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1. Ñaët vaán ñeà
Vieät Nam laø moät trong nhöõng nöôùc coù dieän tích

vaø saûn löôïng thanh long lôùn nhaát chaâu AÙ vaø cuõng laø
nöôùc xuaát khaåu thanh long haøng ñaàu theá giôùi. Beân
caïnh saûn löôïng traùi thanh long, phaàn buùp hoa thanh
long cuõng khaù lôùn, hôn nöõa, ñoù laø nguoàn nguyeân
lieäu saïch, do bò loaïi boû tröôùc khi phun thuoác.
Nghieân cöùu cuûa Guosheng Li vaø Weimin Zhang [1]
veà hoaït chaát choáng oxy hoùa cuûa hoa thanh long, keát
quaû haøm löôïng flavonoids laø 2,62 mg/mL, hoaït tính
choáng oxy hoùa theo phöông phaùp DPPH cho giaù trò
laø 0,57mg/mL. Hoa thanh long coù thaønh phaàn dinh
döôõng, hôïp chaát choáng oxy hoùa raát toát cho söùc khoûe.
Tuy nhieân, nhöõng nghieân cöùu veà khaû naêng khaùng
oxy hoùa cuûa hoa thanh long, cuõng nhö nghieân cöùu
taïo ra saûn phaåm vaãn chöa ñöôïc quan taâm khai thaùc
nhieàu, daãn ñeán giaù trò söû duïng chöa cao. Hieän nay,

nhieàu nghieân cöùu cho thaáy khaû naêng khaùng oxy hoùa
trong caùc caây thaûo döôïc phuï thuoäc raát lôùn vaøo ñieàu
kieän saáy. Chaúng haïn, khi taêng nhieät ñoä saáy thì söï
toån thaát haøm löôïng polyphenol toång soá giaûm vaø khi
nhieät ñoä saáy quaù thaáp, thôøi gian saáy keùo daøi daãn
ñeán söï oxy hoùa caùc hôïp chaát polyphenol bôûi khoâng
khí, do ñoù toån thaát polyphenol taêng [2]. Khi taêng
thôøi gian saáy töø 90 phuùt ñeán 180 phuùt, haøm löôïng
polyphenol, flavonoids toång soá vaø hoaït tính choáng
oxy hoùa cuûa thòt quaû nho seõ giaûm ñaùng keå [3]. Theo
nghieân cöùu cuûa Nguyeãn Thò Hieàn vaø ctv [4], saáy ôû
nhieät ñoä 70oC vaø thôøi gian saáy 210 phuùt laø thích hôïp
nhaát ñeå nguyeân lieäu giöõ ñöôïc chaát löôïng vaø caùc
chaát coù hoaït tính sinh hoïc khaùng oxi hoùa cuûa traùi
baàn. Jin Dai et al. [5] cho raèng toång polyphenol cuûa
bí ñoû giaûm daàn khi taêng thôøi gian vaø nhieät ñoä. Trong
nghieân cöùu naøy, nhoùm taùc giaû tieán haønh khaûo saùt
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TOÙM TAÉT:
Nghieân cöùu ñöôïc tieán haønh nhaèm xaùc ñònh aûnh höôûng cuûa nhieät ñoä saáy vaø thôøi gian saáy leân chaát

löôïng cuûa nuï hoa thanh long. Thí nghieäm ñöôïc boá trí theo nhieät ñoä saáy ôû 50oC, 55oC, 60oC, 65oC  vaø
70oC  khi aåm ñoä ñaït döôùi 10%. Caùc chæ tieâu ñöôïc ñaùnh giaù bao goàm: ñoä aåm, haøm löôïng polyphenol
toång, hoaït tính choáng oxy hoùa vaø giaù trò caûm quan cuûa saûn phaåm. Keát quaû cho thaáy, khi saáy ôû nhieät
ñoä 65 trong thôøi gian 5 giôø, saûn phaåm ñaït ñöôïc ñoä aåm 9,32%, haøm löôïng polyphenol toång soá ñaït
35,18 mgGAE/g chaát khoâ, hoaït tính khaùng oxy hoùa töông ñöông Trolox laø 634,23 (µmol TEAC/g
ck), duy trì ñöôïc maøu saéc vôùi giaù trò ñoä saùng L* laø 25,59, giaù trò a* laø 37,83. Saûn phaåm ñöôïc öa thích
vôùi ñieåm ñaùnh giaù caûm quan cao veà maøu saéc (3,65), muøi (3,75), vò (3.45).

Töø khoùa: hoa thanh long, hoaït tính sinh hoïc, nhieät ñoä saáy, thôøi gian saáy.
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aûnh höôûng cuûa nhieät ñoä vaø thôøi gian saáy ñeán chaát
löôïng cuûa hoa thanh long, töø ñoù xaùc ñònh nhieät ñoä
vaø thôøi gian saáy thích hôïp, nhaèm duy trì maøu saéc vaø
giöõ laïi caùc thaønh phaàn coù hoaït tính sinh hoïc cao
nhaát trong hoa thanh long. 

2. Nguyeân lieäu vaø phöông phaùp nghieân cöùu
2.1. Nguyeân vaät lieäu
Nuï hoa thanh long ñöôïc thu haùi taïi vöôøn vaø hôïp

taùc xaõ troàng thanh long treân ñòa baøn huyeän Chaâu
Thaønh, tænh Traø Vinh. Nuï hoa thanh long ñöôïc thu
hoaïch sau 10 ngaøy töø khi ra hoa, choïn loaïi nuï hoa
coøn töôi, khoâng bò hö hoûng, daäp naùt, saâu beänh.

2.2. Phöông phaùp nghieân cöùu
Maãu thí nghieäm ñöôïc boá trí goàm 5 möùc nhieät ñoä

saáy khaùc nhau: 50oC, 55oC, 60oC, 65oC vaø 70oC, quaù
trình saáy dieãn ra ñeán khi ñoä aåm cuûa saûn phaåm ñaït
döôùi 10%.

Caùch thöïc hieän: Buùp hoa thanh long ñöôïc röûa
saïch, loaïi boû lôùp voû moûng beân ngoaøi vaø tieán haønh
caét thaønh töøng laùt moûng khoaûng 3 cm, röûa vôùi nöôùc
muoái pha loaõng, röûa laïi nhieàu laàn baèng nöôùc saïch vaø
ñeå raùo. Sau ñoù, tieán haønh saáy ôû caùc nhieät ñoä 50oC,
55oC, 60oC, 65oC vaø 70oC vôùi caùc thôøi gian khaûo saùt
töông öùng laø 1giôø, 2 giôø, 3 giôø, 4 giôø vaø saáy ñeán khi
ñoä aåm ñaït döôùi 10%, khoái löôïng maãu laø 100 gam.

2.3. Phöông phaùp phaân tích
Xaùc ñònh haøm löôïng polyphenol toång soá (TPC,

mg GAE/g chaát khoâ) baèng phöông phaùp so maøu döïa
treân phaûn öùng thuoác thöû Folin-Ciocalteu ôû böôùc
soùng 650nm, vôùi acid gallic laø chaát chuaån [6].

Xaùc ñònh khaû naêng khaùng oxy hoùa töông ñöông
trolox (µmol TEAC/g ck) baèng phöông phaùp so maøu
döïa treân khaû naêng khöû goác töï do töø chaát maøu DPPH
(2,2-Diphenyl-11 picrylhydrazyl), ño ñoä maát maøu
cuûa dung dòch sau phaûn öùng ôû 750nm vôùi chaát
chuaån Trolox [7].

Ñaùnh giaù caûm quan saûn phaåm nöôùc traø ñöôïc thöïc
hieän theo TCVN 5086:1990 (2 gam boät cho vaøo
100ml nöôùc soâi, haõm trong 5 phuùt) [8].

2.4. Xöû lyù soá lieäu
Soá lieäu ñöôïc xöû lyù thoáng keâ treân phaàn meàm JMP

9.0.2 (SAS Institute Inc., 2011; USA) vaø Microsoft
Excel 2010 (Microsoft corp., 2010; USA). Caùc soá
lieäu bieåu dieãn giaù trò trung bình cuûa 3 laàn laëp laïi ±
ñoä leäch chuaån vôùi möùc yù nghóa p < 5%. 

3. Keát quaû vaø thaûo luaän
3.1. aÛnh höôûng cuûa nhieät ñoä saáy leân söï bieán ñoåi

ñoä aåm theo thôøi gian
Keát quaû khaûo saùt cho thaáy, coù söï töông quan

nghòch giöõa nhieät ñoä vaø thôøi gian saáy saûn phaåm
trong khoaûng khaûo saùt. Khi nhieät ñoä saáy caøng taêng
thì toác ñoä saáy caøng nhanh vaø thôøi gian saáy caøng
ngaén. Ñoà thò Hình 1 cho thaáy ñoä doác ñöôøng cong
saáy cuûa maãu taêng daàn theo nhieät ñoä, ôû nhieät ñoä
50oC thì ñoä doác ñöôøng cong saáy nhoû nhaát vaø nhieät
ñoä 70oC thì ñoä doác cuûa ñöôøng cong saáy lôùn nhaát.

Phaàn traêm aåm trong nguyeân lieäu hoa thanh long
giaûm nhanh vaø ñaït ñoä aåm an toaøn 10% ôû nhieät ñoä
70oC chæ trong thôøi gian 240 phuùt, trong khi saáy ôû
nhieät ñoä 50oC quaù trình giaûm aåm caàn ñeán 510 phuùt.
Taát caû caùc nhieät ñoä khaûo saùt trong thôøi gian saáy 60
phuùt ñaàu quaù trình taùch aåm ra khoûi nguyeân lieäu xaûy
ra moät caùch nhanh choùng, giaûm töø 25 ñeán 50%,
töông öùng taïi nhieät ñoä 50oC ñeán 70oC. Saáy ôû nhieät
ñoä caøng thaáp thì haøm aåm trong nguyeân lieäu caøng
giaûm chaäm, do söï cheânh leäch aùp suaát treân beà maët
nguyeân lieäu vaø aùp suaát rieâng phaàn trong khoâng khí
beù neân toác ñoä thoaùt aåm chaäm laøm keùo daøi thôøi gian
saáy. Theo ñoù, khi saáy ôû nhieät ñoä 50oC, thôøi gian saáy
daøi nhaát laø 510 phuùt. Khi taêng nhieät ñoä saáy leân, toác
ñoä laøm khoâ cuõng taêng leân, do luùc naøy nguyeân lieäu
ñöôïc naâng nhieät, quaù trình khueách taùn aåm ra beân
ngoaøi taêng khi saáy ôû nhieät ñoä 70oC, thôøi gian saáy chæ
khoaûng 240 phuùt. Nhieät ñoä saáy cao thì quaù trình
khueách taùn aåm ra beân ngoaøi ôû thôøi gian ñaàu nhanh,
nhöng caøng veà sau seõ taïo thaønh lôùp maøng cöùng cho
beà maët ngaên caûn khoâng cho nöôùc ôû lôùp beân trong di
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Hình 1: Ñöôøng cong saáy ôû caùc nhieät ñoä saáy
khaùc nhau
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chuyeån ra beân ngoaøi. Neáu nhieät ñoä saáy quaù thaáp thì
toác ñoä laøm khoâ chaäm, taïo ñieàu kieän cho vi sinh vaät
hoaït ñoäng aûnh höôûng ñeán chaát löôïng saûn phaåm [9]. 

3.2. aÛnh höôûng cuûa nhieät ñoä vaø thôøi gian saáy leân
haøm löôïng phenolic toång soá

Söï thay ñoåi haøm löôïng polyphenol toång soá trong
quaù trình saáy ñöôïc theå hieän trong Baûng 1. Keát quaû
nghieân cöùu cho thaáy, polyphenol toång cuûa hoa
thanh long phuï thuoäc vaøo töøng thôøi gian vaø nhieät ñoä
saáy. Trong cuøng moät nhieät ñoä saáy, taêng thôøi gian
saáy töø 1 giôø ñeán 4 giôø, polyphenol giaûm theo thôøi
gian. Cuï theå, taïi nhieät ñoä 60oC, giaù trò phenolic
giaûm töø 39,65 mg GAE/g ck; 36,88 mg GAE/g ck;
34,63 mg GAE/g ck; 33,53 mg GAE/g ck, töông öùng
vôùi thôøi gian 1 giôø, 2 giôø, 3 giôø, 4 giôø. Töông töï,

trong cuøng khoaûng thôøi gian, khi thay ñoåi nhieät ñoä
töø 50oC ñeán 70oC, haøm löôïng phenolic taêng leân vaø
ñaït cao nhaát ôû 65oC, sau ñoù coù xu höôùng giaûm maïnh
taïi nhieät ñoä 70oC. Cuï theå taïi thôøi gian 1 giôø, giaù trò
phenolic taêng töø 37,47 mg GAE/g ck; 38,49 mg
GAE/g ck; 39,65 mg GAE/g ck; 39,62 mg GAE/g
ck, töông öùng vôùi caùc nhieät ñoä 50oC, 55oC, 60oC,
65oC, vaø giaûm ñeán 37,86 mg GAE/g ck taïi 70oC.

Haøm löôïng phenolic toång cao nhaát ñöôïc ghi
nhaän trong maãu saáy ôû nhieät ñoä 65oC laø 35,18 mg
GAE/g ck. Moät xu höôùng taêng daàn haøm löôïng
polyphenol khi nhieät ñoä saáy taêng töø 50oC ñeán 65oC,
taêng töø 31,78 ñeán 35,18 mg GAE /g ck, vaø giaûm khi
saáy ôû 70oC laø 32,90 mg GAE /g ck. Theo nghieân cöùu
cuûa Abhay S.M. et al. [10], quaù trình phaân huûy nhieät
ñoùng vai troø quan troïng hôn trong söï suy giaûm
polyphenol khi saáy ôû phaïm vi nhieät ñoä cao töø 70oC -
80oC; coøn ôû phaïm vi nhieät ñoä thaáp hôn 70oC, phaàn
lôùn laø phaân huûy enzyme trong quaù trình saáy khoâ.
(Hình 2)

3.3. aÛnh höôûng cuûa nhieät ñoä vaø thôøi gian saáy leân
hoaït tính khaùng oxy hoùa 

Keát quaû nghieân cöùu cho thaáy, khi taêng thôøi gian
saáy töø 1 giôø ñeán 4 giôø, hoaït tính khaùng oxy hoùa
giaûm theo thôøi gian. Cuï theå, taïi nhieät ñoä 65oC, giaù
trò TEAC giaûm töø 671,36 µmol TEAC/g ck; 659,89
µmol TEAC/g ck; 650,88 µmol TEAC/g ck; 645,15
µmol TEAC/g ck, töông öùng vôùi thôøi gian 1 giôø, 2
giôø, 3 giôø, 4 giôø. Töông töï, trong cuøng khoaûng thôøi
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Hình 2: Haøm löôïng polyphenol theo nhieät ñoä

Baûng 1. haøm löôïng polyphenol theo nhieät ñoä
vaø thôøi gian saáy

Nhieät ñoä 
(oC)

Thôøi gian
(giôø)

Polyphenol
(mg GAE/g ck)

50

1 37,47 ± 0,31CD

2 34,18 ± 0,27IJ

3 33,22 ± 0.05L

4 32,23 ± 0,11M

55

1 38,49 ± 0,06B

2 37,63 ± 0,36C

3 34,67 ± 0,20HI

4 33,22 ± 0,12L

60

1 39,65 ± 0,50A

2 36,88 ± 0,48DE

3 34,63 ± 0,44HI

4 33,53 ± 0,35KL

65

1 39,62 ± 0,20A

2 36,78 ± 0,08E

3 35,81 ± 0,25F

4 35,41 ± 0,11FG

70

1 37,8 ± 0,16C

2 34,90 ± 0,05GH

3 33,94 ± 0,05JK

4 32,95 ± 0,11L
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gian, khi thay ñoåi nhieät ñoä töø 50oC ñeán 70oC, hoaït
tính khaùng oxy hoùa taêng leân vaø ñaït cao nhaát ôû 60oC,
sau ñoù coù xu höôùng giaûm khi taêng nhieät ñoä leân 65oC
vaø 70oC. Cuï theå, giaù trò taêng töø 655,52 µmol
TEAC/g ck; 662,35 µmol TEAC/g ck; 672,72 µmol
TEAC/g ck; töông öùng vôùi caùc nhieät ñoä 50oC, 55oC,
60oC vaø laàn löôït giaûm töø ñeán 659,89 µmol TEAC/g
ck; 657,98 µmol TEAC/g ck taïi 65oC vaø 70oC trong
thôøi gian 3 giôø. (Baûng 2)

Hoaït tính khaùng oxy hoùa DPPH cuûa hoa thanh
long ôû caùc nhieät ñoä saáy khaùc nhau laø khaùc nhau.
Ñoái vôùi maãu nguyeân lieäu hoa thanh long tröôùc khi
saáy coù hoaït tính choáng oxy hoùa DPPH töông
ñöông trolox 716,27 µmol TEAC/g ck. Hình 3 cho

thaáy hoaït tính khaùng oxy hoùa thaáp nhaát ôû maãu hoa
ñöôïc xöû lyù taïi nhieät ñoä 50oC laø 572,53 µmol
TEAC/g ck, cao nhaát ôû nhieät ñoä 60oC, 65oC giaù trò
DPPH laàn löôït laø 632,86 µmol TEAC/g ck, 634,23
µmol TEAC/g ck.

3.4. aÛnh höôûng cuûa nhieät ñoä saáy leân maøu saéc
cuûa hoa thanh long

Keát quaû cho thaáy caùc thoâng soá maøu cuûa hoa
giaûm ñaùng keå (khoaûng 50%) khi so saùnh giöõa maãu
hoa saáy ôû caùc nhieät ñoä khaùc nhau vôùi maãu hoa töôi.
Ñoä saùng (L*) cuûa hoa giaûm ñaùng keå khi nhieät ñoä
saáy taêng, giaûm töø 31,67 ôû 50oC ñeán 22,55 ôû 70oC, söï
thay ñoåi maøu saéc lieân quan chaët cheõ ñeán söï suy
thoaùi saéc toá, phaûn öùng enzyme döôùi taùc duïng cuûa
nhieät. Giaù trò a* cuûa hoa thanh long taïi 70oC thaáp
hôn ñaùng keå so vôùi saáy khoâ ôû caùc nhieät ñoä thaáp hôn,
giaù trò a* giaûm töø 42,25; 40,37; 38,51; 37,83; 31,38;
töông öùng vôùi nhieät ñoä 50oC, 55oC, 60oC, 65oC,
70oC. (Baûng 3)
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Hình 3: Hoïat tính khaùng oxy hoùa theo
nhieät ñoä saáy

Baûng 2. hoaït tính choáng oxy hoùa DPPh theo
nhieät ñoä vaø thôøi gian saáy

Nhieät ñoä 
(oC)

Thôøi gian
(giôø)

Hoaït tính choáng oxy hoùa DPPH
(µmol TEAC/g ck)

50

1 669,45 ± 4,20BC

2 655,52 ± 2,50DEFG

3 649,79 ± 1,70GH

4 595,19 ± 5,11K

55

1 669,72 ± 1,42BC

2 662,35 ± 2,95CD

3 652,52 ± 3,28EFGH

4 598,46 ± 3,75JK

60

1 696,47 ± 4,12A

2 672,72 ± 1,25B

3 652,52 ± 3,27EFGH

4 630,95 ± 8,02I

65

1 671,36 ± 4,56B

2 659,89 ± 4,56DE

3 650,88 ± 4,33FGH

4 645,15 ± 4,65H

70

1 657,71 ± 5,75DEFG

2 657,98 ± 4,51DEF

3 605,29 ± 1,70J

4 593,83 ± 2,50K

Baûng 3. giaù trò L*, a* thay ñoåi theo nhieät ñoä

Nhieät ñoä 
(oC)

Maøu saéc

Ñoä saùng L* Ñoä maøu a*

50 31,67 ± 0,61A 42,25 ± 0,21A

55 30,54 ± 0,51B 40,37 ± 0,18B

60 26,39 ± 0,39C 38,51 ± 0,34C

65 25,59 ± 0,36C 37,83 ± 0,17D

70 22,55 ± 0,34D 31,38 ± 0,26E
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3.5. aÛnh höôûng cuûa nhieät ñoä saáy
leân chaát löôïng caûm quan cuûa hoa
thanh long

Nhìn chung, nhieät ñoä saáy döôùi
50oC khoâng ñuû ñeå mang laïi chaát
löôïng, cuõng nhö vieäc thu nhaän caùc
hôïp chaát sinh hoïc trong hoa thanh
long chöa hieäu quaû. Tuy nhieân,
nhieät ñoä treân 70oC seõ laøm maát moät
soá hoaït tính saün coù trong hoa thanh
long, laøm cho haøm löôïng caùc hôïp
chaát sinh hoïc seõ giaûm daàn. Khi
nhieät ñoä saáy taïi 50oC vaø 55oC, saûn
phaåm coù maøu saéc khoâng ñeïp, chöa
coù muøi thôm. Taïi nhieät ñoä 60oC,
saûn phaåm cho maøu saéc töông ñoái,
coù muøi thôm. Khi saáy ôû nhieät ñoä 65oC vaø 70oC,
saûn phaåm coù maøu saéc ñeïp, muøi thôm ñaëc tröng vaø
vò haøi hoøa. Taïi nhieät ñoä 65oC trong thôøi gian 4
giôø, saûn phaåm ñöôïc öa thích nhaát, vôùi caùc ñieåm
caûm quan trung bình veà maøu saéc, muøi vaø vò laàn
löôït laø 3,65, 3,75 vaø 3,35. Saûn phaåm hoa thanh
long saáy coù maøu saùng ñeïp, muøi thôm vaø vò haøi
hoøa. (Hình 4)

4. Keát luaän
Töø keát quaû nghieân cöùu keát luaän, quaù trình saáy coù

aûnh höôûng ñeán haøm löôïng polyphenol toång soá, hieäu
quaû khaùng oxy hoùa DPPH, chaát löôïng caûm quan
cuûa hoa thanh long. Giaù trò caûm quan cao nhaát vaø
giöõ ñöôïc caùc hoaït chaát sinh hoïc taïi nhieät ñoä 65oC,
trong thôøi gian 5 giôø; ñoä aåm töông ñoái 9,32% phuø
hôïp vôùi tieâu chuaån saûn phaåm saáy n

taïp chí coâng thöông
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Hình 4: Ñieåm ñaùnh giaù caûm quan theo nhieät ñoä saáy
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(HyLoCereus CosTariCeNsis)

lnguyen KiM Phung1

lnguyen Thi hien1

1Post-Harvest Technology Center,

Faculty of Agriculture - Fisheries, Tra Vinh University    

ABsTrAcT: 
This study investigates the impacts of drying temperature and drying time on the quality of

dragon fruit flower buds. In this study, experiments are conducted at the drying temperature of
50oC, 55oC, 60oC, 65oC and 70oC with the humidity of 10%. Evaluated criteria are moisture, total
polyphenol content, antioxidant activity and sensory evaluation of the product. The study’s results
show that when the drying temperature is of 5 for 5 hours and the moisture is of 9.32%, the
polyphenols total content is of 35.18 mgGAE/g dry matter and the antioxidant activity is 634.23
(µmol TEAC/g dry matter). The processed product has a high colour value with the L* value of
25.59 and the a* value of 37.83, and it has high sensory evaluation scores for colour (3.65), flavour
(3.75), and taste (3.45).

Keywords: dragon fruit flower, bioactive compounds, drying temperature, drying time. 
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