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1. ñaët vaán ñeà
Caây sung laø loaøi thöïc vaät moïc raát phoå bieán ôû

Vieät Nam, loaøi caây naøy deã phaùt trieån vaø coù theå cho
quaû quanh naêm. Quaû sung thöôøng ñöôïc duøng trong
daân gian ñeå phoøng vaø trò moät soá beänh nhö vieâm daï
daøy, taêng ñöôøng huyeát, ho, vieâm hoïng, moät soá beänh
lyù veà thaän, tieát nieäu…[1]. Moät soá coâng boá gaàn ñaây
cho thaáy trong quaû sung coù moät soá thaønh phaàn coù lôïi
cho söùc khoûe nhö polyphenol, vitamin. Loaïi quaû
naøy cuõng ñöôïc xaùc ñònh laø giaøu hoaït tính choáng oxy
hoùa [2-3]. Nhôø caùc hoaït chaát sinh hoïc naøy, neân quaû
sung ñöôïc söû duïng ñeå cheá bieán thaønh caùc saûn phaåm
caûi thieän söùc khoûe. Quaû sung töôi coù vò chaùt vaø raát
deã hö hoûng, vì vaäy, cho ñeán nay, loaïi quaû naøy chuû
yeáu ñöôïc söû duïng ñeå cheá bieán moùn aên daân gian vaø
öùng duïng trong thöïc tieãn chöa cao. Saáy khoâ quaû

sung ñeå naâng cao khaû naêng baûo quaûn vaø giaù trò söû
duïng ñöôïc coi laø bieän phaùp neân thöïc hieän. Treân thò
tröôøng hieän nay tuy ñaõ coù moät soá saûn phaåm sung
saáy khoâ ñöôïc rao baùn, nhöng khoâng coù thoâng tin veà
haøm löôïng caùc hoaït chaát sinh hoïc, cuõng nhö khoâng
coâng boá taùc ñoäng cuûa quaù trình cheá bieán ñeán chaát
löôïng saûn phaåm. Vì vaäy, nghieân cöùu veà ñieàu kieän
saáy khoâ aûnh höôûng ñeán chaát löôïng saûn phaåm laø ñieàu
caàn ñöôïc thöïc hieän.

Ñeå saáy khoâ caùc daïng nguyeân lieäu rau quaû noùi
chung coù theå söû duïng nhieàu phöông phaùp saáy.
Trong ñoù, saáy ñoái löu vaø saáy vi soùng laø caùc phöông
phaùp phoå bieán vaø coù nhieàu öu ñieåm. Saáy ñoái löu laø
moät trong nhöõng phöông phaùp saáy khoâ noâng saûn
ñöôïc söû duïng phoå bieán nhaát. Saáy ñoái löu söû duïng
khoâng khí coù nhieät ñoä cao, laøm bay hôi nöôùc khoûi
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TOÙM TAÉT:
Quaû sung (Ficus racemosa (L.)) laø loaïi thöïc vaät phoå bieán, coù giaù trò sinh hoïc cao nhöng chöa ñöôïc

söû duïng hieäu quaû. Nghieân cöùu ñöôïc thöïc hieän nhaèm ñaùnh giaù taùc ñoäng cuûa ñieàu kieän saáy khoâ ñeán
chaát löôïng veà maët hoaït tính choáng oxy hoùa cuûa quaû sung. Phöông phaùp saáy ñoái löu vaø saáy vi soùng
ñöôïc söû duïng vôùi thieát keá thí nghieäm thay ñoåi moät nhaân toá. Thôøi gian saáy caàn thieát ñöôïc ghi nhaän,
toång haøm löôïng polyphenol (TPC), hoaït tính choáng oxy hoùa xaùc ñònh baèng phöông phaùp khöû goác töï
do 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) vaø phöông phaùp khöû saét (FRAP) ñöôïc phaân tích. Keát quaû
ghi nhaän phöông phaùp saáy ñoái löu duy trì hoaït tính sinh hoïc cuûa saûn phaåm toát hôn vôùi TPC, DPPH vaø
FRAP laàn löôït laø 39,13 ± 0,07 mg GAE g ck, 38,11± 0,87 mg TE/g ck vaø 92,62 ± 0,96 mg TE/g ck;
phöông phaùp saáy vi soùng caàn thôøi gian laøm khoâ saûn phaåm ngaén hôn, thôøi gian saáy cuï theå laø 12 phuùt.
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vaät lieäu. Ñaây laø phöông phaùp saáy ñôn giaûn, tieát
kieäm chi phí, deã ñieàu khieån vaø kieåm soaùt [4-5].
Trong khi ñoù, saáy vi soùng laø phöông phaùp saáy khoâ
ñöôïc thöïc hieän baèng caùch söû duïng taùc ñoäng cuûa böùc
xaï ñieän töø tôùi caùc phaân töû phaân cöïc trong maãu vaät
lieäu. Döôùi taùc ñoäng cuûa soùng ñieän töø, caùc thaønh
phaàn phaân cöïc chuyeån ñoäng vaø sinh nhieät, nhieät
truyeàn töø beân trong ra beà maët vaät lieäu vaø laøm cho
nöôùc bay hôi. Phöông aùn saáy naøy coù öu ñieåm noåi
troäi laø saáy khoâ vaät lieäu trong thôøi gian ngaén. Nhôø ruùt
ngaén thôøi gian xöû lyù, neân dinh döôõng vaø caûm quan
cuûa vaät lieäu ít bò thay ñoåi. Phöông phaùp saáy vi soùng
coù nhöôïc ñieåm chính laø söï phaân boá nhieät khoâng ñeàu
trong vaät lieäu, daãn ñeán vieäc kieåm soaùt chaát löôïng
saûn phaåm khoù khaên vaø haïn cheá öùng duïng vaøo quy
moâ lôùn [6].

Nghieân cöùu naøy thöïc hieän saáy khoâ quaû sung
baèng 2 kyõ thuaät saáy phoå bieán, goàm: saáy ñoái löu ôû
nhieàu möùc nhieät ñoä khaùc nhau vaø saáy vi soùng ôû
nhieàu coâng suaát khaùc nhau. Thôøi gian saáy khoâ caàn
thieát seõ ñöôïc ghi nhaän, thaønh phaåm sau khi saáy
ñöôïc phaân tích polyphenol toång vaø hoaït tính choáng
oxy hoùa nhaèm ñaùnh giaù aûnh höôûng cuûa caùc ñieàu
kieän saáy. Ñieàu kieän saáy phuø hôïp nhaát nhaèm taïo ra
thaønh phaåm khoâ coù giaù trò seõ ñöôïc xaùc ñònh. Saûn
phaåm sau saáy deã baûo quaûn, coù theå söû duïng tröïc tieáp
nhö moät loaïi traø, hoaëc duøng nhö nguyeân lieäu cho
caùc saûn phaåm cheá bieán saâu hôn.

2. ñoái töôïng vaø phöông phaùp nghieân cöùu
2.1. Ñoái töôïng nghieân cöùu
Quaû sung ñöôïc thu haùi taïi quaän 12, TP. Hoà Chí

Minh. Nhöõng quaû khoâng bò hö hoûng, coù maøu xanh
vaø caáu truùc cöùng ñöôïc söû duïng. Quaû sung sau khi
haùi ñöôïc baûo quaûn ôû 4oC vaø duøng trong 3 ngaøy. Khi
söû duïng, quaû ñaõ ñöôïc röûa saïch, caét laùt daøy 2 mm,
ngaâm 20 phuùt trong dung dòch acid citric 1% ñeå haïn
cheá oxy hoùa polyphenol, sau ñoù caùc laùt sung ñöôïc
röûa laïi vôùi nöôùc vaø saáy khoâ.

2.2. Phöông phaùp nghieân cöùu
2.2.1. AÛnh höôûng cuûa ñieàu kieän saáy ñoái löu
Ñoái vôùi phöông phaùp saáy ñoái löu, caùc laùt sung

ñöôïc traûi thaønh moät lôùp moûng treân khay saáy vaø
ñöôïc saáy laàn löôït ôû 5 möùc nhieät ñoä 45, 50, 55, 60,
65oC cho ñeán khi ñoä aåm giaûm coøn 5% (w/w). Thôøi
gian saáy ñeå nguyeân lieäu ñaït ñoä aåm yeâu caàu ñöôïc ghi

nhaän, nguyeân lieäu sau khi saáy khoâ ñöôïc phaân tích
TPC, hoaït tính choáng oxy hoùa DPPH vaø FRAP.

2.2.2. AÛnh höôûng cuûa ñieàu kieän saáy vi soùng
Ñoái vôùi phöông phaùp saáy vi soùng, quaù trình saáy

khoâ ñöôïc thöïc hieän trong loø vi soùng Electrolux
(EMC25D59EB, coâng suaát toái ña 900W, saûn xuaát
taïi Trung Quoác) treân ñóa xoay baèng thuûy tinh.
Nguyeân lieäu ñöôïc traûi thaønh moät lôùp moûng vaø ñöôïc
saáy khoâ ôû 3 möùc coâng suaát 300, 450, 600W cho ñeán
khi ñoä aåm giaûm coøn 5% (w/w). Thôøi gian saáy caàn
thieát ñöôïc ghi nhaän, nguyeân lieäu sau khi saáy khoâ
ñöôïc phaân tích TPC, hoaït tính choáng oxy hoùa DPPH
vaø FRAP.

2.3. Phöông phaùp phaân tích
2.3.1. Trích ly maãu
Caùc laùt sung sau khi saáy khoâ ñöôïc nghieàn thaønh

boät, 0,5 gram boät sung ñöôïc trích ly trong 25 ml
methanol 25% trong 60 phuùt ôû nhieät ñoä moâi tröôøng.
Dòch trích ñöôïc loïc qua giaáy loïc Whatman, dòch loïc
ñöôïc söû duïng ñeå xaùc ñònh TPC, DPPH vaø FRAP.

2.3.2. Xaùc ñònh TPC
TPC ñöôïc ño baèng phöông phaùp so maøu Folin-

Ciocalteu, acid galic ñöôïc duøng laøm chaát chuaån [7].
TPC ñöôïc theå hieän baèng mg ñöông löôïng acid gallic
treân gam maãu ôû daïng khoâ (mg GAE/g ck).

2.3.3. Xaùc ñònh hoaït tính choáng oxy hoùa DPPH
Phöông phaùp naøy ñöôïc thöïc hieän döïa treân söï khöû

maøu cuûa caùc goác DPPH, Trolox ñöôïc duøng laøm chaát
chuaån [7]. Khaû naêng choáng oxy hoùa ñöôïc theå hieän
baèng mg ñöông löôïng Trolox treân gam maãu ôû daïng
khoâ (mg TE/g ck).

2.3.4. Xaùc ñònh hoaït tính choáng oxy hoùa FRAP
Phöông phaùp moâ taû bôûi Benzie vaø Cevaki ñöôïc

söû duïng vôùi chaát chuaån laø Trolox [8]. Khaû naêng
choáng oxy hoùa ñöôïc theå hieän baèng mg ñöông löôïng
Trolox treân gam maãu ôû daïng khoâ (mg TE/g ck).

2.4. Phöông phaùp xöû lyù soá lieäu
Taát caû thí nghieäm ñöôïc tieán haønh laëp laïi ít nhaát 3

laàn. Döõ lieäu thu nhaän seõ ñöôïc phaân tích baèng pheùp
thöû phaân tích phöông sai moät chieàu, phaàn meàm
IBM SPSS Statistics phieân baûn 25.0 ñöôïc duøng khi
xöû lyù soá lieäu.

3. keát quaû vaø thaûo luaän
3.1. aÛnh höôûng cuûa ñieàu kieän saáy ñoái löu 
Nguyeân lieäu sung ñöôïc saáy baèng khoâng khí

hoùa hoïc - coâng ngheä thöïc phaåm
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noùng ôû 5 möùc nhieät ñoä laø 45, 50, 55, 60, 65oC cho
ñeán khi ñaït ñoä aåm 5% (w/w). Taùc ñoäng cuûa caùc möùc
nhieät ñoä saáy ñeán söï thay ñoåi ñoä aåm vaø caùc hoaït chaát
sinh hoïc cuûa vaät lieäu ñöôïc trình baøy trong Hình 1.

Keát quaû ôû Hình 1 (a) cho thaáy ôû nhieät ñoä saáy
caøng cao, thôøi gian caàn thieát ñeå laøm khoâ maãu caøng
ngaén. Thôøi gian saáy caàn thieát ôû caùc möùc nhieät ñoä
saáy 45, 50, 55, 60, 65oC laàn löôït laø 360, 255, 180,
120 vaø 90 phuùt. Khi saáy ôû 65oC, ñoä aåm cuûa maãu
giaûm nhanh cho ñeán khi ñaït möùc yeâu caàu. Ñoái vôùi
caùc ñieàu kieän saáy coøn laïi ñoä aåm cuûa vaät lieäu giaûm
nhanh ôû giai ñoaïn ñaàu, sau ñoù thay ñoåi chaäm daàn.
Xu höôùng thay ñoåi caùc keát quaû thöïc nghieäm naøy
töông töï keát quaû ñöôïc coâng boá khi saáy ñoái löu caø
chua cuûa taùc giaû Azeez L. vaø coäng söï [4]. Trong
giôùi haïn nhaát ñònh, khi nhieät ñoä taùc nhaân saáy taêng
thì thôøi gian thoaùt aåm seõ ñöôïc ruùt ngaén. Nhieät ñoä taùc
nhaân saáy taêng laøm cho caùc phaân töû nöôùc ngoaøi beà
maët vaät lieäu deã daøng bay hôi. Ngoaøi ra, söï khueách
taùn nöôùc töø taâm ra beà maët vaät lieäu cuõng dieãn ra
nhanh hôn khi nhieät ñoä taêng [9]. Tuy nhieân, neáu
tieáp tuïc taêng nhieät ñoä leân quaù cao thì caùc thaønh
phaàn coù lôïi cho söùc khoûe trong vaät lieäu coù theå bò suy
giaûm. Keát quaû cuûa söï thay ñoåi caùc hoaït chaát sinh
hoïc trong vaät lieäu khi thay ñoåi nhieät ñoä taùc nhaân saáy
ñöôïc bieåu dieãn ôû Hình 1 (b). Hình aûnh cho thaáy haøm
löôïng polyphenol toång vaø hoaït tính choáng oxy hoùa
cuûa vaät lieäu coù khuynh höôùng giaûm khi taêng nhieät
ñoä saáy töø 45oC leân 65oC. Giöõa möùc nhieät 45 vaø
50oC, söï khaùc bieät khoâng coù yù nghóa veà maët thoáng
keâ, tuy nhieân, khi saáy töø möùc nhieät 50oC trôû leân thì

söï suy giaûm theå hieän roõ reät. Söï bieán ñoåi cuûa
polyphenol bôûi nhieät ñoä ñöôïc cho laø nguyeân nhaân
cuûa söï thay ñoåi naøy, nhieät ñoä xöû lyù vaät lieäu caøng cao
thì khaû naêng polyphenol bò phaân huûy caøng lôùn [10].
Ngoaøi polyphenol, moät soá thaønh phaàn nhaïy caûm vôùi
nhieät chaúng haïn nhö vitamin cuõng seõ thaát thoaùt
caøng nhieàu khi vaät lieäu ñöôïc saáy ôû nhieät ñoä caøng
cao. Söï suy giaûm haøm löôïng caùc thaønh phaàn naøy seõ
daãn ñeán söï suy giaûm hoaït tính choáng oxy hoùa [4].
Nhö vaäy, khi saáy khoâ quaû sung baèng khoâng khí
noùng, nhieät ñoä saáy cao thì thôøi gian saáy caàn thieát
ñöôïc ruùt ngaén nhöng haøm löôïng caùc hoaït chaát sinh
hoïc giaûm. Vôùi muïc tieâu cheá bieán saûn phaåm giaøu
hoaït tính sinh hoïc thì nhieät ñoä saáy ñöôïc ñeà nghò laø
50oC, ôû nhieät ñoä naøy thôøi gian saáy caàn thieát khoâng
quaù daøi (255 phuùt), caùc hoaït chaát sinh hoïc ñöôïc duy
trì toát nhaát (TPC, DPPH vaø FRAP laàn löôït laø 39,13
± 0,07 mg GAE /g ck, 38,11± 0,87 mg TE /g ck vaø
92,62 ± 0,96 mg TE /g ck).

3.2. aÛnh höôûng cuûa ñieàu kieän saáy vi soùng
Quaù trình saáy sung baèng vi soùng ñöôïc thöïc hieän

ôû 3 möùc coâng suaát 300, 450, 600 W cho ñeán khi ñaït
ñoä aåm 5% (w/w). Söï thay ñoåi ñoä aåm vaø caùc chaát
sinh hoïc cuûa vaät lieäu khi saáy ôû caùc coâng suaát vi soùng
khaùc nhau ñöôïc trình baøy trong Hình 2.

Keát quaû cho thaáy thôøi gian saáy khoâ caàn thieát khi
söû duïng coâng suaát vi soùng 300, 450 vaø 600 W laàn
löôït laø 18 phuùt, 12 phuùt vaø 10 phuùt. ÔÛ caû 3 möùc
coâng suaát, ñoä aåm cuûa vaät lieäu giaûm nhanh trong
giai ñoaïn ñaàu, sau ñoù giaûm chaäm daàn cho ñeán khi
ñaït möùc yeâu caàu (5%). Döôùi taùc ñoäng cuûa soùng
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Hình 1: AÛnh höôûng cuûa ñieàu kieän saáy khoâng khí noùng ñeán

(a) thôøi gian thoaùt aåm cuûa vaät lieäu                             (b) haøm löôïng caùc hoaït chaát sinh hoïc cuûa vaät lieäu
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ñieän töø, caùc phaân töû phaân cöïc trong vaät lieäu seõ
chuyeån ñoäng quay lieân tuïc, quaù trình naøy laøm cho
nhieät ñoä cuûa vaät lieäu taêng daãn ñeán söï bay hôi nöôùc.
Khi coâng suaát caøng cao, toác ñoä quay cuûa caùc phaân
töû phaân cöïc caøng nhanh, nhieät ñoä taêng caøng nhanh
daãn ñeán thôøi gian vaät lieäu thoaùt aåm ñöôïc ruùt ngaén.
Keát quaû naøy ñaõ ñöôïc trình baøy trong caùc nghieân
cöùu veà saáy khoâ baèng vi soùng nhö saáy gaïo löùt [11],
baép chuoái [12], boâng caûi [13]. Trong quaù trình saáy
baèng vi soùng, ôû giai ñoaïn ñaàu khi ñoä aåm cuûa maãu
vaät lieäu cao, hieän töôïng sinh nhieät do chuyeån ñoäng
cuûa caùc phaân töû nöôùc dieãn ra maïnh meõ, löôïng nöôùc
bay hôi nhieàu daãn ñeán toác ñoä saáy ôû giai ñoaïn ñaàu
thöôøng cao. Sau ñoù, khi löôïng aåm trong vaät lieäu
giaûm daàn, coäng theâm nhieät ñoä cao coù theå gaây ra söï
bieán tính cuûa moät soá thaønh phaàn nhö protein vaø
hieän töôïng khoâ beà maët xuaát hieän laøm caûn trôû söï
bay hôi nöôùc daãn ñeán söï thoaùt aåm ôû giai ñoaïn sau
dieãn ra chaäm daàn [11].

Phaân tích TPC, DPPH, FRAP cuûa saûn phaåm sau
khi saáy ôû caùc möùc coâng suaát 300, 450, 600 W cho
thaáy khi taêng coâng suaát xöû lyù töø 300 W leân 450 W

thì TPC, DPPH, FRAP taêng vaø ñaït caùc giaù trò laàn
löôït laø 33,54 ± 0,22 mg GAE / g ck, 27,29 ± 0,35 mg
TE / g ck vaø 49,14 ± 0,55 mg TE / g ck. Khi tieáp tuïc
taêng coâng suaát leân 600 W, caùc giaù trò treân ñeàu giaûm.
ÔÛ coâng suaát xöû lyù thaáp, thôøi gian caàn thieát ñeå laøm
khoâ vaät lieäu daøi, ñieàu naøy ñoàng nghóa vôùi taùc ñoäng
bôûi nhieät vaø khoâng khí ñeán caùc thaønh phaàn coù hoaït
tính sinh hoïc keùo daøi, daãn ñeán caùc thaønh phaàn naøy
bò oxy hoùa maïnh. ÔÛ coâng suaát xöû lyù quaù cao, hieän
töôïng sinh nhieät quaù möùc beân trong vaät lieäu coù theå
xaûy ra, nhieät ñoä cuïc boä quaù cao coù theå laøm phaân huûy
caùc thaønh phaàn naøy. Vì vaäy, coâng suaát xöû lyù vi soùng
quaù cao hoaëc quaù thaáp ñeàu daãn ñeán söï giaûm caùc
hoaït chaát sinh hoïc cuûa vaät lieäu ñöôïc saáy [11, 13].
Theo keát quaû nghieân cöùu naøy, khi saáy quaû sung
baèng vi soùng, ñieàu kieän phuø hôïp ñeå duy trì hoaït tính
sinh hoïc cuûa vaät lieäu vaø yeâu caàu thôøi gian saáy
khoâng quaù daøi laø söû duïng coâng suaát 450 W.

3.3. so saùnh hai phöông phaùp saáy 
Ñeå thaáy roõ hôn aûnh höôûng cuûa 2 phöông phaùp

saáy, caùc keát quaû nghieân cöùu ñöôïc bieåu dieãn trong
Baûng 1.
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Hình 2: AÛnh höôûng cuûa caùc ñieàu kieän saáy vi soùng ñeán

(a) thôøi gian thoaùt aåm cuûa vaät lieäu                                                (b) haøm löôïng caùc hoaït chaát sinh hoïc cuûa vaät lieäu

Phöông phaùp saáy Thôøi gian saáy (phuùt) TPC (mg GAE/g ck) DPPH (mg TE/g ck) FRAP (mg TE/g ck)

Saáy ñoái löu (50oC) 255 39,13 ± 0,07 38,11 ± 0,87 92,62 ± 0,96

Saáy vi soùng (450 W) 12 33,54 ± 0.22 27,29 ± 0,35 49,14 ± 0,55

Baûng 1. aÛnh höôûng cuûa caùc phöông phaùp saáy ñeán thôøi gian saáy 
vaø haøm löôïng caùc hoaït chaát sinh hoïc cuûa vaät lieäu



442

Keát quaû cho thaáy, ñeå laøm khoâ caùc laùt sung thì
saáy baèng phöông phaùp saáy ñoái löu caàn thôøi gian daøi
hôn ñaùng keå so vôùi saáy baèng vi soùng (saáy ñoái löu
caàn 225 phuùt trong khi saáy vi soùng chæ caàn 12 phuùt).
Nguyeân nhaân do söï khaùc bieät veà cô cheá laøm taêng
nhieät ôû vaät lieäu cuûa 2 phöông phaùp. Khi saáy ñoái löu
nhieät ñöôïc truyeàn töø khoâng khí noùng töø beà maët vaøo
beân trong vaät lieäu, nghieân cöùu naøy söû duïng khoâng
khí noùng nhieät ñoä khoâng quaù cao (50oC) neân khaû
naêng laøm gia taêng nhieät cuûa vaät lieäu daãn ñeán bay
hôi nöôùc dieãn ra töông ñoái chaäm. ÔÛ phöông phaùp
saáy vi soùng, nhieät ñöôïc sinh ra töø beân trong vaät lieäu
do chuyeån ñoäng quay cuûa caùc phaân töû phaân cöïc.
Nhieät ñoä cuûa vaät lieäu seõ taêng nhanh daãn ñeán söï
giaûm aåm nhanh choùng. 

Xeùt veà haøm löôïng caùc hoaït chaát sinh hoïc thì söû
duïng phöông phaùp saáy ñoái löu giöõ cho saûn phaåm coù
TPC vaø hoaït tính choáng oxy hoùa toát hôn. Cuï theå,
TPC cuûa saûn phaåm cao hôn 1,17 laàn, giaù trò  DPPH
vaø FRAP cao hôn laàn löôït 1,40 vaø 1,88 laàn so vôùi
saáy baèng vi soùng. Khi laøm khoâ maãu baèng phöông

phaùp saáy ñoái löu, do nhieät ñoä saáy thaáp neân caùc
thaønh phaàn coù hoaït tính sinh hoïc trong vaät lieäu ít bò
bieán ñoåi hôn phöông phaùp saáy söû duïng vi soùng. 

4. keát luaän
Caùc ñieàu kieän saáy khaùc nhau coù taùc ñoäng khaùc

nhau ñeán thôøi gian laøm khoâ vaø hoaït chaát sinh hoïc
cuûa saûn phaåm sung saáy. Ñoái vôùi phöông phaùp saáy
ñoái löu thì nhieät ñoä saáy caøng cao thôøi gian laøm khoâ
caøng giaûm nhöng hoaït tính sinh hoïc cuûa saûn phaåm
caøng thaáp. Ñoái vôùi phöông phaùp saáy vi soùng, coâng
suaát xöû lyù caøng cao thôøi gian laøm khoâ caøng ngaén
nhöng ôû möùc coâng suaát quaù cao hay quaù thaáp ñeàu
laøm suy giaûm hoaït chaát sinh hoïc cuûa saûn phaåm. Vôùi
muïc tieâu laøm khoâ quaû sung vaø duy trì toát nhaát hoaït
tính sinh hoïc, saáy baèng khoâng khí noùng ôû 50oC laø
phöông aùn phuø hôïp. Trong tröôøng hôïp caàn saáy khoâ
nhanh, phöông phaùp xöû lyù baèng vi soùng ôû coâng suaát
450 W laø phöông aùn coù theå caân nhaéc söû duïng.
Thaønh phaåm khoâ thu ñöôïc neân ñöôïc tieáp tuïc nghieân
cöùu trong cheá bieán caùc loaïi saûn phaåm chöùc naêng
giaøu hoaït tính sinh hoïc n

taïp chí coâng thöông
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AbsTrAcT:
Ficus racemosa (L.) is one of the plants with high phytochemicals but has not been used

effectively. This study evaluates the influence of the drying process on the quality of figs in
terms of their antioxidant activity. Two drying methods are used, including convection drying
and microwave drying, with a single-factor variable experimental design. Drying time is
recorded, total polyphenol content (TPC), antioxidant activity by 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl
(DPPH) radical scavenging, and ferric-reducing antioxidant power (FRAP) are assayed. The
results show that the convection drying method retaines the biological activity of the product
better with TPC; the antioxidant activity of DPPH and FRAP is 39.13 ± 0.07 mg GAE/g d.b.,
38.11 ± 0.87 mg TE/g d.b., and 92.62 ± 0.96 mg TE/g d.b., respectively. The microwave drying
method requires a shorter drying time; the specific drying time is 12 minutes.

Keywords: Ficus racemose, antioxidant activity, polyphenols, convection drying, microwave
drying.


