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I. Tóm tắt

Quá trình sơ chế và bảo quản có ảnh hưởng rất lớn đến chất lượng của phấn hoa, nhất là những chất có hoạt tính chống ôxy hóa. Do vậy, việc xác định hoạt tính chống oxy hóa đã được lựa chọn để làm cơ sở đánh giá chất lượng của các mẫu phấn hoa sau khi đã được sơ chế theo các phương pháp khác nhau. 
Các mẫu phấn sau khi được phơi khô, sấy thông thường, đông khô và sấy chân không, đã được xác định hoạt tính chống oxy hóa bằng phương pháp DPPH. Kết quả cho thấy quá trình sơ chế phấn hoa có ảnh hưởng rất lớn đến hoạt tính chống oxy hóa của phấn hoa. 
Hoạt tính chống oxi hóa của các mẫu phấn hoa phơi nắng, sấy thủ công và sấy đông khô đã được xác định lần lượt là: 30,72%, 50,83% và 90,95%. 
Các mẫu phấn hoa được sấy chân không ở các nhiệt độ từ 37 - 46OC có hoạt tính chống oxi hóa lần lượt là: 64,06% (370C), 58,46% (40OC), 50% (43OC), 48,32% (46OC). 
Từ khóa: DPPH, hoạt tính chống oxy hóa, phấn hoa. 
II. Đặt vấn đề

Phấn hoa là những tế bào sinh sản đực của thực vật, là nguồn thức ăn chính cung cấp các nhu cầu về protein, chất béo, vitamin, nguyên tố vi lượng và các chất dinh dưỡng khác cho đàn ong. Trong phấn hoa có chứa những hợp chất có khả năng chống oxi hoá rất cao, đây cũng là một nguồn giàu quercetin và một lượng rất lớn rutin (Broadhurst, 2003).
 Phấn hoa chứa đường, đạm, chất béo, các enzim, vitamine, khoáng chất. Hàm lượng protein dao động trong khoảng: 10 – 35%, tuỳ theo mỗi loại phấn hoa khác nhau (Rob Manning, 2001). Phấn hoa chứa hầu hết các axit amin không thay thế (Sera Bonvihe, 1997) và một số axit hiếm như homoxerin, gama-aminobutyric và gama– aminodipic. Các vitamin trong phấn hoa bao gồm: vitamin C, B1, B2, B6, D, E, PP, P cùng các axit pantothenic, axit biotin, axit folic, provitamin A (Đặng Hanh Khôi, 1984). Enzym antioxydant superoxide dismutase (SOD) là enzim phổ biến được tìm thấy trong phấn hoa. 

Phấn hoa tươi có hàm lượng nước từ 30- 40%, nên chúng dễ bị lên men và bị hư hỏng nhanh, do vậy muốn tồn trữ chúng thì phải tiến hành sấy khô, làm đông lạnh, hoặc trộn chung với các nguyên liệu khác để dự trữ (Bogdnov, 2004).
Khi sấy phấn hoa bằng máy sấy, ở nhiệt độ không quá 400C để làm cho hàm lượng nước trong phấn hoa ≤ 6% trong thời gian càng ngắn thì càng ít bị tổn thất về mặt dinh dưỡng và có thể tồn trữ được trong 15 tháng (Collin và cộng sự, 1995). Ở một số nước, phấn hoa được làm khô (ẩm độ chỉ còn 8 – 12%), người ta đã phải sử dụng máy sấy bằng hơi nóng (Eva Crane, 1990). Ngoài ra phấn hoa còn được làm khô theo phương pháp sấy đông khô, tuy giá thành khá cao nhưng chất lượng dinh dưỡng của nó thì rất tốt. 
Nghiên cứu của Brown và cộng sự (1994) đã cho biết giá trị dinh dưỡng của phấn hoa bị giảm khoảng 76% trong một năm, nhưng nếu phấn hoa sau thu hoạch được làm lạnh nhanh và bảo quản ở 00C thì sẽ bảo quản được lâu hơn và chất lượng ít bị biến đổi.
Ở Việt Nam, phấn hoa chủ yếu được làm khô bằng cách phơi nắng (chỉ có rất ít trại ong sấy bằng máy sấy thủ công), do vậy chất lượng các chất dinh dưỡng vốn có của phấn hoa đã bị mất đi rất nhiều trong quá trình sơ chế này.
III. Nguyên liệu và phương pháp nghiên cứu


Mẫu phấn hoa được lấy theo quy định chung của ngành ong. Các mẫu được dùng trong thí nghiệm và để phân tích đánh giá chất lượng đều có chung nguồn gốc. Thí nghiệm sấy phấn hoa được tiến hành bằng máy sấy chân không ở các nhiệt độ 37 - 46 OC. Hoạt tính chống ôxy hoá được xác định bằng DPPH. Các số liệu được phân tích trắc nghiệm T-Test và thống kê ước lượng. Các số liệu và biểu đồ được thực hiện trên phần mềm Microsoft Excel.
IV. Kết quả và thảo luận 

1. Nghiên cứu ảnh hưởng của phương pháp sấy đến hoạt tính chống oxy hóa của phấn hoa

Các mẫu phấn hoa được làm khô bằng cách phơi nắng, sấy trong lò sấy thủ công và đông khô đã được xác định hoạt tính chống ôxy hóa. Kết quả thu được ghi trong bảng 4.1.
Bảng 1: Kết quả khảo sát ảnh hưởng của các phương pháp sấy đến hoạt tính chống oxy hóa của phấn hoa
	
	Số mẫu
	Số lần
 lặp lai
	Trung bình
	Khoảng
giá trị
	P

	Phơi nắng
	3
	3
	30,72
	29,07 - 32,34
	<<0,05

	Sấy thủ công
	3
	3
	50,83
	47,49 - 54,16
	

	Đông khô
	3
	3
	90,95
	87,62 - 94,28
	


Kết quả cho thấy hoạt tính chống ôxy hoá của các mẫu phấn hoa đông khô là cao nhất (90.95) so với các mẫu phấn hoa được sấy thủ công (58,83) và phơi nắng (30,72) (P < 0,05).
Các chất chống oxy hóa phổ biến bao gồm: các enzyme và các chất khác như vitamin C, vitamin E và beta carotene (có thể chuyển hóa thành  vitamin A)...
Biểu đồ 1: Kết quả kiểm tra hoạt tính chống oxy hóa của các mẫu phấn hoa
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Phấn hoa chứa hầu hết các loại vitamin như Provitamin A, B1, B2, B3, B5, B6, B12, C, D, E, H, K, PP. Trong các loại vitamin có trong phấn hoa thì provitamine A, vitamin C và vitamin E, đều là những vitamin dễ bị mất đi trong quá trình sơ chế và bảo quản phấn hoa. Vitamin E là chất chống oxi hóa tự nhiên mạnh nhất, nó ngăn ngừa sự oxi hóa phi enzym bởi oxygen phân tử và các gốc tự do. Vitamin E rất dễ bị biến tính khi tiếp xúc trực tiếp với ôxy có trong không khí (http://www.anyvitamins.com/vitamin-a-info.htm). Do vậy, phấn hoa khi đem phơi ở ngoài trời nắng, các yếu tố như nhiệt độ, ánh sáng, ôxy và một số vi sinh sẽ cùng tác động lên phấn hoa và phá huỷ một phần vitamin E có trong phấn hoa. 

Theo nghiên cứu của F. Hoffman và cộng sự (1972) về mức độ tác động của nhiệt độ, ánh sáng, các tác nhân ôxy hoá lên các loại vitamin, qua đó đã xác định vitamin C ít nhạy cảm với ánh sáng, nhưng lại nhạy cảm với nhiệt độ và rất nhạy cảm với các chất ôxy hoá. Với Provitamin A chính là loại vitamin nhạy cảm cao với ánh sáng, nhiệt độ và các chất ôxy hoá.
Khi phơi nắng, phấn hoa tiếp xúc trực tiếp với tác nhân oxy hóa như tia tử ngoại, nhiệt độ, oxy và nhiệt độ nên hoạt tính chống oxy hóa giảm nhiều nhất. Đối với phấn hoa sấy bằng phương pháp thông thường giảm ít hơn do hạn chế được tác động của ánh sáng. Ở mẫu sấy bằng phương pháp đông khô hạn chế được tác động của nhiệt độ, ánh sáng, oxy nên hoạt tính chống oxy hóa rất cao.
2. Ảnh hưởng của nhiệt độ sấy đến hoạt tính chống oxy hóa của phấn hoa

Kết quả thí nghiệm xác định ảnh hưởng của nhiệt độ sấy đến hoạt tính chống ôxy hoá của phấn hoa được trình bày trong bảng 4.2 và biểu đồ 4.2.

Bảng 2: Kết quả kiểm tra hoạt tính chống ôxy hoá của các mẫu phấn hoa 

	Nhiệt 

độ sấy (OC)
	Số mẫu
	Số lần 

lặp lại
	Trung

 bình
	Khoảng 

giá trị 
	Tỷ lệ 

giảm (%)
	P

	Đông khô
	3
	3
	91,02 ± 0,76
	90,25 – 91,78
	0
	<0,05

	37
	3
	3
	64,06 ± 0,76
	63,29 – 64,82
	29,62
	

	40
	3
	3
	58,46 ± 0,77
	57,69 – 59,23
	35,77
	

	43
	3
	3
	50,16 ± 0,77
	49,39 – 50,93
	44,89
	

	46
	3
	3
	48,32 ± 0,76
	47,56 – 49,09
	46,91
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Biểu đồ 2: Kết quả kiểm tra hoạt tính chống ôxy hoá của các mẫu phấn hoa sấy
Trong các mẫu phấn hoa đã được phân tích, kết quả cho thấy hoạt tính chống ôxy hoá của các mẫu phấn hoa đông khô là cao nhất (91,02 ± 0,76) so với các mẫu phấn hoa được sấy ở các nhiệt độ từ 370C - 460C (P < 0,05). 
Phấn hoa sấy ở nhiệt độ 370C có hoạt tính chống ôxy hoá đạt 64,06 ± 0,76% cao hơn so với phấn hoa được sấy ở nhiệt độ 400C (58,46 ± 0,77), tuy nhiên sự khác biệt không lớn, nhưng so với các mẫu phấn hoa được sấy ở nhiệt độ 430C (50,16 ± 0,77 ) và 460C (48,32 ± 0,76) thì chúng có sự khác biệt rõ rệt (P < 0,05). 

Kết quả thí nghiệm cũng cho thấy hoạt tính chống ôxy hoá của các mẫu phấn hoa sấy chân không ở 37 - 460C giảm so với hoạt tính chống ôxy hoá của phấn hoa đông khô, mức độ giảm từ 29,62 – 46,91%, trong đó giảm thấp nhất là các mẫu phấn hoa sấy ở nhiệt độ 370C (giảm 29,91%) và cao nhất là các mẫu phấn hoa sấy chân không ở nhiệt độ 460C, mức độ giảm lên tới 46,91%.

Vitamin C cũng là loại vitamin có hoạt tính chống oxi hóa cao. Một số nghiên cứu đã chứng minh ngay cả khi chỉ có 1 lượng nhỏ vitamin C vẫn có thể bảo vệ tốt những phân tử trong cơ thể, chẳng hạn như là protein, lipid, carbohydrates và các axit nucleic (DNA và RNA) khỏi bị hủy hoại bởi những bức xạ tự do và oxygen phản ứng sinh ra trong suốt quá trình trao đổi chất cũng như việc phóng thích các chất độc và chất gây ô nhiễm khác từ khói, bụi công nghiệp, …. 

Kết quả phân tích cho thấy, trong điều kiện sấy chân không, những tác động của tia tử ngoại, phân tử ôxy và các chất ôxy hoá đã bị hạn chế đến mức tối thiểu, nhưng khi nhiệt độ sấy tăng lên, hoạt tính chống ôxy hoá của các mẫu phấn hoa sau khi sấy vẫn bị giảm, chứng tỏ nhiệt độ sấy có tác động trực tiếp đến hoạt tính chống ôxy hóa của phấn hoa. Nhiệt độ sấy càng cao thì hoạt tính chống ôxy hóa của phấn hoa sau khi sấy càng bị giảm. 

V. Kết luận

 Quá trình sơ chế phấn hoa có ảnh hưởng tới hoạt tính chống oxy hóa của phấn hoa. Sơ chế phấn hoa bằng phương phơi nắng làm hoạt tính chống oxy hóa của phấn hoa mất đi rất nhiều.

Nhiệt độ sấy phấn hoa có ảnh hưởng đến hoạt tính chống ôxy hóa của phấn hoa, nhiệt độ sấy tối ưu của phấn hoa trong mấy sấy chân không là 370C.
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STUDY ON EFFECT OF  PRELIMINARY TREATMENT TO ANTIOXYDANT ACTIVITY OF BEEBEEPOLLEN
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Summary
The preliminary treatment process and preservation has considerably influenced to bee pollen quanlity, specially antioxidant activity of bee pollen. So, the antioxidant activity was chosed to evaluate the quantity of beepollen after  preliminary treatment by the sun, manual heat, freeze-dry and vacuum – dry. The bee pollen samples were measured antioxidant activity by DPPH method. In result, the preliminary treatment process of bee pollen greatly affected antioxidant activity. The antioxydant activity is 30.72 % under the sun, is 50.83 % at manual heat and 90.95 % in freeze-dry. In addition, in vacuum – dry, the antioxydant activity is highest at 370C (64.06 %), compared with 40OC (58.46 %), 43OC (50.16 %), 46OC (48.32 %). 
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