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Đặt vấn đề

Hành tím là một trong những mặt hàng đặc sản của tỉnh Sóc 
Trăng, ngoài tác dụng làm thực phẩm cho các bữa ăn gia đình, 
hành tím còn rất tốt cho sức khoẻ do chứa nhiều hoạt chất như 
vitamin C, vitamin B6, canxi..., đặc biệt là các hợp chất có hoạt 
tính sinh học như anthocyanin, allicin có tác dụng kháng ôxy 
hóa mạnh, có khả năng hạn chế đột biến của tế bào ung thư, có 
tác dụng ngăn ngừa ung thư, hạ huyết áp, phòng ngừa bệnh tim 
mạch. Hành tím sấy được sử dụng làm gia vị trong nhiều món ăn 
khi chế biến trực tiếp, cũng như làm gia vị cho mì ăn liền, đồ hộp, 
bột gia vị..., là sản phẩm có thị trường tiêu thụ đa dạng và tiềm 
năng xuất khẩu rất lớn. Tuy nhiên, trong quá trình chế biến hành 
sấy một số thành phần dinh dưỡng cũng như các hoạt chất sinh 
học, đặc biệt thành phần anthocyanin và allicin rất dễ bị biến đổi, 
không những trong công đoạn chế biến nhiệt mà cả trong công 
đoạn sơ chế [1]. Hơn nữa, màu sắc của sản phẩm cũng bị biến đổi 
rất lớn, hành tím sau sấy thường bị sẫm màu, mất màu tím nên 
làm giảm giá trị cảm quan, từ đó làm giảm giá trị của sản phẩm. 

Axít xitric (E330) là phụ gia thực phẩm an toàn, được sử dụng 
phổ biến trong công đoạn sơ chế, bảo quản thực phẩm nhằm ổn 
định chất lượng cho sản phẩm. Axít xitric có tác dụng làm giảm 
pH, bất hoạt các enzyme gây sẫm màu, đồng thời pH thấp cũng 
giúp ổn định màu tím cho anthocyanin. Vì vậy, việc nghiên cứu 
sử dụng axít xitric trong công đoạn sơ chế để chống biến màu 
và ổn định chất lượng cho sản phẩm hành tím sấy là rất cần thiết 
nhằm xác định được nồng độ và thời gian xử lý thích hợp.

Vật liệu và phương pháp nghiên cứu

Vật liệu 

Hành tím được trồng tại Vĩnh Châu, Sóc Trăng. Củ hành 
tím sau thu hái được phơi khô đến độ ẩm trên 80%; hàm lượng 
chất khô tổng số khoảng 14,6oBx; anthocyanin 16,55 mg/100 g 
hành tươi (tương đương 91,03 mg/100 g chất khô) và allicin 
137,5 mg/100 g hành tươi (tương đương với 756,33 mg/100 g 
chất khô).

Phương pháp nghiên cứu

Bố trí thí nghiệm:

- Thí nghiệm 1: Xác định nồng độ axít xitric xử lý thích 
hợp cho chế biến hành tím sấy. Hành tím sau khi được làm 
sạch và thái lát với độ dày 2 mm, được chia thành các mẫu có 
cùng khối lượng (m=5 kg), sau đó ngâm trong dung dịch axít 
xitric nồng độ 0,05, 0,1 và 0,15% trong thời gian 5 phút. Công 
thức đối chứng không xử lý. Các mẫu sau xử lý được để ráo 
và tiến hành sấy ở nhiệt độ 65oC cho đến khi độ ẩm hành sấy 
đạt khoảng 5%. Độ dày lớp sấy với khối lượng nguyên liệu: 
5 kg/m2. Tiến hành xác định sự thay đổi độ ẩm (%), hàm lượng 
allicin (mg/100 g), hàm lượng anthocyanin (mg/100 g), chất 
lượng cảm quan. Từ đó lựa chọn được nồng độ xử lý phù hợp.

- Thí nghiệm 2: Xác định thời gian xử lý axít xitric nhằm ổn 
định chất lượng hành tím sấy. Hành tím sau khi được làm sạch 
và thái lát với độ dày 2 mm, được xử lý bằng dung dịch axít 
xitric với nồng độ phù hợp (là kết quả của thí nghiệm 1) trong 
các khoảng thời gian khác nhau: 3, 5 và 7 phút. Các mẫu sau 
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xử lý được để ráo và tiến hành sấy ở nhiệt độ 65oC cho đến khi 
độ ẩm hành sấy đạt khoảng 5%. Độ dày lớp sấy với khối lượng 
nguyên liệu: 5 kg/m2. Tiến hành xác định sự thay đổi hàm 
lượng allicin (mg/100 g), hàm lượng anthocyanin (mg/100 g), 
chất lượng cảm quan. Từ đó xác định được thời gian xử lý phù 
hợp.

Phương pháp phân tích: 

Phương pháp phân tích các chỉ tiêu lý hóa: 

- Xác định độ ẩm: Bằng thiết bị đo độ ẩm nhanh ADAM 
- AMB 310 (Anh) theo nguyên tắc sấy mẫu đến độ ẩm không 
đổi ở 105oC.

- Xác định hàm lượng chất khô hòa tan tổng số (TSS): Được 
xác định bằng chiết quang kế điện tử theo TCVN 4417-87. 

- Xác định hàm lượng allicin (mg/100 g): Bằng phương 
pháp sắc ký lỏng hiệu năng cao (HPLC) với detector PDA.

Hàm lượng anthocyanin (mg/100 g) được xác định theo 
phương pháp pH vi sai [2].

Phương pháp cảm quan về chất lượng sản phẩm: Đánh giá 
cảm quan ở sản phẩm cuối cùng theo TCVN 3215-79. Trong 
đó hệ số trọng lượng của các chỉ tiêu màu sắc, cấu trúc, mùi, vị 
lần lượt là 1,0, 1,2, 1,2 và 0,6.

Phương pháp xử lý số liệu: Sử dụng phần mềm Excel để hệ 
thống hoá các thông tin, số liệu phục vụ phân tích, đánh giá. Các 
số liệu phân tích được xử lý thống kê bằng phần mềm SAS 9.0. 
Phân tích giả thiết thống kê theo ANOVA và các giá trị trung 
bình được so sánh bằng LSD ở mức p<0,05.   

Thời gian và địa điểm nghiên cứu

Thời gian thực hiện: từ tháng 1 đến tháng 12/2020.

Địa điểm: Bộ môn Sinh lý, Sinh hóa và Công nghệ sau thu 
hoạch, Viện Nghiên cứu Rau quả.

Kết quả 

Xác định nồng độ dung dịch axít xitric xử lý thích hợp 
cho chế biến hành tím sấy

Tiến hành thí nghiệm như bố trí ở thí nghiệm 1, sự thay đổi 
một số chỉ tiêu chất lượng của các mẫu hành sau sấy được trình 
bày ở bảng 1.
Bảng 1. Ảnh hưởng của nồng độ dung dịch axít xitric xử lý đến 
một số chỉ tiêu chất lượng chính của hành tím sau sấy.

Nồng độ axít xitric (%)

Chỉ tiêu Đối chứng 0,05 0,10 0,15

Độ ẩm (%) 5,17a 5,22a 5,19a 5,17a

Hàm lượng anthocyanin (mg/100 g chất khô) 57,9c 58,5b 62,8a 63,2a

Hàm lượng allicin (mg/100 g chất khô) 312,7c 395,6b 445,6a 446,4a

Ghi chú: trong cùng một hàng, các số có chữ cái giống nhau thì không 
khác nhau ở mức ý nghĩa α=0,05. 

Kết quả thu được từ bảng 1 cho thấy: 

Về độ ẩm: Với cùng thời gian sấy 15 giờ, độ ẩm của các 
mẫu nói chung không có sự khác biệt đáng kể. Điều đó cho 
thấy nồng độ axít có trong dung dịch xử lý không ảnh hưởng 
đến tốc độ bay hơi nước của hành tím trong quá trình sấy.

Đối với thành phần anthocyanin: Hàm lượng anthocyanin 
có ảnh hưởng trực tiếp đến màu sắc của sản phẩm, do 
anthocyanin tạo nên màu tím cho sản phẩm [3]. Hàm lượng 
anthocyanin có trong mẫu hành tím sấy tăng dần tỷ lệ thuận 
với nồng độ axít xitric xử lý. Khi xử lý axít xitric ở nồng độ 
0,05 và 0,10%, hàm lượng anchocyanin có trong hành sấy tăng 
lên và có sự khác biệt rõ rệt giữa hai nồng độ axít xử lý. Tuy 
nhiên, khi tăng nồng độ axít từ 0,10 lên 0,15%, hàm lượng 
anthocynin có trong hành sấy không có sự khác về mặt thống 
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Abstract:

This study aimed to stabilise the quality of dried red 
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dry matter, respectively. 
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kê. Điều đó được giải thích là do anthocyanin là hợp chất khá 
phân cực (-H, -OH, -OCH3), tan tốt trong dung môi phân cực là 
nước, ethanol, methanol, aceton... [4], nên trong quá trình xử 
lý một lượng nhỏ anthocyanin bị khuyếch tán vào dung dịch 
ngâm, nhưng với thời gian ngâm rất ngắn (5 phút) thì lượng 
anthocyanin bị thất thoát này không nhiều và với ngưỡng nồng 
độ axít khảo sát từ 0,05-0,15% đã tạo cho hành tím thái lát một 
ngưỡng pH nhất định có tác dụng ổn định anthocyanin.

Về thành phần allicin: Tương tự như thành phần 
anthocyanin, hàm lượng allicin có trong các mẫu hành sau sấy 
tăng tỷ lệ thuận với nồng độ axít xử lý, tuy nhiên mức độ tăng 
giữa các mẫu là khác nhau. Cụ thể, hàm lượng allicin của mẫu 
được xử lý ở nồng độ axít 0,15% tuy cao nhất nhưng không sai 
khác có ý nghĩa so với mẫu xử lý ở nồng độ 0,1%, trong khi đó 
sự chênh lệch giữa mẫu 0,1 và 0,05% là khá lớn. Điều đó cho 
thấy, môi trường pH được tạo ra bởi axít xitric nồng độ 0,1% là 
đã có khả năng hạn chế sự phân huỷ của allicin có trong hành 
tím, kết quả này cũng phù hợp với nghiên cứu Wang Wei và 
cs (2010) [5] khi nghiên cứu cứu ảnh hưởng của một số yếu tố 
đến sự ổn định của allicin cho thấy allicin ổn định nhất ở pH 
3-5 và không ổn định ở pH 8-11. 

Ngoài thành phần hoá học, các chỉ tiêu cảm quan cũng là 
một trong những yếu tố quyết định đến chất lượng của sản 
phẩm hành tím sấy, đặc biệt đối với các dạng sản phẩm gia 
vị. Tiến hành đánh giá chất lượng cảm quan của các mẫu sản 
phẩm hành tím sau sấy khi được xử lý ở các nồng độ axít xitric 
khác nhau. Kết quả được trình bày ở bảng 2.
Bảng 2. Ảnh hưởng của nồng độ axít xitric xử lý trong quá 
trình sơ chế đến chất lượng cảm quan của sản phẩm hành 
sấy.

Chỉ tiêu
Nồng độ axít xitric (%)

Đối chứng 0,05 0,10 0,15

Cấu trúc (1.2) 4,50a 4,5a 4,5a 4,5a

Màu sắc (1.0) 3,10c 4,0b 4,3a 4,3a

Mùi (1.2) 4,00b 4,5a 4,6a 4,6a

Vị (0.6) 4,20c 4,4a 4,4a 4,0b

Tổng điểm có hệ số 15,82d 17,44c 17,86a 17,62b

Xếp loại Khá Khá Khá Khá

Ghi chú: trong cùng một hàng, các số có chữ cái giống nhau thì không 
khác nhau ở mức ý nghĩa α=0,05.

Kết quả bảng 2 cho thấy, các công thức đều có điểm đánh 
giá chất lượng cảm quan cao hơn đối chứng, trong đó có mẫu 
được xử lý bằng dung dịch axít xitric nồng độ 0,1 và 0,15% 
được đánh giá loại khá cao hơn mẫu xử lý ở nồng độ 0,05%.  

Về cấu trúc: Không có sự khác biệt giữa các mẫu, điều này 
cho thấy axít xitric không ảnh hưởng đến cấu trúc của hành 
trong quá trình xử lý. 

Về màu sắc: Điểm màu sắc của các mẫu tăng theo nồng 
độ axít xử lý. Điều này được giải thích là do axít xitric có tác 

dụng thay đổi pH của các lát hành nên ổn định màu tự nhiên 
do thành phần anthocyanin tạo nên, đồng thời môi trường axít 
có tác dụng hạn chế sự hoạt động của hệ enzym PPO nên sẽ 
hạn chế quá trình biến màu của sản phẩm trong quá trình sấy 
[6]. Trên thực tế, mẫu được xử lý bằng dung dịch axít xitric 
có màu trắng ngà và không xuất hiện màu vàng, đồng thời vẫn 
giữ được màu tím đặc trưng của hành tím. Vì vậy, có thể ở pH 
thấp (nồng độ axít cao) sẽ góp phần hạn chế hoạt động của hệ 
enzym ôxy hoá gây biến màu cho sản phẩm. Tuy nhiên, điểm 
màu sắc của mẫu được xử lý ở nồng độ 0,1 và 0,15% là như 
nhau.

Về mùi: Hành xử lý axít xitric ở các nồng độ khác nhau 
không có sự khác biệt rõ rệt về mùi, các mẫu đều có mùi thơm 
nhẹ, đặc trưng của hành, không còn mùi hăng cay như hành 
nguyên liệu và được đánh giá cao hơn công thức đối chứng.

Về vị: Điểm cảm quan về vị của sản phẩm của công thức 
đối chứng và công thức xử lý axít xitric nồng độ 0,05 và 0,10% 
không có sự khác biệt rõ rệt, các mẫu còn lại có vị tốt, đặc 
trưng của hành tím. Chỉ tiêu về vị của sản phẩm hành sấy ở 
mẫu được xử lý axít nồng độ 0,15% thấp nhất, do sản phẩm 
có vị hơi chua.

 Như vậy, xử lý bằng cách ngâm hành thái lát với dung 
dịch axít xitric nồng độ 0,05 và 0,10% không làm thay đổi vị 
của sản phẩm.

Từ các kết quả nghiên cứu từ bảng 1 và 2 cho thấy, hành tím 
sau thái lát được xử lý bằng phương pháp ngâm trong dung dịch 
axít xitric nồng độ 0,1% là phù hợp. 

Xác định thời gian xử lý dung dịch axít xitric nhằm ổn 
định chất lượng hành tím sấy

Thời gian xử lý là một trong những yếu tố ảnh hưởng đến 
khả năng ổn định chất lượng của hành tím trong quá trình sơ 
chế. Vì vậy, sau khi xác định được nồng độ của dung dịch axít 
xitric cần xử lý chúng tôi tiến hành xác định thời gian xử lý 
thích hợp. Thí nghiệm được tiến hành như bố trí ở thí nghiệm 
2. Sự thay đổi một số chỉ tiêu chất lượng của các mẫu hành sau 
sấy được trình bày ở bảng 3.
Bảng 3. Ảnh hưởng của thời gian xử lý axit xitric đến một số 
chỉ tiêu chất lượng chính của hành tím sau sấy.

Chỉ tiêu
Thời gian xử lý (phút)

3 5 7

Độ ẩm (%) 5,21a 5,20a 5,18a

Hàm lượng anthocyanin (mg/100 g chất khô) 58,2b 62,7a 63,1a

Hàm lượng allicin (mg/100 g chất khô) 395,9b 445,8a 446,3a

Ghi chú: trong cùng một hàng, các số có chữ cái giống nhau thì không 
khác nhau ở mức ý nghĩa α=0,05.

Kết quả bảng 3 cho thấy, độ ẩm của các mẫu có sự chênh 
lệch nhưng không đáng kể, điều này có thể giải thích là cho dù 
thời gian xử lý (ngâm) có sự chênh lệch nhau đáng kể tạo nên 
lượng dung dịch thẩm thấu vào hành tím tuy khác nhau nhưng 
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chúng vẫn ở dạng tự do nên trong thời gian sấy dài (15 giờ) 
chúng sẽ bị bay hơi do nhiệt nên không ảnh hưởng đến độ ẩm 
cuối cùng của sản phẩm. Đối với thành phần anthocyanin và 
allicin, hàm lượng anthocyanin và allicin có trong mẫu hành 
tím sấy tăng dần tỷ lệ thuận với thời gian xử lý. Tuy nhiên, các 
giá trị này không chênh lệch nhau đáng kể ở mẫu được xử lý 
ở 5 và 7 phút, trong khi mẫu được xử lý trong thời gian 3 phút 
có giá trị thấp hơn nhiều. Điều đó cho thấy, với thời gian xử lý 
ngắn (3 phút) mức độ thẩm thấu của dung dịch axít xitric xử 
lý vào toàn bộ mẫu chưa triệt để so với thời gian xử lý dài hơn 
(5-7 phút). Điều này được giải thích là với ngưỡng nồng độ axít 
0,1% trong thời gian 5-7 phút đã tạo một giới hạn pH phù hợp 
có tác dụng ổn định toàn bộ lượng anthocyanin và allicin trong 
các lát hành tím. 

Để xác định thời gian xử lý thích hợp, chúng tôi tiếp tục 
tiến hành đánh giá chất lượng cảm quan của các mẫu sản phẩm 
hành tím sau sấy khi được xử lý trong các khoảng thời gian 
khác nhau. Kết quả được trình bày ở bảng 4.
Bảng 4. Ảnh hưởng của thời gian xử lý axít xitric trong quá 
trình sơ chế đến chất lượng cảm quan của sản phẩm hành 
sấy.

Chỉ tiêu
Thời gian xử lý (phút)

3 5 7

Cấu trúc (1,2) 4,5a 4,5a 4,5a

Màu sắc (1,0) 4,0b 4,5a 4,5a

Mùi (1,2) 4,6a 4,7a 4,6a

Vị (0,6) 4,4a 4,5a 4,2b

Tổng điểm có hệ số 17,56c 18,24a 17,94b

Xếp loại Khá Tốt Khá

Ghi chú: trong cùng một hàng, các số có chữ cái giống nhau thì không 
khác nhau ở mức ý nghĩa α=0,05.

Kết quả bảng 4 cho thấy, các công thức đều có điểm đánh giá 
chất lượng cảm quan cao, trong đó có mẫu được xử lý trong thời 
gian từ 5 phút được đánh giá cao nhất (xếp loại tốt).

Về cấu trúc và mùi: Không có sự khác biệt giữa các mẫu, điều 
này cho thấy axít xitric không ảnh hưởng đến cấu trúc và mùi của 
hành trong quá trình xử lý. 

Về màu sắc: Điểm màu sắc của các mẫu không có sự chênh 
lệch nhau đáng kể ở các mẫu có thời gian xử lý 5-7 phút. Điều đó 
cho thấy, với thời gian đủ để lượng dung dịch xử lý thẩm thấu vào 
toàn bộ các lát hành tím (5-7 phút) thì màu sắc của sản phẩm hầu 
như chỉ phụ thuộc vào giá trị pH trong thịt các lát hành. Ngược lại, 
với thời gian xử lý ngắn, các lát hành chưa được xử lý triệt để nên 

sẽ tạo cho sản phẩm sau sấy có màu sắc không đẹp (do một phần 
anthocyanin bị phân huỷ bởi nhiệt độ và sự nâu hoá do hoạt động 
của hệ enzym PPO).

Về mùi: Hành xử lý ở các công thức khác nhau không có sự 
khác biệt rõ rệt về mùi, các mẫu đều có mùi thơm nhẹ, đặc trưng 
của hành, không còn mùi hăng cay như hành nguyên liệu.

Từ các kết quả nghiên cứu ở bảng 3 và 4 cho thấy, với thời 
gian khảo sát 5-7 phút là có hiệu quả ổn định chất lượng và các chỉ 
tiêu cảm quan của sản phẩm hành sau sấy. Xét về hiệu quả kinh tế 
chúng tôi chọn thời gian xử lý là 5 phút. 

Kết luận

 Từ các kết quả nghiên cứu thu được, chúng tôi rút ra kết 
luận như sau: Sử dụng axít xitric trong công đoạn sơ chế với 
nồng độ 0,1% trong thời gian 5 phút có tác dụng ổn định chất 
lượng cho sản phẩm hành tím sấy. Với chế độ này sản phẩm 
giữ được hàm lượng allicin và anthocyanin cao nhất đạt lần 
lượt là 445,8 mg/100 g chất khô và 62,7 mg/100 g chất khô, 
đồng thời tạo ra sản phẩm hành tím sấy có chất lượng cảm 
quan tốt nhất.
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