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1. Đặt vấn đề
Dành dành có tên gọi khác là Chi tử hay Sơn chi tử,

thuộc ngành ngọc lan (Magnoliophyta), lớp ngọc lan
(Magnoliopsida), bộ cà phê (Rubiales), họ cà phê
(Rubiaceae) [1]. Crocin thuộc nhóm carotenoid và là
hợp chất tạo màu vàng chủ yếu trong dành dành. Một
số nghiên cứu đã chỉ ra, crocin tan tốt trong nước,
ethanol, methanol và aceton [2]. Do khả năng hòa tan
trong nước và đặc tính chống oxy hóa độc đáo, crocin
được sử dụng rộng rãi như một chất tạo màu thực phẩm
tự nhiên. Ngoài ra, nhiều nghiên cứu cũng đã chứng

minh nhiều tác dụng dược lý của crocin, bao gồm
chống oxy hóa, chống khối u và chống trầm cảm [3, 4].

Màu sắc là một thuộc tính quan trọng của thực
phẩm và ảnh hưởng đến khả năng chấp nhận của
người tiêu dùng. Chất tạo màu được sử dụng trong
ngành công nghiệp thực phẩm để tăng cường, đồng
nhất và thay đổi màu sắc của thực phẩm [5]. Các
nhóm chất màu thiên nhiên được sử dụng phổ biến
như: anthocyanins, flavonoids, carotenoids, trong
nhóm carotenoids thì crocin được chiết xuất từ dành
dành cũng đang được quan tâm nghiên cứu.

NGHIÊN CỨU CHẾ BIẾN BỘT TỪ DỊCH CHIẾT 
TRÁI DÀNH DÀNH (GARDENIA JASMINODES) 

BẰNG PHƯƠNG PHÁP SẤY BỌT 
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- NguyễN THị Ngọc DuNg2 - NguyễN THị Kim DuNg3 - PHạm THị miNH HOàNg1,*

1 Khoa Nông nghiệp và Công nghệ Thực phẩm, 
Trường Đại học Tiền Giang, tỉnh Đồng Tháp

2 Ủy ban Nhân dân xã Tân Hương, tỉnh Đồng Tháp
3 Chi cục An toàn thực phẩm tỉnh Cà Mau

Tóm TắT:
Nghiên cứu được thực hiện trên cơ sở khảo sát các yếu tố ảnh hưởng đến độ bền bọt và khả năng tạo

bọt bao gồm tỷ lệ pha loãng dịch chiết dành dành : nước (dao động từ 50 : 50 đến 10 : 90), tỷ lệ bổ sung
carboxymethyl cellulose (dao động từ 0 - 1% w/v), tỷ lệ albumin trứng bổ sung (dao động từ 2-10%
w/v) và ảnh hưởng của nhiệt độ (dao động từ 50-70oC) đến chất lượng của bột thành phẩm. Kết quả
nghiên cứu cho thấy, tỷ lệ pha loãng dịch chiết dành dành:nước là 40 : 60, tỷ lệ carboxymethyl cellulose
bổ sung 0,5% và tỷ lệ albumin trứng 6% giúp tạo được sản phẩm có độ bền bọt cao và khả năng tạo bọt
tốt. Mặt khác, màng bọt xốp được tiến hành sấy ở nhiệt độ 60oC giúp thu hồi bột có màu sắc tốt, rút
ngắn được thời gian sấy. Sản phẩm bột dành dành có màu đỏ cam, màu sắc đồng đều, bột có cấu trúc
mịn, hàm lượng crocin (48,696 mg/g bột) không bị ảnh hưởng bởi nhiệt độ sấy và sản phẩm có độ ẩm
thấp giúp kéo dài thời gian bảo quản.

Từ khóa: bột, dành dành, hàm lượng crocin, sấy bọt.
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Kỹ thuật sấy lưới bọt có thể được sử dụng cho các
sản phẩm thực phẩm nhạy cảm với nhiệt, dính, nhớt
và có hàm lượng đường cao, khó làm khô. Phương
pháp này bao gồm làm khô một lớp bọt nguyên liệu
mỏng, tiếp theo là nghiền để tạo thành bột. Kỹ thuật
này đã được ứng dụng thành công trên nhiều loại thực
phẩm khác nhau như khế, nước táo, xoài, chuối, quít,
nho đen, tôm và nước ép yacon [6]. Do cấu trúc xốp
của vật liệu được tạo bọt, sự chuyển khối được tăng
cường dẫn đến thời gian sấy ngắn hơn và do đó đạt
được chất lượng cao hơn trong sản phẩm được sấy
khô [7]. Ứng dụng kỹ thuật sấy lưới bọt vào chế biến
các sản phẩm bột màu có nguồn gốc từ dịch chiết
thực vật là một hướng nghiên cứu đang được quan
tâm hiện nay.

Nhằm nâng cao giá trị sử dụng của nguyên liệu
dành dành cũng như ứng dụng hợp chất màu từ thiên
nhiên vào các sản phẩm thực phẩm, dược phẩm và
ngành nuôi trồng thủy sản, nghiên cứu chế biến bột
màu từ dịch chiết trái dành dành bằng phương pháp
sấy bọt bước đầu đề xuất quy trình chế biến bột màu
có độ ẩm thấp, thuận lợi cho quá trình bảo quản.
Nghiên cứu này cũng là tiền đề cho các nghiên cứu
ứng dụng tiếp theo. Mục tiêu của nghiên cứu là khảo
sát ảnh hưởng của chất tạo bọt, chất ổn định bọt cũng
như ảnh hưởng của nhiệt độ sấy đến hàm lượng
crocin, màu sắc và độ ẩm bột thành phẩm. 

2. Nội dung nghiên cứu
2.1. Vật liệu nghiên cứu 
Nguyên liệu trái dành dành (Hình 1) được thu mua

tại khu vực xã Châu Thành, tỉnh Đồng Tháp. Lựa
chọn trái dành dành có vỏ đã chuyển dần sang màu
vàng, không bị hư thối, nấm mốc. Trái dành dành
được rửa sạch, tráng cồn để tránh sự sinh trưởng, phát
triển của nấm mốc ngoài vỏ, để khô tự nhiên và tiến
hành sấy ở nhiệt độ 60oC đến khi độ ẩm dưới 10% và
được bảo quản trong ngăn mát tủ lạnh (18±2oC) bằng
bao bì PA cho đến khi sử dụng.

Hóa chất: cồn tuyệt đối (99,5%, Cemaco - Việt
Nam), albumin (Titan Biotech - Ấn Độ,
Carboxymethyl cellulose (CMC, Shandong - Trung
Quốc), Acetone (Đức Giang - Việt Nam), H2SO4
(Xilong - Trung Quốc), NaOH (Xilong - Trung

Quốc). Các hóa chất đều đạt tiêu chuẩn hóa chất dùng
trong phân tích. 

Một số thiết bị sử dụng trong chế biến bột từ dịch
chiết trái dành dành và phân tích các chỉ tiêu h a học
được thể hiện trong Bảng 1.

2.2. Phương pháp bố trí thí nghiệm
Chuẩn bị dịch chiết dành dành: trái dành dành khô

được tách bỏ phần vỏ và nghiền mịn bằng máy xay
khô Toshiba, rây thu bột mịn (<1,5 mm). Sau đó, tiến
hành trích ly dành dành với dung môi ethanol nồng
độ 50%, thời gian trích ly là 45 phút. Kế đến, hỗn hợp
sẽ được lọc qua giấy lọc định tính 101 (đường kính
110 mm), sau đó dịch trích tiếp tục được đưa vào hệ
thống cô quay chân không (RV10- IKA, Đức; nhiệt
độ cô quay 50oC, thời gian cô quay 50-60 phút/500
mL dịch) giúp giảm phần lớn lượng dung môi, thu
được dịch chiết. Dịch chiết được bảo quản lạnh đông,
chuẩn bị cho quá trình sấy bọt. 

Hình 1: Trái và hạt dành dành sấy khô
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1. Đặt vấn đề
Dành dành có tên gọi khác là Chi tử hay Sơn chi tử,

thuộc ngành ngọc lan (Magnoliophyta), lớp ngọc lan
(Magnoliopsida), bộ cà phê (Rubiales), họ cà phê
(Rubiaceae) [1]. Crocin thuộc nhóm carotenoid và là
hợp chất tạo màu vàng chủ yếu trong dành dành. Một
số nghiên cứu đã chỉ ra, crocin tan tốt trong nước,
ethanol, methanol và aceton [2]. Do khả năng hòa tan
trong nước và đặc tính chống oxy hóa độc đáo, crocin
được sử dụng rộng rãi như một chất tạo màu thực phẩm
tự nhiên. Ngoài ra, nhiều nghiên cứu cũng đã chứng

minh nhiều tác dụng dược lý của crocin, bao gồm
chống oxy hóa, chống khối u và chống trầm cảm [3, 4].

Màu sắc là một thuộc tính quan trọng của thực
phẩm và ảnh hưởng đến khả năng chấp nhận của
người tiêu dùng. Chất tạo màu được sử dụng trong
ngành công nghiệp thực phẩm để tăng cường, đồng
nhất và thay đổi màu sắc của thực phẩm [5]. Các
nhóm chất màu thiên nhiên được sử dụng phổ biến
như: anthocyanins, flavonoids, carotenoids, trong
nhóm carotenoids thì crocin được chiết xuất từ dành
dành cũng đang được quan tâm nghiên cứu.

NGHIÊN CỨU CHẾ BIẾN BỘT TỪ DỊCH CHIẾT 
TRÁI DÀNH DÀNH (GARDENIA JASMINODES) 

BẰNG PHƯƠNG PHÁP SẤY BỌT 

lHồ Đại1 - NguyễN THị Kim OaNH1 - NguyễN Ái THạcH1

- NguyễN THị Ngọc DuNg2 - NguyễN THị Kim DuNg3 - PHạm THị miNH HOàNg1,*

1 Khoa Nông nghiệp và Công nghệ Thực phẩm, 
Trường Đại học Tiền Giang, tỉnh Đồng Tháp

2 Ủy ban Nhân dân xã Tân Hương, tỉnh Đồng Tháp
3 Chi cục An toàn thực phẩm tỉnh Cà Mau

Tóm TắT:
Nghiên cứu được thực hiện trên cơ sở khảo sát các yếu tố ảnh hưởng đến độ bền bọt và khả năng tạo

bọt bao gồm tỷ lệ pha loãng dịch chiết dành dành : nước (dao động từ 50 : 50 đến 10 : 90), tỷ lệ bổ sung
carboxymethyl cellulose (dao động từ 0 - 1% w/v), tỷ lệ albumin trứng bổ sung (dao động từ 2-10%
w/v) và ảnh hưởng của nhiệt độ (dao động từ 50-70oC) đến chất lượng của bột thành phẩm. Kết quả
nghiên cứu cho thấy, tỷ lệ pha loãng dịch chiết dành dành:nước là 40 : 60, tỷ lệ carboxymethyl cellulose
bổ sung 0,5% và tỷ lệ albumin trứng 6% giúp tạo được sản phẩm có độ bền bọt cao và khả năng tạo bọt
tốt. Mặt khác, màng bọt xốp được tiến hành sấy ở nhiệt độ 60oC giúp thu hồi bột có màu sắc tốt, rút
ngắn được thời gian sấy. Sản phẩm bột dành dành có màu đỏ cam, màu sắc đồng đều, bột có cấu trúc
mịn, hàm lượng crocin (48,696 mg/g bột) không bị ảnh hưởng bởi nhiệt độ sấy và sản phẩm có độ ẩm
thấp giúp kéo dài thời gian bảo quản.

Từ khóa: bột, dành dành, hàm lượng crocin, sấy bọt.
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Kỹ thuật sấy lưới bọt có thể được sử dụng cho các
sản phẩm thực phẩm nhạy cảm với nhiệt, dính, nhớt
và có hàm lượng đường cao, khó làm khô. Phương
pháp này bao gồm làm khô một lớp bọt nguyên liệu
mỏng, tiếp theo là nghiền để tạo thành bột. Kỹ thuật
này đã được ứng dụng thành công trên nhiều loại thực
phẩm khác nhau như khế, nước táo, xoài, chuối, quít,
nho đen, tôm và nước ép yacon [6]. Do cấu trúc xốp
của vật liệu được tạo bọt, sự chuyển khối được tăng
cường dẫn đến thời gian sấy ngắn hơn và do đó đạt
được chất lượng cao hơn trong sản phẩm được sấy
khô [7]. Ứng dụng kỹ thuật sấy lưới bọt vào chế biến
các sản phẩm bột màu có nguồn gốc từ dịch chiết
thực vật là một hướng nghiên cứu đang được quan
tâm hiện nay.

Nhằm nâng cao giá trị sử dụng của nguyên liệu
dành dành cũng như ứng dụng hợp chất màu từ thiên
nhiên vào các sản phẩm thực phẩm, dược phẩm và
ngành nuôi trồng thủy sản, nghiên cứu chế biến bột
màu từ dịch chiết trái dành dành bằng phương pháp
sấy bọt bước đầu đề xuất quy trình chế biến bột màu
có độ ẩm thấp, thuận lợi cho quá trình bảo quản.
Nghiên cứu này cũng là tiền đề cho các nghiên cứu
ứng dụng tiếp theo. Mục tiêu của nghiên cứu là khảo
sát ảnh hưởng của chất tạo bọt, chất ổn định bọt cũng
như ảnh hưởng của nhiệt độ sấy đến hàm lượng
crocin, màu sắc và độ ẩm bột thành phẩm. 

2. Nội dung nghiên cứu
2.1. Vật liệu nghiên cứu 
Nguyên liệu trái dành dành (Hình 1) được thu mua

tại khu vực xã Châu Thành, tỉnh Đồng Tháp. Lựa
chọn trái dành dành có vỏ đã chuyển dần sang màu
vàng, không bị hư thối, nấm mốc. Trái dành dành
được rửa sạch, tráng cồn để tránh sự sinh trưởng, phát
triển của nấm mốc ngoài vỏ, để khô tự nhiên và tiến
hành sấy ở nhiệt độ 60oC đến khi độ ẩm dưới 10% và
được bảo quản trong ngăn mát tủ lạnh (18±2oC) bằng
bao bì PA cho đến khi sử dụng.

Hóa chất: cồn tuyệt đối (99,5%, Cemaco - Việt
Nam), albumin (Titan Biotech - Ấn Độ,
Carboxymethyl cellulose (CMC, Shandong - Trung
Quốc), Acetone (Đức Giang - Việt Nam), H2SO4
(Xilong - Trung Quốc), NaOH (Xilong - Trung

Quốc). Các hóa chất đều đạt tiêu chuẩn hóa chất dùng
trong phân tích. 

Một số thiết bị sử dụng trong chế biến bột từ dịch
chiết trái dành dành và phân tích các chỉ tiêu h a học
được thể hiện trong Bảng 1.

2.2. Phương pháp bố trí thí nghiệm
Chuẩn bị dịch chiết dành dành: trái dành dành khô

được tách bỏ phần vỏ và nghiền mịn bằng máy xay
khô Toshiba, rây thu bột mịn (<1,5 mm). Sau đó, tiến
hành trích ly dành dành với dung môi ethanol nồng
độ 50%, thời gian trích ly là 45 phút. Kế đến, hỗn hợp
sẽ được lọc qua giấy lọc định tính 101 (đường kính
110 mm), sau đó dịch trích tiếp tục được đưa vào hệ
thống cô quay chân không (RV10- IKA, Đức; nhiệt
độ cô quay 50oC, thời gian cô quay 50-60 phút/500
mL dịch) giúp giảm phần lớn lượng dung môi, thu
được dịch chiết. Dịch chiết được bảo quản lạnh đông,
chuẩn bị cho quá trình sấy bọt. 

Hình 1: Trái và hạt dành dành sấy khô
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Thí nghiệm 1: Ảnh hưởng của tỷ lệ pha loãng dịch
chiết : nước đến chất lượng bột

Dịch chiết từ quá trình chiết xuất được tiến hành
pha loãng với nước theo các tỷ lệ khác nhau (tỷ lệ
dịch chiết : nước dao động từ 50 : 50 đến 10 : 90), bổ
sung albumin với hàm lượng 8 % (w/v) và hàm
lượng carboxymethyl cellulose (CMC) dao động từ
0,5 % (w/v) được sử dụng làm chất ổn định bọt. Hỗn
hợp được đánh khuấy và tạo bọt bằng máy đồng hóa
tốc độ cao (L5M- SILVERSON, Anh). Thời gian
đánh là 15 phút, sau đó hỗn hợp được đổ ra khay
inox, chiều cao 3 mm và được sấy khô trong tủ sấy
(DKN 412C-Yamato, Nhật Bản) ở nhiệt độ 50oC
cho đến khi đạt độ ẩm cuối cùng (khoảng 6%).
Lượng bột sau khi thu được nghiền mịn và sàng qua
rây có kích thước lỗ khoảng 0,5 mm. Bột dành dành
được cho vào bao bì PA và bảo quản lạnh (18±2oC)
đến khi phân tích.

Các chỉ tiêu theo dõi: Hàm lượng crocin (mg/g),
độ ẩm, màu sắc, khả năng tạo bọt FC (%).

Thí nghiệm 2: Ảnh hưởng của hàm lượng
carboxymethyl cellulose (CMC) bổ sung đến độ 
bền bọt

Dịch chiết từ quá trình chiết xuất được tiến hành
pha loãng với tỷ lệ thích hợp từ thí nghiệm 1, bổ sung
albumin (chất tạo bọt) với hàm lượng 8% (w/v) và
hàm lượng CMC dao động từ 0 - 1% (w/v) được sử
dụng làm chất ổn định bọt. Hỗn hợp được đánh và tạo
bọt bằng máy đồng hóa ở tốc độ cao. Thời gian đánh
là 15 phút, sau đó hỗn hợp được khảo sát độ bền bọt ở
các mốc thời gian: 30 phút, 60 phút, 90 phút, 120
phút, 150 phút và 180 phút.

Chỉ tiêu theo dõi: Độ bền bọt theo thời gian FS (%)
Thí nghiệm 3: Ảnh hưởng của hàm lượng albumin

bổ sung đến khả năng tạo bọt
Dịch chiết từ quá trình chiết xuất được tiến hành

pha loãng với các tỷ lệ thích hợp được chọn từ thí
nghiệm 1, bổ sung albumin (chất tạo bọt) với các hàm
lượng thay đổi từ 2-10% (w/v) và CMC với hàm
lượng được chọn từ thí nghiệm 2 được sử dụng làm
chất ổn định bọt. Hỗn hợp được đánh và tạo bọt bằng
máy đồng hóa ở tốc độ cao. Thời gian đánh là 15
phút, sau đó hỗn hợp được sấy khô trong tủ sấy ở

nhiệt độ 50oC cho đến khi đạt độ ẩm cuối cùng
(≈6%). Mẫu sau khi thu được nghiền mịn và sàng qua
rây cỡ 0,5 mm. 

Các chỉ tiêu theo dõi: Độ ẩm, màu sắc, khả năng
tạo bọt FC (%).

Thí nghiệm 4: Ảnh hưởng của nhiệt độ sấy đến
chất lượng bột từ dịch chiết quả dành dành

Dịch chiết từ quá trình chiết xuất tiến hành pha
loãng với các tỷ lệ thích hợp từ thí nghiệm 1, bổ sung
CMC (chất ổn định bọt) với hàm lượng được chọn từ
thí nghiệm 2 và hàm lượng albumin (chất tạo bọt)
được chọn từ thí nghiệm 3. Hỗn hợp được đánh và tạo
bọt bằng máy đồng hóa ở tốc độ cao. Thời gian đánh
là 15 phút, sau đó hỗn hợp được sấy khô trong tủ sấy
ở các mức nhiệt độ 50-70oC cho đến khi đạt độ ẩm
cuối cùng (≈6%). Mẫu sau khi thu được nghiền mịn
và sàng qua rây cỡ 0,5 mm. 

Các chỉ tiêu theo dõi: hàm lượng crocin (mg/g), độ
ẩm, màu sắc.

2.3. Phương pháp phân tích
Phương pháp phân tích các chỉ tiêu hóa lý
Độ ẩm (%): Cân 3 g mẫu bột dành dành với sai

số không vượt quá 0,001g cho vào chén cân đã
được sấy cùng với nắp đậy, cho chén cân kèm nắp
đậy vào tủ nâng nhiệt độ lên 105oC và sấy đến khối
lượng không đổi. Hàm ẩm trong vật liệu được xác
định dựa trên độ chênh lệch khối lượng trước và sau
khi sấy [8]. 

Hàm lượng carotenoid (mg/g chất khô (CK))
được xác định theo mô tả bởi [9]. Cân 0,1g mẫu bột
cho vào falcon 50 mL, sau đó thêm 30 mL aceton,
voltex và để trong bóng tối hai ngày. Cho nước cất
đến thể tích 50 mL, ly tâm 6.000 vòng/phút trong 15
phút, thu lấy dịch trong có màu vàng đậm. Pha loãng
dịch màu rồi đo độ hấp thụ quang ở 3 bước sóng 470,
645 và 662 nm.

Ca = 11,75.A662 - 2,35.A645
Cb = 18,61.A645 - 3,96.A662
Cx+c = (1000.A470 - 2,27.Ca - 81,4.Cb)/227

X  = Cx+c .V.F
m (100 - w)/100

X: hàm lượng carotenoid (μg/g)
Ca: hàm lượng clorophyll a (μg/mL)
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Cb: hàm lượng clorophyll b (μg/mL)
Cx+c: hàm lượng carotenoid (μg/mL)
V: thể tích dịch chiết (mL)
F: hệ số pha loãng
m: khối lượng mẫu (g)
w: độ ẩm nguyên liệu (%)
Crocin toàn phần (mg/g) được xác định bằng

phương pháp đo quang phổ hấp thụ phân tử
(UH5300- HITACHI, Nhật Bản) ở bước sóng 440
nm. Qua các nghiên cứu trước đây cho thấy, thành
phần chính tạo nên màu vàng cho trái dành dành
chính là crocin [10, 11]. Vì vậy, để thuận tiện cho
việc tính toán, coi như chất màu chỉ gồm crocin với
khối lượng phân tử là 977 g/mol và có hệ số hấp thụ
phân tử là 89.000 mL/(cm.mol) [1].

a =    A . M . V . F 
e .l

Trong đó a: lượng chất màu crocin (g), A: độ hấp
thụ quang tại bước sóng 440nm, F: độ pha loãng mẫu,
M: khối lượng phân tử của crocin = 977 g/mol, V: thể
tích dịch chiết (l), l: bề dày lớp cuvet, e: hệ số hấp thụ
phân tử của crocin = 89.000 mL/(cm.mol).

Xác định hàm lượng đạm tổng (mg%) bằng
phương pháp Kjeldahl [TCVN 8125:2015]. 

Màu sắc của các mẫu bột được đo bằng máy đo
màu Minolta, Nhật Bản với hệ màu Lab.

Tro tổng số (%): cân 5 g bột trái dành dành cho
vào chén cân đã được sấy cùng với nắp đến khối

lượng không đổi rồi nung ở 550-600oC (Nabertherm
Controller B170) trong 6-8 giờ đến khi tro trắng hoàn
toàn. Hàm lượng tro trong mẫu bột được xác định dựa
khối lượng tro trắng sau khi nung [8].

Độ bền/ổn định bọt FS (%) (foam stability) là
khả năng của bọt giữ được hình dạng và thể tích của
nó theo thời gian, tức là khả năng chống lại sự phá
vỡ của bọt do các yếu tố như trọng lực, lực cắt, hoặc
sự kết hợp của các phân tử bọt. FS = (Thể tích dung
dịch ban đầu - Thể tích dung dịch tách ra  khỏi hệ
bọt)/Thể tích dung dịch ban đầu. Trong đó: Thể tích
dung dịch tách khỏi hệ bọt = Thể tích dung dịch tại
thời điểm 30 phút, 60 phút, 90 phút, 120 phút, 150
phút và 180 phút sau khi thành hệ bọt [12].

Khả năng tạo bọt FC (%) thường được dùng để
chỉ khả năng của một chất hóa học, đặc biệt là protein
hoặc các chất hoạt động bề mặt, tạo ra và duy trì một
lớp bọt khi được hòa tan hoặc phân tán trong một chất
lỏng. FC = (Thể tích bọt/ Thể tích dung dịch ban
đầu)x100 [12].

2.4.  Phương pháp xử lý số liệu
Tất cả dữ liệu được thực hiện thống kê bằng phần

mềm Statgraphics Centurion (version 16.1). Kết quả
được phân tích bằng ANOVA (Phân tích phương sai)
và giá trị trung bình được tính toán bởi kiểm định
LSD (P<0,05). Giá trị trung bình, độ lệch chuẩn, đồ
thị cũng được tính toán và biểu diễn bằng phần mềm
Microsoft Excel.

Thiết bị Nhãn hiệu - Nhà sản xuất Nước sản xuất

Cân kỹ thuật LS 2200C - Precisa Thụy Sỹ

Bể lắc ổn nhiệt ST30- Nuve Thổ Nhĩ Kỳ

Thiết bị cô quay RV10- IKA Đức

Máy làm lạnh tuần hoàn RC 2 lite - IKA Đức

Máy quang phổ tử ngoại khả kiến 2 chùm tia UH5300- HITACHI Nhật Bản

Thiết bị phân tích hàm lượng ẩm MX50 - AND Nhật Bản

Máy đồng hóa L5M- SILVERSON Anh

Máy đo màu Minolta Nhật Bản

Tủ sấy đối lưu cưỡng bức DKN 412C-Yamato Nhật Bản

Bảng 1. các thiết bị sử dụng trong nghiên cứu chế biến và phân tích các chỉ tiêu bột 
từ dịch chiết trái dành dành 
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Thí nghiệm 1: Ảnh hưởng của tỷ lệ pha loãng dịch
chiết : nước đến chất lượng bột

Dịch chiết từ quá trình chiết xuất được tiến hành
pha loãng với nước theo các tỷ lệ khác nhau (tỷ lệ
dịch chiết : nước dao động từ 50 : 50 đến 10 : 90), bổ
sung albumin với hàm lượng 8 % (w/v) và hàm
lượng carboxymethyl cellulose (CMC) dao động từ
0,5 % (w/v) được sử dụng làm chất ổn định bọt. Hỗn
hợp được đánh khuấy và tạo bọt bằng máy đồng hóa
tốc độ cao (L5M- SILVERSON, Anh). Thời gian
đánh là 15 phút, sau đó hỗn hợp được đổ ra khay
inox, chiều cao 3 mm và được sấy khô trong tủ sấy
(DKN 412C-Yamato, Nhật Bản) ở nhiệt độ 50oC
cho đến khi đạt độ ẩm cuối cùng (khoảng 6%).
Lượng bột sau khi thu được nghiền mịn và sàng qua
rây có kích thước lỗ khoảng 0,5 mm. Bột dành dành
được cho vào bao bì PA và bảo quản lạnh (18±2oC)
đến khi phân tích.

Các chỉ tiêu theo dõi: Hàm lượng crocin (mg/g),
độ ẩm, màu sắc, khả năng tạo bọt FC (%).

Thí nghiệm 2: Ảnh hưởng của hàm lượng
carboxymethyl cellulose (CMC) bổ sung đến độ 
bền bọt

Dịch chiết từ quá trình chiết xuất được tiến hành
pha loãng với tỷ lệ thích hợp từ thí nghiệm 1, bổ sung
albumin (chất tạo bọt) với hàm lượng 8% (w/v) và
hàm lượng CMC dao động từ 0 - 1% (w/v) được sử
dụng làm chất ổn định bọt. Hỗn hợp được đánh và tạo
bọt bằng máy đồng hóa ở tốc độ cao. Thời gian đánh
là 15 phút, sau đó hỗn hợp được khảo sát độ bền bọt ở
các mốc thời gian: 30 phút, 60 phút, 90 phút, 120
phút, 150 phút và 180 phút.

Chỉ tiêu theo dõi: Độ bền bọt theo thời gian FS (%)
Thí nghiệm 3: Ảnh hưởng của hàm lượng albumin

bổ sung đến khả năng tạo bọt
Dịch chiết từ quá trình chiết xuất được tiến hành

pha loãng với các tỷ lệ thích hợp được chọn từ thí
nghiệm 1, bổ sung albumin (chất tạo bọt) với các hàm
lượng thay đổi từ 2-10% (w/v) và CMC với hàm
lượng được chọn từ thí nghệm 2 được sử dụng làm
chất ổn định bọt. Hỗn hợp được đánh và tạo bọt bằng
máy đồng hóa ở tốc độ cao. Thời gian đánh là 15
phút, sau đó hỗn hợp được sấy khô trong tủ sấy ở

nhiệt độ 50oC cho đến khi đạt độ ẩm cuối cùng
(≈6%). Mẫu sau khi thu được nghiền mịn và sàng qua
rây cỡ 0,5 mm. 

Các chỉ tiêu theo dõi: Độ ẩm, màu sắc, khả năng
tạo bọt FC (%).

Thí nghiệm 4: Ảnh hưởng của nhiệt độ sấy đến
chất lượng bột từ dịch chiết quả dành dành

Dịch chiết từ quá trình chiết xuất tiến hành pha
loãng với các tỷ lệ thích hợp từ thí nghiệm 1, bổ sung
CMC (chất ổn định bọt) với hàm lượng được chọn từ
thí nghiệm 2 và hàm lượng albumin (chất tạo bọt)
được chọn từ thí nghiệm 3. Hỗn hợp được đánh và tạo
bọt bằng máy đồng hóa ở tốc độ cao. Thời gian đánh
là 15 phút, sau đó hỗn hợp được sấy khô trong tủ sấy
ở các mức nhiệt độ 50-70oC cho đến khi đạt độ ẩm
cuối cùng (≈6%). Mẫu sau khi thu được nghiền mịn
và sàng qua rây cỡ 0,5 mm. 

Các chỉ tiêu theo dõi: hàm lượng crocin (mg/g), độ
ẩm, màu sắc.

2.3. Phương pháp phân tích
Phương pháp phân tích các chỉ tiêu hóa lý
Độ ẩm (%): Cân 3 g mẫu bột dành dành với sai

số không vượt quá 0,001g cho vào chén cân đã
được sấy cùng với nắp đậy, cho chén cân kèm nắp
đậy vào tủ nâng nhiệt độ lên 105oC và sấy đến khối
lượng không đổi. Hàm ẩm trong vật liệu được xác
định dựa trên độ chênh lệch khối lượng trước và sau
khi sấy [8]. 

Hàm lượng carotenoid (mg/g chất khô (CK))
được xác định theo mô tả bởi [9]. Cân 0,1g mẫu bột
cho vào falcon 50 mL, sau đó thêm 30 mL aceton,
voltex và để trong bóng tối hai ngày. Cho nước cất
đến thể tích 50 mL, ly tâm 6.000 vòng/phút trong 15
phút, thu lấy dịch trong có màu vàng đậm. Pha loãng
dịch màu rồi đo độ hấp thụ quang ở 3 bước sóng 470,
645 và 662 nm.

Ca = 11,75.A662 - 2,35.A645
Cb = 18,61.A645 - 3,96.A662
Cx+c = (1000.A470 - 2,27.Ca - 81,4.Cb)/227

X  = Cx+c .V.F
m (100 - w)/100

X: hàm lượng carotenoid (μg/g)
Ca: hàm lượng clorophyll a (μg/mL)
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Cb: hàm lượng clorophyll b (μg/mL)
Cx+c: hàm lượng carotenoid (μg/mL)
V: thể tích dịch chiết (mL)
F: hệ số pha loãng
m: khối lượng mẫu (g)
w: độ ẩm nguyên liệu (%)
Crocin toàn phần (mg/g) được xác định bằng

phương pháp đo quang phổ hấp thụ phân tử
(UH5300- HITACHI, Nhật Bản) ở bước sóng 440
nm. Qua các nghiên cứu trước đây cho thấy, thành
phần chính tạo nên màu vàng cho trái dành dành
chính là crocin [10, 11]. Vì vậy, để thuận tiện cho
việc tính toán, coi như chất màu chỉ gồm crocin với
khối lượng phân tử là 977 g/mol và có hệ số hấp thụ
phân tử là 89.000 mL/(cm.mol) [1].

a =    A . M . V . F 
e .l

Trong đó a: lượng chất màu crocin (g), A: độ hấp
thụ quang tại bước sóng 440nm, F: độ pha loãng mẫu,
M: khối lượng phân tử của crocin = 977 g/mol, V: thể
tích dịch chiết (l), l: bề dày lớp cuvet, e: hệ số hấp thụ
phân tử của crocin = 89.000 mL/(cm.mol).

Xác định hàm lượng đạm tổng (mg%) bằng
phương pháp Kjeldahl [TCVN 8125:2015]. 

Màu sắc của các mẫu bột được đo bằng máy đo
màu Minolta, Nhật Bản với hệ màu Lab.

Tro tổng số (%): cân 5 g bột trái dành dành cho
vào chén cân đã được sấy cùng với nắp đến khối

lượng không đổi rồi nung ở 550-600oC (Nabertherm
Controller B170) trong 6-8 giờ đến khi tro trắng hoàn
toàn. Hàm lượng tro trong mẫu bột được xác định dựa
khối lượng tro trắng sau khi nung [8].

Độ bền/ổn định bọt FS (%) (foam stability) là
khả năng của bọt giữ được hình dạng và thể tích của
nó theo thời gian, tức là khả năng chống lại sự phá
vỡ của bọt do các yếu tố như trọng lực, lực cắt, hoặc
sự kết hợp của các phân tử bọt. FS = (Thể tích dung
dịch ban đầu - Thể tích dung dịch tách ra  khỏi hệ
bọt)/Thể tích dung dịch ban đầu. Trong đó: Thể tích
dung dịch tách khỏi hệ bọt = Thể tích dung dịch tại
thời điểm 30 phút, 60 phút, 90 phút, 120 phút, 150
phút và 180 phút sau khi thành hệ bọt [12].

Khả năng tạo bọt FC (%) thường được dùng để
chỉ khả năng của một chất hóa học, đặc biệt là protein
hoặc các chất hoạt động bề mặt, tạo ra và duy trì một
lớp bọt khi được hòa tan hoặc phân tán trong một chất
lỏng. FC = (Thể tích bọt/ Thể tích dung dịch ban
đầu)x100 [12].

2.4.  Phương pháp xử lý số liệu
Tất cả dữ liệu được thực hiện thống kê bằng phần

mềm Statgraphics Centurion (version 16.1). Kết quả
được phân tích bằng ANOVA (Phân tích phương sai)
và giá trị trung bình được tính toán bởi kiểm định
LSD (P<0,05). Giá trị trung bình, độ lệch chuẩn, đồ
thị cũng được tính toán và biểu diễn bằng phần mềm
Microsoft Excel.

Thiết bị Nhãn hiệu - Nhà sản xuất Nước sản xuất

Cân kỹ thuật LS 2200C - Precisa Thụy Sỹ

Bể lắc ổn nhiệt ST30- Nuve Thổ Nhĩ Kỳ

Thiết bị cô quay RV10- IKA Đức

Máy làm lạnh tuần hoàn RC 2 lite - IKA Đức

Máy quang phổ tử ngoại khả kiến 2 chùm tia UH5300- HITACHI Nhật Bản

Thiết bị phân tích hàm lượng ẩm MX50 - AND Nhật Bản

Máy đồng hóa L5M- SILVERSON Anh

Máy đo màu Minolta Nhật Bản

Tủ sấy đối lưu cưỡng bức DKN 412C-Yamato Nhật Bản

Bảng 1. các thiết bị sử dụng trong nghiên cứu chế biến và phân tích các chỉ tiêu bột 
từ dịch chiết trái dành dành 
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3. Kết quả thảo luận
3.1. Thành phần hóa học cơ bản trong trái 

dành dành
Thành phần hóa học cơ bản trong trái dành dành

được trình bày qua Bảng 2. Kết quả cho thấy trái dành
dành khô có độ ẩm là 8,81%, đảm bảo độ ẩm của
nguyên liệu cho quá trình thực hiện thí nghiệm (dưới
10%). Việc làm giảm hàm lượng nước trong nguyên
liệu không những có tác dụng giúp bảo quản nguyên
liệu tốt hơn, tránh nấm mốc, hư hỏng, hạn chế tác
động của enzyme cũng như các biển đổi hóa học có
thể xảy ra trong nguyên liệu mà còn tạo điều kiện
thuận lợi trong vận chuyển, xay nghiền.

Hàm lượng carotenoid trong trái dành dành khá
cao có chứa 44,47 mg/g. Theo nghiên cứu của
Nguyễn Thị Thanh Thủy (2016) hàm lượng
carotenoid trong dành dành tươi và khô lần lượt là
2224,94 μmol/100g chất khô, 6839,60 μmol/100g
chất khô [1].  Crocin còn được tìm thấy trong một số
loại cây và hoa trong đó có cây dành dành (Gardenia
jasminoides Elliss) [3]. Hàm lượng crocin tổng số là
12,1 mg/g cho thấy trái dành dành là nguồn nguyên
liệu đáp ứng cho nhu cầu chiết xuất và sử dụng các
hợp chất màu từ thiên nhiên với những ưu điểm vượt
trội đang được sử dụng rộng rãi trong nhiều ngành

công nghiệp, đặc biệt là ngành công nghiệp thực
phẩm nhờ vào độ an toàn cao [1]. Alehosseini (2019)
đã ứng dụng crocin chiết xuất từ nhụy hoa nghệ tây
vào bánh mì và đồ uống như một chất tạo màu và
hương liệu [13].

Trong trái dành dành có chứa hàm lượng nhỏ
protein chỉ khoảng 0,8 mg% . Bên cạnh đó, dành
dành còn có chứa hàm lượng xơ thô 21,8% và hàm
lượng tro 6,31%.

3.2. Ảnh hưởng của tỷ lệ pha loãng dịch
chiết:nước đến chất lượng bột

Bảng 3 cho thấy, hàm lượng crocin trong bột thu
nhận được phụ thuộc vào tỷ lệ dịch chiết : nước. Tỷ lệ

dịch chiết dành dành càng lớn thì hàm lượng crocin
trong bột sẽ càng cao. Theo kết quả xử lý thống kê,
hiệu suất thu hồi hàm lượng crocin trong bột ở các tỷ
lệ dịch chiết có sự khác biệt ở mức ý nghĩa 5%. Ở tỷ
lệ pha loãng dịch chiết : nước là 10 : 90 có hàm lượng
crocin trong bột thấp nhất là 10,123 và hàm lượng lớn
nhất ở tỷ lệ pha loãng 50 : 50 là 58,468 (mg/g bột). 

Tỷ lệ pha loãng dịch chiết: nước là 40 : 60 có hàm
lượng crocin đạt 46,211 (mg/g bột). Mặc dù ở tỷ lệ
này hàm lượng crocin trong bột có giảm so với mẫu ở
tỷ lệ pha loãng 50 : 50 nhưng vẫn đảm bảo lượng
crocin trong bột ở mức tương đối so với các mẫu còn

Tỷ lệ pha loãng 
dịch chiết : nước 

Hàm lượng crocin 
(mg/g bột) Độ ẩm (%) Khả năng tạo bọt FC 

(%)

50 : 50 58,468e ± 0,326 6,14d ± 0,12 36,00a ± 3,606

40 : 60 46,211d ± 0,557 5,21a ± 0,05 60,67bc ± 2,082

30 : 70 34,221c ± 0,141 5,96c ± 0,10 55,00b ± 5,000

20 : 80 22,496b ± 0,131 6,31e ± 0,07 59,33bc ± 5,132

10 : 90 10,123a ± 0,039 5,93b ± 0,14 63,00c ± 2,646

Bảng 3. Hàm lượng crocin, độ ẩm của bột và khả năng tạo bọt ở các tỷ lệ pha loãng 
dịch chiết : nước khác nhau

Bảng 2. Thành phần hóa học cơ bản trong trái dành dành

Tên chỉ tiêu Giá trị Tên chỉ tiêu Giá trị
Độ ẩm (%) 8,81 ± 0,2 Hàm lượng tro (% CK) 6,31 ± 0,5

Hàm lượng crocin tổng số (mg/g CK) 12,1 ± 0,1 Hàm lượng đạm tổng số (mg% CK) 0,8 ± 0,03

Hàm lượng carotenoid (mg/g CK) 44,47 ± 1,68 Hàm lượng xơ thô (% CK) 21,8 ± 0,5
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lại. Tỷ lệ pha loãng dịch chiết : nước cũng ảnh hưởng
đến thời gian sấy, độ ẩm của bột và khả năng tạo bọt.
Khi tiến hành đánh khuấy các mẫu với cùng một tỷ lệ
bổ sung albumin trứng 8% (w/v) và CMC 0,5% (w/v)
thì khả năng tạo bọt ở các mẫu có sự khác nhau. Khả
năng tạo bọt dao động từ 36 - 63%. Ở tỷ lệ 40 : 60 có
khả năng tạo bọt là 60,67%. 

Mặc dù đây không phải là tỷ lệ có khả năng tạo
bọt cao nhất nhưng bọt tạo ra có cấu trúc mịn, ổn định
kết hợp với tỷ lệ pha loãng giữa dịch chiết và nước
phù hợp tạo điều kiện thuận lợi giúp tăng bề mặt, tăng
khả năng khuếch tán của nước, giảm thời gian làm
khô trong quá trình sấy. Còn ở tỷ lệ 10 : 90 sau khi
đánh khuấy khả năng tạo bọt cao nhất (63%) nhưng
bọt sau khi đánh không bền mà nhanh chóng tan vỡ.
Điều này làm hạn chế sự ổn định cấu trúc hệ bọt để
phục vụ cho quá trình tách ẩm.

Màu sắc của bột bị ảnh hưởng bởi tỷ lệ pha loãng
dịch chiết : nước (Hình 2). Trong đó L* đại diện cho
giá trị độ đậm nhạt của các sản phẩm. Nhìn chung,
màu L* của tất cả các mẫu nằm trong khoảng 49 -
63. Điều này có thể thấy khi tỷ lệ dịch chiết dành
dành giảm dần thì giá trị L* càng tăng dần biểu thị
màu của bột sẽ nhạt dần. Giá trị a* dương biểu thị
độ màu đỏ và b* biểu thị độ màu vàng của mẫu. Giá
trị a* của mẫu dao dộng từ 13,40 - 15,53 và b* từ
23,48 - 41,08.

Ở tỷ lệ dịch chiết : nước là 10:90 lượng nước bổ
sung nhiều hơn nên b* có giá trị lớn nhất (41,08) so

với các mẫu còn lại do đó màu của bột sẽ sáng nhất và
có màu vàng chiếm ưu thế. Ở tỷ lệ dịch chiết : nước là
50 : 50 giá trị a* và b* thấp nhất với các mẫu còn lại
(a* là 13,40; b* là 23,48). Còn ở tỷ lệ dịch chiết :
nước là 40 : 60 có tỷ lệ dịch chiết thấp hơn mẫu 50 :
50 nhưng cả a* và b* đều có giá trị lớn hơn (a* là
14,78; b* là 27,87). Điều này chứng tỏ tuy tỷ lệ dịch
chiết dành dành sử dụng ít hơn nhưng màu sắc của
bột lại đạt kết quả tốt hơn. 

Do đó, để đảm bảo bột có màu sắc và hàm lượng
chất màu mong muốn nhưng vẫn tiết kiệm được
lượng dịch chiết, tỷ lệ pha loãng dịch chiết : nước
được lựa chọn là thông số thích hợp để thực hiện các
thí nghiệm tiếp theo là 40 : 60.

3.3. Ảnh hưởng của hàm lượng carboxymethyl
cellulose (CMC) bổ sung đến độ bền bọt

Độ bền bọt FS là khả năng giữ bọt theo thời gian,
là độ giảm thể tích của bọt do quá trình thoát nước.
Tính ổn định của bọt phản ánh khả năng liên kết nước
của bọt và là một cách tiếp cận để xác định tốc độ chất
lỏng thoát ra khỏi bọt. Trong quá trình sấy màng bọt,
độ bền của bọt là yếu tố quan trọng hàng đầu giúp ổn
định cấu trúc hệ bọt, bọt phải giữ được cấu trúc mở
trong suốt quá trình sấy. Cấu trúc này là mong muốn
để làm khô nhanh chóng và đạt chất lượng sản phẩm
tốt [14] do sự phá vỡ bọt có thể làm thất bại quá trình
làm khô. Vì vậy, việc xác định tỷ lệ chất ổn định bọt
với khả năng giữ bọt tốt theo thời gian là điều rất cần
thiết trong quá trình sấy màng bọt.

Hình 2: Đồ thị biểu diễn ảnh hưởng của tỷ lệ pha loãng dịch chiết : nước đến màu sắc bột
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3. Kết quả thảo luận
3.1. Thành phần hoá học cơ bản trong trái 

dành dành
Thành phần hóaa học cơ bản trong trái dành dành

được trình bày qua Bảng 2. Kết quả cho thấy trái dành
dành khô có độ ẩm là 8,81%, đảm bảo độ ẩm của
nguyên liệu cho quá trình thực hiện thí nghiệm (dưới
10%). Việc làm giảm hàm lượng nước trong nguyên
liệu không những có tác dụng giúp bảo quản nguyên
liệu tốt hơn, tránh nấm mốc, hư hỏng, hạn chế tác
động của enzyme cũng như các biển đổi hóa học có
thể xảy ra trong nguyên liệu mà còn tạo điều kiện
thuận lợi trong vận chuyển, xay nghiền.

Hàm lượng carotenoid trong trái dành dành khá
cao có chứa 44,47 mg/g. Theo nghiên cứu của
Nguyễn Thị Thanh Thủy (2016) hàm lượng
carotenoid trong dành dành tươi và khô lần lượt là
2224,94 μmol/100g chất khô, 6839,60 μmol/100g
chất khô [1].  Crocin còn được tìm thấy trong một số
loại cây và hoa trong đó có cây dành dành (Gardenia
jasminoides Elliss) [3]. Hàm lượng crocin tổng số là
12,1 mg/g cho thấy trái dành dành là nguồn nguyên
liệu đáp ứng cho nhu cầu chiết xuất và sử dụng các
hợp chất màu từ thiên nhiên với những ưu điểm vượt
trội đang được sử dụng rộng rãi trong nhiều ngành

công nghiệp, đặc biệt là ngành công nghiệp thực
phẩm nhờ vào độ an toàn cao [1]. Alehosseini (2019)
đã ứng dụng crocin chiết xuất từ nhụy hoa nghệ tây
vào bánh mì và đồ uống như một chất tạo màu và
hương liệu [13].

Trong trái dành dành có chứa hàm lượng nhỏ
protein chỉ khoảng 0,8 mg% . Bên cạnh đó, dành
dành còn có chứa hàm lượng xơ thô 21,8% và hàm
lượng tro 6,31%.

3.2. Ảnh hưởng của tỷ lệ pha loãng dịch
chiết:nước đến chất lượng bột

Bảng 3 cho thấy, hàm lượng crocin trong bột thu
nhận được phụ thuộc vào tỷ lệ dịch chiết : nước. Tỷ lệ

dịch chiết dành dành càng lớn thì hàm lượng crocin
trong bột sẽ càng cao. Theo kết quả xử lý thống kê,
hiệu suất thu hồi hàm lượng crocin trong bột ở các tỷ
lệ dịch chiết có sự khác biệt ở mức ý nghĩa 5%. Ở tỷ
lệ pha loãng dịch chiết : nước là 10 : 90 có hàm lượng
crocin trong bột thấp nhất là 10,123 và hàm lượng lớn
nhất ở tỷ lệ pha loãng 50 : 50 là 58,468 (mg/g bột). 

Tỷ lệ pha loãng dịch chiết: nước là 40 : 60 có hàm
lượng crocin đạt 46,211 (mg/g bột). Mặc dù ở tỷ lệ
này hàm lượng crocin trong bột có giảm so với mẫu ở
tỷ lệ pha loãng 50 : 50 nhưng vẫn đảm bảo lượng
crocin trong bột ở mức tương đối so với các mẫu còn

Tỷ lệ pha loãng 
dịch chiết : nước 

Hàm lượng crocin 
(mg/g bột) Độ ẩm (%) Khả năng tạo bọt FC 

(%)

50 : 50 58,468e ± 0,326 6,14d ± 0,12 36,00a ± 3,606

40 : 60 46,211d ± 0,557 5,21a ± 0,05 60,67bc ± 2,082

30 : 70 34,221c ± 0,141 5,96c ± 0,10 55,00b ± 5,000

20 : 80 22,496b ± 0,131 6,31e ± 0,07 59,33bc ± 5,132

10 : 90 10,123a ± 0,039 5,93b ± 0,14 63,00c ± 2,646

Bảng 3. Hàm lượng crocin, độ ẩm của bột và khả năng tạo bọt ở các tỷ lệ pha loãng 
dịch chiết : nước khác nhau

Bảng 2. Thành phần hóa học cơ bản trong trái dành dành

Tên chỉ tiêu Giá trị Tên chỉ tiêu Giá trị
Độ ẩm (%) 8,81 ± 0,2 Hàm lượng tro (% CK) 6,31 ± 0,5

Hàm lượng crocin tổng số (mg/g CK) 12,1 ± 0,1 Hàm lượng đạm tổng số (mg% CK) 0,8 ± 0,03

Hàm lượng carotenoid (mg/g CK) 44,47 ± 1,68 Hàm lượng xơ thô (% CK) 21,8 ± 0,5
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lại. Tỷ lệ pha loãng dịch chiết : nước cũng ảnh hưởng
đến thời gian sấy, độ ẩm của bột và khả năng tạo bọt.
Khi tiến hành đánh khuấy các mẫu với cùng một tỷ lệ
bổ sung albumin trứng 8% (w/v) và CMC 0,5% (w/v)
thì khả năng tạo bọt ở các mẫu có sự khác nhau. Khả
năng tạo bọt dao động từ 36 - 63%. Ở tỷ lệ 40 : 60 có
khả năng tạo bọt là 60,67%. 

Mặc dù đây không phải là tỷ lệ có khả năng tạo
bọt cao nhất nhưng bọt tạo ra có cấu trúc mịn, ổn định
kết hợp với tỷ lệ pha loãng giữa dịch chiết và nước
phù hợp tạo điều kiện thuận lợi giúp tăng bề mặt, tăng
khả năng khuếch tán của nước, giảm thời gian làm
khô trong quá trình sấy. Còn ở tỷ lệ 10 : 90 sau khi
đánh khuấy khả năng tạo bọt cao nhất (63%) nhưng
bọt sau khi đánh không bền mà nhanh chóng tan vỡ.
Điều này làm hạn chế sự ổn định cấu trúc hệ bọt để
phục vụ cho quá trình tách ẩm.

Màu sắc của bột bị ảnh hưởng bởi tỷ lệ pha loãng
dịch chiết : nước (Hình 2). Trong đó L* đại diện cho
giá trị độ đậm nhạt của các sản phẩm. Nhìn chung,
màu L* của tất cả các mẫu nằm trong khoảng 49 -
63. Điều này có thể thấy khi tỷ lệ dịch chiết dành
dành giảm dần thì giá trị L* càng tăng dần biểu thị
màu của bột sẽ nhạt dần. Giá trị a* dương biểu thị
độ màu đỏ và b* biểu thị độ màu vàng của mẫu. Giá
trị a* của mẫu dao dộng từ 13,40 - 15,53 và b* từ
23,48 - 41,08.

Ở tỷ lệ dịch chiết : nước là 10:90 lượng nước bổ
sung nhiều hơn nên b* có giá trị lớn nhất (41,08) so

với các mẫu còn lại do đó màu của bột sẽ sáng nhất và
có màu vàng chiếm ưu thế. Ở tỷ lệ dịch chiết : nước là
50 : 50 giá trị a* và b* thấp nhất với các mẫu còn lại
(a* là 13,40; b* là 23,48). Còn ở tỷ lệ dịch chiết :
nước là 40 : 60 có tỷ lệ dịch chiết thấp hơn mẫu 50 :
50 nhưng cả a* và b* đều có giá trị lớn hơn (a* là
14,78; b* là 27,87). Điều này chứng tỏ tuy tỷ lệ dịch
chiết dành dành sử dụng ít hơn nhưng màu sắc của
bột lại đạt kết quả tốt hơn. 

Do đó, để đảm bảo bột có màu sắc và hàm lượng
chất màu mong muốn nhưng vẫn tiết kiệm được
lượng dịch chiết, tỷ lệ pha loãng dịch chiết : nước
được lựa chọn là thông số thích hợp để thực hiện các
thí nghiệm tiếp theo là 40 : 60.

3.3. Ảnh hưởng của hàm lượng carboxymethyl
cellulose (CMC) bổ sung đến độ bền bọt

Độ bền bọt FS là khả năng giữ bọt theo thời gian,
là độ giảm thể tích của bọt do quá trình thoát nước.
Tính ổn định của bọt phản ánh khả năng liên kết nước
của bọt và là một cách tiếp cận để xác định tốc độ chất
lỏng thoát ra khỏi bọt. Trong quá trình sấy màng bọt,
độ bền của bọt là yếu tố quan trọng hàng đầu giúp ổn
định cấu trúc hệ bọt, bọt phải giữ được cấu trúc mở
trong suốt quá trình sấy. Cấu trúc này là mong muốn
để làm khô nhanh chóng và đạt chất lượng sản phẩm
tốt [14] do sự phá vỡ bọt có thể làm thất bại quá trình
làm khô. Vì vậy, việc xác định tỷ lệ chất ổn định bọt
với khả năng giữ bọt tốt theo thời gian là điều rất cần
thiết trong quá trình sấy màng bọt.

Hình 2: Đồ thị biểu diễn ảnh hưởng của tỷ lệ pha loãng dịch chiết : nước đến màu sắc bột
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Theo Sangamithra et al. [15], chất ổn định bọt là
thành phần làm giảm sự mất ổn định của bọt. CMC là
chất ổn định bọt phổ biến nhất được nhiều nhà nghiên
cứu sử dụng, thường được kết hợp trong thực phẩm
dưới dạng muối natri (natri carboxymethyl cellulose)
như một chất ổn định nhũ tương và làm chất làm đặc
hoặc chất điều chỉnh độ nhớt. CMC được coi là một
lựa chọn tốt có khả năng tạo ra bọt ổn định về mặt cơ
học và nhiệt động học nhưng không làm thay đổi
đáng kể khả năng tạo bọt và có thể được làm khô
thành công bằng cách sử dụng phương pháp sấy bọt.

Tại tỷ lệ CMC 0% ban đầu có chiều cao bọt lớn
nhất (6,6 cm) (Bảng 4). Tuy nhiên sau khoảng thời
gian 30 phút trở đi, chiều cao bọt có xu hướng giảm
mạnh. Điều này cho thấy, bọt dễ bị phá vỡ. Với tỷ lệ
CMC 0,25 % và 1% có chiều cao bọt là 4,9 cm. Sau

khoảng thời gian 30 phút chiều cao bọt có xu hướng
giảm. Nhưng khi đến khoảng thời gian sau 120 phút
trở đi chiều cao bọt có xu hướng không giảm. Chứng
tỏ bọt bị phá vỡ ở khoảng thời gian đầu nhưng khi bọt
đã dần ổn định thì chiều cao bọt không giảm nữa. Tỷ
lệ CMC 0,5% và 0,75% ban đầu đều có chiều cao bọt
là 4,8 cm. Mẫu có tỷ lệ CMC 0,75% sau 90 phút chiều
cao bọt lại tiếp tục giảm (4,3 cm)  và sau đó ổn định
sau khoảng thời gian 120 phút, 150 phút và 180 phút.
Tuy nhiên mẫu có tỷ lệ CMC 0,5% sau khoảng thời
gian 30 phút chiều cao bọt (4,5 cm) được duy trì ổn
định qua các mốc thời gian khảo sát. Điều này chứng
tỏ bọt có độ bền cao nhất.

Bảng 4 và Bảng 5 cho thấy, tỷ lệ CMC bổ sung có
ảnh hưởng đến độ bền bọt. Độ ổn định của bọt cao
hơn khi gia tăng tỷ lệ CMC. Độ ổn định của hệ bọt

Tỷ lệ CMC (%)
Chiều cao bọt (cm)

0 phút 30 phút 60 phút 90 phút 120 phút 150 phút 180 phút

0 6,6 5,5 5,2 4,9 4,7 4,2 3,9

0,25 4,9 4,6 4,4 4,3 4,2 4,2 4,2

0,5 4,8 4,5 4,5 4,5 4,5 4,5 4,5

0,75 4,8 4,5 4,5 4,3 4,3 4,3 4,3

1 4,9 4,7 4,5 4,3 4,2 4,2 4,2

Bảng 4. chiều cao bọt ở các mẫu với tỷ lệ cmc bổ sung khác nhau

Tỷ lệ CMC (%) Mô tả cấu trúc và độ bền bọt

0
Bọt hình thành ít không được bền, qua quan sát bằng mắt thường có thể thấy bọt dễ bị phá
vỡ, bong bóng bọt to, còn lại một ít dịch dành dành. Dịch chiết dành dành sẽ bị tách lớp sau
thời gian khảo sát (180 phút).

0,25 Bọt tương đối bền, bong bóng bọt to, không bị vỡ, có thể giữ được trong thời gian dài, toàn
bộ dịch dành dành đều được chuyển thành bọt

0,5 Bọt mịn, bền, bong bóng bọt nhỏ li ti, không bị vỡ, có thể giữ được trong thời gian dài, toàn
bộ dịch dành dành đều được chuyển thành bọt

0,75 Bọt mịn, bền, bong bóng bọt nhỏ li ti, không bị vỡ, có thể giữ được trong thời gian dài, toàn
bộ dịch dành dành đều được chuyển thành bọt

1 Bọt không được bền, bong bóng bọt to, thời gian dài bọt dễ bị phá vỡ và còn lại một ít dịch
dành dành

Bảng 5. Đặc điểm hệ bọt và khả năng bền bọt theo tỷ lệ cmc
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giảm dần theo thời gian theo dõi. Dịch dành dành ở tỷ
lệ 0% CMC thì sau quá trình đánh khuấy vẫn có khả
năng tạo một lớp bọt nhưng bọt không bền, nhanh
chóng tan vỡ và còn lại một ít dịch dành dành. Khi để
càng lâu thể tích dịch còn lại sẽ càng tăng do bong
bóng bọt bị phá vỡ. 

Việc tăng tỷ lệ CMC khi ở cùng một tỷ lệ lòng
trắng trứng cũng làm tăng độ ổn định của bọt.
Nguyên nhân có thể được giải thích do CMC là một
polysaccharide cao phân tử nên có tính kỵ nước, điều
này làm tăng cường độ bền của vách bọt và ổn định
cấu trúc lớp bọt [16]. Khi tiến hành bổ sung thêm
CMC ở tỷ lệ 0,25%; 0,5% và 0,75% thì toàn bộ dịch
dành dành đều được chuyển thành bọt. Tiếp tục bổ
sung thêm tỷ lệ CMC lên 1% thì bọt không được bền,
dễ bị phá vỡ và còn một ít dịch dành dành. Nguyên
nhân có thể được giải thích do lượng CMC bổ sung
quá cao làm độ nhớt của hỗn hợp tăng vượt mức cho
phép nên gây cản trở cho quá trình tạo bọt [17]. Ở cả
hai tỷ lệ CMC bổ sung 0,5% và 0,75% thì toàn bộ
dịch dành dành đều được chuyển thành bọt, cấu trúc
bọt mịn và bền không bị phá vỡ theo các mốc thời
gian theo dõi.

Tuy nhiên, nhằm đạt được độ bền bọt cao nhất để
thuận tiện cho quá trình sấy tiếp theo nhưng vẫn tiết
kiệm được lượng CMC đã sử dụng, ở thí nghiệm này
tỷ lệ CMC bổ sung được chọn là 0,5% và được sử
dụng ở các thí nghiệm tiếp theo.

3.4. Ảnh hưởng của hàm lượng albumin bổ sung
đến khả năng tạo bọt

Thể tích bọt (tức là độ nở của bọt) thường được sử
dụng để đánh giá tính chất đánh khuấy tạo bọt [18].
Một trong những tính chất quan trọng của quá trình
tạo bọt là khả năng tạo bọt bị ảnh hưởng đáng kể bởi
sự gia tăng của tỷ lệ albumin trứng. Albumin trứng là
chất trợ sấy có ảnh hưởng đến độ nở, mật độ và độ ổn
định của bọt.

Tỷ lệ albumin bổ sung không làm ảnh hưởng đến
hàm lượng crocin trong bột, nhưng lại ảnh hưởng đến
khả năng tạo bọt thông qua chỉ số (FC%) (Bảng 6).
Hàm lượng crocin trong bột nằm trong khoảng
48,275 - 49,070 mg/g. Điều này cho thấy hàm lượng
crocin không có sự thay đổi đáng kể khi tăng tỷ lệ
albumin trứng. Kết quả độ nở của bọt tăng khi tăng tỷ
lệ chất tạo bọt tương tự với báo cáo về sản xuất bột
nước giải khát Nigella sativa bằng sấy màng bọt [19].

Tỷ lệ albumin(%) Hàm lượng crocin (mg/g bột) Độ ẩm (%) Khả năng tạo bọt FC (%)

2 49,070b ± 0,331 6,09ab ± 0,01 48,33a ± 2,886

4 48,306a ± 0,264 6,18b ± 0,21 53,33ab ± 2,886

6 48,547ab ± 0,061 5,93ab ± 0,20 63,33c ± 2,886

8 48,393a ± 0,598 5,69a ± 0,17 57,67bc ± 2,516

10 48,275a ± 0,346 6,22b ± 0,13 60,00bc ± 8,660

Bảng 6. Hàm lượng crocin, độ ẩm của bột và khả năng tạo bọt
ở các tỷ lệ albumin khác nhau

Nhiệt độ sấy (oC) Hàm lượng crocin (mg/g bột) Độ ẩm (%) Thời gian sấy (giờ) 

50 48,635ab ± 0,115 5,95ab ± 0,13 13,44

55 48,582a ± 0,035 5,85a ± 0,09 9,39

60 48,696ab ± 0,189 6,08b ± 0,18 8,32

65 48,828b ± 0,055 5,77a ± 0,05 8,11

70 48,780ab ± 0,152 5,75a ± 0,15 7,11

Bảng 7. Hàm lượng crocin, độ ẩm và màu sắc của bột ở các nhiệt độ sấy khác nhau
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Theo Sangamithra et al. [15], chất ổn định bọt là
thành phần làm giảm sự mất ổn định của bọt. CMC là
chất ổn định bọt phổ biến nhất được nhiều nhà nghiên
cứu sử dụng, thường được kết hợp trong thực phẩm
dưới dạng muối natri (natri carboxymethyl cellulose)
như một chất ổn định nhũ tương và làm chất làm đặc
hoặc chất điều chỉnh độ nhớt. CMC được coi là một
lựa chọn tốt có khả năng tạo ra bọt ổn định về mặt cơ
học và nhiệt động học nhưng không làm thay đổi
đáng kể khả năng tạo bọt và có thể được làm khô
thành công bằng cách sử dụng phương pháp sấy bọt.

Tại tỷ lệ CMC 0% ban đầu có chiều cao bọt lớn
nhất (6,6 cm) (Bảng 4). Tuy nhiên sau khoảng thời
gian 30 phút trở đi, chiều cao bọt có xu hướng giảm
mạnh. Điều này cho thấy, bọt dễ bị phá vỡ. Với tỷ lệ
CMC 0,25 % và 1% có chiều cao bọt là 4,9 cm. Sau

khoảng thời gian 30 phút chiều cao bọt có xu hướng
giảm. Nhưng khi đến khoảng thời gian sau 120 phút
trở đi chiều cao bọt có xu hướng không giảm. Chứng
tỏ bọt bị phá vỡ ở khoảng thời gian đầu nhưng khi bọt
đã dần ổn định thì chiều cao bọt không giảm nữa. Tỷ
lệ CMC 0,5% và 0,75% ban đầu đều có chiều cao bọt
là 4,8 cm. Mẫu có tỷ lệ CMC 0,75% sau 90 phút chiều
cao bọt lại tiếp tục giảm (4,3 cm)  và sau đó ổn định
sau khoảng thời gian 120 phút, 150 phút và 180 phút.
Tuy nhiên mẫu có tỷ lệ CMC 0,5% sau khoảng thời
gian 30 phút chiều cao bọt (4,5 cm) được duy trì ổn
định qua các mốc thời gian khảo sát. Điều này chứng
tỏ bọt có độ bền cao nhất.

Bảng 4 và Bảng 5 cho thấy, tỷ lệ CMC bổ sung có
ảnh hưởng đến độ bền bọt. Độ ổn định của bọt cao
hơn khi gia tăng tỷ lệ CMC. Độ ổn định của hệ bọt

Tỷ lệ CMC (%)
Chiều cao bọt (cm)

0 phút 30 phút 60 phút 90 phút 120 phút 150 phút 180 phút

0 6,6 5,5 5,2 4,9 4,7 4,2 3,9

0,25 4,9 4,6 4,4 4,3 4,2 4,2 4,2

0,5 4,8 4,5 4,5 4,5 4,5 4,5 4,5

0,75 4,8 4,5 4,5 4,3 4,3 4,3 4,3

1 4,9 4,7 4,5 4,3 4,2 4,2 4,2

Bảng 4. chiều cao bọt ở các mẫu với tỷ lệ cmc bổ sung khác nhau

Tỷ lệ CMC (%) Mô tả cấu trúc và độ bền bọt

0
Bọt hình thành ít không được bền, qua quan sát bằng mắt thường có thể thấy bọt dễ bị phá
vỡ, bong bóng bọt to, còn lại một ít dịch dành dành. Dịch chiết dành dành sẽ bị tách lớp sau
thời gian khảo sát (180 phút).

0,25 Bọt tương đối bền, bong bóng bọt to, không bị vỡ, có thể giữ được trong thời gian dài, toàn
bộ dịch dành dành đều được chuyển thành bọt

0,5 Bọt mịn, bền, bong bóng bọt nhỏ li ti, không bị vỡ, có thể giữ được trong thời gian dài, toàn
bộ dịch dành dành đều được chuyển thành bọt

0,75 Bọt mịn, bền, bong bóng bọt nhỏ li ti, không bị vỡ, có thể giữ được trong thời gian dài, toàn
bộ dịch dành dành đều được chuyển thành bọt

1 Bọt không được bền, bong bóng bọt to, thời gian dài bọt dễ bị phá vỡ và còn lại một ít dịch
dành dành

Bảng 5. Đặc điểm hệ bọt và khả năng bền bọt theo tỷ lệ cmc
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giảm dần theo thời gian theo dõi. Dịch dành dành ở tỷ
lệ 0% CMC thì sau quá trình đánh khuấy vẫn có khả
năng tạo một lớp bọt nhưng bọt không bền, nhanh
chóng tan vỡ và còn lại một ít dịch dành dành. Khi để
càng lâu thể tích dịch còn lại sẽ càng tăng do bong
bóng bọt bị phá vỡ. 

Việc tăng tỷ lệ CMC khi ở cùng một tỷ lệ lòng
trắng trứng cũng làm tăng độ ổn định của bọt.
Nguyên nhân có thể được giải thích do CMC là một
polysaccharide cao phân tử nên có tính kỵ nước, điều
này làm tăng cường độ bền của vách bọt và ổn định
cấu trúc lớp bọt [16]. Khi tiến hành bổ sung thêm
CMC ở tỷ lệ 0,25%; 0,5% và 0,75% thì toàn bộ dịch
dành dành đều được chuyển thành bọt. Tiếp tục bổ
sung thêm tỷ lệ CMC lên 1% thì bọt không được bền,
dễ bị phá vỡ và còn một ít dịch dành dành. Nguyên
nhân có thể được giải thích do lượng CMC bổ sung
quá cao làm độ nhớt của hỗn hợp tăng vượt mức cho
phép nên gây cản trở cho quá trình tạo bọt [17]. Ở cả
hai tỷ lệ CMC bổ sung 0,5% và 0,75% thì toàn bộ
dịch dành dành đều được chuyển thành bọt, cấu trúc
bọt mịn và bền không bị phá vỡ theo các mốc thời
gian theo dõi.

Tuy nhiên, nhằm đạt được độ bền bọt cao nhất để
thuận tiện cho quá trình sấy tiếp theo nhưng vẫn tiết
kiệm được lượng CMC đã sử dụng, ở thí nghiệm này
tỷ lệ CMC bổ sung được chọn là 0,5% và được sử
dụng ở các thí nghiệm tiếp theo.

3.4. Ảnh hưởng của hàm lượng albumin bổ sung
đến khả năng tạo bọt

Thể tích bọt (tức là độ nở của bọt) thường được sử
dụng để đánh giá tính chất đánh khuấy tạo bọt [18].
Một trong những tính chất quan trọng của quá trình
tạo bọt là khả năng tạo bọt bị ảnh hưởng đáng kể bởi
sự gia tăng của tỷ lệ albumin trứng. Albumin trứng là
chất trợ sấy có ảnh hưởng đến độ nở, mật độ và độ ổn
định của bọt.

Tỷ lệ albumin bổ sung không làm ảnh hưởng đến
hàm lượng crocin trong bột, nhưng lại ảnh hưởng đến
khả năng tạo bọt thông qua chỉ số (FC%) (Bảng 6).
Hàm lượng crocin trong bột nằm trong khoảng
48,275 - 49,070 mg/g. Điều này cho thấy hàm lượng
crocin không có sự thay đổi đáng kể khi tăng tỷ lệ
albumin trứng. Kết quả độ nở của bọt tăng khi tăng tỷ
lệ chất tạo bọt tương tự với báo cáo về sản xuất bột
nước giải khát Nigella sativa bằng sấy màng bọt [19].

Tỷ lệ albumin(%) Hàm lượng crocin (mg/g bột) Độ ẩm (%) Khả năng tạo bọt FC (%)

2 49,070b ± 0,331 6,09ab ± 0,01 48,33a ± 2,886

4 48,306a ± 0,264 6,18b ± 0,21 53,33ab ± 2,886

6 48,547ab ± 0,061 5,93ab ± 0,20 63,33c ± 2,886

8 48,393a ± 0,598 5,69a ± 0,17 57,67bc ± 2,516

10 48,275a ± 0,346 6,22b ± 0,13 60,00bc ± 8,660

Bảng 6. Hàm lượng crocin, độ ẩm của bột và khả năng tạo bọt
ở các tỷ lệ albumin khác nhau

Nhiệt độ sấy (oC) Hàm lượng crocin (mg/g bột) Độ ẩm (%) Thời gian sấy (giờ) 

50 48,635ab ± 0,115 5,95ab ± 0,13 13,44

55 48,582a ± 0,035 5,85a ± 0,09 9,39

60 48,696ab ± 0,189 6,08b ± 0,18 8,32

65 48,828b ± 0,055 5,77a ± 0,05 8,11

70 48,780ab ± 0,152 5,75a ± 0,15 7,11

Bảng 7. Hàm lượng crocin, độ ẩm và màu sắc của bột ở các nhiệt độ sấy khác nhau
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Khi tăng tỷ lệ albumin trứng thì độ nở của bọt sẽ
tăng lên. Theo kết quả xử lý thống kê, khả năng tạo
bọt ở các mẫu có sự khác biệt ở mức ý nghĩa 5%. Độ
giãn nở của bọt (khả năng tạo bọt) được sử dụng để
chỉ lượng không khí được đưa vào dung dịch trong
quá trình đánh khuấy và sự gia tăng thể tích đó được
đo dưới dạng phần trăm [20]. Việc sử dụng đồng
thời chất tạo bọt và chất ổn định bọt tạo thành lớp bề
mặt dày đặc xung quanh bọt (bong bóng) làm giảm
sức căng bề mặt và tính không ổn định của bong
bóng [21]. Khả năng tạo bọt dao dộng từ 48,33 -
63,33%. Ở tỷ lệ albumin 2% thì khả năng tạo bọt
thấp nhất (48,33%) vì ở tỷ lệ thấp cấu trúc bọt không
bền, dễ bị phá vỡ. 

Khi tăng tỷ lệ albumin lần lượt lên 4%; 6%; 8% và
10% thì khả năng tạo bọt cao hơn đáng kể so với tỷ lệ
2% ( tương ứng với 53,33%; 63,33% 57,67%; 60%).
Nhìn chung ở cả 3 tỷ lệ 6%, 8% và 10% có khả năng
tạo bọt tương đối đồng đều, sự gia tăng thể tích bọt
không đáng kể, bọt tạo ra ổn định và toàn bộ dịch
dành dành đều được chuyển thành bọt.

Tuy nhiên, ở tỷ lệ 10% thì hàm lượng albumin
trứng nhiều sẽ gây khó khăn cho quá trình đánh bọt. 

Màu sắc của bột dành dành được thể hiện qua chỉ
số L*, a*, b*. Tỷ lệ albumin bổ sung cũng ảnh hưởng

đến độ sáng L* của sản phẩm (39,35 đến 53,4). Khi
sử dụng hàm lượng albumin 6% kết hợp với CMC có
hàm lượng 0,5 % cho thấy khả năng tạo bọt đạt hiệu
quả cao nhất (63,33%).

3.5. Ảnh hưởng của nhiệt độ sấy đến chất 
lượng bột

Nhiệt độ sấy không làm ảnh hưởng đến hàm
lượng crocin trong bột, nhưng lại ảnh hưởng đến độ
ẩm, thời gian sấy và màu sắc của bột ở các điều kiện
sấy (Bảng 7). Hàm lượng crocin có trong bọt ở các
mẫu nhiệt độ có giá trị tương đồng với nhau, dao
động trong khoảng từ 48,582 - 48,828. 

Độ ẩm cũng là nhân tố ảnh hưởng đến chất lượng
và khả năng bảo quản của sản phẩm sấy. Độ ẩm của
bột nằm trong khoảng từ 5,75 - 6,08%. Khi tăng nhiệt
độ sấy thì quá trình thoát ẩm trong cấu trúc sản phẩm
sẽ dễ dàng hơn, làm cho nước bốc hơi nhanh hơn, làm
giảm độ ẩm của sản phẩm. Các kết quả tương tự cũng
được báo cáo khi làm khô bọt xốp đối với thực vật và
chuối đã được nấu chín [22].

Hình 3 cho thấy các giá trị biểu thị màu sắc của
sản phẩm bột ở các nhiệt độ sấy có sự khác biệt ở
mức ý nghĩa 5%. Giá trị L* đại diện cho màu sáng
của sản phẩm, bột có giá trị L* trong khoảng từ
45,51 đến 49,43. Các mẫu bột sấy ở nhiệt độ cao thì

Hình 3: Ảnh hưởng của nhiệt độ sấy đến màu sắc (giá trị L*, a*, b*) của bột dành dành
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giá trị độ sáng L* sẽ giảm và có thời gian sấy 
dài như ở nhiệt độ 70oC thì giá trị L* là thấp 
nhất (45,51) và ngược lại ở nhiệt độ 50oC có L* có
giá trị cao nhất (49,43). Kết quả này tương tự với
báo cáo trong quá trình sấy bọt từ nước ép yacon
[21]: L* sẽ giảm khi thời gian làm khô tăng lên. Giá
trị a* biểu thị độ đỏ và b* biểu thị độ vàng của bột.
Giá trị a* của bột dao động từ 11,81 - 14,31 và b* từ
18,31 - 21,49. 

Nhìn chung, trong cùng một độ dày màng bọt khi
tăng nhiệt độ sấy thì giá trị a* và b* đều tăng. Ở
nhiệt độ sấy 60oC có giá trị L* thấp hơn (47,64) so
với nhiệt độ 50oC và 55oC cho thấy ở tỷ lệ này màu
sắc của bột sẽ sậm hơn. Tuy nhiên ở nhiệt độ này, a*
lại có giá trị cao nhất (19,77) và giá trị b* là 20,33
không có sự khác biệt so với bột được sấy ở nhiệt độ
55oC và 65oC, không có sự chênh lệch nhiều so với
các tỷ lệ 50oC và 70oC. Từ đó cho thấy ở nhiệt độ
này màu sắc của bột tuy sậm hơn nhiệt độ 50oC và

55oC nhưng độ đỏ và độ vàng của bột (màu đặc
trưng của trái dành dành) lại đạt giá trị tốt nhất giúp
tạo ra sản phẩm bột có màu sắc đẹp nhưng lại tiết
kiệm được chi phí sản xuất.

4. Kết luận 
Tóm lại, dịch chiết trái dành dành có thể được

sấy khô tạo bột một cách hiệu quả bằng phương
pháp sấy màng bọt với chất tạo bọt là albumin và
chất ổn định bọt là CMC. Tỷ lệ dịch chiết : nước
thích hợp là 40 : 60, hàm lượng CMC được chọn bổ
sung với tỷ lệ là 0,5% kết hợp với albumin là 6%
giúp dịch dành dành được chuyển thành bọt và có độ
bền giữ được trong thời gian dài nhằm hỗ trợ tốt cho
quá trình sấy diễn ra thuận lợi. Nhiệt độ sấy thích
hợp với dịch dành dành sau khi tạo bọt là 60oC giúp
tạo màu sắc đẹp, độ ẩm thấp thuận lợi cho quá trình
bảo quản. Bột dành dành thành phẩm có màu đỏ
cam, màu sắc đồng đều, bột mịn, hàm lượng crocin
trong bột không bị ảnh hưởng bởi nhiệt độ sấy n
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Khi tăng tỷ lệ albumin trứng thì độ nở của bọt sẽ
tăng lên. Theo kết quả xử lý thống kê, khả năng tạo
bọt ở các mẫu có sự khác biệt ở mức ý nghĩa 5%. Độ
giãn nở của bọt (khả năng tạo bọt) được sử dụng để
chỉ lượng không khí được đưa vào dung dịch trong
quá trình đánh khuấy và sự gia tăng thể tích đó được
đo dưới dạng phần trăm [20]. Việc sử dụng đồng
thời chất tạo bọt và chất ổn định bọt tạo thành lớp bề
mặt dày đặc xung quanh bọt (bong bóng) làm giảm
sức căng bề mặt và tính không ổn định của bong
bóng [21]. Khả năng tạo bọt dao dộng từ 48,33 -
63,33%. Ở tỷ lệ albumin 2% thì khả năng tạo bọt
thấp nhất (48,33%) vì ở tỷ lệ thấp cấu trúc bọt không
bền, dễ bị phá vỡ. 

Khi tăng tỷ lệ albumin lần lượt lên 4%; 6%; 8% và
10% thì khả năng tạo bọt cao hơn đáng kể so với tỷ lệ
2% ( tương ứng với 53,33%; 63,33% 57,67%; 60%).
Nhìn chung ở cả 3 tỷ lệ 6%, 8% và 10% có khả năng
tạo bọt tương đối đồng đều, sự gia tăng thể tích bọt
không đáng kể, bọt tạo ra ổn định và toàn bộ dịch
dành dành đều được chuyển thành bọt.

Tuy nhiên, ở tỷ lệ 10% thì hàm lượng albumin
trứng nhiều sẽ gây khó khăn cho quá trình đánh bọt. 

Màu sắc của bột dành dành được thể hiện qua chỉ
số L*, a*, b*. Tỷ lệ albumin bổ sung cũng ảnh hưởng

đến độ sáng L* của sản phẩm (39,35 đến 53,4). Khi
sử dụng hàm lượng albumin 6% kết hợp với CMC có
hàm lượng 0,5 % cho thấy khả năng tạo bọt đạt hiệu
quả cao nhất (63,33%).

3.5. Ảnh hưởng của nhiệt độ sấy đến chất 
lượng bột

Nhiệt độ sấy không làm ảnh hưởng đến hàm
lượng crocin trong bột, nhưng lại ảnh hưởng đến độ
ẩm, thời gian sấy và màu sắc của bột ở các điều kiện
sấy (Bảng 7). Hàm lượng crocin có trong bọt ở các
mẫu nhiệt độ có giá trị tương đồng với nhau, dao
động trong khoảng từ 48,582 - 48,828. 

Độ ẩm cũng là nhân tố ảnh hưởng đến chất lượng
và khả năng bảo quản của sản phẩm sấy. Độ ẩm của
bột nằm trong khoảng từ 5,75 - 6,08%. Khi tăng nhiệt
độ sấy thì quá trình thoát ẩm trong cấu trúc sản phẩm
sẽ dễ dàng hơn, làm cho nước bốc hơi nhanh hơn, làm
giảm độ ẩm của sản phẩm. Các kết quả tương tự cũng
được báo cáo khi làm khô bọt xốp đối với thực vật và
chuối đã được nấu chín [22].

Hình 3 cho thấy các giá trị biểu thị màu sắc của
sản phẩm bột ở các nhiệt độ sấy có sự khác biệt ở
mức ý nghĩa 5%. Giá trị L* đại diện cho màu sáng
của sản phẩm, bột có giá trị L* trong khoảng từ
45,51 đến 49,43. Các mẫu bột sấy ở nhiệt độ cao thì

Hình 3: Ảnh hưởng của nhiệt độ sấy đến màu sắc (giá trị L*, a*, b*) của bột dành dành
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giá trị độ sáng L* sẽ giảm và có thời gian sấy 
dài như ở nhiệt độ 70oC thì giá trị L* là thấp 
nhất (45,51) và ngược lại ở nhiệt độ 50oC có L* có
giá trị cao nhất (49,43). Kết quả này tương tự với
báo cáo trong quá trình sấy bọt từ nước ép yacon
[21]: L* sẽ giảm khi thời gian làm khô tăng lên. Giá
trị a* biểu thị độ đỏ và b* biểu thị độ vàng của bột.
Giá trị a* của bột dao động từ 11,81 - 14,31 và b* từ
18,31 - 21,49. 

Nhìn chung, trong cùng một độ dày màng bọt khi
tăng nhiệt độ sấy thì giá trị a* và b* đều tăng. Ở
nhiệt độ sấy 60oC có giá trị L* thấp hơn (47,64) so
với nhiệt độ 50oC và 55oC cho thấy ở tỷ lệ này màu
sắc của bột sẽ sậm hơn. Tuy nhiên ở nhiệt độ này, a*
lại có giá trị cao nhất (19,77) và giá trị b* là 20,33
không có sự khác biệt so với bột được sấy ở nhiệt độ
55oC và 65oC, không có sự chênh lệch nhiều so với
các tỷ lệ 50oC và 70oC. Từ đó cho thấy ở nhiệt độ
này màu sắc của bột tuy sậm hơn nhiệt độ 50oC và

55oC nhưng độ đỏ và độ vàng của bột (màu đặc
trưng của trái dành dành) lại đạt giá trị tốt nhất giúp
tạo ra sản phẩm bột có màu sắc đẹp nhưng lại tiết
kiệm được chi phí sản xuất.

4. Kết luận 
Tóm lại, dịch chiết trái dành dành có thể được

sấy khô tạo bột một cách hiệu quả bằng phương
pháp sấy màng bọt với chất tạo bọt là albumin và
chất ổn định bọt là CMC. Tỷ lệ dịch chiết : nước
thích hợp là 40 : 60, hàm lượng CMC được chọn bổ
sung với tỷ lệ là 0,5% kết hợp với albumin là 6%
giúp dịch dành dành được chuyển thành bọt và có độ
bền giữ được trong thời gian dài nhằm hỗ trợ tốt cho
quá trình sấy diễn ra thuận lợi. Nhiệt độ sấy thích
hợp với dịch dành dành sau khi tạo bọt là 60oC giúp
tạo màu sắc đẹp, độ ẩm thấp thuận lợi cho quá trình
bảo quản. Bột dành dành thành phẩm có màu đỏ
cam, màu sắc đồng đều, bột mịn, hàm lượng crocin
trong bột không bị ảnh hưởng bởi nhiệt độ sấy n
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ABSTRACT:
This study evaluated the factors influencing foam stability and foaming capacity in the production

of gardenia extract powder, including the extract-to-water dilution ratio (50:50 -10:90),
carboxymethyl cellulose (CMC) concentration (0 - 1% w/v), egg albumin concentration (2 - 10%
w/v), and drying temperature (50 - 70°C). Optimal conditions were identified as a 40:60 extract-to-
water ratio, 0.5% (w/v) CMC, and 6% (w/v) egg albumin, which yielded a foam with high stability
and desirable foaming performance. Drying at 60°C produced a powder with favorable color
attributes and reduced drying time. The resulting gardenia powder exhibited a uniform reddish-orange
color, fine texture, and a crocin content of 48.696 mg/g, which remained stable across the tested
drying temperatures. In addition, the product demonstrated low moisture content, contributing to
improved storage stability and extended shelf life.
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