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Tém tit - Bai b4o nghién ctru cac yéu té anh huéng dén qué trinh
1én men toi den tir giéng toi tim Ha Noi. Két qua cho thay, didu
kién 1én men tét nhét dé tao ra san pham toi den 14 nhiét do 70°C,
thoi gian 1én men 16 ngay, loai bia ngdm 1a Huda. San phim toi
den tao thanh c6 vi chua ngot hai hoa, ¢c6 mui thom nhe, dé chiu.
Ham lugng phenolic trong tdi den 1a 4,34 mg GAE/g, tang tuong
dbi cao so v6i toi troi nguyén liéu véi ham luong 3,51GAE/g va
ham lrong flavonoid van gilt duoc nhur téi twoi nguyén lidu 1a
6,99 mg QE/g. Két qua x4c dinh ham lugng chit ¢6 hoat tinh sinh
hoc cia t6i den trong thdi gian bao quéan 30 ngay bang tui zip va
hii thuy tinh cho thdy ham lugng phenolic va flavonoid khong
thay d6i. Piéu nay chimg t6 cac loai bao bi nay va diéu kién bao
quan & nhiét d6 25°C c6 thé gitr duge hop chét c6 hoat tinh sinh
hoc cua téi den. Két qua nghién ctru nay gop phan hoan thién quy
trinh san xuat toi den.

Tir khoa - Téi den; hoat tinh; flavonoid; 1én men; phenolic
1. Pat vin dé

Toi (AIIium sativum L.), la mét loai thao dugc an duoc,
duoc biét dén nhu 14 “khang sinh tu nhién”. Téi tuoi chira 26-

30% carbohydrate, 1,5-2,1%protein, 0,1-0,2% lipid, 1,1%-3,5%

hop chét chira Iuu huynh, 0,1- 0,5% (tinh theo chat twoi) hop
chét phenolic. Ngoai ra, toi con chira nhiéu loai vitamin va
khoang chét nhu vitamin C, vitamin E, thiamine (B1),
riboflavin (B2), niacin (PP), canxi, natri, sat va selen. Toi co
mui vi hang, nong 1a do ¢6 chira thanh phén alliin hogc S-al lyl-
cysteine sulfoxide. Mot sb nghién ciru cong bd t6i ¢6 nhiéu
chirc nang nhu chdng oxy hoa, chéng viém, ngin ngira mot s6
bénh nhu dai thdo dudng, md trong mau cao, chdng ldo héa,
chéng di ing, bao vé gan, chdng ung thu, khang khuan va ting
cuong mien dich. Tuy nhién, viéc st dung t6i tuoi hodc toi
niu chin ciing han ché do mui hang va nong, tham chi gay kho
chiu cho da day & mot s6 co thé [1-3].

Viéc tao ra san pham toi den gitip giam thiéu mui khong
mong mudn cua t6i, ddng thoi cai thién vi gidc va duy tri
hodc tang cuong cac chire nang co loi cua toi. Viée tao toi
den tur t0i twoi phai trai qua qua trinh lam thay dbi vé dic
diém cam quan nhu mau sac (chuyén mau sdm), mui vi (tao
ra vi ngot va chua), két chu (tao d9 dai, déo), va huong vi
(giam mui hang va vi la), thanh phin cta toi va cac dic tinh
hoéa ly khac nhu giam polysaccharides va tang melanoidin,
duong khir, acid hitu co, chét trung gian thom (nhu furan,

thiophene va pyrazine) va céc chat ¢ hoat tinh sinh hoc [1].

Ciing nhu nhiéu nuéc trén thé gisi, nguon nguyén ligu
toi & nudc ta phong phi va phé bién. Hang nam, san lugng

Abstract - In this study, we investigate parameters affecting black
garlic fermentation from the Hanoi purple garlic. The results
showed that the best fermentation conditions are a temperature of
70°C, a fermentation time of 16 days, and using Huda beer. The
final product has a harmonious sweet and sour taste, a light,
pleasant aroma. The phenolic content of black garlic is 4.34 mg
GAE/qg, a relatively high increase compared to fresh garlic with
phenolic content of 3.51GAE/g and flavonoid content remained the
same as fresh garlic of 6.99 mg QE/g. The results of the bioactive
compounds of black garlic during storage for 30 days in zip bags
and glass jars showed that the content of phenolic and flavonoids
remained at constant levels. This indicated that packaging types and
the storage conditions at 25°C effectively retain the bioactive
compounds of black garlic. This research contributes to perfecting
the black garlic production process.
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t6i cua nudc ta thu duoc I6n. Nam 2021, dat 48.000
tan/nam [4]. Nham nang cao gi4 tri s dung cua toi va tao
ra san pham cd gia tri kinh té cao, nghién ciru nay xay dung
quy trinh 1én men t6i den va budc dau khao sét sy thay doi
ham lwong mot sé hop chat ¢6 hoat tinh sinh hoc cua toi
den trong qua trinh bao quan.

2. Nguyén li¢u va phwong phap nghién ciru
2.1. Nguyén liéu

- Toi tim Ha Noi duoc thu mua tai cira hang ¢ Da Nang
(212 Hoang Diéu, phuong Nam Duong, quan Hai Chau,
Pa Ning). Toi duoc chon khong bi triy, Xuot, cung kich
¢d, khong bi th01 dap. Tai phong thi nghiém, tién hanh loai
bo ré va cit cudng, tach 16p vo lua phia ngoai va dé lai
khoang 2-3 16p vo lua, bao quan ¢ nhiét d phong.

- Cac loai bia: Heineken; Larue; Huda.

Hinh 1. T6i nguyén liéu
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2.2. Phwong phap nghién ciru
2.2.1. Khao sdt cdc yéu té anh hwong dén quda trinh 1én men
toi tao thanh toi den

Qua trinh 1én men i den dugc thue hién nhu so d6 Hinh 2.

- Thinghiém 1: Nghién ctru anh hudng ctia nhiét d6 1én
men dén chat lugng toi den & 2 ml'tc nhiét d6 1a 55°C; 70°C
[5-7]. Trong qua trinh 1én men, tién hanh theo ddi su thay
d6i mau sdc cua toéi 1én men.

- Thi nghiém 2: Nghién cttu anh hudng cta thoi gian
1én men dén chat lugng toi den, vdi cac moc thoi gian 1én
men nhu sau: 4, 8, 12, 16 ngay [5-7]. Trong qua trinh Ién
men, tién hanh theo ddi sy thay doi hoa 1y va mau sic cia
toi 1én men. Tur d6 xac dinh duoc thoi gian Ién men cho
chat luong tdi tot nhat.

Chi tiéu danh gia: d6 am, pH, tong chit rén hoa tan, cam

quan (mau sic).
Toi nguyén liéu
| X ly
Ngam bia

]
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Hinh 2. So' d6 quy trinh lén men t6i den

- Thi nghiém 3: Nghién ctru dnh hudng cta ba loai bia
(Huda, Heineken, Larue) trong qué trinh 1én men dén chat
lugng toi den. Trong qua trinh 1én men tién hanh danh gia
su thay d6i hoa 1y va mau sic cua toi 1én men sau thoi gian
thich hop.

Chi tiéu danh gia: phenolic, flavonoid, pH, tong chat
rin hoa tan, cam quan (mau sdc, mui, vi, trang thai).

2.2.2. Nghién ciru su thay déi hoat tinh sinh hoc cia téi den
trong thoi gian bao qudn

Toi den duoc bao quan trong bao bi thi zip va hi thuy
tinh ¢ nhiét 46 25°C. Trong qua trinh bao quan, tién hanh
danh gia su thay doi ham lugng phenolic, flavonoid cua toi
den.

2.2.3. Phuong phap xdc dinh chi tiéu hoa ly

Xac dinh do 4m: Str dung phuong phap sdy dén khbi
luong khong doi theo TCVN 1867:2001.

Xac dinh pH bang may do pH/EC/TDS/Nhiét do thang
cao CAL Check H19813-61.

Xac dinh tong chat ran hoa tan (TSS) bang chiét quang
ké cam tay: Ly 3g toi den (phan khong chira vo) nghlen
nat, thém vao 15 ml nuée Vcat khudy trong 2 phut cho dep
khi duoc h(x)nqh(_)p dong nhét va dem diloc. Hém lugng chét
ran hoa tan tong duoc do bang thiét bi chict quang ke cam
tay & 25°C va dugc biéu dién la % lugng chat kho [8].

BxV
S
Trong d6: TSS: tong chat rin hoa tan (%);
B: D6 brix do dugc ctia mau;
V: Thé tich mau duoc pha lodng (ml);
S: Luong mau (g).
2.2.4. Phuong phap xdc dinh chi tiéu hoa hoc

TSS =

Phuong phép do quang OD bang may quang phd UV — Vis.
- Xdc dinh ham luong flavonoid

Ham luong flavonoid toan phan dugc xac dinh bang
phuong phap tao mau véi AlCl; trong mdi truong kiém
dugc md ta bai Zhishen va cong sy [9]. Hon hop phan ung
gf”)m 1ml dich chiét va 4ml nuée cat. Cho vao 0,3ml NaNO,
5%, sau 5 phat thém 0,3ml AICI; 10%. Sau 5 phat, thém
2ml NaOH 1M va dinh mirc dén 10ml. D6 hip thy ciia dung
dich thir va dung dich chudn duoc xac dinh & budc song
510nm bang may quang phd UV — Vis. Gia tri Abs duoc
ghi nhan va tién hanh v& duong thing hiéu chudn dé xac
dinh ham luong flavonoid trong mau chiét. Ham luong
flavonoid cua dich chiét duoc tinh dua trén phuong trinh
dudng chudn quercetin y = ax+b [9-10].

Ham luong flavonoid tdng trong mau dwoc tinh dya vao
dudng chuén QE theo cong thirc sau:

cxXV

m

Trong do:
F: tong ham luong flavonoid dugc biéu thi bang mg QE/g;
c¢: ham luong flavonoid téng duoc suy ra tir duong
chuan quercetin (mg/g);
V: 1a thé tich dich chiét (ml);
m: 1a khéi lugng miu c6 trong V(g).
- Xdc dinh ham lwong phenolic

Xéc dinh ham lugng phenolic dugc thyc hién theo
phuong phap Folin-Ciocalteu dugc moé ta boi Mamelon va
cong su [11]. Lay 1 mL the tich mau can xéc dinh (mau
chuén acid gallic hodc mau thir va 9ml nuée cit duge cho
vao binh dinh muc 25 mL, thém 1ml thuéc thir Folin-
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Ciocalteu. Sau 5 phut, thém 10 mL dung dich Na,CO3 7%,
dinh mtrc hdn hop dén 25 mL. bo héip thu cua dung dich
thir va dung dich chuén duoc xac dinh & budce song 550 nm
bang méy quang phd UV — Vis. Gia tri Abs dwoc ghi nhan
va tién hanh v& duong thang hiéu chuan dé xac dinh ham
luong phenolic trong mau dich chiét. Him lugng phenolic
cia dich chiét duoc tinh dyua trén phuong trinh dudng
chuan acid gallic y = ax+b [5, 11].

Ham lugng phenolic tong trong mau dugc tinh dwa vao
dudng chuin GAE theo cong thirc sau:

cxXV

m

Trong do:
P: tong ham lugng cta cac hop chét phenolic (mg GAE/g);
¢: ndng do cua acid gallic duong luong tir dwong chudn
(hofa); ’
V: thé tich dich chiét (ml);
m: khéi luong cao chiét co trong V (g).
2.2.5. Phirong phdp xir Iy s6 liéu
St dung phan n}ém Microsoft office Excel 2016,
Minitab 18 dé xur 1y s0 liéu va v€ biéu do.
3. Két qua va thao luin
3.1. Nghién citu dnh hwéng cia nhiét dp lén men dén
chat lwong toi den

Thuc hign 18n men i den nhu so d6 Hinh 1. Két qua
nghién cau dnh huong cua nhiét do 1én men dén chét luong
toi den dugc biéu dién ¢ Hinh 3 va Bang 1.

a) (b)
Hinh 3. Hinh dnh t6i sau 16 ngay 1én men ¢ 2 mirc
nhiét do: (a) 55 °C va (b) 70 °C
Bing 1. Anh hirong ciia nhiét @g 1én men dén cdc chi tiéu héa Iy
cua toi den sau 16 ngay lén men

... Nhigt .z o Chit rin
Loai téi 6 (°C) Po am (%) pH hoa tan (%)
) 55 48,3+2,02 574022 6,5+1,2°
Toéi den
70 284+15° 42+0,1° 11,5+0,52
Toi tuoi 542+25 66+1,9 4,0£0,2°

Két qua & Hinh 3 cho thdy mau sic cua toi khi 1én men
& 2 muac nhiét do 55°C va 70°C c6 su khac biét. Toi duoc
I8n men & nhiét dd 70°C héa nau nhiéu hon so vai téi duoc
I1én men ¢ 55°C sau 16 ngay 1én men.

Két qua & Bang 1 cho thay, toi dwoc I&n men & nhiét d6
70°C ¢6 ham lwong chat rin hoa tan cao, pH va d6 4m thay
d6i nhiéu hon so vai khi 1én men & nhiét do 55°C. Nguyén
nhan thay d6i mau sic va mot s6 tinh chat hoé 1y cua toi
trong qud trinh 1&n men Ia do phan (ng Maillard ma phan
g nay phu thugc nhiéu vao nhiét do [4]. Ham lugng chat

ran hoa tan va pH cua toi den 1én men ¢ 70°C trong nghién
ciru ndy gan tuong duong véi két qua nghién cau cua
Piyachat Sunanta va cong su khi Ién men t6i den ¢ nhiét do
75°C [12]. Theo té&c gia Hao Jing, khi 1én men trong 3 ngay
& nhiét do 60°C, sy thay d6i mau sic cua toi rat cham va
khong thé chuyén sang mau den hoan toan [13]; & 70°C, su
thay d6i mau sic nhanh hon nhiéu so véi ¢ 60°C; ¢ 70—
80°C tao san pham toi mau den déng nhat; & 90°C s& xu4t
hién vi ding va chua. Toi den duoc 18n men ¢ 70°C kho,
c6 d6 dan hdi va chat luong tét hon; ¢ 80°C, toi den kho va
chéy; & 90°C, rat cang va ¢6 mui chay rd rét [13]. Qua két
qua phan tich trén, chon nhiét d6 1én men 70°C dé thyc hién
céc thi nghiém tiép theo.
3.2. Nghién ciru dnh hwéng ciia thoi gian lén men dén
chit lwong t6i den

Két qua nghién ctru sy anh huong cia thoi gian 1én men
dén chat luong t6i den dugc biéu dién ¢ Hinh 4 va Bang 2.

Thoi gian 1én
men, ngay

Téi nguyén cu Toi cit doi

Hinh 4. S thay d6i ciong dg mau ciia t6i trong thoi gian lén men
Bing 2. Anh hudng ciia thoi gian 1én men dén
cdc chi tiéu hoa ly cua toi den

ey Prames pH RO
0 54,2 + 2,5 6,6 +1,9 4,0+0,2°
4 50,3 +2,1% 54+1,4P 7,3+0,5°
8 452 +1,9° 51+0,1° 7,4+0,6°
12 379+1,7° 4,6+0,2¢ 8,4+0,8°
16 28,4 +1,5¢ 424+0,1¢ 11,5+0,5

Két qua ¢ Hinh 4 cho thdy, c6 su thay ddi vé mau sic
clia toi tir mau tring thanh mau den trong 16 ngay 1&n men.
Qua trinh hod nau dién ra rd va nhanh trong 8 ngay 1én men
dau. Tur ngay 12 dén ngay 16 cuong d6 hoa néu tiép tuc
tang 1én nhung khong dang ké va trong thoi gian nay, toi
c6 mau den dac trung va khong bi kho. Khi 1én men trong
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thoi gian 1au hon (20 ngay) thi toi chuyén thanh mau den
chay va khé ctmg, ¢6 vi ding.

Két qua xéac dinh cac chi tiéu hoa 1y cua t6i den & Bang
2 cho thay trong thoi gian 18n men, céc chi tiéu hod ly cua
toi thay d6i nhu tong chét rin hoa tan ting va do am, pH
giam. Ham lugng chat khé hoa tan cia mau toi tuoi 1a 4%,
sau 16 ngay qua trinh 1én men thi ham lugng chét khd cua
toi den ting dén 11,5%. C6 thé giai thich 1a do thanh phan
carbohydrate cua toi tuoi d bi thay ddi déang ké, cha yéu
la ham lugng duong trong toi den tang 1én vi c6 su thuy
phan fructan béi nhiét va ezyme fructan exohydrolase tao
thanh monosaccharide (chu yéu la glucose va fructose)
[14]. Duéi tac dung caa nhiét dd 70°C, do am cua toi giam
tir 54,2% dén 28,4% sau 16 ngay 1én men. Viéc giam pH
¢6 lién quan dén co ché qua trinh héa nau dudi tac dung
cua nhiét [12]. Dudi tac dung ctia nhiét d6 1én men 70°C,
cac phan ung khong c6 enzyme bao gdm phan img
Maillard va c6 thé ca qua trinh caramen hoa, két qua la da
tao thanh cic acid carboxylic va dién ra qua trinh oxy héa
hoéa hoc cac hop chit phenol thanh acid phenolic [12, 13]
Chinh ham lugng acid cao da 1am giam pH va tao thay doi
sinh hoa, gop phan tao nén mau sic va huong vi dac trung
cuia toi den. Hon nira, pH c6 lién quan dén sy phat trién cia
vi sinh vat. Néu pH < 4,3 thi hau hét cac vi khuan khong
the phat trién dugc, ngoai trur vi khuan lactic, mot s6 loai
nam men va nim méc c6 thé phét trién ¢ pH < 4,3 [12].
Ngoai ra cac bao tir vi khuan s& bj tiéu diét néu xir ly &
nhiét d6 cao va moi trwong acid. Vi vay trong nghién ctu
nay, toi 1én men & nhiét @6 70°C trong ngay 16 c6 pH = 4,2
c6 thé 6n dinh hon vé& mat sinh hoc va han ché duoc su phét
trién cua mot sd vi sinh vat.

Qua két qua nghién ctru vé chi tiéu hoa ly va mau sic
cua toi ¢6 thé thiy thoi gian 1én men 16 ngay di tao ra san
pham t6i c6 mau den, c6 d6 am giam, pH giam va téng chat
ran hoa tan tang, du don tao vi chua ngot cho toi den.

3.3. Nghién ciru anh hwong ciia logi bia ngdam truwdc lén
men dén chit liwong t6i den

Tién hanh 1én men t6i den nhu so @ Hinh 2, ngam vai
ba loai bia, sau d6 1én men & 70°C trong 16 ngay. Két qua
danh gia anh huong cia loai bia ngdm anh hudng dén chi
tiéu cam quan dugc biéu dién ¢ Bang 2 (danh gia bang
phuong phap mé ta dic tinh). Két qua nghién ctru anh
huéng cia loai bia ngdm trudc dén chi tiéu hoa 1y va ham
luong chét c6 hoat tinh sinh hoc cia san phém téi den duogc
trinh bay ¢ Bang 3, Bang 4 va Bang 5.

Dua vao Bang 3, c6 thé thay toi duoc ngam trong ba
loai bia da tao ra san pham toi den khac nhau vé gid tri cam
quan (dugc xac dinh bang phuong phap moé ta dac tinh).
Trong céc loai bia thi bia Huda tao ra san pham téi den c6
chat lugng cam quan tot nhat va cé su khac biét vé vi so
vé6i hai loai bia con lai. TAt ca cac san pham toi den déu
khéng c6 mui kho chiu nhu toi tuoi. Didu ndy c6 thé giai
thich 1a do trong qua trinh 1én men, dudi tac dyng cia nhiét
d6 70°C hop chét chira Iuu huynh alliin trong toi duoc bién
dbi va phan hay thanh allicin. Allicin chuyén héa thanh S-
Allcysteine c6 mui nhe, Iam giam mui hang cta luu huynh,
thay vao d6 1a mui thom dé chiu, hai hoa, c6 kha ning
chdng oxy hoa [13, 14].

Bing 3. Anh huréng ciia logi bia dén chi tiéu cam quan ciia toi den

Loai bia|Mau sic| Mui Vi Trang thai

Heniken| . Thom dé&| Chua, it Toi con nguyen cu, vo toi
bac Mau den chiu ngot mau sang, kho réo, cimg

: : ; chac. Rudt téi mém déo
x| Ngot |Toicon nguyén cu, vo téi

Larue |[Mau den Thc(ﬁﬁlde dém, | mau sang, kho réo, cimg

: chua nhe| chac. Rudt toi mém nat
‘ Thom d& Chua‘_ TO} con nguyén cu, vo toi

Huda |Mau den chiu ngot hai | mau sang, kho réo, cting

: hoa | chic. Rudt toi mém déo

Bing 4. Anh huéng ciia logi bia ngdm dén cc chi tiéu hoa Iy

cua toi den
. Ngay
o 0 4 8 12 | 16
Loai bia

: 6,6+ | 56+ | 51+ | 46+ | 40+
Heineken 0 2Aa 0 1Ba 0 lCa 0 1Da 0 2Eb
6,6+ | 55+ | 53+ | 47+ | 44+
PH | Lare | gom | 0g% | 04 | o2& | 04
Hud 6,6+ | 54+ | 52+ | 46+ | 42+
uda 0]2Aa 0]4Ba 0,1Bca 0‘2CDa O,lDab
: 4,0+ 71+ 8+ 86+ | 98+
Heineken O,Ca 0 gBab 0 4Ba 0 7ABa 0 6Ab
: 4,0+ 54+ | 6,1+ | 94+ | 123+
°Brix Larue 0,2Da O,GCDb O,9CC 0]5Ba 0’8Aa
4,0+ 73+ | 74+ | 84+ | 115+
Huda O’2Ca 0’5Ba O,GBab 0,883 015Aa

Ghi chii: Cdc chit cdi thuong (a, b, ¢ va d) thé hién sy khéc nhau
c6 nghia trong cung mot cot va cac chit cdi in hoa (4,B,C,D,E)
thé hién sy khdac nhau co nghia trong cung mét hang (p < 0,05).
Két qua ¢ Bang 4 cho thiy c6 su thay ddi pH va tong
chat ran hoa tan ciia cac mau trong thai gian 1én men. Nhin
chung, pH caa cac mau toi déu giam dan theo thai gian 1én
men, trong d6 pH cua mau ngdm bia Heniken giam nhiéu
hon 1am cho san pham c6 vi chua nhiéu, mau bia Larue c6
pH giam it nén chua nhe. Ham luong chét rin hoa tan cua
mau toi déu tang trong qua trinh 1én men, dac biét mau toi
ngam trong bia Larue c6 ham luong chat ran hoa tan ting
khoang 3 1an so v&i t6i nguyén liéu nén san pham c6 vi
ngot dam hon so véi 2 loai bia con lai, ciing ¢ thé do qua
trinh thuy phan dién ra manh nén rugt toi cia mau ngam
bia Larue bi mém nat nhu két qua danh gia cam quan.
Bing 5. Anh hudng ciia logi bia ngdm dén ham lwong phenolic
cua toi den, don vi: mg GAE/g

SNoay| 4 8 12 16
Bia

. 351+ | 371+ | 412+ | 422+ | 415+
Heineken | "0%ea | 0158 | 114 | 017% | 0118
Laue | 351%| 362% | 382+ | 416+ | 4,26+
0,185 | 0,12C: | 0,128 | 0 124Ba | 0,144
Huda | 351% [ 363+ | 369+ | 378+ | 434+
0,18% | 0,128 | 0,138 | 0,148 | 0,13%

Ghi chu: Cac chir cai thuwong (a, b, c) thé hién sy khac nhqu co
nghia trong cung mot ¢t va cac chir cdi in hoa (4, B, C) thé hién
suw khac nhau cé nghia trong cung mét hang (p < 0,05).
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Bing 6. Anh hwong ciia loai bia ngdm dén ham lwong flavonoid
cua toi den, don vi: mg QFE/g

d6i ngan nén nghién ctru nay da chua danh gia hét duoc
anh hudng cuaa loai bao bi dén ham lugng chat c6 hoat tinh

Ngay sinh hoc cua toi den.
. 0 4 8 12 16 , \ S AP
Bia Bdng 7. Ham lwong phenolic va flavonoid ciia t6i den trong
" 669 + 6.73 684+ | 691+ | 689+ thoi gian bao quan bang tui zip va hii thuy tinh
Heniken 0,37 +0,25%2 | 0,324 0,374 0,2h2 \%b‘l Tui zip Hii thuy tinh
Thoi gi
Larue ggg,:_; ggg,:_; ggg,:_; gggé ggg,:j bio q%?: Phenolic | Flavonoid | Phenolic | Flavonoid
' ' ' : : gy |(ma GAEIG)| (mg QElg) |(mg GAE/G)| (g QElg)
Huda 6,69 + 6,7+ 6,72+ | 686t | 699
0,332 | 0,26 | 0,33% | 0,362 | 0,35%a 0 4,34+ 0,13%| 6,9940,3% | 4,34+0,13% | 6,99+0,322
Ghi chii: Chit cdi thuong (a) thé hién su khdc nhau cé nghia trong 10 4,21+0,12% | 6,88+0,3% | 4,2+0,14° | 6,85+0,34%
cung mét cot vAd cl‘n? cadi in hoa (A) thé hién su khac nhau cé nghia 20 4.18+0,10° | 6,81+029° | 4.19+0,122 | 6,79+0,28
trong cung mot hang (p < 0,05).
30 4,16+0,11% | 6,79+0,34% | 4,13+0,12?% | 6,76+0,312

Két qua & Bang 5 va 6 cho thiy, ca ba mau toi den da
dugc ngdm bang ba loai bia khac nhau déu c6 ham luong
phenolic ting so vo&i téi ban dau nhung ham lugng
flavonoid thi khong thay ddi. Trong 3 loai mau thi mau t6i
den ngdm bia Huda c6 ham lugng phenolic cao nhit. Him
lwong phenolic ting 14 do nhiét d6 1én men 70°C lam cau
trac cellulose cua té bao thuc vat bi pha v, tao didu kién
giai phong cac hop chét phenolic ty do dong thoi giam lién
két este, glycoside va dang lién két este dan dén su gia ting
céc dang phenol tu do. Ham luong ciia né thay doi phu
thudc vao nhiét dg, thoi gian va muc do 1én men [17-19].
Tuy nhién, ham lugng flavonoid giit nguyén trong thoi gian
Ién men boi vi ham lugng flavonoid tang do duoc giai
phong tir t& bao thuc vat boi nhiét nhung trong qua trinh
1én men dudi tac dung cia cac diéu kién nhu pH thip va
nhiét d6 70°C 1am cho hop chat flavonoid phan giai mot
phan do d6 tinh tong thé thi ham lugng flavonoid khong
tang trong sudt qua trinh 1én men [17-19].

Céc két qua trén day cho thay loai bia ngdm c6 anh
huéng dén tinh chit hoa ly, ham lugng phenolic va
flavonoid cua t6i den. C6 thé giai thich 1a do ham luong
ruou etylic trong bia khac nhau (Bia Huda 4,7%; bia
Heineken 4% va bia Larue 4,2%) anh huong dén kha ning
thuy phan cia enzyme fructan exohydrolase; ham lugng
acid amin, ham lugng acid nicotinic trong bia khac nhau do
d6 anh huong dén cuong do phan Gmg Maillard, phan tmg
thuy phén cac lién két trong toi. Toi duge ngam trong bia
Huda c6 chi tiéu cam quan va tinh chat hoa 1y, ham lugng
chét c6 hoat tinh sinh hoc t6t nhat nén chon bia Huda cho
nghién ciru tiép theo.

3.4. Khdo sat s thay doi ciia cac chdt c6 hogt tinh sinh
hoc cia téi den trong thoi gian bdo qudn

Két qua khao sat su thay di ham luong cua cac chit co
hoat tinh sinh hoc cua téi den la phenolic va flavonoid
trong thoi gian bao quan duoc biéu dién ¢ Bang 7.

Két qua & Bang 7 cho thdy ham lugng phenolic va
flavonoid cua toi den khong thay dbi trong thoi gian bao
quan 30 ngay khi bdo quan trong tui zip va hii thuy tinh.
Didu nay ching to hai loai bao bi nay co kha ning tham
oxy thap nén duy tri dugc thanh phan phenolic va flavonoid
trong thoi gian bao quan 30 ngay. Vé nguyén tic, vat liéu
nao c6 kha nang tham oxy it hon s& duy tri dugc ham luong
chit chdng oxy hod nhu phenolic va flavonoid cao hon
trong qué trinh bao quan [12]. Do thoi gian bao quan twong

Ghi chii: Chit cdi thé hién sw khdc nhau ¢6 nghia trong ciing mot
cét (p < 0,05)
3.5. Dé xuit quy trinh sin xudt téi den

Tir céc két qua thu dwoc & trén, nghién ctru da xac dinh
duoc cac yeéu to nhu nhiét dg, thoi gian, loai bia thich hgp
cho qua trinh 1én men tdi den. Trén co s& do, dé xuat quy
trinh san xuat toi den nhu Hinh 5.

3.5.1. Thuyét minh quy trinh

a. Nguyén li€u

Toi sir dung dé 1én men 1a giéng t6i tim Ha Noi. Toi
duoc lya chon va phan loai theo nguyén tac chon nhitng cu
to tron, chdc, vo tim trang, khong moc mam, khong hu
hong, dap nat, cu toi kho.

b. Xt ly

To6i nguyén liéu sau khi mua vé duge lam sach bui ban,
boc 1 — 2 16p vo lua bén ngoai. Cat bo ré, cudng néu qua
dai. Sau khi so ché xong, ngam t6i voi bia voi ti 1€ 1kg/1
lon. Trong thoi gian 20 phut, cr 5 phat ddo mot lan, muc
dich giap cho toi tiép xtic VvGi bia triét dé. Vot toi ra dé rao
5 phut, xép déu t6i trong gidy bac géi lai that kin.

c. U (Lén men)

Téi sau khi duge xur Iy, duge dwa vao ta siy & diéu kién
nhi¢t d6 70°C, u trong 16 ngay dém. Toi s& chuyén dan tir
mau tring sang nu, cubi cing 1a den.

d. Boc vo

Toi sau 16 ngay 1én men, tién hanh béc 16p vo bén ngoai
bang tay.

e. Sy

Dé thuan tién trong qua trinh bao quan, tién hanh siy
tdi den ¢ 70°C trong vong 24 gid.

f. Bao goi

Sau khi séy kho, t6i duge dé ngudi va cho vao thi zip
PE hodc hii thuy tinh d€ bao quan.

h. Bao quan

Toi den sau khi dong gbéi dugc bdo quan & nhiét do
phong 25°C.

i. Thanh pham

Toéi den ¢6 vi chua ngot hai hoa, c6 mui thom nhe cia
thuoc bac, dé€ chiu, cé cau tric déo, min va dan hoi.
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Toi nguyén liu

Bia Huda Ngém bia

Thoi gian:
20 phat

[ Say
9{30 gc')~i, | Tuizip/
l dan phan Hii thuy tinh
Bdo quan
Y
Toi den

Hinh 5. So do quy trinh cong nghé san xudt va bdo quan t6i den

Hinh 6. Hinh anh san pham téi den

4. Két luan

Bai bao di nghién ctru dugc cac thong sb cong nghé
tot nhat dé 1én men toi den 1a nhiét do 1én men 70°C, thoi
gian 1én men 16 ngay, loai bia thich hop dé ngam 1a Huda.
San phém tdi den tao thanh co6 vi chua ngot, c6 mui thom
nhe, d& chiu, ¢ ciu trac déo. Két qua x4c dinh ham luong
chét ¢6 hoat tinh sinh hoc cua toi den cho thay ham luong
phenolic ting va ham lugng flavonoid khong thay doi so
v6i toi tuoi. Ham lugng phenolic trong toi den 1a 4,34 mg
GAE/g so voi voi ham lugng phenolic 3,51 mg GAE/g
trong toi tuoi. Khi bao quan toi den bang tai zip va hi
thuy tinh trong 30 ngay, ham lugng phenolic, flavonoid
cua t6i den van khong thay ddi. Nhu vy, nghién ctru nay
da xac dinh dugc mot sb thong sb cong nghé dé 1én men
toi den va budc dau danh gia ham lugng chét ¢6 hoat tinh
sinh hoc (phenolic, flavonoid) cta tdi den trong thoi gian
bao quan.
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