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Tóm tắt: Củ dền đỏ (Beta vulgaris L), chứa nhiều hợp chất sinh học chống oxi hóa 

như phenolic, betanin, vitamin C. Chính vì vậy, củ dền đỏ có nhiều tác dụng tích cực hỗ trợ 

phòng ngừa các bệnh như tăng huyết áp, xơ vữa động mạch, tiểu đường, người mệt mỏi,.. 

Các hợp chất sinh học trên dễ bị mất hoạt chất khi thanh trùng. Dịch củ dền đỏ vừa ép chứa 

hàm lượng phenolic 106.08 mg garlic/ 100ml, betanin 8.39 mg/ 100ml, vitamin C 80.64mg/ 

100ml. Khi so sánh với không thanh trùng, dịch củ dền đỏ đóng chai 200ml thanh trùng trong 

thời gian lần lượt 10 phút, 15 phút và 20 phút: ở nhiệt độ 90o C làm hàm lượng phenolic bị 

tổn thất lần lượt là 55%, 62%, 73%, còn ở nhiệt độ 85o C làm hàm lượng phenolic bị tổn 

thất lần lượt 26%, 40% và 47%; ở nhiệt độ 90o C làm hàm lượng betanin bị tổn thất lần lượt 

25%, 46%, 66%, còn ở nhiệt độ 85o làm hàm lượng betanin bị tổn thất lần lượt 21%, 38% và 

50%; ở nhiệt độ 90o C làm hàm lượng vitamin C bị tổn thất lần lượt là 60%, 64%, 72%, còn 

thanh trùng nhiệt độ 85o C làm hàm lượng vitamin C bị tổn thất lần lượt 35%, 45% và 63%. 

Từ khóa: củ dền đỏ, dịch ép củ dền đỏ, thanh trùng, phenolic, betanin, vitamin C. 

Abstract: Red beetroot (Beta vulgaris L), contains many antioxidant biological 

compounds such as phenolic, betanin, vitamin C. Therefore, red beetroot has many positive 

effects to support the prevention of diseases such as increased blood pressure, atherosclerosis, 

diabetes, fatigue, etc. These biological compounds are easily lost when pasteurized. Freshly 

pressed red beetroot juice contains phenolic content 106.08 mg garlic/100ml, betanin 8.39 

mg/100ml, vitamin C 80.64mg/100ml. When compared with unpasteurized, 200ml bottle 

of red beetroot juice pasteurized for 10 minutes, 15 minutes and 20 minutes, respectively: 

at 90oC, the loss of phenolic content was 55%, 62% and 73% respectively, while at the 

temperature of 85°C, the phenolic content was lost 26%, 40% and 47% respectively; at a 

 
 

* Viện Công nghệ sinh học và Công nghệ thực phẩm – Trường Đại học Mở Hà Nội 





Nghiên cứu trao đổi ● Research-Exchange of opinion 
 

 

temperature of 90oC, the betanin content was lost by 25%, 46%, and 66%, respectively, while 

at the temperature of 85°C, the betanin content was lost by 21%, 38% and 50% respectively; 

At a temperature of 90oC, the vitamin C content was lost by 60%, 64%, and 72% respectively, 

and pasteurization at 85°C causes the loss of vitamin C by 35%, 45% and 63% respectively. 

Keywords: red beetroot, red beetroot juice, pasteurized, phenolic, betanin, vitamin C. 

I. Đặt vấn đề 

Thực vật chứa nguồn tuyệt vời các 

hợp chất hóa học chống ung thư và chống 

oxi hóa [25] 

Củ dền đỏ là loại cây thảo có rễ 

phồng thành củ nạc, ngọt, màu đỏ thẫm, 

tên khoa học là Beta vulgaris L, đã được 

trồng hàng ngàn năm tại Bắc Phi, phổ biến 

tại bờ biển Địa Trung Hải, các nước thuộc 

Châu Âu, lan trồng sang nước Anh và các 

nước Tây Á, Ấn Độ, vùng Đông của nước 

Trung Quốc Ở Việt Nam, củ dền đỏ ít 

được trồng tại phía Bắc, nhưng được trồng 

chủ yếu tại Đà Lạt và một số huyện Đức 

Trọng, Đơn Dương tại tỉnh Lâm Đồng. 

Từ thời cổ đại, dịch chiết chất màu 

từ củ dền đỏ đã được sử dụng làm chất 

màu trong thực phẩm, mỹ phẩm, trang trí 

nghệ thuật,.. và cũng là sản phẩm dược 

liệu giúp ổn định tuyến tụy, gan, tim, thần 

kinh, máu và các bệnh tiêu hóa thông 

thường. Củ dền đỏ được xếp loại trong 

top 10 loại rau chứa nhiều chất chống 

oxi hóa với hàm lượng chất phenol từ 50 

- 60 μmol/g trọng lượng khô. Củ dền đỏ 

chứa các hợp chất sinh học có lợi cho sức 

khỏe con người như vitamin C, phenol, 

flavonoid [22]. Một số nghiên cứu đã 

chứng tỏ rằng củ dền đỏ có tác động tích 

cực đến lâm sàng của các bệnh như tăng 

huyết áp, xơ vữa động mạch, tiểu đường 

và sa sút trí tuệ [3] 

Miller và cs (2000) đã khẳng định 

dịch ép củ dền đỏ chứa hoạt chất chống 

oxi hóa nhiều hơn so với dịch chiết từ các 

loại vỏ rau khác [28]. Ở củ dền đỏ, các 

hoạt chất chống oxi hóa chiếm phần lớn 

gồm phenolic, betanin, ascorbic; các hoạt 

chất này rất dễ bị mất khi xử lý nhiệt, tiếp 

xúc với ánh sáng, với oxi không khí,.., 

theo thời gian. Các phương pháp xử lý đã 

ảnh hưởng rất lớn tới hàm lượng phenolic 

trong xử lý củ dền đỏ [18]. Phương pháp 

thanh trùng nhiệt nóng nước rau và quả 

là một trong những phương pháp thông 

dụng nhất để kéo dài thời hạn sử dụng sản 

phẩm bằng cách bất hoạt vi sinh vật và các 

enzyme gây thối rữa [23]. Nhìn chung xử 

lý nhiệt làm giảm chất lượng dinh dưỡng 

của thực phẩm, tuy nhiên có trường hợp 

làm tăng chất lượng thực phẩm sau khi xử 

lý nhiệt [18]. Các yếu tố làm thay đổi chất 

lượng thực phẩm là thời gian và nhiệt độ 

chế biến thực phẩm [5]. Lượng chất dinh 

dưỡng của thực phẩm giảm nhiều khi chế 

biến ở nhiệt độ cao [12]. Chính vì vậy, 

nghiên cứu khảo sát ảnh hưởng nhiệt độ 

và thời gian thanh trùng tới hàm lượng 

phenolic, betanin, vitamin C của dịch ép 

củ dền đỏ là cần thiết trong chế biến đồ 

uống nước củ dền đỏ. 

II. Phương pháp nghiên cứu 

2.1. Đối tượng, hoá chất và dụng cụ 

Đối tượng nghiên cứu: Củ dền đỏ 

có nguồn gốc Đà Lạt, Lâm Đồng. Nguyên 

liệu củ dền đỏ dạng củ tươi ngay sau thu 

hoạch, được cho bao PE có đục lỗ đường 

kính 4mm với tỷ lệ 0,3% so với tổng diện 

tích bao bì, được bảo quản mát nhiệt độ 
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5-80C trong thời gian không quá 7 ngày, 

được sử dụng làm mẫu cho nghiên cứu 

Hoá chất: HCl, H SO , phenolic, 

mẫu test, cùng 2,5ml Folin-Ciocalteu 10% 

và 2,5 ml NaHCO 7,5%, rồi ủ 45C trong 

45 phút, đọc kết quả đo OD 765nm. Sử 
2 4 dụng galic (GAE) làm chất chuẩn [7]. 

2,4-Dinitrophenylhydrazine, Thiourea, 

Folin, PEG5000, (NH
4
)

2
SO

4
,... 

Thuốc thử DNPH (2,4-dinitrophen 

-ylhydrazine): hòa tan 2g 2,4-dinitropheny 

lhydrazine tinh thể trong 100ml dung dịch 

H
2
SO

4 
9N. 

Dung dịch A (5% metaphosphoric 

acid-10% aceticacid): 15 gmetaphosphoric 

acid khô được hòa tan trong hỗn hợp 40 ml 

acid acetic đặc và 450 ml nước cất trong 

bình định mức 500 ml, sau đó lọc trong 

dung dịch và sử dụng. 

Dụng cụ: Tủ ổn nhiệt, máy đo quang 

(Genesys 10S UV-VIS), cân sấy ẩm, cân 

phân tích 3 số, máy đo Bx, thiết bị siêu 

âm, máy xay Grinder, ổn nhiệt, máy ép 

Kangaroo, máy ly tâm 6000 vòng/ phút 

2.2. Phương pháp phân tích 

2.2.1. Xác định hàm lượng ẩm (Tiêu 

chuẩn ngành 10TCN 842:2006) 

2.2.2. Xác định hàm lượng vitamin C 

Chuẩn bị dịch mẫu: trộn đều 10 g củ 

dền đỏ (phần thịt hoặc phần vỏ) đã nghiền 

xay nhỏ với 50ml dịch A. 

Ủ 1 ml dịch mẫu cùng 2ml 2,4-Dinitr 

ophenylhydrazine và 0,5   ml Thiourea 

ở nhiệt độ 37C trong 3 giờ, sau đó làm 

nguội tạo dịch osazone. Tạo phản ứng 

màu giữa 2,5 ml dịch osazone với 5ml 

H
2
SO

4 
85% và đọc kết quả đo OD 521nm. 

Sử dụng ascorbic làm chất chuẩn [10]. 

2.2.3. Xác định hàm lượng phenolic 

10 g củ dền đỏ (phần vỏ hoặc phần 

thịt) được xay nhuyễn, bổ sung 50 ml nước 

cất, lọc thu dịch mẫu test. Lấy 0,5 ml dịch 

 
2.2.4. Xác định hàm lượng betanin [4] 

Lấy 10 g mẫu củ dền đỏ (phần vỏ 

hoặc phần thịt), được xay làm nhỏ, ly tâm 

2 lần 6000rpm, 25C, 30 phút, thu nhận 

mẫu thử. Tách betanin: 2ml mẫu thử, cùng 

2g PEG5000 và 2g (NH
4
)

2
SO

4. 
Thêm 10ml 

nước cất và lọc qua màng. Rồi khuấy đều 

trong 1h, và để yên phân tách lớp sau 3 giờ, 

thu mẫu lớp trên và thêm 2ml chloroform, 

lắc đều, ly tâm mẫu 15000rpm trong 10 

phút (sục khí nitơ vào mẫu betanin lớp trên 

thu được nhằm loại bỏ chloroform). Đo OD 

ở bước sóng 536nm. Nồng độ betanin được 

xác định theo phương trình Beer (Beer’s 

law): OD
536 

= C×l×ε 

Trong đó: OD
536 

- độ hấp thụ ánh 

sáng ở 536nm; C - nồng độ, tính theo M; 

l - độ dày của cuvette, tính theo cm; ε = 

6.5×104 L×mol-1×cm-1 

2.3. Phương pháp thí nghiệm 

2.3.1. Phương pháp thu nhận dịch 

ép củ dền đỏ 

Củ dền đỏ được rửa sạch, để ráo và 

được ép bởi máy ép Kangaroo, được lọc 

và thu phần dịch 1 và phần bã 1. Phần bã 1 

được hòa với nước (khối lượng nước bằng 

khối lượng củ dền đỏ ban đầu) và đươc ly 

tâm 6000 vòng/ phút, và lọc thu phần dịch 

3. Phần dịch 3 được hòa trộn với phần dịch 

1, thu nhận được dịch củ dền đỏ sau ép. 

2.3.2. Phương pháp gia nhiệt thanh 

trùng tới chất lượng dịch củ dền đỏ 

Dịch củ dền đỏ sau ép theo phương 

pháp mục 2.3.1 được đóng chai thủy tinh 

200 ml, được thả ngập trong bình ổn nhiệt 
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5 phút để nhiệt độ tâm chai đạt 85 độ C 

hoặc 90 độ C, tiếp theo duy trì nhiệt ở 85 

độ C hoặc 90 độ C trong thời gian lần lượt 

là 0 phút, 10 phút, 15 phút và 20 phút; cuối 

cùng làm mát sản phẩm về 40 độ C trong 

thời gian 5 phút. Đánh giá hàm lượng 

phenolic, betanin, vitamin C, đường khử 

của các mẫu. 

III. Kết quả và thảo luận 

3.1. Khảo sát một số thành phần 

chất của củ dền đỏ 

Củ dền đỏ ngay sau khi thu mua, 

được tiến hành làm sạch, tách riêng phần 

thịt và phần vỏ. Xác định hàm lượng chất 

khô, hàm lượng phenolic, betanin, vitamin 

C trong phần thịt và trong phần vỏ củ dền 

đỏ, ta có kết quả Bảng 3.1. 

Bảng 3.1. Hàm lượng phenolic, betanin, 

VTM C trong phần thịt và phần vỏ củ dền đỏ 
 

Các chỉ tiêu Phần thịt Phần vỏ 

Tỷ lệ (% ) 9,.42±0,852 6,58±0,489 

Hàm lượng 
chất khô (%) 

7,793±0,574 10,635±0,671 

Phenolic (mg 
GAE/g CK) 

7,262±0,074 12,703±0,099 

Betanin 
(mg/g CK) 

1,948±0,017 3,449±0,013 

Vitamin C 
(mg/g CK) 

8,964±0,079 12,714±0,079 

Kết quả Bảng 3.1 cho thấy phần thịt 

củ dền đỏ chiếm phần lớn thể trọng củ dền 

đỏ, cụ thể tính theo khối lượng phần thịt 

gấp khoảng 14 lần so với phần vỏ, trong 

khi đó hàm lượng chất khô ở phần vỏ 

(10.635±0,671%) cao hơn ở phần thịt củ 

dền đỏ (7,793±0,574%). Phần vỏ, phần 

thịt củ dền đỏ có độ ẩm cao tương ứng là 

89.34%, 92.21%, với hàm lượng ẩm này 

củ dền đỏ rất dễ bị hư hỏng và biến chất. 

Vì vậy, sau khi thu hoạch hay trong thí 

nghiệm cần có phương pháp bảo quản hợp 

lý, xử lý ngay. 

Thêm nữa, kết quả Bảng 3.1 chỉ ra 

củ dền đỏ chứa hàm lượng cao các chất 

chống oxi hóa như phenolic, betanin, 

vitamin C, và đặc biệt hàm lượng các hoạt 

chất này ở phần vỏ cao hơn so với ở phần 

thịt khoảng từ 1,5 đến 2 lần. 

Năm 2002, Tyttie và cs đã khẳng 

định betanin phân bố hầu hết ở phần bên 

ngoài cùng của củ, hàm lượng betanin và 

isobetanin giảm từ ngoài vào lớp phía bên 

trong củ dền đỏ [29]. 

Và dịch ép củ dền đỏ chứa hoạt chất 

chống oxi hóa nhiều hơn so với dịch chiết 

từ các loại vỏ rau khác [28]. 

Do đó củ dền đỏ là một loại thực 

phẩm tiềm năng, và nghiên cứu thu nhận 

dịch chiết giàu hoạt chất sinh học ứng 

dụng chế biến ra sản phẩm thực phẩm 

đồ uống phục vụ chăm sóc sức khỏe con 

người thực sự là cần thiết. 

3.2. Đánh giá hàm lượng một số chất 

trong dịch ép củ dền đỏ khi thanh trùng 

Dịch ép củ dền đỏ được chuẩn bị 

như phương pháp mục 2.3.1; được tiến 

hành gia nhiệt thanh trùng bằng phương 

pháp mục 2.3.2, ta có kết quả Hình 3.1, 

Hình 3.2, Hình 3.3. 

3.2.1. Hàm lượng phenolic 
 

 

Hình 3.1. Ảnh hưởng nhiệt độ và thời 

gian thanh trùng đến hàm lượng phenolic 

dịch ép củ dền đỏ 
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Hợp chất phenolic của củ dền đỏ có 

đặc tính trung hòa các gốc tự do, hoạt động 

như chất chống oxi hóa tự nhiên để ngăn 

chặn các bệnh liên quan tới stress oxy hóa 

[26, 27]. 

Kết quả Hình 3.1 thể hiện sự so sánh 

hàm lượng phenolic của dịch củ dền đỏ 

trước và sau thanh trùng đã cho thấy tổn 

thất hàm lượng phenolic tăng dần khi tăng 

thời gian gia nhiệt thanh trùng, Gia nhiệt 

ở 90oC làm tổn thất hàm lượng phenolic 

nhiều hơn khi gia nhiệt ở 85o C. Cụ thể: 

thanh trùng nhiệt độ 90o C trong thời gian 

lần lượt 10 phút, 15 phút, 20 phút, hàm 

lượng phenolic bị tổn thất lần lượt là 55%, 

62%, 73%. Còn thanh trùng nhiệt độ 85o C 

trong thời gian lần lượt 10 phút, 15 phút, 

20 phút, hàm lượng phenolic bị tổn thất 

lần lượt 26%, 40% và 47%. Kết quả tương 

tự với những phát hiện trước đây trong đó 

tổng hàm lượng phenolic của một số rau 

giảm khi tăng thời gian xử lý nhiệt [11]. 

Ở điều kiện chân không, xử lý gia 

nhiệt tác động lên sự thay đổi hàm lượng 

phenolic của dịch củ dền đỏ [17]. 

So sánh kết quả thu được đối với 

phenolic trong số các mẫu củ dền đỏ tươi 

và đã qua xử lý nhiệt, rõ ràng là hàm 

lượng phenolic giảm khi xử lý thanh trùng 

bằng nhiệt theo gian [16]. Gia nhiệt 70o 

C trong thời gian 15 phút đã làm tổn thất 

hàm lượng phenolic khoảng 10% - 20%; 

nhưng gia nhiệt 90o C trong 15 phút lại 

làm hàm lượng phenolic tổn thất khoảng 

45% - 47% [16] và tốn thất này thấp hơn 

kết quả nghiên cứu của chúng tôi. Hàm 

lượng phenolic ở nghiên cứu của chúng 

tôi bị giảm khoảng 62% khi thanh trùng 

90o C trong 15 phút. Sự giảm tổng hàm 

lượng phenolic trong quá trình xử lý nhiệt 

cũng được giải thích bởi các nghiên cứu 

trước đây rằng polyphenol không bền nhiệt 

và quá trình xử lý nhiệt kéo dài có thể gây 

ra biến đổi hóa học thành các hợp chất 

phenolic [13]. 

3.2.2. Hàm lượng betanin 

Betanin là một thành phần sắc tố 

quan trọng của củ dền đỏ, nó có khả năng 

chống oxi hóa và bảo vệ chống lại gốc tự 

do. Nó cũng được coi là một chỉ số chất 

lượng của nước trái cây, sự suy giảm hàm 

lượng betanin cao hơn dẫn đến sự không 

hài lòng của người tiêu dùng. Một trong 

những nhân tố quan trọng ảnh hưởng đến 

tính ổn định betanin trong chế biến và bảo 

quản thực phẩm là pH và nhiệt độ. Ở pH 

7, betanin ổn định dưới 20 ngày ở nhiệt độ 

4o C và ổn định trên 275 ngày ở nhiệt độ 

- 30o C [24]. Betanin nhạy cảm với nhiệt 

và bị phân hủy ở nhiệt độ 50o C, đặc điểm 

này là nhược điểm khi dùng betanin làm 

chất màu thực phẩm [2]. Màu đỏ dung 

dịch betanin nhạt dần và chuyển thành 

màu vàng nâu khi đun nóng ở 100◦C [1]. 

Nghiên cứu khác cho rằng đun sôi rễ củ 

dền đỏ trong 60 phút làm giảm hàm lượng 

betanin xuống 51% [19]. 
 

 

Hình 3.2. Ảnh hưởng nhiệt độ và thời 

gian gia nhiệt đến hàm lượng betanin 

dịch ép củ dền đỏ 

Kết quả Hình 3.2 cho thấy cùng thời 

gian thanh trùng lần lượt 10 phút, 15 phút và 

20 phút, gia nhiệt ở 90o C gây tổn thất hàm 
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lượng betanin nhiều hơn so với thanh trùng 

85o C lần lượt khoảng là 3%, 7%, 16%. 

Đặc biệt so sánh hàm lượng betanin 

của dịch củ dền đỏ trước vá sau thanh 

trùng cho thấy tổn thất hàm lượng betanin 

tăng dần khi tăng thời gian gia nhiệt thanh 

trùng, Cụ thể: thanh trùng nhiệt độ 90o C 

trong thời gian lần lượt 10 phút, 15 phút, 

20 phút, hàm lượng betanin bị tổn thất lần 

lượt là 25%, 46%, 66%. Còn thanh trùng 

nhiệt độ 85o C trong thời gian lần lượt 10 

phút, 15 phút, 20 phút, hàm lượng betanin 

bị tổn thất lần lượt 21%, 38% và 50%. 

Thanh trùng bằng nhiệt 96o C trong 

thời gian 540 giây đến 900 giây, betanin 

bị giảm hàm lương từ 40% – 42% so với 

trước thanh trùng [8]. Trong thanh trùng 

85o C, chất màu betanin bị phân hủy và tạo 

màu vảng-đỏ [6]. 

3.2.3. Hàm lượng vitamin C 

Vitamin C hay còn gọi axit L-

ascorbic thuộc nhóm chất dinh dưỡng 

thiết yếu cho con người cũng như các loài 

vật [14]. Nguồn vitamin C trong tự nhiên 

phần lớn từ rau và quả. Hàm lượng vitamin 

C của nguyên liệu củ dền đỏ tươi phụ 

thuộc vào nhiều yếu tố như chăm bón, độ 

tuổi, vùng địa lý, điều kiện khí hậu,.. [9]. 

Hàm lượng vitamin C từ 10,05 mg/100g 

- 11,65 mg/100g [16], 5,06 mg/100g - 

9,46 mg/100g [21], 23,3 mg/100g - 33,9 

mg/100g [20]. 

Nhiệt độ tác động trực tiếp đến sự 

biến tính của vitamin C. Bên cạnh nhiệt 

độ, sự suy giảm vitamin C còn phụ thuộc 

vào thời gian gia nhiệt và áp suất [15]. 

Kết quả nghiên cứu Hình 3 cho 

thấy: thanh trùng 90o C trong thời gian 15 

phút, hàm lượng vitamin C của dịch củ 

dền đỏ bị mất tận 65% so với hàm lượng 

vitamin C trong dịch củ dền đỏ không 

thanh trùng. So sánh với dịch củ dền đỏ 

không thanh trùng, tổn thất hàm lượng 

vitamin C tăng dần khi tăng thời gian 

gia nhiệt, Gia nhiệt ở 90o C làm tổn thất 

hàm lượng vitamin C nhiều hơn khi gia 

nhiệt ở 85o C. Cụ thể: thanh trùng nhiệt 

độ 90o C trong thời gian lần lượt 10 phút, 

15 phút, 20 phút, hàm lượng vitamin C bị 

tổn thất lần lượt là 60%, 64%, 72%. Còn 

thanh trùng nhiệt độ 85o C trong thời gian 

lần lượt 10 phút, 15 phút, 20 phút, hàm 

lượng vitamin C bị tổn thất lần lượt 35%, 

45% và 63%. 
 

 

Hình 3.3. Ảnh hưởng nhiệt độ và thời 

gian gia nhiệt đến hàm lượng VTM C 

dịch ép củ dền đỏ 

Nhiệt độ thấp ít tác động tới hàm 

lượng vitamin C trong thực phẩm. Điều 

thú vị là không quan sát thấy sự khác biệt 

đáng kể về vitamin C giữa củ dền tươi và 

nước trái cây được xử lý nhiệt ở 70ºC. Khi 

gia nhiệt ở 70o C, nước ép củ dền đỏ bị 

mất vitamin C rất ít [16], [17], nhưng khi 

gia nhiệt ở 90o C trong thời gian 15 phút 

thì hàm lượng vitamin C bị giảm từ 45% 

đến 60% so với không gia nhiệt [16]. 

Từ kết quả Hình 3.1, Hình 3.2, Hình 

3.3 cho thấy phenolic và betanin dễ bị mất 

hoạt chất bởi gia nhiệt thanh trùng hơn 

nhiều so với vitamin C. 
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IV. Kết luận 

Dịch ép củ dền đỏ giúp bảo vệ và 

tăng cường sức khỏe con người, bởi nó 

chứa hàm lượng chất chống oxi hóa cao 

như phenolic 106.08 mg garlic/ 100ml, 

betanin 8.39 mg/ 100ml, vitamin C 

80.64mg/ 100ml. 

Cùng thời gian thanh trùng, ở nhiệt 

độ 90o C làm tổn thất hàm lượng phenolic, 

betanin, vitamin C của dịch củ dền đỏ cao 

hơn so với ở nhiệt độ 85o C. 

Khi cùng nhiệt độ 90o C hoặc 85o 

C, thời gian thanh trùng càng dài sẽ 

làm tăng tổn thất hàm lượng phenolic, 

betanin và vitamin C của nước ép củ dền 

đỏ đóng chai. 

Kết quả nghiên cứu này là tiền đề 

cho nghiên cứu khảo sát chế độ thanh 

trùng hợp lý giúp nghiên cứu kết hợp với 

chất phụ gia thực phẩm nhằm bảo quản 

chất lượng, kéo dài thời hạn sử dụng sản 

phẩm nước củ dền đóng chai. 
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