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Tém tit:

Nghién ciru dwge thue hién nham déanh gid anh huong ciia nhiét dé sdy bom nhiét (40, 45, 50 va 55°C) dén
dg am, cdc chi tiéu mau sac (L*, a*, b*), ham lwong polyphenol tong sé (TPC) va saponin tong sé (TSC) ciia
bét ddy rau ma thity canh (Centella asiatica (L.) Urban). Két qua cho thdy ,nhiét do sdy cé anh hwong ré rét
dén chat lwong san phcfm: voi do sang L* giam tir 64,07 + 0,07 xuéng 59.26 +0,09; sdc xanh a* nhat dan véi
gid trj tang tir (6,74 %+ 0,07) lén (-5,25 + 0,08); sdc ving b* giam dan tir 27,55 + 0,11 xuong 22,17 +0.10.
Ham lwong TPC giam tuyén tinh, tir 18,40 + 0,26 xuong 16,87 + 0,32 mg GAE/g khz nhiét g sy tang, trong
khi TSC bién doi theo quy ludt phi tuyén tinh, dat cao nhat 5,15% tai 50 °C. PG am san pham cudi ciing 6n
dinh trong khodng 9,9-10,8%. Trén co s6 tong hop cdc chi tiéu khdo sat, nhiét dg sdy khodng 45°C - 50°C
dege dé xudt la thong s6 cong nghé phi hop, can bang gika gid tri cam quan va hoat tinh sinh hoc, lam co s¢
khoa hoc cho viéc xdy dwng quy trinh san xudt bot rau md thity canh g dung trong thue pham chire ning.
Tir khéa: Centella asiatica (L.) Urban, sdy bom nhiét, ham am, mau sdc, polyphenol tong sé, saponin tong so

Effects of heat-pump drying temperature on moisture content, color, total
polyphenol content, and total saponin content of hydroponic pennywort vine
powder

Abstract:

This study evaluates the effects of heat-pump drying temperatures of 40, 45, 50, and 55°C on moisture
content, color parameters, total polyphenol content (TPC), and total saponin content (TSC) of hydroponic
pennywort (Centella asiatica (L.) Urban) vine powder. Increasing temperature reduced lightness, green
coloration, yellow coloration, and TPC, which declined from 18.40 + 0.26 to 16.87 = 0.32 mg GAE/g. In
contrast, TSC followed a nonlinear pattern and reached a maximum of 5.15% at 50°C. Final moisture
content remained within 9.9 - 10.8%. Considering both sensory attributes and bioactive-compound retention,
a drying temperature range of 45 - 50°C is recommended as suitable for producing hydroponic pennywort
vine powder for potential functional-food applications.

Keywords: Centella asiatica (L.) Urban, heat-pump drying, moisture content, color, total polyphenol
content, total Sapom'n content
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1. Pit van dé

Rau ma (Centella asiatica (L.) Urban) 1a mot trong nhitng cdy duoc liéu truyén théng duoc sir dung rong
rdi trong y hoc ¢d truyén phuong Pong ciing nhu trong cong nghiép dugc phdm va m§ pham hién dai. Gié tri
dugc tinh cta rau ma chu yéu dugce quy cho 2 nhém hop chét sinh hoc chinh: cac saponin triterpenoid (dién
hinh la asiaticoside va madecassoside cung cac aglycon tuong Gng asiatic acid, madecassic acid) va cac hop
chit polyphenol, c6 phd hoat tinh sinh hoc da dang nhu chng oxy hoa, khang viém, bao vé than kinh, thic
day lam lanh vét thuong va tong hop collagen (Bandopadhyay et al., 2023). Nho cac didc tinh ndy, rau ma
dugc ing dung rong rii trong san xuat thyc pham chirc nang, duoc pham va my pham cham soc da.

Trong nhitng nim gan dy, mo hinh canh tac thity canh ngay cang dugc mg dung ph bién dé san xuét
rau an 14 va cy duoc lidu nho kha nang kiém soét chit ché dinh dudng, moi trudng sinh trudng, han ché
ton du hoa chit bao vé thuc vat va rat ngin chu ky canh tac. Nhidu nghién ctru cho thiy diéu kién thiy
canh, dic biét 1a thanh phan va ndng d6 dung dich dinh dudng clng cic yéu t stress sinh 1y duoc kiém
soat ¢ chu dich, co thé 1am gia ting dang ké kha nang tich lity cac hop chat chuyén héa thir cap c6 hoat
tinh sinh hoc & thuc vat so voi phuong thirc canh tac trén dat truyén thong (Aires, 2018). Tuy nhién, ciing
nhu nhiéu loai rau duoc liéu khéc, rau ma thuy canh sau thu hoach ¢6 ham lugng nudc cao, dé bi hu hong
do ho hép, vi sinh vat va enzyme ndi bao, gay kho khan cho viéc bdo quan, van chuyén va ché bién & quy
mo cong nghiép.

Say kho 1a cong doan then chét trong quy trinh ché bién bot dugc liéu, gitp ha thip hoat do nude cua
nguyén liéu xudng ngudng an toan cho bao quan dai ngay, dong thdi phai han ché toi da sy ton that cac
hop chat c6 hoat tinh sinh hoc v6n nhay cam véi nhiét do (Jin et al., 2018). Trong sb cac ky thuét siy
hién c6, cong nghé siy bom nhiét (heat pump drying - HPD) duoc danh gia 1a giai phap phu hop cho cac
nguyén liéu chira hop chit sinh hoc nhay nhiét nhd kha ning kiém soat dong thoi va doc 1ap nhiét do,
d6 4m tuong dbi cua tac nhan siy trong dai nhiét d6 thip dén trung binh, qua d6 giam thiéu ton thit chat
luong cam quan va dinh dudng so véi sdy d6i luu nhiét do cao thong thuong, dong thoi tiét kiém ning
lugng tiéu thy trén mot don vi am bdc hoi. Nhe do, cong nghé nay co thé nang cao hi€u qua st dung nang
lwong va han ché ton that chat lugng ciia nguyén lidu thyc vét trong qué trinh siy (Uthpala et al., 2020;
Salehi, 2021; Sun et al., 2025).

Mic du di c6 mot sb cong bd vé anh huodng cua nhiét do séy dén chat lugng cac loai rau 1a va dugc
liéu khac nhau, cac nghién ctru chuyén biét vé anh huong cua nhiét do séiy bom nhiét dén chat lugng bot
day rau ma thily canh, phy pham trong san xuét va ché bién rau ma vin con han ché. Xuét phat tir thyc té
d6, nghién ctru nay dugc thyc hién nham: danh gia anh huong cua nhiét do séy bom nhiét dén do am, cac
chi tiéu mau sic, ham lugng polyphenol tong sb va saponin tong s6 ctia bot rau mé thiy canh; va xac dinh
khoang nhiét d6 sdy phu hop, can bang giita gia tri cam quan va gia tri dugc tinh ctia san pham, 1am co s¢
khoa hoc cho viéc hoan thién quy trinh cong nghé san xuit bot rau ma thuy canh giau hoat chét sinh hoc,
huéng dén mg dung trong cic san pham thuc pham chirc ning.

2. Vit liéu va phwong phap nghién ctru

2.1. Vit liéu nghién ciru

Nguyén liéu sir dung trong nghién ctru 13 diy rau ma (Centella asiatica (L.) Urban) trong theo hé
thdng thiy canh hoi luu dinh dudng, dugc thu hoach & giai doan sinh trudng sinh dudng on dinh, ciy phat
trién dong déu, khong sau bénh. Sau thu hoach, nguyén lidu duoc van chuyén vé phong thi nghiém trong
khoang 4 gid va tién hanh thi nghiém trong vong 24 gio nham han ché bién ddi chat luong.
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Céc héa chat phan tich sir dung gdm thudc thir Folin-Ciocalteu, natri carbonat (Na2COs), acid gallic
chun; vanillin, acid sulfuric ddm dc va chat chuin oleanolic acid. Thiét bi chinh st dung trong nghién
cuu gém hé théng séy bom nhiét c6 kha nang kiém soat nhiét do va tdc do gi6, may do mau cAm tay theo
hé CIELab, may quang ph6 hip thu UV-Vis, ta siy ddi luu va can phan tich.

2.2. Bé tri thi nghi¢m

Nguyén liéu day rau ma thity canh sau khi phan loai, loai bo phan dap ua, dugc rira sach, dé rao nude tu
nhién va cit thanh doan c6 chiéu dai khoang 2-3 cm. Nguyén liéu sau xir 1y so bd duogc trai déu thanh 16p
mong trén khay say v6i mat do khéi luong ddng nhat giira cac nghiém thirc, sau d6 tién hanh siy truc tiép
bang thiét bi sdy bom nhiét & 4 mtrc nhiét do khao sat: 40°C, 45°C, 50°C va 55°C, toc d6 tac nhan siy duoc
duy tri 6n dinh gitra cac nghiém thirc. Qua trinh sdy duoc thuc hién dén khi khéi lugng mau khong doi giita
2 1an can lién tiép. Bot ddy rau ma sau siy duoc nghién min bang cdi nghién khé, ray qua riy c6 kich thuéc
16 phu hop dé thu bot ddng nhét, sau d6 bao quan trong bao bi kin, tranh anh sang cho dén khi phén tich.

2.3. Phwong phdp phdn tich cdc chi tiéu

Xéc dinh ham lugng 4m: Ham luong 4m, % (AOAC 950.46), duoc tinh theo cong thic:

X(%) = G1=G2 100

m

Trong dé: X: ham lugng nudc trong mau (%); G1: khdi lugng cde va mau trudce khi sdy (g); G2: khbi
luong cde va miu sau khi sdy (g); m: khéi lwong nguyén lidu (g).

Xac dinh chi tiéu mau sic: Gia tri mau sic duoc ap dung theo hé théng CIELAB (L*, a* va b*) va dugc
x4c dinh bang may do mau k¥ thuat s§ cdm tay (WR10QC, FRU®, Trung Quéc) véi khiu d6 4 mm va
dén chiéu sang D65 dé xac dinh toa do khong gian mau CIE. Trong do, gia tri L* chi do sang co gid tri tir
0 dén 100, trong Gmg véi mau tir den dén tring; gia tri a* di tir -a dén +a, twong Ung v6i mau tir xanh 14
dén do; gia tri b* di tir -b dén +b, trong tng véi mau tir xanh dwong dén vang. Phuong phap do mau dugc
thue hién bang cach dat dau cam bién ctia may tiép xtic v6i bé mat day rau ma. O mdi 1an do, gia tri mau
sac duge xac dinh ngﬁu nhién tai 3 vi tri khac nhau ctia day rau ma.

Xéc dinh ham luong polyphenol tong s6 (TPC): Ham luong saponin tong duoc xac dinh theo phuong
phép cua Chen et al. (2007) v&i mot s thay d6i. Hat 2,00mL dich chiét bot day rau ma duoc c6 dén cén,
thém lan lugt 0,40 mL vannilin - acetic acid (5%) va 2,40 mL HCIO4, u ¢ 80°C trong bé diéu nhiét 20 phut
va dugc 1am lanh nhanh trong 2 phat ngay sau do, tiép theo ethyl acetate dugce bo sung sao cho tong thé
tich 1a 10 mL. Lic déu dé thu dugc dung dich c6 mau tim hoa ca. Tong ham luong saponin triterpenoid
dugc phén tich dya trén phuong phap do d6 hip thu quang phd ¢ budc song 560 nm. Ham lugng saponin
tong dugc xac dinh bang sé gram oleanolic acid c6 trong 100 gram chat kho nguyén liéu (%).

Xac dinh ham luong polyphenol: Ham lugng polyphenol tong cé trong dich chiét dugc xac dinh bang
phuong phap so mau dya trén phan tng thudc thir Folin-Ciocalteu theo mé ta cta Haida et al. (2021) ¢6
hiéu chinh. Cho 0,10 mL dung dich méu sau trich ly phan tmg véi 1,50 mL thudc thir Folin - Ciocalteu
10% va dé yén trong 5 phut. Sau d6, 4 mL Na.COs 20% dugc thém vao va 4,40 mL nudc cat dé diéu chinh
thé tich cudi cung thanh 10 mL. Hdn hop dugc giir trong bong tbi 30 phit. Do hap thu duge do ¢ budc
song 738 nm. Ham lugng polyphenol tong s6 duge tinh dua vao duong chuan cua gallic acid ¢ diy nong
d6 tir 10-100 pg/mL va duoc biéu thi bing ham luong gallic acid duong luong (mgGAE/g).

2.4. Phwong phdp xir Iy sé liéu

S6 liéu duge trinh bay dudi dang gia tri trung binh cta 3 lan lap lai. Su khac biét gitta cac nghi€m thirc
dugc dénh gia bang phan tich phuong sai mot nhan t (one-way ANOVA), so sanh trung binh theo phép
thir LSD ¢ mirc ¥ nghia thong ké p<0,05, str dung phan mém Statgraphics Centurion XV.
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3. Két qua va thao luin

3.1. Anh hwéng ciia nhiét dp sdy dén dp dm va cdc chi tiéu mau sdic ciia bt diy rau md thiiy canh
Trong quy trinh ché bién bot diy rau ma thiry canh giau hoat chat sinh hoc, cong doan sy giir vai tro
quyét dinh trong viéc ha thdp d6 4m nguyén liéu xuéng ngudng an toan cho bao quan, déng thoi duy tri
t6i da ham lugng cac hop chit c6 hoat tinh sinh hoc va gia trj cam quan cua san pham. Két qua cho thay,
nhiét d6 siy bom nhiét anh huong dang ké dén gia tri cam quan cua san pham (Bang 1).
Biang 1. Anh hwéng ciia nhi¢t do sy dén d9 Am va cac chi tiéu mau sic (L*, a*, b¥)
ctia byt day rau ma thiy canh

Nhiét dé say (°C) Do am (%) L* a* b*
40 10,80 + 0,31°%° 63,81+ 0,06° -6,56 £ 0,08° 27,34 £ 0,06°
45 10,50 + 0,36 62,39 £+ 0,08° -6,27 £ 0,08° 26,45 £ 0,11°
50 10,20 £ 0,35 60,57 + 0,08 -5,84 +0,11¢ 24,83 £0,14 ¢
55 9,90 + 0,40 59,26 + 0,09° -5,25 £ 0,08¢° 22,17 £0,10¢
Day rau ma chwa qua sy 29,40 + 1,042 64,07 £ 0,072 -6,74 £ 0,072 27,55 £ 0,112

Ghi chu: Cac gia tri trung binh trong cung mot cot mang chir cdi khac nhau
thé hién s khdc biét ¢6 y nghia thong ké (p<0,05).

Két qua phan tich cho thiy, nguyén liéu day rau ma thiry canh twoi truée khi sdy c6 d6 am ban dau cao,
dat 29,40%; sau khi séy, do am giam manh va on dinh trong khoang 9,9-10,8% ¢ ca 4 muc nhiét do khao
sat (40-55°C), khong c6 su khac biét co ¥ nghia thong ké (p>0,05) giita cac nghiém thtrc. Hién tuong do
am cudi khong khac biét c6 ¥ nghia thong ké giita cac mirc nhiét d6 siy 1a quy luat phd bién trong sdy doi
lru cac nguyén liéu than thao. Khi thoi gian sdy du dai dé tiém cdn trang thai cdn bang am, toc do siy &
giai doan giam tdc bi chi phdi chi yéu bai co ché khuéeh tan 4m ndi bao hon 1a boi nhiét do say tuyét doi,
khién do 4m cudi cua cac nghiém thac ti€ém can nhau bat ké murc nhiét do ap dung (Kaya & Aydin, 2009;
Ghnimi et al, 2026). P6 4m cubi 9,9-10,8% ghi nhan & ca 4 nghiém thirc duoc xem 1a phu hop dé dam
bao 6n dinh vi sinh cho bdt duoc lidu. Vé ban chit, kha nang vi sinh vt sinh truéng trong san phém kho
phu thudc chi yéu vao hoat d6 nudc (water activity, aw) chir khong phai do 4m khdi lugng. Theo Co quan
Duoc phém Chau Au (EMA), nidm men va nAm méc hau nhu khong phat trién duge & aw dudi 0,60; trong
khi dugc liéu kho bao quan ¢ diéu kién thong thuong thudng c6 aw trong khoang 0,50-0,60 ciing khuyén
nghi khéng ché d6 am khi séy dudi 12%, tham chi dudi 10% ddi véi nguyén li¢u d& nhi®m nAm méc, nhu
mot bién phap kiém soat nguy co vi sinh va doc td ndm ngay tir khau sau thu hoach (EMA, 2024).

Nhiét do sdy cung anh huong dang ké dén gia tri do sang L*. So véi nguyén lidu tuoi trude khi sdy
(L* = 64,07 + 0,07), tat ca cac nghiém thirc sdy déu cho gi4 trj L* thip hon, va mirc giam ty 1é thudn voi
nhiét do sdy: L* giam tir 63,81 = 0,06 & 40°C xudng con 59,26 + 0,09 ¢ 55°C, khac biét c6 ¥ nghia thong
ké (p<0,05) so vdi cac mac nhiét d6 con lai. Gia tri a* mang diu Am & tat ca cac nghiém thtrc, déac trung
cho sic xanh ctia bot day rau ma, va c6 xu hudng dich chuyén vé phia truc dwong (giam sac xanh) khi ting
nhiét do say, tir -6,56 = 0,08 & 40°C 1én -5,25 + 0,08 & 55°C.

Su dich chuyén nay 1a minh chtig cho qua trinh phan hiy hé sic t6 chlorophyll, duéi tac dong dong thoi
ctia nhiét d6 cao va cac acid hitu co duogc giai phong tir dich bao trong qua trinh siy kéo dai, chlorophyll
bi chuyén héa thanh pheophytin c6 mau vang nau hodc xam, lam sic xanh ciia san pham suy giam 3 rét,
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dic biét & nghiém thic 55°C. Co ché chuyén héa chlorophyll thanh pheophytin dudi tac dong nhiét va
pH thap trong mé thuc vat ciing duge ghi nhan c6 dong hoc phan hiy bac nhit tuan theo phuong trinh
Arrhenius, v&i toc dd phan hily ting nhanh theo nhiét d¢ siy (Nayak et al., 2021). Gia tri b* duong thé
hién séic thai vang cia mau va giam dang ké khi tang nhiét do siy tir 40 dén 55°C, tir 27,34 + 0,06 xudng
con 22,17 + 0,10. Su sut giam nay cho théy céc sic td carotenoid, nhom sic td tao mau vang dong vai tro
nhu chat chdng oxy hoa phu, ciing bi oxy hoa hodc bién d6i cau tric dang ké khi tiép xuc véi nhiét do cao
trong thoi gian say kéo dai.

Qua trinh oxy héa carotenoid trong diéu kién sdy nhiét thuong di kém véi cac phan tmg Maillard giita
duong khir va acid amin ty do dugc giai phong trong mé thyc vat, cang lam gia ting murc d6 bién d6i mau
sdc & nhiét do sdy cao (Murata, 2021; Meléndez-Martinez et al., 2023). Két qua nay tuong dong voi nghién
ctru ctia Tran Chi Nhan va ctv (2024) trén 14 tia to sdy chan khong & 45°C, trong d6 viéc ting nhiét do sdy
cling 1am giam gia tri L*, giam sac xanh (a* dich chuyén vé phia duong) va giam b*. Nhin chung, két qua
vé mau sac trong nghién ctru nay cho thay nhiét d6 siy cang thap cang co lgi cho viéc duy tri chat lugng
cam quan ctia bot rau ma thuy canh, tuy nhién can cén nhic dong thoi vi thoi gian sdy kéo dai twong tng
va nguy co hu hong vi sinh néu siy ¢ nhiét d6 qua thap.

3.2. Anh hwéng ciia nhigt dp siy dén ham lwong polyphenol tong sé va saponin tong sé

Két qua nghién ctru cho thay, nhiét do sdy ciing anh huong dang ké dén cac thanh phan dugc tinh trong
bot day rau ma thuy canh (Bang 2).

Bang 2. Anh hwong ciia nhiét d siy dén ham lwong TPC va TSC ciia bt diy rau ma thity canh

Nhiét dé siy (°C) TPC (mg GAE/g chéat khé) TSC (%)
40 18,40 £ 0,26 4,63 + 0,02¢
45 17,81 £ 0,27° 4,79 + 0,04°
50 17,53 + 0,26° 5,15+ 0,022
55 16,87 + 0,32¢ 4,95 + 0,04°
Day rau ma chwa qua sy 18,98 £ 0,342 4,43 £ 0,03¢°

Ghi chu: Cac gia tri trung binh trong cung mot cot mang chir cai khdac nhau
thé hién su khdc biét ¢6 y nghia thong ké (p<0,05).

Ham luong polyphenol tong trong bot rau ma giam dan khi nhiét do sdy ting 1én, tir 18,40 + 0,26
mg GAE/g & 40°C xudng con 16,87 + 0,32 mg GAE/g & 55°C, khac biét co ¥ nghia thong ké giita cac
nghiém thtrc (p<0,05); ham luong TPC & cac mic nhiét do say déu thap hon so voi nguyén liéu chua qua
sdy (18,98 + 0,34) (Bang 2). Xu hudng nay da duoc ghi nhan trén d6i twong rau ma trong nghién ctru so
sanh nam phuong phap sdy (phoi ning, siy bong ram, say dong kho, say ti ddi luu va siy vi song) cua
Mohapatra et al. (2022), cho thdy ham luong cac hop chat phenolic (chlorogenic acid, rutin, kaempferol,
quercetin) & tit ca cic mau sau say déu thap hon c6 y nghia so véi mau tuoi, véi mirc d6 ton that ti 18 thuan
voi cuong do va thoi gian tadc dong nhiét cua tung phuong phap.

Xu huéng suy giam gan nhu tuyén tinh nay phan anh ban chit kém bén nhiét cia cac hop chét
phenolic, vén dé bi oxy hoa hodc phan huy nhiét trong qua trinh sdy kéo dai ¢ nhiét d6 cao (Mouhoubi
etal., 2022). Két qua nay tuong dong vadi cong bd ctia Li et al. (2021) trén qua hic mai bién (Hippophae
rhamnoides), trong &6 cac hop chét phenolic va hoat tinh chdng oxy hoa suy giam rd rét khi nhiét do say
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ting, do do nhay cam nhiét cao cia nhom hop chat nay trong thoi gian xir Iy kéo dai. Két qua tuong tu
cling duoc ghi nhan trén 14 tra (Camellia sinensis), trong d6 ham lugng polyphenol va hoat tinh chng
oxy hoa dat gia tri thép nhét & cac nghiém thirc séy nhiét do cao, dugc cho 1a hé qua cta sy suy giam
hodc bién ddi cau triic polyphenol dudi tac dong nhiét kéo dai (Roslan va ctv, 2020). Két qua nay cing
¢ co s6 khoa hoc cho viéc lya chon nhiét do séy cang thép cang c6 1¢i cho viéc bao toan polyphenol;
tuy nhién, quyét dinh lua chon nhiét d6 siy trong thyuc té san xuat can can ddi dong thoi véi thoi gian
sdy, chi phi ning luong va nguy co hu hong vi sinh vat néu siy ¢ nhiét d6 qua thip trong thoi gian quéa
dai, phtt hop voi nhan dinh chung vé twong quan giita chit lugng va hiéu qua niang lugng cta cong nghé
sdy bom nhiét (Salehi, 2021).

Khac voi polyphenol, ham lugng TSC trong bot rau ma khong bién doi theo quy luat tuyén tinh voi
nhiét d6 sdy. Phan tich cho thiy ham luong saponin ting dan khi sdy tir 40°C dén 50°C, va dat gia trj cao
nhat & 50°C (5,15 + 0,02%), sau d6 giam nhe khi sdy & 55°C (4,95 + 0,04%); tuy nhién céc gia tri dat dugc
déu cao hon so véi ddy rau ma chua sy (4,43 + 0,03) (Bang 2). Xu huéng nay c6 thé giai thich 1a ham
lugng saponin tang theo mirc ¢ mat nudc, thay vi giam don diéu theo nhiét do nhu polyphenol. Qua trinh
khtr nude sau thu hoach duoc ching minh 1am ting dang ké ham lugng céac glycoside triterpene chu dao
(asiaticoside va madecassoside) trong 14 rau ma so v&i mau tuoi (Plengmuankhae & Tantitadapitak, 2015).

Co ché dugc 1y giai 1a do stress mat nude kich hoat con duong sinh tong hop triterpenoid nhu mot phan
g phong vé sinh 1y ctia mo thuc vat, dong thoi hién tugng c6 dic chat kho khi nudc bay hoi ciing gop
phan 1am ting ndng do saponin tinh trén khéi luong chat kho. Tuy nhién, khi nhiét do siy tiép tuc ting
1én 55°C, toc do sinh tong hop khong con di bu dip tdc dd phan hay nhiét cua cac glycoside nay, dan dén
ham lugng saponin tong giam nhe so v&i dinh ghi nhan & 50°C. 14 rau ma sdy ¢ nhiét d6 cao ma khong
qua xir 1y tién thich nghi thuong chtra ham lugng triterpene glycoside thap hon so véi diéu kién xir 1y 6n
hoa (Plengmuankhae & Tantitadapitak, 2015). Nhu vy, 50°C thé hién 13 mtrc nhiét can bang téi wu gitra
viéc kich thich sinh tong hop saponin va han ché phan hay nhiét trong khoang khéo sat ciia nghién ciru.

4. Két luan

Nghién ciru danh gia anh huéng cua nhiét do sdy bom nhiét (40°C, 45°C, 50°C va 55°C) dén d¢ am,
mau sic, ham lugng polyphenol tong sé (TPC) va saponin tong s6 (TSC) cta bot ct rau ma thay canh sau
chan. Két qua cho thiy, do 4m san pham giam tir 29,40% xudng 9,9-10,8% & nam trong ngudng an toan
vi sinh. Nhiét do séy anh huong rd rét dén mau sic: do sang L*, sdc xanh a* va sic vang b* déu giam,
phan 4nh sy phan hiy sic t dudi tic dong nhiét. Ham luong TPC giam tuyén tinh tir 18,40 + 0,26 xudng
16,87 + 0,32 mg GAE/g khi nhiét d6 ting, trong khi TSC bién ddi phi tuyén tinh va dat gia tri cao nhat
5,15 + 0,02% tai 50°C. Trén co s tong hop cac chi tiéu, nhiét do sdy 45°C - 50°C dugc dé xuat 1a thong
s6 t6i ru cho san xuét bot day rau mé thuy canh, can bang gitra chit luong cam quan va hoat tinh sinh hoc.
Nghién ctru cung cip co s¢ khoa hoc cho viéc hoan thién quy trinh cong nghé san xut bot dugc lidu giau
hoat chat quy mé 16n m
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