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Received:  22/9/2023 In recent years, natural fruit and vegetable juices have increasingly 

replaced with other common daily drinks. Heat treatment generally 

preserves them, which is currently the most cost-effective method for 

ensuring microbial safety and enzyme inactivation. However, heat 

treatment can cause changes to the biologically active ingredients in 

the products. The study aimed to determine the effects of heat 

pasteurization (60-80oC) and pasteurization time (5 minutes, 10 

minutes and 15 minutes) on the change in biologically active 

ingredients content of perilla drinking water herbal supplements. The 

quality indicators recorded during the pasteurization process are total 

polyphenols (Folin-Ciocalteu reagent), total flavonoids (AlCl3 

complex formation), antioxidant capacity (DPPH), anthocyanin 

content, and reducing sugars. Research results show that anthocyanins 

have the highest degradation followed by polyphenols and finally 

flavonoids. Research has not recorded changes in reducing sugar and 

DPPH content between perilla water pasteurized at 80oC for 10 

minutes and unpasteurized. 
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Ngày nhận bài:  22/9/2023 Trong những năm gần đây, những loại nước uống từ rau củ quả dạng 

tự nhiên ngày càng được ưa chuộng để dùng thay thế các thức uống 

thông thường hàng ngày khác. Chúng được bảo quản bằng phương 

pháp xử lý nhiệt. Đây hiện là phương pháp hiệu quả nhất về mặt chi 

phí để đảm bảo an toàn cho vi sinh vật và vô hiệu hóa enzyme. Tuy 

nhiên, xử lý nhiệt có thể gây ra thay đổi đến các hoạt chất sinh học 

trong sản phẩm. Nghiên cứu nhằm xác định ảnh hưởng của quá 

trình thanh trùng bằng nhiệt (60 - 80oC) và thời gian thanh trùng (5 

phút, 10 phút và 15 phút) đến sự thay đổi hàm lượng các hoạt chất 

sinh học của nước uống tía tô bổ sung thảo mộc. Các chỉ tiêu chất 

lượng được ghi nhận trong quá trình thanh trùng là polyphenol tổng 

số (thuốc thử Folin - Ciocalteu), flavonoid tổng số (tạo phức AlCl3), 

khả năng chống oxy hóa (DPPH), hàm lượng anthocyanin và đường 

khử. Kết quả nghiên cứu cho thấy anthocyanin có sự phân hủy cao 

nhất, tiếp theo là polyphenol và cuối cùng là flavonoid. Nghiên cứu 

chưa ghi nhận được sự thay đổi hàm lượng đường khử và DPPH giữa 

nước tía tô thanh trùng ở 80oC trong 10 phút và không thanh trùng. 
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1. Mở đầu 

Tía tô (P.frutescens) còn được gọi là shiso hay cây bạc hà tía, thuộc họ Lamiaceae, có nguồn 

gốc từ Đông Nam Á và vùng cao nguyên Ấn Độ. Tía tô được trồng khắp châu Á, đặc biệt là ở 

Trung Quốc, Ấn Độ, Nhật Bản, Hàn Quốc, Thái Lan và Việt Nam. Các nghiên cứu trên thế giới đã 

chứng minh dịch chiết xuất từ tía tô có tác dụng kháng khuẩn và kháng virus, trị bệnh tiểu đường, 

chống oxi hoá, chống viêm, chống dị ứng, ngăn ngừa ung thư, ngăn ngừa xơ vữa động mạch… [1], 

[2]. Nước tía tô là sản phẩm đồ uống ưa thích ở Nhật Bản (shiso) và một số nước châu Á. Người 

Nhật Bản dùng sản phẩm nước tía tô như loại nước uống giải khát vào mùa hè giúp cải thiện sức 

khoẻ. Tuy nhiên, chưa có nhiều sản phẩm nước uống từ tía tô được nghiên cứu và sản xuất ở Việt 

Nam [3], [4]. Vì vậy, nghiên cứu được thực hiện với mong muốn góp phần nâng cao giá trị sử dụng 

của rau tía tô, đa dạng hóa các sản phẩm đồ uống từ rau, củ, quả. Ngoài ra, xu hướng phát triển thực 

phẩm hiện nay là chủ yếu tập trung vào tăng cường sức khoẻ như hỗ trợ tim mạch, hệ tiêu hoá, hệ 

miễn dịch, chống lão hoá,... [5], [6] nên nước uống tía tô là một trong những sản phẩm phù hợp. 

Hoa cúc (Chrysanthemum indicum L.) nổi tiếng là Nữ hoàng phương Đông về tính chất dược 

học theo y học cổ truyền có nguồn gốc từ Trung Quốc. Hoa cúc có vị đắng nhẹ, hương thơm dễ 

chịu, tính mát chứa các vitamin, khoáng chất và các chất chống oxi hóa như carotenoid, 

flavonoid, viatmin A, tinh dầu... Những lợi ích sức khỏe nổi bật nhất của hoa cúc là giảm căng 

thẳng và lo lắng, cải thiện sức khỏe tim mạch, chống lại tác hại của quá trình oxy hóa, ức chế 

viêm nhiễm, hỗ trợ chức năng miễn dịch khỏe mạnh, cải thiện sức khỏe của mắt và giảm nguy cơ 

loãng xương [7].  

Một giải pháp thay thế để giảm lượng đường bổ sung trong bữa ăn do lượng calo hấp thụ thấp 

đang được quan tâm nhiều là bổ sung các chất làm ngọt khác. Cỏ ngọt là một đối tượng được 

quan tâm và nghiên cứu sử dụng phù hợp với xu hướng này. Cỏ ngọt (Stevia rebaudiana) có 

nguồn gốc từ châu Mỹ, thuộc họ Asteraceae, hiện được trồng ở nhiều nơi trên thế giới để làm 

chất tạo ngọt và làm thuốc. Hoạt chất chính trong cỏ ngọt là một glycoside tên là steviol, có độ 

ngọt gấp 300 lần so với đường mía. Vì vậy cỏ ngọt được lựa chọn thay thế có giá trị cho đường 

sucrose với lượng calories thấp sử dụng trong thực phẩm chức năng góp phần ngăn ngừa sự đa 

dạng của các rối loạn chuyển hóa và các hạn chế về sức khỏe. Cỏ ngọt đã được nghiên cứu và 

ứng dụng trong công nghiệp thực phẩm tại nhiều quốc gia tiên tiến trên thế giới như Mỹ, Nhật 

Bản,... Nghiên cứu ứng dụng tía tô kết hợp hoa cúc, cỏ ngọt để chế biến nước uống là một trong 

những biện pháp làm tăng giá trị của cây tía tô và làm đa dạng thêm các sản phẩm nước uống 

hiện có, do những loại đồ uống được sản xuất từ rau, củ, quả tươi nguyên chất đang thu hút sự 

chú ý nhờ các đặc tính hàm lượng hoạt tính sinh học cao và có nhiều thành phần dinh dưỡng có 

lợi cho sức khoẻ [8]. 

2. Vật liệu và phương pháp nghiên cứu 

2.1. Vật liệu 

2.1.1. Chuẩn bị mẫu  

Tía tô (Perilla frutescens L.) tươi được mua từ siêu thị Coopmart Vĩnh Long. Tía tô được rửa 

sạch để ráo và xử lý cắt đồng nhất về kích thước (2 x 2 cm đối với lá và 2 cm đối với thân) trước 

khi chế biến. Trích ly bằng phương pháp đun ở 95oC - 100oC trong 8 phút, tỉ lệ phối hợp gồm 1 

tía tô : 3 nước (tỉ lệ 1 thân : 1 lá ), 2% hoa cúc. Sau khi trích ly bổ sung 0,3% acid citric và 3,2% 

đường cỏ ngọt.  

2.1.2. Dung môi, hóa chất 

DPPH (TCI, Nhật), HCl, C2H5OH, Quecertin, Folin-Ciocalteu (Merck, Đức), gallic acid 

(Sigma, Mỹ), acid dinitrosalicylic (Fisher, Mỹ), Na2CO3, C4H4O6KNa, NaOH, glucose, KCl, 

CH3COONa.3H2O, NaNO2, AlCl3, CH4O, acid ascorbic (Xilong Scientific, Trung Quốc).  
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2.2. Phương pháp nghiên cứu 

2.2.1. Khảo sát ảnh hưởng của thời gian thanh trùng, nhiệt độ đến chất lượng sản phẩm 

Thí nghiệm tiến hành khảo sát thời gian thanh trùng (5 phút, 10 phút, 15 phút) ở nhiệt độ (60-

80oC). Sau khi thanh trùng xong, tiến hành xác định một số hoạt chất sinh học từ dịch chiết tía tô 

để chọn nhiệt độ - thời gian thanh trùng sản phẩm ít làm thay đổi hoạt chất sinh học cho các 

nghiên cứu tiếp theo. 

2.2.2. Phương pháp định lượng polyphenol tổng 

Xác định hàm lượng polyphenol tổng (TPC) theo phương pháp Folin-Ciocalteu: Lấy 0,2 mL 

dịch mẫu đã pha loãng bổ sung 0,2 ml nước cất, 0,5 mL Folin-Ciocalteu 10% lắc đều 3 - 5 phút 

và cho tiếp 0,4 mL dung dịch Na2CO3 7,5%. Sau đó để yên ở nhiệt độ phòng ủ tối trong 1 giờ, 

tiến hành đo quang tại bước sóng 765 nm. Acid gallic được sử dụng làm chất chuẩn. Xây dựng 

đường chuẩn: 0, 20, 40, 60, 80, 100 μg/ml. Dựng đường biểu diễn độ hấp thụ của dung dịch theo 

nồng độ acid gallic Cgallic (µg/ml) [9]. 

2.2.3. Phương pháp định lượng đường khử 

Dùng 2 ml dung dịch mẫu đã pha loãng thêm vào 2 ml thuốc thử DNS, sau đó đem đun sôi 

cách thuỷ 5 phút làm nguội nhiệt độ phòng. Hàm lượng đường khử được đo ở 540 nm và sử dụng 

glucose làm đường chuẩn với các nồng độ: 0, 0,1, 0,2, 0,3, 0,4, 0,5 mg/ml [10]. 

2.2.4. Phương pháp xác định hàm lượng anthocyanin 

Xác định hàm lượng anthocyanin trong dịch trích theo phương pháp pH vi sai, dựa trên 

nguyên tắc chất màu anthocyanin thay đổi theo pH. Tại pH = 1 các anthocyanin tồn tại ở dạng 

oxonium hoặc flavium có độ hấp thụ cực đại, tại pH = 4,5 thì chúng lại ở dạng carbinol không 

màu. Phương pháp pH vi sai cho phép xác định hàm lượng anthocyanin tổng số chính xác và 

nhanh chóng, thậm chí khi có sự hiện diện của các hợp chất can thiệp khác [11]. 

2.2.5. Phương pháp xác định khả năng bắt gốc tự do DPPH 

Hút 0,6 ml mẫu đã pha loãng thích hợp vào ống nghiệm, thêm 0,8 ml DPPH 0,004%. Giữ ống 

nghiệm trong tối 30 phút. Sau đó đo độ hấp thu của dung dịch ở bước sóng λ = 517 nm. Khả năng 

khử gốc tự do DPPH được tính dựa vào đường chuẩn acid ascosbic. Xây dựng đường chuẩn acid 

ascosbic: pha nồng độ acid ascosbic từ 4, 8, 12, 16, 20 μg/ml. Thực hiện quy trình tương tự như 

trên cho acid ascosbic chuẩn. Dựng đường biểu diễn độ hấp thụ của dung dịch theo nồng độ acid 

ascosbic Cascosbic (µg/ml) [12]. 

2.2.6. Phương pháp xác định hàm lượng flavonoid 

Hút 0,5 ml mẫu đã pha loãng thích hợp vào ống nghiệm, thêm 3,2 ml nước cất, sau đó thêm 

vào 0,15 ml NaNO2 5% lắc đều chờ 5 phút, tiếp theo thêm vào 0,15 ml AlCl3 10% lắc đều chờ 5 

phút. Cuối cùng, cho thêm 1 ml NaOH 1M. Sau đó đo độ hấp thu của dung dịch ở bước sóng λ = 

510 nm. Hàm lượng flavonoid tổng được tính dựa vào đường chuẩn quercetin. Xây dựng đường 

chuẩn quercetin: pha nồng độ quercetin từ 0, 100, 200, 300, 400, 500 μg/ml. Thực hiện quy trình 

tương tự như trên cho quercetin chuẩn. Dựng đường biểu diễn độ hấp thụ của dung dịch theo 

nồng độ quercetin Cquercetin (µg/ml) [13]. 

2.2.7. Phương pháp xác định độ Brix và pH của dịch chiết tía tô  

Xác định pH bằng máy đo pH inoLab pH 7110 (hãng WTW, Đức) và °Brix được xác định 

bằng khúc xạ kế ALLA (Pháp). 

2.2.8. Phương pháp xử lý số liệu 
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Tất cả thí nghiệm được thực hiện 3 lần để lấy số liệu để phân tích thống kê. Các giá trị trung 

bình được xử lý trên phần mềm Excel, phân tích phương sai một nhân tố ANOVA và so sánh các 

giá trị trung bình bằng phương pháp LSD với mức ý nghĩa trên 95% trên phần mềm thống kê 

STATGRAPHICS Centurion XV.  

3. Kết quả và thảo luận 

Nước tía tô sau khi phối chế, được cho vào bao bì, ghép kín, tiến hành thanh trùng. Quá trình 

thanh trùng không chỉ có tác dụng tiêu diệt vi sinh vật kéo dài thời gian bảo quản, quá trình này 

còn ảnh hưởng đến hàm lượng các hoạt chất sinh học của sản phẩm. Do đó cần tìm ra các thông 

số nhiệt độ và thời gian thanh trùng thích hợp cho sản phẩm. 

3.1. Ảnh hưởng của nhiệt độ và thời gian thanh trùng đến hàm lượng polyphenol của nước tía 

tô phối chế 

Kết quả ở Bảng 1 cho thấy, khi tăng nhiệt độ thanh trùng ở 5 phút, hàm lượng polyphenol 

giảm từ 3,87 mgGAE/g (đối chứng) xuống 3,11 mg (GAE)/ml (70oC), sự khác biệt này có ý 

nghĩa thống kê ở mức 5% qua kiểm định LSD. Khi thanh trùng ở 10 phút và 15 phút cho thấy khi 

tăng nhiệt độ thanh trùng thì hàm lượng polyphenol tổn thất nhiều nhất ở nhiệt độ 80oC, giảm từ 

3,87 mgGAE/g (đối chứng) xuống 3,28 mg (GAE)/ml (10 phút) và 3,05 mg (GAE)/ml (15 phút). 

Kết quả này phù hợp với nghiên cứu của Turturică và cộng sự (2016) khi khảo sát ảnh hưởng của 

xử lý nhiệt đối với sự phân hủy của các hợp chất polyphenolic trong dịch chiết mận. Nghiên cứu 

này đã kết luận rằng hàm lượng polyphenol bị suy giảm trong quá trình xử lý nhiệt [14]. Theo 

Akowuah và cộng sự (2009), khi nhiệt độ  60oC quá trình phân giải các hợp chất polyphenol 

diễn ra mạnh, nhiệt độ cao tạo điều kiện cho các phản ứng oxi hóa polyphenol xảy ra, do đó hàm 

lượng polyphenol còn lại thấp hơn [15]. Tuy nhiên, nghiên cứu chưa ghi nhận sự khác biệt thống 

kê khi thay đổi nhiệt độ thanh trùng từ 60oC lên 70oC và 80oC khi thanh trùng ở 15 phút. Theo 

Skąpska và cộng sự (2020) cho rằng quá trình thanh trùng không gây ra những thay đổi đáng kể 

về hàm lượng polyphenol trong đồ uống từ trái cây - thảo dược [16]. 

Bảng 1. Khảo sát ảnh hưởng của nhiệt độ và thời gian thanh trùng đến hàm lượng polyphenol, 

anthocyanin, flavonoid, DPPH và đường khử của nước tía tô phối chế 

Nhiệt độ (oC) - 

thời gian (phút) 

Polyphenol 

mg(GAE)/ml 

Anthocyanin 

(mg/L) 

Flavonoid 

(mgQE/ml) 

DPPH (mg/ml) Đường khử 

(mg/ml) 

Đối chứng 3,87±0,43a 6,88±1,07a 5,66±0,73ab 0,92±0,05a 11,41±1,83ns 

60-5 3,56±0,27ab 6,41±0,83ab 5,22±0,88abc 0,91±0,06ab 10,62±1,35ns 

60-10 3,46±0,34bc 5,79±0,67bc 4,83±0,99cd 0,92±0,06a 10,91±2,21ns 

60-15 3,32±0,44bcd 5,61±0,91cd 4,30±0,68d 0,93±0,06a 10,27±1,75ns 

70-5 3,11±0,42cd 5,34±0,83cde 4,96±0,76bcd 0,91±0,05ab 11,62±1,30ns 

70-10 3,43±0,58bcd 4,62±0,56e 5,08±1,17abcd 0,91±0,06ab 11,70±2,59ns 

70-15 3,31±0,44bcd 5,01±0,62de 4,85±1,13cd 0,90±0,07ab 11,43±1,93ns 

80-5 3,49±0,48abc 5,34±0,86cde 5,83±0,32a 0,90±0,07ab 11,71±1,76ns 

80-10 3,28±0,47bcd 5,33±0,43cde 5,78±0,82a 0,91±0,07ab 11,62±1,40ns 

80-15 3,05±0,41d 5,40±0,81cd 4,90±0,77bcd 0,85±0,11b 10,58±1,26ns 

Ghi chú: Các chữ cái khác nhau trong cùng một cột thể hiện sự khác biệt có ý nghĩa thống kê qua kiểm 

định LSD ở mức ý nghĩa 5%, “ns” không khác biệt. 

3.2. Ảnh hưởng của nhiệt độ và thời gian thanh trùng đến hàm lượng anthocyanin của nước 

tía tô phối chế 

Đối với hàm lượng anthocyanin trong nước tía tô phối chế, kết quả thống kê ở Bảng 1 cho 

thấy hàm lượng anthocyanin giảm khi tăng nhiệt độ thanh trùng so với đối chứng chưa xử lý. Khi 

so sánh cùng thời gian thanh trùng ở 5, 10, 15 phút thì nếu tăng nhiệt độ thanh trùng hàm lượng 

anthocyanin sẽ giảm và có sự khác biệt ở mức ý nghĩa 5% so với mẫu không xử lý nhiệt. Hàm 

lượng anthocyanin giảm từ 6,88 mg/L (đối chứng) xuống 6,41 mg/L (60oC) và 5,34 (80oC) khi 

http://jst.tnu.edu.vn/
mailto:jst@tnu.edu.vn


TNU Journal of Science and Technology 229(01): 325 - 332 

 

http://jst.tnu.edu.vn                                                   329                                                Email: jst@tnu.edu.vn 

thanh trùng trong 5 phút, sự khác biệt này có ý nghĩa thống kê ở mức 5% qua kiểm định LSD. 

Khi thanh trùng 10 phút hàm lượng anthocyanin dao động từ 6,88 mg/L đến 5,33 mg/L, hàm 

lượng anthocyanin thấp nhất khi thanh trùng ở 70oC (4,62 mg/L). Tuy nhiên, ở thời gian thanh 

trùng 15 phút, nghiên cứu chưa ghi nhận sự khác biệt thống kê khi thay đổi nhiệt độ thanh trùng 

từ 60oC lên 70oC và 80oC. Hàm lượng anthocyanin có xu hướng giảm khi nhiệt độ tăng dần vì 

anthocyanin thuộc nhóm flavonoid tan trong nước dễ bị biến đổi khi xử lí nhiệt [17]. Khi xử lý 

nhiệt, sự kết hợp giữa nhiệt độ và thời gian được áp dụng có ảnh hưởng đáng kể đến độ ổn định 

của anthocyanin. Nghiên cứu động học về ảnh hưởng của xử lý nhiệt đối với các hợp chất 

phenolic của Turturică và cộng sự (2016) đã kết luận anthocyanin có sự phân hủy cao nhất so với 

các polyphenol khác trong khoảng nhiệt độ là 70°C và 110°C [18]. 

3.3. Ảnh hưởng của nhiệt độ và thời gian thanh trùng đến hàm lượng flavonoid của nước tía 

tô phối chế 

Khi khảo sát về hàm lượng flavonoid, nghiên cứu chưa ghi nhận sự khác biệt về hàm lượng 

flavonoid giữa các nghiệm thức xử lý nhiệt so với đối chứng ở thời gian thanh trùng 5 và 10 phút. 

Kết quả ở Bảng 1 cho thấy khi thanh trùng 5 phút và 10 phút thì hàm lượng flavonoid tổng ở 

nghiệm thức đối chứng đo được là 5,66 mgQE/ml, khi xử lý nhiệt ở 60oC là 5,22 mgQE/ml và 

4,83 mgQE/ml, ở 70oC là 4,96 mgQE/ml và 5,08 mgQE/ml, ở 80oC là 5,83 mgQE/ml và 5,78 

mgQE/ml. Tuy nhiên, khi xử lý nhiệt tăng thời gian thanh trùng lên 15 phút thì hàm lượng 

flavonoid tổng ghi nhận được là 5,66 mgQE/ml (đối chứng) giảm xuống 4,30 mgQE/ml (60oC), 

4,85 mgQE/ml (70oC), 4,90 mgQE/ml (80oC), sự khác biệt này có ý nghĩa thống kê ở mức 5% 

qua kiểm định LSD. Sự suy giảm hàm lượng anthocyanin, flavonoid và polyphenol tương tự 

nghiên cứu của Bhalerao và cộng sự (2021) [19]. Kết quả này có thể do về động học khử hoạt 

tính của nhiệt đối với đồ uống trái cây hỗn hợp. Nghiên cứu của Turturică và cộng sự (2016) đã 

kết luận rằng hoạt chất chống oxy hóa (anthocyanin, polyphenol, flavonoid) bị ảnh hưởng của 

nhiệt độ cao, sự phân hủy nhiều nhất là anthocyanin, tiếp theo là polyphenol và cuối cùng là 

flavonoid [14]. Theo Ursache và cộng sự (2017), nghiên cứu về hàm lượng hoạt chất sinh học 

thực vật và đặc tính chống oxy hóa khi bị ảnh hưởng bởi xử lý nhiệt cho rằng flavonoid là chất 

chuyển hóa polyphenolic thứ cấp phổ biến ở thực vật bị ảnh hưởng của quá trình xử lý nhiệt (50 – 

100°C) bằng phương pháp quang phổ và động học định lượng [20]. 

3.4. Ảnh hưởng của nhiệt độ và thời gian thanh trùng đến khả năng bắt gốc tự do DPPH của 

nước tía tô phối chế 

Kết quả thí nghiệm về khả năng khử gốc tự do DPPH ở Bảng 1 cho thấy khả năng khử gốc tự 

do DPPH dao động từ 0,85 mg/ml (80oC - 15 phút) – 0,93 mg/ml (60oC - 15 phút). Kết quả 

nghiên cứu chưa có sự khác biệt về mặt thống kê ở nghiệm thức đối chứng với các nghiệm thức 

xử lý nhiệt ở cùng thời gian thanh trùng. Cả nhiệt độ và thời gian gia nhiệt đều có tác động đáng 

kể đến hàm lượng các hợp chất có hoạt tính sinh học. Theo nghiên cứu của Serea và cộng sự 

(2022) về tính ổn định nhiệt và tác dụng ức chế của các chất phytochemical trong vỏ nho đỏ thì 

sự phân hủy nhiệt của anthocyanin, flavonoid, polyphenol và khử gốc tự do DPPH tăng theo 

nhiệt độ và thời gian xử lý nhiệt [21]. Theo Mieszczakowska-Frąc và cộng sự (2021), acid 

ascorbic đặc trưng bởi tính ổn định nhiệt thấp, dễ bị oxy hóa khi xử lí nhiệt nên việc kéo dài nhiệt 

độ và thời gian thanh trùng sẽ làm giảm khả năng bắt gốc tự do DPPH [22]. Tương tự, nghiên 

cứu của Saikia và cộng sự (2016) về ảnh hưởng của việc gia nhiệt dẫn đến sự suy giảm chất 

phytochemical như thất thoát hoặc phân hủy một số loại hợp chất phenolic và các hợp chất khác 

chịu trách nhiệm về bắt gốc tự do DPPH trong quá trình gia nhiệt [23]. Tuy nhiên trong nghiên 

cứu này vẫn chưa ghi nhận được sự khác biệt khi gia nhiệt. Điều này có thể giải thích do nhiệt độ 

xử lý chưa làm ảnh hưởng đến khả năng bắt gốc tự do. Theo kết quả nghiên cứu của Nguyễn 

Hồng Xuân và cộng sự cho rằng có thể nhiệt độ thanh trùng > 90oC sẽ làm giảm khả năng khử 

gốc tự do DPPH. Nghiên cứu về khả năng chống oxy hóa của dịch ép nước dâu hạ châu của 
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Nguyễn Hồng Xuân và cộng sự (2022) đã kết luận khi sản phẩm được xử lý nhiệt ở nhiệt độ 90oC 

sẽ làm giảm khả năng khử gốc tự do DPPH so với khi xử lý ở nhiệt độ 80oC [24]. 

3.5. Ảnh hưởng của nhiệt độ và thời gian thanh trùng đến hàm lượng đường khử của nước tía 

tô phối chế 

Bảng 1 cũng cho thấy, chưa ghi nhận sự khác biệt về hàm lượng đường khử giữa các nghiệm 

thức xử lý nhiệt ở cùng thời gian thanh trùng so với đối chứng. Hàm lượng đường khử khi thanh 

trùng 5 phút và xử lý nhiệt ở 60oC là 10,62 mg/ml, 70oC là 11,62 mg/ml và 80oC là 11,71 mg/ml 

và 10 phút đạt giá trị 10,91 mg/ml (60oC), 11,7 mg/ml (70oC) và 11,62 mg/ml (80oC), ở thời gian 

15 phút thanh trùng hàm lượng đường khử cao nhất khi thanh trùng ở 70oC đạt 11,43 mg/ml 

nhưng lại giảm ở 60oC là 10,27 mg/ml và 10,58 mg/ml (80oC). Sự gia tăng tổng hàm lượng 

đường sau khi thanh trùng cũng được quan sát thấy đối với nước mía [25] và nước ép táo trong 

nghiên cứu của Bianchi và cộng sự (2021) về ảnh hưởng của quá trình chế biến và bảo quản đến 

chất lượng của nước ép [26]. Sự giảm đường khử trong quá trình thanh trùng ở nhiệt độ 60oC 

được giải thích bởi nghiên cứu của Vandresen và cộng sự (2009) là do sự tăng dần nhiệt độ của 

nước ép cà rốt và các tác động phụ lên sản phẩm dẫn đến các phản ứng chẳng hạn như phản ứng 

Maillard giữa đường khử và amino acid có trong sản phẩm [27]. Tuy nhiên, hàm lượng đường 

khử tăng khi thanh trùng (70oC - 80oC) ở thời gian 5 - 10 phút có thể là do quá trình thủy phân 

đường bằng acid hoặc do sự phân hủy disaccharide thành monosaccharide [28]. 

3.6. Ảnh hưởng của nhiệt độ và thời gian thanh trùng đến pH và Brix của nước tía tô phối chế 

Kết quả khảo sát ảnh hưởng của nhiệt độ và thời gian thanh trùng đến độ Brix và pH của nước 

tía tô phối chế được phân tích ở Bảng 2. Quá trình thanh trùng không ảnh hưởng đến độ Brix và 

làm giảm nhẹ pH ban đầu của nước uống, vì các mẫu thanh trùng có giá trị pH, Brix ban đầu 

tương tự so với các mẫu đối chứng [29].  

Bảng 2. Ảnh hưởng của nhiệt độ - thời gian thanh trùng đến độ Brix và pH của dịch chiết tía tô 

Nhiệt độ (oC) - thời gian (phút) Brix pH 

Đối chứng 10,5 3,67 

60-5 10,5 3,65 

60-10 10,5 3,63 

60-15 10,5 3,62 

70-5 10,5 3,65 

70-10 10,5 3,62 

70-15 10,5 3,60 

80-5 10,5 3,63 

80-10 10,5 3,61 

80-15 10,5 3,59 

Tóm lại, thanh trùng sản phẩm ở nhiệt độ càng cao hoặc thấp trong thời gian dài sẽ ảnh hưởng 

xấu đến chất lượng sản phẩm. Vậy để hạn chế phản ứng làm giảm sút chất lượng thực phẩm cần 

phải tìm ra sự kết hợp của 2 nhân tố “nhiệt độ - thời gian” [30].  Từ kết quả nghiên cứu “nhiệt độ 

- thời gian” trong thanh trùng được thể hiện ở Bảng 1 cho thấy hàm lượng anthocyanin bị biến 

đổi nhiều nhất trong các hoạt chất sinh học được nghiên cứu trong nước uống tía tô, sự khác biệt 

này có ý nghĩa thống kê ở mức 5% qua kiểm định LSD. Bên cạnh đó, kết quả nghiên cứu ở Bảng 

1 chưa ghi nhận sự khác biệt về hàm lượng đường khử và khả năng bắt gốc tự do DPPH giữa các 

nghiệm thức xử lý nhiệt so với đối chứng. Thanh trùng trong thời gian 5 phút và 10 phút ở 80oC 

giúp làm tăng hàm lượng flavonoid cao nhất đạt 5,83 mgQE/ml và 5,78 mgQE/ml, sự khác biệt 

này có ý nghĩa thống kê ở mức 5% qua kiểm định LSD giữa các nghiệm thức xử lý nhiệt khác 

nhưng chưa ghi nhận sự khác biệt so với đối chứng. Hàm lượng polyphenol giữa các nghiệm thức 

xử lý nhiệt bị giảm so với đối chứng chưa xử lý, sự khác biệt này có ý nghĩa thống kê ở mức 5% 

qua kiểm định LSD. Kết quả nghiên cứu của Khandpur và Gogate (2015) cho thấy nước ép cây 
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rau chân vịt sau khi phối chế và tiến hành thanh trùng ở 80oC trong 10 phút không có sự phát 

triển của vi sinh vật trong quá trình bảo quản ở 4°C trong 10 tuần [31]. Chính vì thế, nhiệt độ 

80oC và thời gian thanh trùng 10 phút được chọn cho các nghiên cứu tiếp theo. 

4. Kết luận 

Việc xử lý nhiệt dẫn đến những thay đổi đáng kể các hoạt chất sinh học, tổng hàm lượng 

polyphenol, anthocyanin và flavonoid bị suy giảm trong quá trình xử lý thanh trùng của nước 

uống tía tô bổ sung thảo mộc. Qua các kết quả thu được cho thấy rằng các hợp chất hoạt tính sinh 

học này nhạy cảm với nhiệt độ và thậm chí những thay đổi nhỏ trong điều kiện xử lý có thể dẫn 

đến mất chức năng của chúng, sự phân hủy cao nhất là anthocyanin, tiếp theo là tổng số 

polyphenol và tổng số flavonoid. Thông tin được cung cấp bởi nghiên cứu này có thể hữu ích để 

tối ưu hóa các điều kiện xử lý công nghiệp, nhằm giảm đến mức thấp nhất sự thay đổi hàm lượng 

các hợp chất có hoạt tính sinh học do ảnh hưởng của điều kiện xử lý nhiệt. 
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