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TÓM TẮT 
Bí đỏ chứa nhiều carotenoid. Thịt bí đỏ thường được sử dụng trực tiếp 
hoặc chế biến thành các sản phẩm khác, ví dụ như puree. Việc phát 
triển sản phẩm puree bí đỏ đóng hộp là cần thiết để phát triển sản 
phẩm giá trị gia tăng. Với mục tiêu này, nội dung nghiên cứu bao gồm 
(i) khảo sát sự ảnh hưởng của nhiệt độ (80, 90 và 100oC) và thời gian 
chần (5, 6 và 7 phút) đến chất lượng nguyên liệu bí đỏ; (ii) xác định 
nồng độ ascorbic acid (0,025, 0,05 và 0,1%) bổ sung và xây dựng chế 
độ tiệt trùng phù hợp (121°C trong 5, 7, 9 phút; 118°C trong 20, 23, 
26 phút; 115°C trong 45, 50, 60 phút) để đảm bảo chất lượng và an 
toàn của sản phẩm puree bí đỏ đóng hộp. Mẫu được chần ở nhiệt độ 
90oC trong thời gian 7 phút vô hoạt toàn enzyme peroxidase, giữ được 
màu sắc, hàm lượng carotenoids, cấu trúc mềm phù hợp làm puree.  
Sản phẩm puree bí đỏ đóng hộp được tiệt trùng ở nhiệt độ 121°C trong 
5 phút duy trì hàm lượng chất dinh dưỡng và đảm bảo an toàn về mặt 
vi sinh (v.d. bào tử Clostridium botulinum). 

Từ khóa: Ascorbic acid, bí đỏ, chần, đồ hộp, puree, tiệt trùng   

ABSTRACT 
Pumpkin contains large amounts of carotenoids. Pumpkin pulp is used 
for direct consumption or the preparation of other foods, such as 
pumpkin puree. The development of canned pumpkin puree is 
important for high added-value products. Considering what has been 
mentioned above, the contents of this study were (i) to investigate the 
effects of blanching temperature (80, 90 and 100oC) and time (5, 6 and 
7 minutes) on the quality of pumpkin; (ii) to determine the supplement 
of ascorbic acid concentration (0.025, 0.05 and 0.1%) and to develop 
sterilizing mode (121°C for 5, 7 and 9 minutes; 118°C for 20, 23 and 
26 minutes; 115°C for 45, 50 and 60 minutes) to ensure the quality 
and safety of canned pumpkin puree. The peroxidase activity in the 
samples blanched at 90oC for 7 minutes and was completely 
inactivated. Moreover, the samples retained color, carotenoids, 
obtained a soft structure which was suitable for puree making. Canned 
pumpkin puree sterilized at 121°C for 5 minutes maintained good 
quality and inhibited microorganisms (e.g. Clostridium botulinum 
spores). 

Keywords: Ascorbic acid, blanching, pumpkin, puree, sterilization 
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1. GIỚI THIỆU 

Bí đỏ hay bí ngô, là một loài thực vật dây leo 
thuộc họ Bầu bí (Cucurbitaceae). Bí đỏ không chỉ 
đơn giản là một loại thực phẩm sạch chế biến thành 
các món ăn, mà còn có rất nhiều công dụng bổ 
dưỡng cho sức khỏe. Bí đỏ chứa một lượng lớn 
carotenoids (Oliver & Palou, 2000). Bên cạnh hoạt 
động tiền vitamin A của một số carotene, như β-
carotene, β-cryptoxanthin và α-carotene, các nghiên 
cứu cũng chỉ ra rằng tiêu thụ carotene làm giảm 
nguy cơ mắc các bệnh thoái hóa và tim mạch, đục 
thủy tinh thể, thoái hóa điểm vàng cũng như một số 
bệnh ung thư (Rao & Rao, 2007). Mặt khác, bí đỏ 
được coi là món ăn bổ não, trị suy nhược thần kinh, 
dùng cho trẻ em chậm phát triển về trí óc. 

Tại Việt Nam, bí đỏ đang dần trở thành một loại 
rau quan trọng trên thị trường mang lại giá trị kinh 
tế cho người nông dân (Phong và ctv., 2011). Ưu 
điểm của cây bí đỏ là loại cây dễ trồng, ít bị sâu 
bệnh, kỹ thuật trồng và chăm sóc đơn giản, không 
kén đất, có thể trồng được ở nhiều loại đất khác 
nhau. Tuy nhiên, khó khăn của người dân hiện nay 
là khâu tiêu thụ sản phẩm. Cùng với sự phát triển 
kinh tế, nhu cầu sử dụng thực phẩm của con người 
ngày càng tăng cao. Để đáp ứng nhu cầu đó, thực 
phẩm không những phải an  toàn, đa dạng mà còn 
phải tiện lợi khi sử dụng (Cẩn & Hà, 2009). Nhu cầu 
thực phẩm ít bị biến đổi trong quá trình chế biến, ít 
mất chất dinh dưỡng, hạn chế sử dụng chất bảo quản 
(Marszałek et al., 2015) và thời gian chế biến ngắn 
(Michael & Sandra, 2005) được nhà sản xuất thực 
phẩm và người tiêu dùng ngày càng quan tâm. 

Việc chế biến bí đỏ thành puree được xem là giải 
pháp hiệu quả về chi phí để tăng nguồn cung bí đỏ 
quanh năm (Roongruangsri & Bronlund, 2015), 
thích hợp cho việc bảo quản bí và tiện sử dụng hơn 
so với bí dưới dạng nguyên trái, dễ dàng kết hợp với 
các chế phẩm. Hơn nữa, công nghệ sản xuất có thể 
tiếp cận được với các xưởng nông nghiệp quy mô 
vừa và nhỏ. Nhưng để ổn định được chất lượng 
nguyên liệu, vô hoạt enzyme hóa nâu, cũng như tăng 
giá trị cảm quan thì cần xác định được chế độ chần 
bí phù hợp. Tuy nhiên, puree bí đỏ là loại thực phẩm 
có pH lớn hơn 4,6 nên thuộc vào nhóm thực phẩm 
có nguy cơ bị nhiễm vi sinh vật. Vì vậy, việc nghiên 
cứu liều lượng phụ gia bổ sung và chế độ xử lý nhiệt 
ảnh hưởng đến chất lượng và an toàn của sản phẩm 
puree bí đỏ đóng hộp là cần thiết. 

2. PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU  
2.1. Vật liệu và hóa chất 

Đối tượng nghiên cứu là giống bí đỏ hạt đậu trái 
dài lai F1 (vỏ trái có màu vàng đến đỏ sậm với nhiều 
sọc có màu vàng nhạt, thân không phân thùy) được 
thu hoạch ở 70 ngày tuổi (Pham và ctv., 2023), quả 
tươi, không bị hư hỏng được cung cấp bởi các nhà 
vườn tỉnh Trà Vinh. Đề tài được thực hiện tại Viện 
Công nghệ sinh học và Thực phẩm, Trường Đại học 
Cần Thơ.  

Hóa chất: Guaiacol, hexane, cồn 96o, ascorbic 
acid, phenolphtalein, natri hydroxide (Trung Quốc). 
Maltodextrin DE 10-12 (Indonesia). Môi trường 
Plate Count Agar – PCA, môi trường Yeast Glucose 
Chloramphenicol Agar – YGC (Đức) và H2O2 (Việt 
Nam). 

2.2. Phương pháp nghiên cứu 
2.2.1. Chuẩn bị nguyên liệu và bố trí thí nghiệm 

Bí sau khi mua về, được bảo quản ở nhiệt độ 
phòng. Trước khi gọt vỏ, bí đỏ nguyên trái được rửa 
sạch dưới vòi nước chảy trong 1-2 phút để loại bỏ 
hoàn toàn đất cát, bụi bẩn và một phần vi sinh vật 
trên bề mặt trái. Phần thịt trái bí đỏ sau khi sơ chế 
và rửa sạch được cắt thành các lát mỏng đều nhau 
với độ dày cố định khoảng 0,5 cm. 

2.2.2. Ảnh hưởng của chế độ chần đến chất 
lượng nguyên liệu bí đỏ  

Thí nghiệm được bố trí 2 nhân tố (với nhân tố A 
là nhiệt độ chần, nhân tố B là thời gian chần). Bí đỏ 
(0,5 kg) sau khi được sơ chế sẽ được chần theo bố 
trí thí nghiệm với tỉ lệ bí đỏ:nước là 1:3 (w/v). Thí 
nghiệm được thực hiện theo các điều kiện bố trí gồm 
nhiệt độ chần (80, 90 và 100oC) và thời gian chần 
(5, 6 và 7 phút). Sau khi chần, bí đỏ được làm nguội 
nhanh ở nhiệt độ phòng (khoảng 1 phút) và tiến hành 
phân tích các chỉ tiêu (định tính hoạt lực enzyme 
peroxidase, đánh giá cảm quan, màu sắc, độ cứng và 
hàm lượng carotenoids). 

2.2.3. Xác định tỉ lệ ascorbic acid bổ sung và 
chế độ tiệt trùng đến chất lượng và an 
toàn của sản phẩm puree bí đỏ đóng hộp 

Thí nghiệm được bố trí 2 nhân tố (với nhân tố C 
là hàm lượng ascorbic acid bổ sung, nhân tố D là chế 
độ tiệt trùng). Bí đỏ sau khi được chần ở điều kiện 
thích hợp được nghiền thành puree. Puree bí đỏ sau 
đó được bổ sung maltodextrin với tỉ lệ cố định là 
10% với mục đích hấp thu lượng nước tự do, gia 
tăng độ nhớt, ổn định sản phẩm (Valenzuela & 
Aguilera, 2015); và bổ sung ascorbic acid theo điều 
kiện bố trí ở các nồng độ 0,025, 0,05 và 0,1%. Cho 
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puree vào lon sắt tây (240 mL, 52 mm x 119 mm) 
và tiệt trùng ở các chế độ: 121°C trong 5, 7, 9 phút; 
118°C trong 20, 23, 26 phút và 115°C trong 45, 50, 
60 phút. Sau khi tiệt trùng, puree bí đỏ được làm 
nguội ở nhiệt độ thường và tiến hành phân tích các 
chỉ tiêu (màu sắc, pH, °Brix, hàm lượng acid tổng 

số, hàm lượng carotenoids tổng số, vi khuẩn tổng số 
hiếu khí, nấm men - nấm mốc tổng số và bào tử vi 
khuẩn Clostridium botulinum). 

Phương pháp phân tích các chỉ tiêu chất lượng 
được thể hiện ở Bảng 1. 

Bảng 1. Phương pháp phân tích các chỉ tiêu 
Chỉ tiêu Phương pháp phân tích 
Định tính hoạt lực enzyme 
peroxidase 

Dựa vào cường độ màu thể hiện do enzyme peroxidase xúc tác phản ứng 
giữa guaiacol và H2O2. 

Đánh giá cảm quan Phương pháp cho điểm (TCVN 3215-79). 
Màu sắc  Sử dụng máy đo màu FRU (xuất xứ Trung Quốc) với hệ màu L*, a*, b*. 

Độ cứng (g lực/cm2) Dùng thiết bị đo cấu trúc TA - XT Plus kết nối với phần mềm Exponent 
Lite (với đầu đo kim loại hình tròn dẹp có đường kính 75 mm). 

Carotenoids (mg/100g CBK) Phương pháp đo màu tại bước sóng 450 nm (Ordonez-Santos & 
Ledezma-Realpe, 2013; Potosi-Calvache et al., 2017). 

pH Sử dụng máy đo pH cầm tay Hanna (Romania). 
Hàm lượng chất khô hoà tan 
(°Brix) Sử dụng chiết quang kế Alla (Pháp). 

Hàm lượng acid tổng số 
Phương pháp trung hoà - chuẩn độ trực tiếp các acid có trong mẫu bằng 
dung dịch NaOH 0,1 N với chất chỉ thị phenolphtalein (TCVN 
4589:1988). 

Tổng số nấm mốc - nấm men 
(CFU/g) 

Đếm khuẩn lạc trên môi trường Yeast Glucose Chloramphenicol Agar 
(YGC). 

Tổng số vi khuẩn hiếu khí 
(CFU/g) Đếm khuẩn lạc trên môi trường Plate Count Agar (PCA). 

Bào tử vi khuẩn Clostridium 
botulinum Xác định C. botulinum bằng kỹ thuật Real-time PCR. 

2.2.4. Xử lý số liệu 

Số liệu được thu nhận từ các thí nghiệm với 3 
lần lặp lại và xử lý thống kê thông qua phân tích 
phương sai ANOVA từ chương trình Statgraphics 
Centurion XVI, kiểm tra sự khác biệt ý nghĩa giữa 
các nghiệm thức thông qua LSD (Least Significant 
Difference). Sự khác biệt ở mức ý nghĩa của các 
nghiệm thức khảo sát ở mức độ tin cậy 95%. Số 
liệu được tính toán, trình bày dưới dạng trung bình 
± độ lệch chuẩn và vẽ đồ thị từ chương trình 
Microsoft Excel 2019. 

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 
3.1. Thành phần hóa lý trong nguyên liệu 

bí đỏ tươi và puree bí đỏ chưa qua quá 
trình tiệt trùng 

Thành phần hóa lý là yếu tố quan trọng quyết 
định đến chất lượng của puree bí đỏ. Vì vậy, việc 
phân tích các thành phần hóa lý của nguyên liệu 
cần được tiến hành để làm cơ sở cho việc thực hiện 
thí nghiệm. Thành phần hóa lý trong nguyên liệu 
bí đỏ tươi và trong puree bí đỏ chưa qua quá trình 
tiệt trùng được trình bày ở Bảng 2. 

Bảng 2. Thành phần hóa lý trong nguyên liệu bí đỏ tươi và puree bí đỏ chưa qua quá trình tiệt trùng 
Thành phần Đơn vị Giá trị (bí đỏ tươi) Giá trị (puree bí đỏ chưa tiệt trùng) 
Độ ẩm % 84,51±0,30 63,0±0,30 
Carotenoids mg/100g CBK 25,81±0,17 23,9±0,40 
Cấu trúc thịt quả g lực/cm2 705±10,19 - 
Hàm lượng acid tổng số % - 0,13±0,001 
Tỉ lệ thịt quả % 78,09±4,10 - 
Tỉ lệ cùi và vỏ quả % 17,81±2,58 - 
Tỉ lệ ruột và hạt % 4,10±1,69 - 
pH  6,12±0,03 5,66±0,09 
°Brix  6,5±0,5 20,2±0,76 



Tạp chí Khoa học Đại học Cần Thơ   Tập 60, Số Chuyên đề SDMD (2024): 229-243 

232 

Ghi chú: Số liệu trong bảng là giá trị trung bình ± độ lệch chuẩn của 3 lần lặp lại. 

3.2. Ảnh hưởng của chế độ chần đến chất 
lượng nguyên liệu bí đỏ 

Bí đỏ nguyên liệu sau khi được xử lý sơ bộ được 
chần tương ứng với các chế độ chần khác nhau. Từ 
kết quả ghi nhận được ở Bảng 3 cho thấy, khi lát bí 
được chần ở nhiệt độ 90oC trong thời gian 7 phút 
giúp vô hoạt enzyme hoá nâu, nâng cao giá trị cảm 
quan của sản phẩm sau khi chế biến (Hình 1). Tương 
tự như nghiên cứu của Gonçalves et al. (2007) các 
điều kiện chần như 5,8 phút ở 90°C và 3,9 phút ở 
95°C, được khuyến nghị để giảm 90% hoạt tính 
enzyme peroxidase trong bí đỏ và đảm bảo duy trì 
tốt các yếu tố màu. 

Trong bí đỏ có chứa enzyme polyphenol oxidase 
và peroxidase là yếu tố gây sậm màu bí đỏ trong chế 
biến. Trong số các loại enzyme thực vật, peroxidase 
là enzyme bền nhiệt nhất. Do đó, xác định hoạt tính 
của enzyme này trước và sau quá trình chần hay hấp 
là bước rất quan trọng. Nếu như peroxidase bị vô 
hoạt thì enzyme polyphenol oxidase và các enzyme 
khác cũng bị vô hoạt. 

Bảng 3. Kết quả đánh giá khả năng vô hoạt 
enzyme hóa nâu của bí đỏ trong quá 
trình chần 

Nhiệt độ 
chần (oC) 

Thời gian 
chần (phút) 

Mức độ vô hoạt 
enzyme 

peroxidase 

80 
5 ++ 
6 ++ 
7 ++ 

90 
5 + 
6 + 
7 - 

100 
5 - 
6 - 
7 - 

Ghi chú: ++: Enzyme peroxidase chưa bị vô hoạt 

+: Enzyme peroxidase bị vô hoạt một phần 

-: Enzyme peroxidase bị vô hoạt hoàn toàn 

   
Chần 80oC, 5 phút              Chần 80oC, 6 phút         Chần 80oC, 7 phút 

   
Chần 90oC, 5 phút              Chần 90oC, 6 phút         Chần 90oC, 7 phút 

Thành phần Đơn vị Giá trị (bí đỏ tươi) Giá trị (puree bí đỏ chưa tiệt trùng) 
L*  52,42±2,61 42,8±0,50 
a*  11,95±0,68 1,52±0,54 
b*  60,49±2,40 17,5±1,08 
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Chần 100oC, 5 phút            Chần 100oC, 6 phút       Chần 100oC, 7 phút 
Hình 1. Mức độ vô hoạt enzyme peroxidase ở các chế độ chần khác nhau 

Thực hiện đánh giá cảm quan các mẫu lát bí sau 
khi được chần ở các chế độ khác nhau được ghi nhận 
và thống kê qua biểu đồ hình mạng nhện (Hình 2 và 
3). Khi càng tăng nhiệt độ và thời gian chần thì giá 
trị cảm quan của lát bí càng cao và đồng đều ở tất cả 
các chỉ tiêu (cấu trúc, màu sắc, mùi và điểm chung). 
Chứng tỏ các nhân tố thí nghiệm đều có ảnh hưởng 
đến các chỉ tiêu giá trị cảm quan của lát bí đỏ 
(p<0,05). 

 
Hình 2. Sơ đồ mạng nhện thể hiện giá trị cảm 
quan của lát bí sau khi chần ở nhiệt độ khác 

nhau 

Lát bí được chần ở nhiệt độ 80oC trong 5 phút 
không được đánh giá cao do bí vẫn còn chưa chín, 
cấu trúc chưa mềm, mùi bí không thơm rõ, không 
đặc trưng vì ở nhiệt độ và thời gian này chưa đủ để 
tác động đến cấu trúc cũng như các hợp chất mùi của 
bí đỏ. 

Lát bí được chần ở nhiệt độ 90oC và trong thời 
gian 7 phút có giá trị cảm quan tương đối cao và 
đồng đều giữa các chỉ tiêu. Chần ở nhiệt độ 100oC 
được đánh giá cao nhất do lát bí chín nên mùi thơm 
rõ ràng đặc trưng, màu sắc hài hòa, cấu trúc mềm 
nên được ưa thích. 

 
Hình 3. Sơ đồ mạng nhện thể hiện giá trị cảm 
quan của lát bí sau khi chần ở thời gian khác 

nhau 

Màu sắc của lát bí sau khi chần được đánh giá 
thông qua các giá trị, bao gồm độ sáng L*, độ màu 
a* và b*. Kết quả từ Bảng 4 cho thấy, các chỉ số thể 
hiện màu sắc có xu hướng giảm dần khi tăng nhiệt 
độ chần từ 80 lên 100oC và khi tăng thời gian chần 
từ 5 đến 7 phút. Tuy nhiên, tại thời gian chần 6 phút 
và 7 phút thì giá trị L*, a*, b* không có sự khác biệt 
đáng kể. 

Kết quả nghiên cứu của Gonçalves et al. (2007) 
cũng cho thấy màu sắc L*, a*, b* của lát bí chần 
giảm đáng kể sau khi tăng nhiệt độ (75, 80, 85, 90 
và 95oC) và thời gian xử lý so với mẫu bí tươi. Các 
mẫu bí trở nên sẫm hơn, mất đi màu vàng đặc trưng. 
Những thay đổi về màu sắc có thể liên quan đến việc 
xử lý nhiệt. Các phản ứng khác nhau như phá hủy 
sắc tố do nhiệt (carotenoids và chất diệp lục) trong 
nghiên cứu của Bao and Chang (1994); Sims et al. 
(1993) đối với cà rốt, nghiên cứu của Barreiro et al. 
(1997) đối với cà chua cô đặc, nghiên cứu của Ávila 
and Silva (1999) cho puree đào và phản ứng hóa nâu 
không do enzyme (maillard), có thể xảy ra trong quá 
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https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0260877407000416#bib8
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0260877407000416#bib47
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0260877407000416#bib47
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0260877407000416#bib9
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0260877407000416#bib9
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0260877407000416#bib6
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0260877407000416#bib6
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trình xử lí nhiệt trái cây hoặc rau quả, do đó ảnh 
hưởng đến màu sắc của chúng (Abets & Wrolstad, 
1979; Resnik & Chirife, 1979; Cornwell & 
Wrolstad, 1981). 

Quá trình xử lý nhiệt ảnh hưởng đến cấu trúc 
thực phẩm, chẳng hạn như độ cứng. Trong suốt thời 
gian gia nhiệt, rau quả thường bị mềm. Dưới tác 
động nhiệt gây ra sự phá vỡ màng tế bào dẫn đến sự 
mất đi tính trương nở của tế bào (Greve et al., 1994) 
và do đó, dẫn đến phân tách tế bào (Lee et al., 1979). 
Theo kết quả Bảng 5, khi nhiệt độ và thời gian chần 
càng tăng thì độ cứng của lát bí đỏ càng giảm, cho 
thấy cả nhiệt độ và thời gian chần đều có ảnh hưởng 
đến cấu trúc của nguyên liệu (p<0,05). Kết quả trên 
cho thấy nhiệt độ chần càng cao, thời gian chần càng 
dài sẽ làm giảm đáng kể độ cứng của lát bí đỏ. Khi 

càng tăng nhiệt độ chần thì độ cứng của lát bí đỏ có 
xu hướng giảm dần (giảm từ 461 g lực/cm2 xuống 
177 g lực/cm2) và khi tăng thời gian chần từ 5 phút 
lên 7 phút, độ cứng lát bí đỏ giảm từ 349 g lực/cm2 
xuống 267 g lực/cm2. 

Theo kết luận nghiên cứu của Gonçalves et al. 
(2007) nếu sử dụng các điều kiện chần để khử 90% 
hoạt tính peroxidase (chần ở 90oC trong 5,8 phút và 
95oC trong 3,9 phút) thì chỉ 14% độ cứng của bí đỏ 
sẽ được giữ lại. Quá trình gia nhiệt có ảnh hưởng rất 
lớn đến cấu trúc của tế bào, pectin bị phá vỡ và 
những đặc tính vật lý của tế bào cũng thay đổi theo. 
Về phương diện hóa học, sản phẩm bị mềm đi sau 
quá trình xử lý nhiệt được quy về sự chuyển đổi 
protopectin thành pectin và do sự tham gia của tinh 
bột (Chang et al., 1995; Smout et al., 2005). 

Bảng 4. Ảnh hưởng của chế độ chần đến màu sắc của bí đỏ 

Màu sắc Nhiệt độ 
chần (oC) 

Thời gian chần (phút) Trung bình 
nghiệm thức 5 6 7 

L* 
80 39,34±5,91 34,73±2,42 34,53±3,17 36,20±2,72a 
90 33,50±2,23 32,93±3,81 32,32±4,14 32,92±0,59b 
100 29,13±2,39 28,66±3,63 29,05±5,25 28,95±0,25c 

Trung bình 
nghiệm thức  33,99±5,12a 32,11±3,12b 31,97±2,76b  

a* 
80 5,96±0,58 6,33±1,95 5,33±0,26 5,88±0,50a 
90 4,41±0,33 4,36±0,85 4,10±1,16 4,29±0,17b 
100 4,47±1,38 3,50±0,39 3,86±0,30 3,94±0,30b 

Trung bình 
nghiệm thức  4,95±0,88a 4,73±1,45b 4,43±0,79b  

b* 
80 45,42±3,55 47,06±4,32 43,76±4,33 45,41±1,65a 
90 40,15±0,86 37,30±3,29 36,97±1,20 38,14±1,75b 
100 37,20±3,30 32,35±2,26 33,98±1,51 34,51±2,47c 

Trung bình 
nghiệm thức  40,93±4,17a 38,90±7,49b 38,24±5,01b  

Ghi chú: Số liệu trong bảng là giá trị trung bình ± độ lệch chuẩn của 3 lần lặp lại 

Các giá trị trung bình có cùng chữ cái đi kèm trong cùng một hàng hoặc một cột thì không khác biệt có ý nghĩa thống kê 
ở mức 5% 

Bảng 5. Ảnh hưởng của chế độ chần đến cấu trúc (g lực/cm2) của bí đỏ 

Nhiệt độ chần (oC) Thời gian chần (phút) Trung bình 
nghiệm thức 5 6 7 

80 508±25,82 461±14,49 414±12,71 461±46,94a 
90 337±20,30 290±7,84 229±4,76 285±53,97b 
100 202±11,04 170±7,44 158±2,02 177±22,55c 

Trung bình nghiệm thức 349±153,26a 307±146,27b 267±131,93c  
Ghi chú: Số liệu trong bảng là giá trị trung bình ± độ lệch chuẩn của 3 lần lặp lại 
Các giá trị trung bình có cùng chữ cái đi kèm trong cùng một hàng hoặc một cột thì không khác biệt có ý nghĩa thống kê 
ở mức 5% 

Do có liên kết đôi trong mạch cacbon nên 
carotenoids dễ bị tác động bởi một số phản ứng như 
oxy hóa và đồng phân hóa (cis – trans) trong quá 

trình chế biến và bảo quản thực phẩm, đặc biệt là do 
ánh sáng, nhiệt, acid và oxy; do đó làm mất màu và 
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giảm hoạt tính sinh học (Rao & Rao, 
2007, Rodriguez-Amaya, 2001). 

Theo kết quả ở Bảng 6 cho thấy hàm lượng 
carotenoids suy giảm đáng kể (p<0,05) khi tăng 
nhiệt độ chần từ 80 lên 100oC, còn thời gian chần 
ảnh hưởng không đáng kể về mặt ý nghĩa thống kê 
(p>0,05).  

Nhìn chung, khi càng tăng nhiệt độ chần thì hàm 
lượng carotenoids có xu hướng giảm dần. Cụ thể, ở 
mức nhiệt độ chần 100oC, hàm lượng carotenoids bị 
ảnh hưởng nhiều nhất và giữ lại ít nhất (23,60 
mg/100g CBK). Ngược lại, ở mức nhiệt độ chần ở 
80 và 90oC, hàm lượng carotenoids bị ảnh hưởng 
không nhiều, được giữ lại lần lượt là 26,17 mg/100 
g CBK và 25,27 mg/100 g CBK. Kết quả trong 
nghiên cứu này cũng tương đồng với nghiên cứu của 
Ribeiro et al. (2015) cho thấy hàm lượng 
carotenoids trong bí đỏ giảm sau khi nấu ở nhiệt độ 
sôi trong 5 phút. 

Sau khi chần, hàm lượng carotenoids trong bí đỏ 
được ghi nhận hơi cao hơn so với nguyên liệu đầu 

(25,81 mg/100 g CBK) (Bảng 1). Điều này một phần 
phù hợp với các nghiên cứu giải thích rằng xử lý 
nhiệt giúp cải thiện khả dụng sinh học của 
carotenoids (Bergantin et al., 2018). Có lẽ khi chần 
ở nhiệt độ cao, các enzyme oxy hóa trong bí đỏ bị 
vô hoạt, đình chỉ các quá trình sinh hóa của nguyên 
liệu giúp carotenoids ít bị biến đổi hơn. Hơn nữa, 
các carotenoids trong bí đỏ hiện diện trong sắc lạp 
hình cầu ở trạng thái hòa tan trong lipid, được bao 
quanh bởi một màng lipid và protein lưỡng cực 
(Schweiggert et al., 2012), khi tế bào chịu tác động 
bởi quá trình chần, sấy,... sắc lạp sẽ bị phá hủy và 
carotenoids sẽ hòa tan vào các giọt béo, làm cho hàm 
lượng carotenoids được phóng thích ra nên có 
khuynh hướng cao hơn (Meyer, 1978). Theo nghiên 
cứu của Duyên (2009) về sự thay đổi hàm lượng 
carotenoids của cà rốt, khi chần ở nhiệt độ 93oC 
trong thời gian 75 giây cho thấy hàm lượng 
carotenoids trong cà rốt chần cao hơn so với mẫu 
chưa chần và hàm lượng carotenoids cũng giảm dần 
theo quá trình xử lý nhiệt. 

Bảng 6. Ảnh hưởng của chế độ chần đến hàm lượng carotenoids (mg/100 g CBK) của bí đỏ 

Nhiệt độ chần (oC) Thời gian chần (phút) Trung bình 
nghiệm thức 5 6 7 

80 27,50±0,96 25,85±0,87 25,16±1,27 26,17±1,20a 
90 25,19±0,76 25,91±1,15 24,73±0,94 25,27±0,60a 

100 24,42±1,48 21,71±0,91 24,67±0,68 23,60±1,64b 
Trung bình nghiệm thức 25,70±1,61a 24,49±2,41b 24,85±0,27ab  

Ghi chú: Số liệu trong bảng là giá trị trung bình ± độ lệch chuẩn của 3 lần lặp lại 

Các giá trị trung bình có cùng chữ cái đi kèm trong cùng một hàng hoặc một cột thì không khác biệt có ý nghĩa thống kê 
ở mức 5% 

3.3. Ảnh hưởng của nồng độ ascorbic acid bổ 
sung và chế độ tiệt trùng đến chất lượng 
và an toàn của sản phẩm puree bí đỏ 
đóng hộp sau quá trình tiệt trùng 

Nhiệt độ tâm của sản phẩm theo thời gian được 
ghi nhận trong suốt quá trình tiệt trùng và được thể 
hiện ở Hình 4, Hình 5 và Hình 6. Sự thay đổi nhiệt 
độ tâm sản phẩm theo thời gian được tính kể từ lúc 
tâm sản phẩm đạt được 80°C. Vì nhiệt độ có tác 
động đến sự tiêu diệt vi sinh vật là trên 80°C (Bình 
& Phương, 2011).  

Hình 4. Sự thay đổi nhiệt độ tâm của sản phẩm 
theo thời gian được tiệt trùng ở nhiệt độ 121°C 

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0308814611004080#b0105
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0308814611004080#b0105
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0308814611004080#b0110
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0308814622001522?via=ihub#b0220
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Hình 5. Sự thay đổi nhiệt độ tâm của sản phẩm 
theo thời gian được tiệt trùng ở nhiệt độ 118°C 

 
Hình 6. Sự thay đổi nhiệt độ tâm của sản phẩm 
theo thời gian được tiệt trùng ở nhiệt độ 115°C 

Mục tiêu chính của quá trình tiệt trùng này là tiêu 
diệt bào tử C. botulinum. Giá trị F được thành lập 
dựa trên sự bền nhiệt của bào tử C. botulinum. Kết 
quả giá trị F của các chế độ tiệt trùng: 121°C trong 
5, 7, 9 phút; 118°C trong 20, 23, 26 phút; 115°C 
trong 45, 50, 60 phút được thể hiện qua Bảng 7. 

Giá trị F tỉ lệ thuận với thời gian tiệt trùng khi 
tiệt trùng ở cùng nhiệt độ. Khi cùng một giá trị F, 
nhiệt độ tiệt trùng càng cao thì thời gian tiệt trùng 
càng giảm. Đối với sản phẩm puree bí đỏ đóng hộp 
là sản phẩm được tồn trữ và bảo quản ở nhiệt độ 
trung bình khoảng 30°C±2 nên F0 được chọn là 12-
20 phút (Bình & Phương, 2011). Từ kết quả trong 
Bảng 7 cho thấy, giá trị F ở các chế độ tiệt trùng đều 
thỏa mãn yêu cầu F ≥ F0. 

Khi nhiệt độ tiệt trùng cao kết hợp với thời gian 
dài sẽ làm giảm giá trị dinh dưỡng và màu sắc cảm 
quan của sản phẩm (Bình & Phương, 2011). Theo 
kết quả Bảng 8, ở các chế độ tiệt trùng khác nhau, 
giá trị màu sắc L*, b* của puree bí đỏ có giá trị khác 
nhau và có khác biệt về ý nghĩa thống kê (p<0,05), 
riêng giá trị a* của puree bí đỏ sau quá trình tiệt 
trùng thì không có sự khác biệt về ý nghĩa thống kê 
(p>0,05). Nồng độ ascorbic acid bổ sung không ảnh 

hưởng đến màu sắc của puree bí đỏ sau quá trình tiệt 
trùng (p>0,05).  

Bảng 7. Giá trị F của sản phẩm puree bí đỏ đóng 
hộp ở các chế độ tiệt trùng khác nhau 

Nhiệt độ tiệt 
trùng (°C) 

Thời gian tiệt 
trùng (phút) 

Giá trị F 
(phút) 

121 
5 12,4 
7 14,6 
9 17,5 

118 
20 13,3 
23 14,8 
26 15,8 

115 
45 12,9 
50 14,1 
60 16,9 

Cụ thể, mẫu ở chế độ tiệt trùng 121-5 làm cho 
màu sắc sản phẩm không bị thay đổi nhiều, còn giữ 
được màu vàng tươi, sáng. Còn chế độ tiệt trùng 
115-60 làm cho màu vàng của sản phẩm bị sậm hơn 
một ít nhưng không đáng kể. Kết quả này tương tự 
với nghiên cứu của Lộc và ctv. (2021) về ảnh hưởng 
của điều kiện chế biến đến chất lượng của nấm rơm 
tiệt trùng. Kết quả cho thấy, khi tiệt trùng nấm rơm 
ở cùng một giá trị F nhưng quá trình tiệt trùng ở 
nhiệt độ 120°C cho ra giá trị màu sắc sáng hơn quá 
trình tiệt trùng ở nhiệt độ 116°C. 

Độ pH của thực phẩm là một trong những yếu tố 
nội tại chính quyết định sự phát triển và sống sót của 
các vi sinh vật có mặt. Các giá trị tối ưu cho sự phát 
triển của vi sinh vật gần với giá trị trung tính. Dựa 
trên phân loại độ acid của thực phẩm, puree bí đỏ 
trong mọi điều kiện được đặc trưng là thực phẩm có 
độ acid thấp (pH>4,6) (Jay, 2005; Provesi et al., 
2011).  

Trong số những mẫu khi xét ở các chế độ tiệt 
trùng, có thể thấy giá trị pH và hàm lượng acid tổng 
số không có sự khác biệt đáng kể, có thể là do thời 
gian xử lý nhiệt trong cùng một nhiệt độ tiệt trùng 
chưa đủ để tác động lên các hợp chất acid có trong 
bí. Nhưng lại có sự khác biệt đáng kể về pH và hàm 
lượng acid tổng số trong các mẫu được bổ sung 
ascorbic acid ở các nồng độ khác nhau (Bảng 9 và 
10).  

Ở các mẫu đã được xử lý nhiệt so với mẫu puree 
bí chưa qua quá trình tiệt trùng và bí tươi, thấy rằng 
việc xử lý nhiệt đã góp phần làm giảm độ pH. Thực 
tế này có thể được giải thích bằng việc giải phóng 
các acid hữu cơ bằng cách cắt, thái hoặc nghiền và 
cả trong quá trình xử lý nhiệt.  
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Bảng 8. Ảnh hưởng của nồng độ ascorbic acid bổ sung và chế độ tiệt trùng đến giá trị L*, a*, b* của 
puree bí đỏ đóng hộp sau quá trình tiệt trùng 

Màu sắc 
Chế độ tiệt 

trùng  
(oC-phút) 

Nồng độ ascorbic acid (%) Trung bình 
nghiệm thức 0 0,025 0,05 0,1 

 121-5 38,9±0,45 38,9±0,32 38,5±0,27 39,0±0,08 38,8±0,28a 
 121-7 38,8±0,61 38,4±0,51 38,4±0,38 38,3±0,07 38,5±0,39a 
 121-9 37,9±0,79 37,7±0,43 37,0±0,32 37,2±0,41 37,5±0,49bc 

L* 118-20 37,4±0,44 37,9±0,68 37,4±0,21 38.0±0,48 37,7±0,45b 
 118-23 37,4±0,59 37,5±0,50 36,8±0,91 37,1±0,74 37,2±0,68cd 
 118-26 36,4±0,10 37,4±0,74 36,7±0,53 37,3±0,83 36,9±0,55de 
 115-45 36,7±0,49 36,9±0,53 37,4±0,77 36,6±0,50 36,9±0,57de 
 115-50 37,0±0,25 35,7±2,22 36,5±1,05 36,9±0,19 36,5±0,93de 
 115-60 36,8±0,35 36,9±0,55 36,3±1,03 36,9±0,53 36,7±0,61e 

 Trung bình 
nghiệm thức 37,5±0,45ab 37,5±0,72a 37,2±0,6b 37,5±0,42ab  

 121-5 1,79±0,54 1,82±0,52 2,04±0,13 2,11±0,73 1,94±0,48ns 
 121-7 1,85±0,62 1,86±0,42 2,38±1,00 2,11±1,48 2,05±0,88ns 
 121-9 1,73±0,60 1,29±0,15 1,90±0,36 1,48±0,41 1,60±0,38ns 
 118-20 1,84±0,40 1,79±0,42 1,52±0,54 2,17±1,07 1,83±0,61ns 

a* 118-23 1,56±0,70 1,72±0,63 1,84±0,53 1,87±0,62 1,75±0,62ns 
 118-26 2,07±0,55 1,69±0,74 1,99±1,29 2,07±0,55 1,95±0,78ns 
 115-45 1,68±0,38 2,50±0,64 1,80±0,58 2,11±0,60 2,02±0,55ns 
 115-50 1,94±0,55 1,67±0,61 1,91±0,55 2,12±0,72 1,91±0,61ns 
 115-60 1,55±0,79 1,71±0,68 2,88±0,50 1,78±1,06 1,98±0,76ns 

 Trung bình 
nghiệm thức 1,78±0,51ns 1,79±0,48ns 2,03±0,55ns 1,99±0,72ns  

 121-5 16,5±0,40 16,6±0,41 16,7±0,36 15,9±0,55 16,4±0,43e 
 121-7 16,4±0,76 16,5±0,80 17,2±0,78 17,9±0,95 17,0±0,82e 
 121-9 17,5±0,61 19,1±1,35 20,3±0,99 20,2±1,02 19,3±0,99cd 
 118-20 19,7±0,39 18,6±1,44 18,8±1,55 17,4±0,62 18,6±1,00d 

b* 118-23 19,1±0,15 19,2±1,37 19,8±1,43 19,6±0,65 19,4±1,15bcd 
 118-26 21,2±1,00 19,9±1,91 21,7±0,34 19,3±1,93 20,5±1,29a 
 115-45 19,9±0,22 20,3±0,58 19,0±1,38 19,8±0,65 19,7±0,71abc 
 115-50 19,4±0,75 21,3±1,11 20,2±1,06 19,9±1,60 20,2±1,13ab 
 115-60 21,0±1,26 19,4±1,77 20,7±1.23 21,3±0,91 20,6±1,29a 

 Trung bình 
nghiệm thức 19,0±0,65ns 19,1±1,07ns 19,4±0,91ns 19,0±0,89ns  

Trong quá trình tiệt trùng, quá trình khử nước và 
thủy phân xảy ra, dẫn đến sản phẩm cuối cùng có 
acid chiếm ưu thế, chẳng hạn như acetic acid và 
formic acid, điều này cũng có thể giải thích cho sự 
gia tăng độ acid và giảm độ pH (Buckholz, 1988). 
Theo nghiên cứu của Provesi et al. (2011), độ pH 
trong puree bí đỏ là 5,4±0,1 gần với độ pH thu được 
trong nghiên cứu này. 

Độ acid có thể cho biết tình trạng bảo quản của 
một sản phẩm thực phẩm, giúp phát hiện các quá 
trình phân hủy hóa học hoặc vi sinh vật. Mặc dù có 
thể có mối quan hệ giữa độ acid chuẩn độ và độ pH 
nhưng không phải lúc nào cũng đúng. Điều này có 

thể là do đặc tính của acid, một số tác dụng đệm của 
quả hoặc các yếu tố khác (Chitarra & Chitarra, 
2005). Acid tổng số có trong puree bí đỏ đã được 
tiệt trùng tăng nhẹ so với puree bí chưa qua quá trình 
xử lý nhiệt, có thể là do sự hình thành các hợp chất 
acid trong quá trình này. Sự hiện diện của các acid 
này là một yếu tố có thể ảnh hưởng đến tính ổn định 
của carotenoids, chẳng hạn như các dẫn xuất thủy 
phân của pectin tương ứng với acid galacturonic có 
thể góp phần vào các kết quả này. Vì vậy, các hợp 
chất khác có thể trải qua quá trình thủy phân nhiệt 
(Rodriguez-Amaya, 1999; Rodriguez-Amaya et al., 
2008). 
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Bảng 9. Ảnh hưởng của nồng độ ascorbic acid bổ sung và chế độ tiệt trùng đến pH của sản phẩm puree 
bí đỏ đóng hộp sau quá trình tiệt trùng 

Chế độ tiệt trùng  
(oC-phút) 

Nồng độ ascorbic acid (%) Trung bình 
nghiệm thức 0 0,025 0,05 0,1 

121-5 5,22±0,01 5,17±0,01 5,02±0,07 4,97±0,02 5,10±0,03a 
121-7 5,22±0,01 5,17±0,01 5,05±0,03 4,97±0,02 5,10±0,01a 
121-9 5,22±0,01 5,17±0,02 5,12±0,02 4,93±0,01 5,11±0,02ab 
118-20 5,22±0,01 5,16±0,01 5,03±0,06 4,97±0,01 5,10±0,02a 
118-23 5,21±0,02 5,12±0,01 5,01±0,01 4,98±0,02 5,09±0,01b 
118-26 5,21±0,02 5,13±0,02 5,04±0,01 4,93±0,01 5,08±0,01b 
115-45 5,22±0,01 5,12±0,02 5,01±0,02 4,97±0,01 5,08±0,01b 
115-50 5,22±0,01 5,12±0,02 5,08±0,01 4,95±0,01 5,09±0,01b 
115-60 5,20±0,01 5,15±0,02 5,07±0,06 4,98±0,01 5,10±0,03a 

Trung bình nghiệm thức 5,22±0,01a 5,15±0,01b 5,05±0,03c 4,96±0,01c  
Ghi chú: Số liệu trong bảng là giá trị trung bình ± độ lệch chuẩn của 3 lần lặp lại 
Các giá trị trung bình có cùng chữ cái đi kèm trong cùng một hàng hoặc một cột thì không khác biệt có ý nghĩa thống kê 
ở mức 5% 

Bảng 10. Ảnh hưởng của nồng độ ascorbic acid bổ sung và chế độ tiệt trùng đến hàm lượng acid tổng 
số (%) của puree bí đỏ đóng hộp sau quá trình tiệt trùng 

Chế độ tiệt trùng  
(oC-phút) 

Nồng độ ascorbic acid (%) Trung bình 
nghiệm thức 0 0,025 0,05 0,1 

121-5 0,15±0,002 0,18±0,012 0,20±0,006 0,22±0,004 0,19±0,006ab 
121-7 0,15±0,011 0,17±0,006 0,20±0,007 0,22±0,004 0,18±0,007ab 
121-9 0,15±0,005 0,17±0,006 0,20±0,005 0,22±0,003 0,18±0,005b 
118-20 0,15±0,011 0,17±0,007 0,20±0,005 0,21±0,009 0,19±0,008ab 
118-23 0,15±0,006 0,18±0,003 0,19±0,002 0,22±0,002 0,19±0,003ab 
118-26 0,15±0,004 0,18±0,004 0,20±0,002 0,22±0,001 0,19±0,003ab 
115-45 0,15±0,004 0,18±0,003 0,20±0,003 0,22±0,002 0,19±0,003a 
115-50 0,15±0,005 0,17±0,004 0,19±0,004 0,22±0,002 0,18±0,004ab 
115-60 0,15±0,002 0,17±0,003 0,20±0,004 0,22±0,001 0,19±0,003ab 

Trung bình nghiệm thức 0,15±0,005d 0,18±0,005c 0,20±0,004b 0,22±0,003a  
Ghi chú: Số liệu trong bảng là giá trị trung bình ± độ lệch chuẩn của 3 lần lặp lại 
Các giá trị trung bình có cùng chữ cái đi kèm trong cùng một hàng hoặc một cột thì không khác biệt có ý nghĩa thống kê 
ở mức 5% 
Bảng 11. Ảnh hưởng của nồng độ ascorbic acid bổ sung và chế độ tiệt trùng đến °Brix của sản phẩm 

puree bí đỏ đóng hộp sau quá trình tiệt trùng 

Ghi chú: Số liệu trong bảng là giá trị trung bình ± độ lệch chuẩn của 3 lần lặp lại 
Các giá trị trung bình có cùng chữ cái đi kèm trong cùng một hàng hoặc một cột thì không khác biệt có ý nghĩa thống kê 
ở mức 5% 

Chế độ tiệt trùng  
(oC-phút) 

Nồng độ ascorbic acid (%) Trung bình 
nghiệm thức 0 0,025 0,05 0,1 

121-5 20,0±0,50 19,5±0,50 19,2±0,76 19,5±0,50 19,5±0,57ns 
121-7 19,3±0,76 19,2±0,76 19,3±0,76 19,8±1,04 19,4±0,83ns 
121-9 19,2±1,04 19,2±1,04 19,2±1,61 19,0±1,00 19,1±1,17ns 
118-20 19,2±1,04 19,2±0,76 19,5±1,50 19,5±0,50 19,3±0,95ns 
118-23 19,8±1,26 19,2±1,61 18,3±0,58 18,5±0,50 19,0±0,99ns 
118-26 19,8±0,29 18,5±0,50 19,3±1,15 18,7±0,76 19,1±0,68ns 
115-45 19,3±0,58 19,5±0,50 19,2±0,76 19,5±0,50 19,4±0,59ns 
115-50 19,0±0,50 19,2±0,76 19,5±0,50 19,3±0,76 19,3±0,63ns 
115-60 19,2±0,76 19,3±0,76 19,8±1,04 19,2±1,04 19,4±0,90ns 

Trung bình nghiệm thức 19,4±0,75ns 19,2±0,80ns 19,3±0,96ns 19,2±0,73ns  
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Nồng độ chất khô hòa tan (°Brix) của sản phẩm 
puree bí đỏ đóng hộp bổ sung ascorbic acid 0,025, 
0,05 và 0,1% sau quá trình tiệt trùng được thể hiện 
qua Bảng 11. Kết quả cho thấy °Brix giữa các 
nghiệm thức có sự chênh lệch không đáng kể 
(p>0,05). Từ đó cho thấy chế độ tiệt trùng và nồng 
độ ascorbic acid bổ sung không ảnh hưởng đến giá 
trị °Brix của sản phẩm puree bí đỏ sau quá trình tiệt 
trùng.  

Các kết quả trong Bảng 12 chỉ ra rằng, chế độ 
tiệt trùng có ảnh hưởng đến hàm lượng carotenoids 
(p<0,05), còn nồng độ ascorbic acid bổ sung thì 
không ảnh hưởng đến hàm lượng carotenoids của 
puree bí đỏ sau quá trình tiệt trùng (p>0,05). Theo 
nghiên cứu của Lin and Chen (2005) đã nghiên cứu 
về tính ổn định của carotenoids trong nước ép cà 

chua ở các chế độ xử lý nhiệt khác nhau (121°C 
trong 40 giây, 100°C trong 30 phút và 90°C trong 5 
phút) và cho thấy hàm lượng carotenoids cao nhất 
khi tiệt trùng ở 121°C trong 40 giây. Qua đó cho 
thấy rằng, ở nhiệt độ cao, thời gian ngắn sẽ giữ được 
hàm lượng carotenoids nhiều hơn khi tiệt trùng ở 
nhiệt độ thấp và thời gian kéo dài.  

Ngoài ra kết quả cũng cho thấy hàm lượng 
carotenoids trong puree bí đỏ có sự thất thoát sau 
quá trình tiệt trùng. Khi nhiệt độ tiệt trùng càng cao, 
thời gian tiệt trùng càng dài thì hàm lượng 
carotenoids giảm. Hàm lượng carotenoids phụ thuộc 
vào cả nhiệt độ và thời gian tiệt trùng. Nhưng trong 
cùng một giá trị tiệt trùng F thì hàm lượng 
carotenoids có xu hướng phụ thuộc nhiều hơn vào 
thời gian tiệt trùng.  

Bảng 12. Ảnh hưởng của nồng độ ascorbic acid bổ sung và chế độ tiệt trùng đến hàm lượng carotenoids 
(mg/100g CBK) của puree bí đỏ đóng hộp sau quá trình tiệt trùng 

Chế độ tiệt trùng 
(oC-phút) 

Nồng độ ascorbic acid (%) Trung bình 
nghiệm thức 0 0,025 0,05 0,1 

121-5 22,0±0,15 22,1±0,20 22,0±0,26 21,8±0,46 22,0±0,27a 
121-7 21,8±0,16 22,0±0,20 21,9±0,27 21,8±0,15 21,9±0,20ab 
121-9 21,7±0,18 21,7±0,24 21,7±0,14 21,7±0,06 21,7±0,15bc 

118-20 21,6±0,06 21,9±0,23 21,7±0,16 21,8±0,10 21,8±0,14bc 
118-23 21,4±0,06 21,6±0,11 21,6±0,14 21,7±0,19 21,6±0,12c 
118-26 21,4±0,08 21,5±0,14 21,7±0,10 21,6±0,10 21,6±0,10c 
115-45 21,3±0,19 21,6±0,07 21,5±0,69 21,9±0,50 21,6±0,37c 
115-50 21,2±0,19 21,0±0,35 21,3±0,42 21,6±0,10 21,3±0,26d 
115-60 21,4±0,11 21,5±0,18 21,2±0,41 21,1±0,49 21,2±0,30d 

Trung bình 
nghiệm thức 21,53±0,14b 21,66±0,20ab 21,61±0,31ab 21,68±0,24a  

Ghi chú: Số liệu trong bảng là giá trị trung bình ± độ lệch chuẩn của 3 lần lặp lại

Các giá trị trung bình có cùng chữ cái đi kèm trong cùng một hàng hoặc một cột thì không khác biệt có ý nghĩa thống kê 
ở mức 5% 

Một trong những yêu cầu của chế độ tiệt trùng là 
đảm bảo tính an toàn của sản phẩm đối với sức khỏe 
cộng đồng, thể hiện ở mật số vi sinh vật còn lại trong 
sản phẩm sau quá trình tiệt trùng. Kết quả mật số 
nấm men và nấm mốc và kết quả mật số vi khuẩn 
tổng số hiếu khí của sản phẩm puree bí đỏ đóng hộp 
bổ sung ascorbic acid 0,025, 0,05 và 0,1% sau quá 
trình tiệt trùng ở các chế độ khác nhau: 121°C trong 
5, 7, 9 phút; 118°C trong 20, 23, 26 phút; 115°C 
trong 45, 50, 60 phút được thể hiện qua Bảng 13 và 
Bảng 14. 

Kết quả cho thấy, sản phẩm puree bí đỏ đóng hộp 
sau khi trải qua quá trình tiệt trùng, chỉ tiêu vi sinh 
về mật số nấm men, nấm mốc và mật số vi sinh vật 
tổng số hiếu khí cho ra kết quả đều nhỏ hơn 1  
log CFU/g. Điều này chứng tỏ, sản phẩm puree bí 
đỏ đóng hộp sau khi qua quá trình tiệt trùng đạt yêu 

cầu về giới hạn cho phép của Bộ Y Tế Việt Nam 
(Quyết định số 46/2007/QĐ-BYT) về mật số nấm 
men, nấm mốc và mật số vi sinh vật tổng số hiếu 
khí.  

Sản phẩm sau khi được tiệt trùng sẽ chọn mẫu 
tối ưu để phân tích bào tử của vi khuẩn C. botulinum. 
Mẫu được xử lý nhiệt ở ba chế độ nhiệt độ khác nhau 
trong thời gian ngắn nhất tại nồng độ 0,1% ascorbic 
acid được chọn để phân tích: 121-5, 118-20, 115-45. 
Kết quả từ Bảng 15 cho thấy, sản phẩm puree bí đỏ 
sau quá trình tiệt trùng ở ba chế độ 121-5, 118-20 và 
115-45 không có sự hiện diện của bào tử vi khuẩn 
C. botulinum, cho ra kết quả âm tính. Điều này thỏa 
mãn yêu cầu của Bộ Y Tế Việt Nam về sản phẩm 
chế biến từ thịt, cá đóng hộp, rau quả đóng hộp 
(Quyết định số 46/2007/QĐ-BYT). 
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Bảng 13. Ảnh hưởng của nồng độ ascorbic acid 
bổ sung và chế độ tiệt trùng đến mật số 
nấm men và nấm mốc (log CFU/g) của 
sản phẩm puree bí đỏ đóng hộp sau quá 
trình tiệt trùng 

Chế độ tiệt 
trùng (oC-phút) 

Nồng độ ascorbic acid (%) 
0 0,025 0,05 0,1 

121-5 < 1 < 1 < 1 < 1 
121-7 < 1 < 1 < 1 < 1 
121-9 < 1 < 1 < 1 < 1 
118-20 < 1 < 1 < 1 < 1 
118-23 < 1 < 1 < 1 < 1 
118-26 < 1 < 1 < 1 < 1 
115-45 < 1 < 1 < 1 < 1 
115-50 < 1 < 1 < 1 < 1 
115-60 < 1 < 1 < 1 < 1 

Ghi chú: kết quả trong bảng là giá trị trung bình của 3 
lần lặp lại 

Kết quả được biểu thị nhỏ hơn 1 log CFU/g khi không có 
khuẩn lạc mọc trên đĩa hoặc số khuẩn lạc mọc trên đĩa 
nhỏ hơn 30 

Bảng 14. Ảnh hưởng của nồng độ ascorbic acid 
bổ sung và chế độ tiệt trùng đến mật số 
vi sinh vật tổng số hiếu khí (log CFU/g) 
của sản phẩm puree bí đỏ đóng hộp sau 
quá tình tiệt trùng 

Chế độ tiệt 
trùng (oC-phút) 

Nồng độ ascorbic acid (%) 
0 0,025 0,05 0,1 

121-5 < 1 < 1 < 1 < 1 
121-7 < 1 < 1 < 1 < 1 
121-9 < 1 < 1 < 1 < 1 

118-20 < 1 < 1 < 1 < 1 
118-23 < 1 < 1 < 1 < 1 
118-26 < 1 < 1 < 1 < 1 
115-45 < 1 < 1 < 1 < 1 
115-50 < 1 < 1 < 1 < 1 
115-60 < 1 < 1 < 1 < 1 

Ghi chú: kết quả trong bảng là giá trị trung bình của 3 
lần lặp lại 

Kết quả được biểu thị nhỏ hơn 1 log CFU/g khi không có 
khuẩn lạc mọc trên đĩa hoặc số khuẩn lạc mọc trên đĩa 
nhỏ hơn 30 

Vì vậy, có thể kết luận được rằng, phương pháp 
tiệt trùng này là hiệu quả. 

Bảng 15. Ảnh hưởng của nồng độ ascorbic acid 
bổ sung và chế độ tiệt trùng đến bào tử 
vi khuẩn Clostridium botulinum của sản 
phẩm puree bí đỏ đóng hộp sau quá 
trình tiệt trùng 

Mẫu Kết quả (bào tử/25 g) 
0,1%, 121-5 Không phát hiện 

0,1%, 118-20 Không phát hiện 
0,1%, 115-45 Không phát hiện 

Ghi chú: kết quả trong bảng là giá trị trung bình của 3 
lần lặp lại 

4. KẾT LUẬN 

Kết quả của nghiên cứu cho thấy nhiệt độ và thời 
gian chần có ảnh hưởng đến khả năng vô hoạt 
enzyme peroxydase, màu sắc, cấu trúc và hàm lượng 
carotenoids có trong bí đỏ. Chần ở nhiệt độ 90oC 
trong thời gian 7 phút là tối ưu giúp bí đỏ vô hoạt 
được toàn hoàn enzyme peroxydase, giữ được hàm 
lượng carotenoids tốt, cấu trúc mẫu bí mềm dẻo phù 
hợp để làm puree. Đồng thời, giá trị cảm quan của 
mẫu bí được chần ở nhiệt độ 90oC trong thời gian 7 
phút cũng được đánh giá cao, đồng đều giữa các chỉ 
tiêu (màu, mùi, cấu trúc). Sản phẩm puree bí đỏ tiệt 
trùng ở chế độ 121°C trong 5 phút, 118°C trong 20 
phút và 115°C trong 45 phút đạt yêu cầu về chất 
lượng và an toàn thỏa mãn yêu cầu của Bộ Y Tế Việt 
Nam về sản phẩm chế biến từ thịt, cá, rau quả đóng 
hộp (Quyết định số 46/2007/QĐ-BYT). Nên tùy 
thuộc vào điều kiện sẵn có để chọn ra các chế độ tiệt 
trùng phù hợp đối với sản phẩm puree bí đỏ đóng 
hộp. Quy trình công nghệ chế biến puree bí đỏ đóng 
hộp được tóm tắt ở Hình 7. 
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Hình 7. Sơ đồ quy trình công nghệ chế biến puree bí đỏ đóng hộp
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