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TÓM T?T 
Nghiên c!u ""+c th$c hi%n nh&m "ánh giá (nh h")ng c*a "+ chín nguyên li%u và th.i gian ch/n 
nguyên li%u "7n ch0t l"+ng c*a s(n ph3m mít s0y d5o. Mít Thái t8 vùng tr;ng thu+c t<nh H>u 
Giang ""+c thu ho@ch ) 90 - 105, 105 - 125 và trên 125 ngày tuFi (sau khi ">u trái). Sau khi xL lý 
tách múi, múi mít ""+c ch/n ) 100oC trong th.i gian 0 ("Pi ch!ng không ch/n), 2, 4 và 6 phút 
tr"Tc khi ngâm th3m th0u và s0y. S(n  ph3m mít s0y d5o ""+c xác ")nh "+ 3m, aw, hi%u su0t thu 
h;i, "+ c!ng, hàm l"+ng vitamin C, polyphenol tFng sP, flavonoid tFng sP cùng vTi ho@t tính 
chPng oxy hóa thông qua kh( n[ng lo@i gPc t$ do DPPH (1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl) và ch0t 
l"+ng c(m quan. K7t qu( nghiên c!u cho th0y, thu ho@ch mít Thái ) "+ chín 105 - 125 ngày tuFi 
tr) lên và ""+c ch/n ) 100oC trong 4 phút cho s(n ph3m mít s0y d5o có ch0t l"+ng cao, th] hi%n 
qua ch0t l"+ng c(m quan tPt, hi%u su0t thu h;i cao (36,84%), có "+ 3m, aw và "+ c!ng thích h+p 
(t"#ng !ng vTi 22,29%, 0,7 và 1251,33 g), ";ng th.i duy trì tPt tFng hàm l"+ng polyphenol (0,68 
mg GAE/g), flavonoid (0,07 mg QE/g) và kh( n[ng lo@i gPc t$ do DPPH (26,86%). S(n ph3m ch7 
bi7n t8 mít chín hoàn toàn (trên 125 ngày) có ch0t l"+ng c(m quan và ho@t ch0t chPng oxy hóa 
t"#ng ""#ng, song hi%u su0t thu h;i th0p h#n. K7t qu( nghiên c!u góp ph/n nâng cao giá tr) sL 
dgng cho mít Thái khi phát tri]n thành s(n ph3m mít s0y d5o có ch0t l"+ng dinh d"hng, ch!c 
n[ng và c(m quan tPt. 

T8 khóa: Ch/n, "+ tuFi thu ho@ch, ho@t tính chPng oxy hóa, mít Thái, s0y.  
 
1. $%T V(N $* 1 

Mít (Artocarpus heterophyllus) thu+c hj dâu 
t&m (Moraceae), là lo@i trái cây nhi%t "Ti phF bi7n 
có ngu;n gPc t8 kn l+ và Malaysia, hi%n ""+c 
tr;ng r+ng rãi ) San Blas, Nayarit, Mexico [1]. Mít 
ch!a các ch0t có ho@t tính sinh hjc nh" β-
carotene, favonoid, prenyl flavon, axit dq bay h#i, 
cùng vTi các vitamin nh" vitamin A, vitamin C, 
thiamin, riboflavin. Ngoài ra, mít giàu 
carbohydrate, protein, tinh b+t, canxi và các axit 
amin nh" arginine, cystine, histidine, leucine, 
lysine, methionine, theanine và tryptophan. Mít có 
công dgng chra b%nh, "sc bi%t là ho@t tính chPng 
oxy hóa, chPng viêm, kháng khu3n, chPng ung th" 
và kháng n0m [2]. 
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Ch0t l"+ng s(n ph3m là m+t trong nhrng y7u 
tP hàng "/u "(m b(o m!c "+ tiêu thg c*a nông 
s(n và các s(n ph3m ch7 bi7n t8 nông s(n. Vi%c 
"ánh giá ch0t l"+ng d$a vào nhiuu y7u tP nh" giá 
tr) c(m quan và các thành ph/n dinh d"hng có 
trong s(n ph3m. Tuy mít có nhiuu công dgng nh" 
trên, nh"ng hi%n nay ch0t l"+ng mít khi thu ho@ch 
l@i không ";ng "uu. M+t trong nhrng y7u tP (nh 
h")ng không nhv "7n ch0t l"+ng c*a s(n ph3m là 
"+ chín thu ho@ch. Hi%n nay, ngày thu ho@ch tPi 
"u vwn ch* y7u d$a trên kinh nghi%m th$c t7 [3], 
do "ó vi%c xác ")nh "+ chín thu ho@ch phù h+p vTi 
t8ng lo@i s(n ph3m cxng là mgc tiêu c*a nhiuu 
nghiên c!u hi%n nay. 

Ngoài ra, tiun xL lý nguyên li%u tr"Tc khi ch7 
bi7n là ph"#ng pháp phF bi7n trong h/u h7t các 
qui trình s(n xu0t "] c(i thi%n ch0t l"+ng s(n 
ph3m. Th$c ph3m th".ng ""+c xL lý s# b+ tr"Tc 
khi s0y "] t[ng s$ khu7ch tán 3m, ng[n ng8a m0t 
màu và các h+p ch0t ho@t tính sinh hjc có giá tr) 
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[4]. Nhiuu ph"#ng pháp tiun xL lý khác nhau "ã 
""+c sL dgng tùy thu+c vào lo@i th$c ph3m ""+c 
s0y khô, thành ph/n th$c ph3m và tính syn có c*a 
nó. Các ph"#ng pháp tiun xL lý th".ng ""+c sL 
dgng nh" ngâm trong dung d)ch [5] hosc ch/n 
trong n"Tc nóng [6]. Ch/n là m+t trong nhrng 
ph"#ng pháp tiun xL lý nhi%t vTi th.i gian ngzn, 
th".ng ""+c áp dgng cho các lo@i rau, c* tr"Tc khi 
ch7 bi7n vTi mgc "ích t[ng c".ng tính an toàn và 
gia t[ng các thu+c tính ch0t l"+ng [7]. Quá trình 
ch/n nguyên li%u giúp kích ho@t enzyme pectin 
methylesterase (PME) và tác "+ng "7n "+ ester 
hóa c*a pectin, giúp c(i thi%n "sc tính c0u trúc s(n 
ph3m. 

Hi%n nay, ch"a có nhiuu nghiên c!u vu các 
s(n ph3m th$c ph3m ch7 bi7n t8 th)t qu( mít. 
Cxng nh" các lo@i qu( khác, mít ""+c ch7 bi7n 
thành các d@ng s(n ph3m th$c ph3m khác nhau 
trên th) tr".ng trong n"Tc. S(n ph3m ""+c s(n 
xu0t phF bi7n g;m: R"+u mít, k|o, m!t mít, mít 
"ông l@nh, mít s0y giòn, mít s0y d5o. Mít s0y d5o 
là s(n ph3m khá phF bi7n trên th) tr".ng và ""+c 
ng".i tiêu dùng "a chu+ng. Tuy nhiên, nhiuu s(n 
ph3m có c0u trúc ch"a th>t s$ mum d5o, có th] do 
ch"a kh(o sát "/y "* vu yêu c/u nguyên li%u, "+ 
chín thích h+p và (nh h")ng c*a quá trình ch/n 
trong qui trình ch7 bi7n. Do "ó, “ Kh(o sát (nh 
h")ng c*a "+ chín mít thái (Artocarpus 
heterophyllus L.) và th.i gian ch/n "7n ch0t l"+ng 
s(n ph3m mít s0y d5o” là mgc tiêu c*a nghiên c!u 
này. 

2. V,T LI/U VÀ PH45NG PHÁP NGHIÊN C:U 

2.1. V>t li%u nghiên c!u 

Thí nghi%m ""+c th$c hi%n t@i Phòng thí 
nghi%m B+ môn Công ngh% th$c ph3m, Vi%n Công 
ngh% Sinh hjc và Th$c ph3m, Tr".ng l@i hjc C/n 
Th#. 

Ngu;n nguyên li%u mít Thái ""+c thu mua cP 
")nh t@i v".n thu+c t<nh H>u Giang và v>n chuy]n 
vu Phòng thí nghi%m B+ môn Công ngh% th$c 
ph3m, Tr".ng l@i hjc C/n Th#. 

2.2. Chu3n b) mwu và bP trí thí nghi%m 

Mít ""+c thu ho@ch ) ba "+ chín I, II, III  
(t"#ng !ng vTi 90 - 105, 105 - 125 và trên 125 ngày 
tuFi (chín hoàn toàn) tính t8 th.i "i]m ">u trái). 

L$a chjn nhrng qu( mít ";ng "uu nguyên v|n, 
không b) x# "en cxng nh" d>p, nát, thPi hvng. Mít 
v>n chuy]n vu "7n phòng thí nghi%m, ""+c rLa 
s@ch ph/n vv "] lo@i bv t@p ch0t (m* mít, bgi, "0t, 
cát,..) bám trên bu mst vv và làm gi(m bTt các vi 
sinh v>t trên bu mst nguyên li%u. KhPi l"+ng mwu 
1 kg th)t múi mít ("ã lo@i bv x#, vv, h+t) ""+c 
chu3n b) cho mÅi nghi%m th!c. Mwu mít sau khi 
l$a chjn ""+c ch/n trong n"Tc ) 100oC trong th.i 
gian 0 ("Pi ch!ng không ch/n), 2, 4 và 6 phút. Mít 
sau khi ch/n ""+c ngâm th3m th0u trong 24 gi. ) 
nhi%t "+ mát (12 — 15oC, sL dgng "".ng 
saccharose 35%) và s0y ) 60oC "7n "+ 3m ≤ 20%. 
S(n ph3m mít s0y d5o ""+c gir Fn ")nh trong 1 
ngày, ti7n hành xác ")nh "+ 3m, aw, hi%u su0t thu 
h;i, "+ c!ng, hàm l"+ng vitamin C, polyphenol 
tFng sP (TPC), flavonoid tFng sP (TFC) cùng vTi 
ho@t tính chPng oxy hóa thông qua kh( n[ng lo@i 
gPc t$ do DPPH (1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl) và 
"ánh giá ch0t l"+ng c(m quan s(n ph3m. 

2.3. Ph"#ng pháp xác ")nh các ch< tiêu 

- Hi%u su0t thu h;i: Hi%u su0t thu h;i s(n 
ph3m ""+c tính theo công th!c sau:   × 100 (%). 

Trong "ó: mnl là khPi l"+ng nguyên li%u; msp là 
khPi l"+ng s(n ph3m. 

- l+ c!ng: l+ c!ng th)t qu( ""+c xác ")nh 
b&ng máy "o Rheotex, "/u "o hình trg có "".ng 
kính bu mst ti7p xúc 1,8 mm, kho(ng "".ng "/u 
"o di chuy]n t8 bu mst mwu là 4 mm. 

- l+ 3m: Xác ")nh "+ 3m b&ng ph"#ng pháp 
s0y ) 105oC "7n khPi l"+ng không "Fi (TCVN 
1867: 2001). 

- Ho@t "+ n"Tc Aw: Ho@t "+ n"Tc c*a s(n ph3m 
""+c "o tr$c ti7p b&ng thi7t b) "o aw Rotronic 
HP23. 

- Màu szc: Màu szc th)t qu( ""+c xác ")nh 
b&ng máy "o màu c/m tay Konica Minolta (model 
CR-20, Nh>t B(n) th] hi%n qua h% màu CIE các giá 
tr) L*, a*, b*.  

l+ khác bi%t màu ∆E ""+c tính theo công 
th!c: ∆E = [(∆L*)2 + (∆a*)2 + (∆b*)2]1/2 (VTi 
∆L*, ∆a* và ∆b* là chênh l%ch giá tr) L*, a* và b* 
c*a s(n ph3m và nguyên li%u t"#ng !ng). 
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- Hàm l"+ng vitamin C: Hàm l"+ng vitamin C 
c*a mwu (mg/100 g) ""+c xác ")nh b&ng ph"#ng 
pháp Iod [8], vTi nguyên tzc d$a trên tính khL c*a 
L-ascorbic, chu3n "+ mwu ch"a vitamin C b&ng 
dung d)ch iod 0,1N.  

- Xác ")nh TPC: TPC ""+c xác ")nh b&ng 
ph"#ng pháp Folin-Ciocalteu [9]. Phenol ph(n 
!ng vTi axit phosphomolybdic trong thuPc thL 
Folin-Ciocalteau, xu0t hi%n ph!c ch0t có màu xanh 
trong môi tr".ng kium. lo "+ h0p thg c*a mwu ) 
765 nm b&ng máy "o quang phF UV. C[n c! vào 
c".ng "+ màu "o ""+c trên máy quang phF và 
d$a vào "".ng chu3n axit garlic "] xác ")nh TPC 
có trong mwu.  

- Xác ")nh TFC: TFC ""+c xác ")nh thông qua 
ph"#ng pháp t@o màu vTi AlCl3 trong môi tr".ng 
kium - trzc quang [10]. l+ h0p thg c*a dung d)ch 
ph(n !ng ""+c "o ) b"Tc sóng 415 nm. D$a vào 
"".ng chu3n quercetin "] xác ")nh TFC có trong 
mwu. K7t qu( TFC ""+c th] hi%n qua ""#ng l"+ng 
quercetin (QE) có trong 1 g ch0t khô mwu thL. 

- Kh( n[ng lo@i gPc t$ do DPPH: Kh( n[ng lo@i 
gPc t$ do DPPH (%) ""+c xác ")nh theo ph"#ng 
pháp c*a Ojwang và cs (2018) [9]. Các ch0t chPng 
oxy hóa så lo@i gPc DPPH b&ng cách cho 
hydrogen, làm gi(m "+ h0p thu t@i b"Tc sóng c$c 
"@i và màu c*a dung d)ch ph(n !ng så nh@t d/n, 
chuy]n t8 tím sang vàng nh@t. 

- lánh giá ch0t l"+ng c(m quan s(n ph3m: 
Ch0t l"+ng c(m quan s(n ph3m ""+c th] hi%n qua 
ch< tiêu: Màu szc, c0u trúc, mùi và v). MÅi ch< tiêu 
""+c "ánh giá theo ph"#ng pháp cho "i]m, thang 
"i]m th] hi%n ch0t l"+ng, cg th]: R0t tPt: 5 "i]m; 
tPt: 4 "i]m; Khá (3 "i]m); kém (2 "i]m) và r0t kém 
(1 "i]m). H+i ";ng bao g;m 10 c(m quan viên có 
chuyên môn và ""+c "ào t@o. 

2.4 Ph"#ng pháp thPng kê sP li%u 

Các thí nghi%m ""+c bP trí ngwu nhiên vTi 3 
l/n lsp l@i. SP li%u thu th>p ""+c phân tích ph"#ng 
sai (ANOVA) và ki]m ")nh LSD "] k7t lu>n vu s$ 
sai khác gira trung bình các nghi%m th!c, vTi m!c 
ý ngh4a 0,05. Ph/n mum Stagraphics Centurion 
15.1 và Microsoft Excel 2010 ""+c sL dgng "] xL 
lý sP li%u và vå "; th). 

3. K=T QU? NGHIÊN C:U VÀ TH?O LU,N 

3.1. M+t sP "sc tính hóa hjc và ho@t tính 
chPng oxy hóa c*a mít 

Các y7u tP vu môi tr".ng sinh tr")ng, giPng, 
ké thu>t canh tác, "+ thu/n thgc, dinh 
d"hng,…(nh h")ng r0t lTn "7n thành ph/n hóa 
hjc c*a nguyên li%u. Vi%c xác ")nh thành ph/n 
hóa hjc và ho@t tính chPng oxy hóa c*a nguyên 
li%u mít giúp hi]u rõ h#n vu giá tr) dinh d"hng và 
b(n ch0t sinh hjc c*a mít "] có ""+c c# s) th$c 
hi%n nhrng ph"#ng pháp xL lý và ch7 bi7n thích 
h+p.  

B(ng 1. M+t sP "sc tính hóa hjc và ho@t tính chPng oxy hóa c*a mít ) các "+ chín khác nhau 
Thành ph/n l#n v) l+ chín I l+ chín II l+ chín III 

l+ 3m % 72,96 ± 0,96a 70,89 ± 0,57b 68,89 ± 0,67c 
l+ Brix % 9,78 ± 2,03c 18,80 ± 1,64b 23,07 ± 0,55a 

l+ sáng L*  83,93 ± 0,38a 81,01 ± 0,43b 78,04 ± 0,79c 
Giá tr) màu a*  7,54 ± 0,33c 9,48 ± 0,34b 10,63 ± 0,69a 
Giá tr) màu b*  34,61 ± 0,60a 32,81 ± 0,73b 28,92 ± 0,74c 

Vitamin C mg/100 g 2,73 ± 0,36b 3,91 ± 0,67a 3,88 ± 0,29a 
Hàm l"+ng polyphenol tFng   mg GAE/g 1,35 ± 0,02c 1,69 ± 0,05b 2,06 ± 0,22a 
Hàm l"+ng flavonoid tFng   mg QE/g 0,40 ± 0,02b 0,55 ± 0,04a 0,59 ± 0,13a 
Kh( n[ng lo@i gPc t$ do DPPH  % 28,36 ± 0,96b 30,57 ± 0,54a 30,70 ± 1,43a 

Ghi chú: *Giá tr) trung bình c*a 3 l/n lsp l@i. Các chr cái "i kèm các trung bình nghi%m th!c trong 
cùng m+t dòng th] hi%n s$ khác bi%t ý ngh4a 5%.  

Mít t8 90 ngày tuFi "7n lúc chín có "+ 3m 
trong kho(ng 68,89 - 72,96% (B(ng 1), t"#ng "Pi 
th0p h#n các nguyên li%u th$c v>t khác và gi(m 

theo "+ chín vTi m!c khác bi%t có ý ngh4a thPng 
kê (p<0,05). Kho(ng giá tr) và xu h"Tng thay "Fi 
"+ 3m phù h+p vTi k7t qu( nghiên c!u c*a 
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Ranasinghe và Marapana (2019) [11]. K7t qu( "o 
màu múi mít cho th0y, mít càng chín màu szc múi 
mít s>m h#n mít ít ngày tuFi, th] hi%n qua giá tr) 
a* t[ng theo "+ chín, ng"+c l@i "+ sáng L* và giá 
tr) b* c*a mít gi(m. l+ Brix t[ng nhanh và khác 
bi%t có ý ngh4a vu mst thPng kê (p<0,05) theo "+ 
chín. Khi mít chín, "+ Brix "@t 23,07 ± 0,55%. S$ 
bi7n "Fi cxng nh" giá tr) "+ Brix theo "+ chín c*a 
mít trong nghiên c!u này trùng khTp vTi nghiên 
c!u c*a Ranasinghe và Marapana (2019) [11].  

Mít có hàm l"+ng vitamin C dao "+ng kho(ng 
2,73 - 3,91 mg/100 g. K7t qu( này h#n cao h#n so 
vTi k7t qu( c*a Amadi và cs (2018) [12] (có giá tr) 
là 2,1 ± 0,0 mg/100 g). Hàm l"+ng vitamin C t[ng 
có ý ngh4a trong quá trình chín c*a mít. Song khi 
mít chín hoàn toàn vitamin không t[ng nra. 
Ranasinghe và Marapana (2019) [11].  

Mít có TPC dao "+ng kho(ng t8 1,35—2,06 mg 
GAE/g (B(ng 1). K7t qu( nghiên c!u c*a 
Ranasinghe và Marapana (2019) [11] cho th0y, 
TPC c*a mít chín 3,75±0,33 mg GAE/g[11]. S$ 
khác nhau trong k7t qu( TPC do hàm l"+ng 
phenolic trong th$c v>t b) (nh h")ng b)i m+t sP 
y7u tP bên trong (chi, giPng) và bên ngoài (canh 
tác, môi tr".ng, xL lý và b(o qu(n) [13]. Khi mít 
chín TPC t[ng khác bi%t có ý ngh4a thPng kê. Xu 
h"Tng bi7n "Fi TPC phù h+p vTi k7t qu( nghiên 
c!u c*a Chavez-Santiago và cs (2021) [14]. TFC 
c*a mít dao "+ng kho(ng 0,40 - 0,59 mg QE/g. Khi 
chuy]n t8 "+ chín I lên "+ chín II, TFC c*a mít 
t[ng khác bi%t có ý ngh4a thPng kê. Khi mít chín 
chuy]n sang "+ chín III, TFC không thay "Fi. 
Kho(ng giá tr) và xu h"Tng bi7n thiên TFC t"#ng 
t$ nh" k7t qu( nghiên c!u c*a Chavez-Santiago và 
cs (2021) [14]. Mít có kh( n[ng lo@i bv gPc t$ do 
DPPH dao "+ng trong kho(ng 28,36 - 30,70%. l+ 
chín c*a nguyên li%u có (nh h")ng "7n kh( n[ng 
lo@i bv gPc t$ do DPPH c*a mít. Khi mít chín 
chuy]n t8 "+ chín I lên "+ chín II, kh( n[ng lo@i bv 
gPc t$ do DPPH t[ng và khác bi%t có ý ngh4a 
thPng kê. Khi ti7p tgc chín lên "+ chín III, kh( 
n[ng lo@i bv gPc t$ do DPPH c*a mít không khác 
bi%t ý ngh4a.  

3.2. ình h")ng c*a "+ chín trái và th.i gian 
ch/n "7n hi%u su0t thu h;i, "+ c!ng, "+ 3m và aw 
c*a s(n ph3m 

Hi%u su0t thu h;i, "+ c!ng, "+ 3m và aw c*a 
s(n ph3m "uu b) (nh h")ng b)i "+ chín và th.i 
gian ch/n (Hình 1). S(n ph3m ""+c ch/n tr"Tc khi 
ngâm th3m th0u có khuynh h"Tng cho hi%u su0t 
thu h;i cao. Trong t0t c( các nghi%m th!c, hi%u 
su0t thu h;i "@t cao nh0t khi nguyên li%u "@t "+ 
chín II và th.i gian ch/n 4 phút (34,31 ± 0,44%) và 
th0p nh0t khi nguyên li%u "@t "+ chín III không 
k7t h+p xL lý ch/n (30,64 ± 0,12%). Theo Fito và cs 
(2001) [15], s$ tách n"Tc và h0p thu ch0t tan trong 
quá trình ngâm th3m th0u phg thu+c vào b(n ch0t 
nguyên li%u t"#i, liên quan "7n các y7u tP c0u trúc, 
nên tùy thu+c vào: Loài, giPng, "+ chín nguyên 
li%u và quá trình tiun xL lý nguyên li%u nh" ch/n; 
l@nh "ông hosc rã "ông. 

Theo Ranasinghe và cs (2019) [2], "+ c!ng 
gi(m theo "+ chín c*a mít, cao nh0t ) giai "o@n 
ch"a tr")ng thành và th0p nh0t ) giai "o@n chín 
hoàn toàn. K7t qu( th$c nghi%m cxng cho th0y, "+ 
c!ng c*a s(n ph3m có xu h"Tng gi(m theo "+ chín 
nguyên li%u. l+ c!ng s(n ph3m khi nguyên li%u ) 
"+ chín I khác bi%t có ý ngh4a thPng kê so vTi "+ 
c!ng s(n ph3m sL dgng nguyên li%u ) các "+ chín 
II và III vTi kho(ng th.i gian ch/n 4 và 6 phút 
(p<0,05). l+ c!ng s(n ph3m khi nguyên li%u ) "+ 
chín II và III không khác bi%t có ý ngh4a thPng kê 
(p>0,05) khi ch/n trong 2, 4 và 6 phút. Ali và cs  
(2011) [16] k7t lu>n, "+ c!ng c*a s(n ph3m gi(m 
khi ch/n có th] liên quan "7n s$ suy gi(m c0u trúc 
c*a thành t7 bào do s$ th*y phân c*a pectin 
không hòa tan thành d@ng hòa tan làm mum trái 
cây. Trong quá trình chín c*a trái cây, các enzyme 
n+i t@i ho@t "+ng m@nh dwn "7n th*y phân thành 
t7 bào pectin và cellulose gây mum vách t7 bào.  

l+ 3m c*a s(n ph3m có xu h"Tng gi(m khi "+ 
chín t[ng và t[ng khi t[ng th.i gian ch/n. Giá tr) 
"+ 3m c*a mwu "Pi ch!ng không ch/n ) "+ chín I 
và II có s$ khác bi%t có ý ngh4a thPng kê (p<0,05) 
vTi "+ chín III. Th.i gian ch/n 2, 4 phút "+ 3m s(n 
ph3m có s$ khác bi%t ) c( 3 "+ chín. Tuy nhiên, ) 
th.i gian ch/n 6 phút, "+ chín II và III khác bi%t có 
ý ngh4a thPng kê (p<0,05) vTi "+ chín I. 
Ranasinghe và cs (2019) [2] cho r&ng, bi7n "Fi 
trong quá trình ch/n còn phg thu+c vào "+ chín và 
kích th"Tc nguyên li%u. 
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Hình 1. ình h")ng c*a "+ chín, th.i gian ch/n "7n hi%u su0t thu h;i (A), "+ c!ng (B), "+ 3m (C) và 
Aw (D) c*a s(n ph3m mít s0y d5o 

Aw c*a s(n ph3m không khác bi%t gira mwu 
không ch/n ) "+ chín I và II, nh"ng gi(m ) "+ 
chín III vTi m!c ý ngh4a (p<0,05). Nhìn chung, Aw 
c*a s(n ph3m t[ng khi kéo dài th.i gian ch/n và có 
s$ khác bi%t có ý ngh4a vu mst thPng kê ) t0t c( 
các kho(ng th.i gian ch/n. K7t qu( nghiên c!u 
cho th0y, Aw c*a s(n ph3m có giá tr) cao nh0t 
(0,74) t"#ng !ng vTi nguyên li%u ) "+ chín I, th.i 
gian ch/n 6 phút và th0p nh0t ) mwu không ch/n 
vTi nguyên li%u có "+ chín III (0,65).  

3.3. ình h")ng c*a "+ chín trái và th.i gian 
ch/n "7n các h+p ch0t có ho@t tính sinh hjc trong 
s(n ph3m 

 Hàm l"+ng các h+p ch0t có ho@t tính sinh 
hjc và ho@t tính chPng oxy hóa c*a s(n ph3m (nh 
h")ng b)i "+ chín nguyên li%u và th.i gian ch/n 
(Hình 2). Vitamin C c*a s(n ph3m dao "+ng trong 
kho(ng 0,44 - 0,99 mg/100 g. Quá trình ch/n có xu 
h"Tng làm gi(m vitamin C trong s(n ph3m. Ch/n 
trong 2 và 4 phút, hàm l"+ng vitamin C c*a s(n 
ph3m khác bi%t không có ý ngh4a, kéo dài th.i 
gian ch/n "7n 6 phút, vitamin C gi(m rõ r%t. Xu 
h"Tng bi7n thiên vitamin C trong s(n ph3m theo 

"+ chín t"#ng t$ nh" bi7n thiên trong nguyên li%u 
(Hình 2A). 

TPC c*a s(n ph3m mít s0y d5o bi7n thiên 
trong kho(ng 0,15 — 1,07 mg GAE/g. Quá trình 
ch/n làm gi(m TPC c*a s(n ph3m. Mít ""+c ch/n 
trong th.i gian 2 "7n 6 phút, hàm l"+ng TPC trong 
s(n ph3m h/u nh" không khác bi%t (Hình 2B). 

TFC c*a s(n ph3m dao "+ng kho(ng t8 1,59 - 
5,24 mg QE/g. TFC c*a s(n ph3m gi(m rõ r%t khi 
nguyên li%u ""+c ch/n. Ch/n trong th.i gian 2 và 4 
phút, TFC c*a s(n ph3m h/u nh" không khác bi%t 
(ngoài tr8 tr".ng h+p nguyên li%u ) "+ chín III) và 
cao h#n khác bi%t so vTi s(n ph3m ch/n nguyên 
li%u trong 6 phút. S$ bi7n thiên TFC trong s(n 
ph3m theo "+ chín g/n nh" t"#ng t$ vTi bi7n thiên 
trong nguyên li%u theo "+ chín. 

Kh( n[ng lo@i bv gPc t$ do DPPH c*a s(n 
ph3m gi(m rõ r%t khi ch/n nguyên li%u; th.i gian 
ch/n càng kéo dài làm gi(m kh( n[ng lo@i bv gPc 
t$ do DPPH c*a s(n ph3m. S(n ph3m sL dgng 
nguyên li%u có "+ chín II và III có kh( n[ng lo@i bv 
gPc t$ do DPPH khác bi%t không có ý ngh4a thPng 
kê, nh"ng cao h#n rõ r%t so vTi s(n ph3m vTi 
nguyên li%u có "+ chín I. 
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Mít cxng nh" các lo@i rau qu( khác r0t giàu 
các thành ph/n chPng oxy hóa nh" vitamin C, β-
carotene, polyphenol và các h+p ch0t khác. Các 
thành ph/n này "óng góp vào ho@t tính chPng oxy 
hóa cao. Các nghiên c!u tr"Tc "ã xác nh>n vitamin 
C cxng nh" thành ph/n chPng oxy hóa trong rau 

qu( có th] b) m0t trong quá trình xL lý nhi%t nh" 
quá trình ch/n [17]. TFn th0t vitamin C trong quá 
trình ch/n còn có th] là do s$ phá vh mô th$c v>t 
trong quá trình xL lý nhi%t, vitamin C và các ch0t 
dq dàng ti7p xúc vTi các ph(n !ng oxy hóa [18].  
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Hình 2. ình h")ng c*a "+ chín nguyên li%u và th.i gian ch/n "7n hàm l"+ng vitamin C (A), TPC 
(B), TFC (C) và kh( n[ng lo@i gPc t$ do DPPH (D) c*a s(n ph3m mít s0y d5o 

3.4. ình h")ng c*a "+ chín trái và th.i gian 
ch/n "7n màu szc và ch< sP hóa nâu c*a s(n ph3m 

Màu szc là m+t ch< tiêu quan trjng "] "ánh 
giá ch0t l"+ng s(n ph3m. Vi%c l$a chjn "+ chín và 
th.i gian ch/n phù h+p là m+t trong nhrng y7u tP 
quan trjng quy7t ")nh "7n ch0t l"+ng s(n ph3m. 
l+ khác bi%t màu ∆E (c*a s(n ph3m so vTi nguyên 
li%u) th] hi%n (nh h")ng c*a quá trình ch7 bi7n 
"7n s$ bi7n "Fi màu szc s(n ph3m.  

Các giá tr) L*, a* và b* gi(m trong s(n ph3m 
ch/n, ngoài ra th.i gian ch/n kéo dài cxng làm 
gi(m có ý ngh4a thPng kê (p<0,05) các giá tr) màu 
này. Giá tr) L (th] hi%n "+ sáng, giá tr) này càng 
lTn thì s(n ph3m càng sáng) c*a s(n ph3m vTi 
nguyên li%u ) "+ chín I, II, III gi(m t"#ng !ng t8 
75,45 còn 64,81; 74,35 còn 62,37 và 73,41 còn 56,30. 
Nguyên li%u "+ chín III vTi th.i gian ch/n 6 phút 
giá tr) L* c*a s(n ph3m gi(m th0p nh0t so vTi các 

"+ chín nguyên li%u và các kho(ng th.i gian ch/n 
còn l@i.  

T"#ng t$, giá tr) L*, giá tr) a* và b* cxng gi(m 
theo "+ chín c*a mít và th.i gian ch/n. Giá tr) a* 
th] hi%n s$ thay "Fi màu t8 xanh lá cây sang "v. 
Giá tr) b* th] hi%n s$ thay "Fi màu t8 xanh da tr.i 
sang vàng, giá tr) a*, b* càng d"#ng thì t"#ng !ng 
màu "v và vàng càng ">m. Giá tr) L* cxng nh" a* 
và b* gi(m khi nguyên li%u ""+c ch/n có th] là k7t 
qu( c*a vi%c t[ng n;ng "+ ch0t tan ("".ng) th3m 
th0u vào mwu k7t qu( t8 quá trình ch/n làm thay 
"Fi c0u trúc giúp ch0t tan th3m th0u dq dàng, 
chính k7t qu( này làm cho s(n ph3m ""+c mum 
d5o. Phisut và cs (2013) [19]  "ã quan sát th0y 
màu swm h#n ) d"a h0u s0y th3m th0u. 

l+ chín c*a mít và ch7 "+ ch/n (nh h")ng 
"7n s$ chuy]n hoá và bi7n "Fi c*a các h+p ch0t 
màu trong mít do (nh h")ng tr$c ti7p "7n ho@t 
tính c*a enzyme hoá nâu n+i t@i.  
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l+ khác bi%t màu ∆E c*a s(n ph3m so vTi 
nguyên li%u g/n nh" không b) (nh h")ng khi ch/n 
trong th.i gian ngzn (2 phút), nh"ng bzt "/u có xu 
h"Tng t[ng khi ch/n trong 4 phút và t[ng cao rõ 
r%t khi ch/n nguyên li%u trong 6 phút. Quá trình 
ch/n giúp !c ch7 enzyme polyphenol oxidase h@n 
ch7 s$ hóa nâu do enzyme, song cxng giúp ch0t 

tan th3m th0u tPt vào s(n ph3m làm màu szc s(n 
ph3m s>m và szc nét h#n. Th.i gian ch/n 2 phút, 
hai k7t qu( này cân b&ng vTi nhau dwn "7n s$ khác 
bi%t màu không thay "Fi "áng k]. Th.i gian ch/n 
t8 4 phút tr) "i, hi%u qu( c*a quá trình th3m th0u 
vào c*a ch0t tan cao h#n, dwn "7n s$ khác bi%t 
màu cxng nhiuu h#n. 
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Hình 3.  ình h")ng c*a "+ chín trái và th.i gian ch/n "7n các giá tr) màu szc L* (A), a* (B), b* (C) 
và "+ khác bi%t màu ∆E (D) c*a s(n ph3m 

3.5. ình h")ng c*a "+ chín trái và th.i gian 
ch/n "7n giá tr) c(m quan c*a s(n ph3m 

C(m quan là m+t ch< tiêu quan trjng trong thí 
nghi%m, nói lên m!c "+ ""+c ch0p nh>n c*a s(n 
ph3m (B(ng 2). 

Tr@ng thái, c0u trúc r0t quan trjng và (nh 
h")ng tr$c ti7p "7n kh( n[ng ch0p nh>n c*a ng".i 
tiêu dùng "Pi vTi s(n ph3m. C0u trúc mum, d5o là 
yêu c/u "Pi vTi s(n ph3m mít s0y d5o. li]m c(m 
quan vu c0u trúc c*a s(n ph3m th0p nh0t ) "+ chín 
III vTi mwu không ch/n (2,38 ± 0,52) và cao nh0t ) 
"+ chín 2 vTi th.i gian ch/n 4 và 6 phút (4,75 ± 
0,46). Bên c@nh "ó, màu szc là m+t trong nhrng 
ch< tiêu quan trjng "Pi vTi s(n ph3m, nhrng thay 
"Fi không mong muPn vu màu szc có th] (nh 
h")ng lTn "7n kh( n[ng ti7p nh>n c*a ng".i tiêu 

dùng. Vu màu szc, ) "+ chín 1 vTi mwu không 
ch/n, "i]m c(m quan khác bi%t có ý ngh4a thPng 
kê vTi các "+ chín và th.i gian ch/n còn l@i (1,75 ± 
0,46). li]m c(m quan vu màu szc "@t cao nh0t ) 
"+ chín II và III vTi th.i gian ch/n 4 phút (4,63 ± 
0,52). liuu này cxng ""+c th] hi%n qua hình 3 vTi 
s(n ph3m mít s0y d5o ) 3 "+ chín và các th.i gian 
ch/n khác nhau "] ti7n hành "ánh giá c(m quan. 
Mít có "+ chín càng cao và th.i gian ch/n ngzn thì 
"i]m c(m quan vu mùi và v) càng cao. li]m c(m 
quan c*a s(n ph3m mít s0y d5o cao nh0t ) "+ chín 
III, không ch/n (4,75). ï "+ chín I (vTi th.i gian 
ch/n 1,4 và 6 phút) và "+ chín III (vTi th.i gian 
ch/n 6 phút) "i]m c(m quan vu mùi th0p nh0t 
(2,63) và không khác bi%t có ý ngh4a thPng kê. 
T"#ng t$, ) "+ chín I "i]m c(m quan vu v) th0p 
nh0t vTi mwu có th.i gian ch/n 6 phút (2,00), khác 
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bi%t có ý ngh4a thPng kê vTi s(n ph3m mít s0y d5o ) "+ chín III ) th.i gian ch/n 2 và 4 phút (4,75). 

B(ng 2. ình h")ng c*a "+ chín, th.i gian ch/n "7n "i]m c(m quan c*a s(n ph3m mít s0y d5o 
l+ chín Th.i gian ch/n (phút) C0u trúc Màu szc Mùi V) 

Không ch/n 2,88bc ± 0,35 1,75a ± 0,46 3,25b ± 0.46 2,13a ± 0,35 
2 3,00bc ± 0,53 2,63b ± 0,52 2,63a ± 0.52 3,25b ± 0,46 
4 3,25cd ± 0,46 3,63def ± 0,52 2,75a±4.46 3,63b±0,52 I 

6 4,25e ± 0,46 2,75bc ± 0,71 2,63a ± 0,52 2,00a ± 0,00 
Không ch/n 2,75ab ± 0,46 2,25ab ± 0,46 4,38cd ± 0,52 3,25b ± 0,46 

2 3,63d ± 0,52 4,25fg ± 0,46 4,38cd ±0, 52 4,38c ± 0,52 
4 4,75f ± 0,46 4,63g ± 0,52 4,38cd ± 0,52 4,75c ± 0,46 II 

6 4,75f ± 0,46 3,88efg ± 0,64 3,00ab ± 0,00 3,63b ± 0,52 
Không ch/n 2,38a ± 0,52 3,25cd ± 0,46 4,75d ± 0,46 4,38c ± 0,52 

2 3,00bc ± 0,00 4,13fgh ± 0,83 4,00c ± 0,00 4,75c ± 0,46 
4 4,25e ± 0,46 4,63g ± 0,52 4,38cd ± 0.52 4,75c ± 0,46 III 

6 3,63d ± 0,52 3,50de ± 0,53 2,63a ± 0,52 4,38c ± 0,52 

Ghi chú: Các chr cái "i kèm các trung bình nghi%m th!c trong cùng m+t c+t th] hi%n s$ khác bi%t ) 
m!c ý ngh4a 5%.  

Nhìn chung, nguyên li%u vTi "+ chín II và III 
""+c ch/n trong 4 phút cho ch0t l"+ng c(m quan 
tPt, các h+p ch0t có ho@t tính chPng oxy hóa và 
ho@t tính chPng oxy hóa cxng không khác bi%t ý 

ngh4a. Do "ó, mít có "+ chín t8 105 ngày sau ">u 
trái có th] ""+c ch7 bi7n s(n ph3m mít s0y d5o 
cho ch0t l"+ng tPt. 

l+ chín 1 

 

    

l+ chín 2 

 

    

l+ chín 3 

Không ch/n  Ch/n 2 phút  Ch/n 4 phút  Ch/n 6 phút  

Hình 4. S(n ph3m mít s0y d5o theo "+ chín và th.i gian ch/n 
4. K=T LU,N 

K7t qu( nghiên c!u cho th0y, màu szc, thành 
ph/n hóa hjc và hàm l"+ng các h+p ch0t có ho@t 
tính sinh hjc c*a s(n ph3m mít s0y d5o có xu 

h"Tng t[ng theo "+ chín c*a mít và gi(m theo th.i 
gian ch/n. Tuy nhiên, ) "+ chín II tr) lên (t8 100 
ngày tuFi) và th.i gian ch/n 4 phút cho s(n ph3m 
mít s0y d5o có "i]m c(m quan cao vu màu szc, mùi 
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v) và c0u trúc ";ng th.i duy trì tPt hàm l"+ng các 
h+p ch0t sinh hjc và kh( n[ng chPng oxy hóa. 

L"I C?M 5N 

Nghiên c!u ""+c th$c hi%n thông qua s$ tài 
tr+ kinh phí t8 "u tài nghiên c!u khoa hjc c0p 
t<nh, “Nghiên c!u quy trình công ngh% s(n xu0t "a 
d@ng hóa các s(n ph3m t8 ngu;n nguyên li%u mít 
trên ")a bàn t<nh H>u Giang”, mã sP: DP2022-14 
thu+c S) Khoa hjc và Công ngh% t<nh H>u Giang.  
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EFFECT OF THE MATURITY OF THAI JACKFRUIT (Artocarpus heterophyllus L.) AND 
BLANCHING TIME ON THE QUALITY OF OSMOTIC DRIED PRODUCT 

Duong Thi Phuong Lien1, Le Duy Nghia1,  

Phan Thi Thanh Que1, Duong Kim Thanh1* 
1 Institute of Food and Biotechnology, Can Tho University 

 

Summary 
The study was conducted to evaluate the effect of fruit maturity stages and blanching time at 
boiling temperature on the quality of osmotic dried jackfruits. The Hau Giang's Thai jackfruits 
were harvested at 90-105, 105-125 and over 125 days (after fruit set). Jackfruit pulps were 
blanched at temperature of 100oC for 0 (control sample, without blanching), 2, 4 and 6 min before 
osmotic soaking and drying. Osmotic dried jackfruits were determined for the moisture content, 
aw, the yield, hardness, the contents of vitamin C, total polyphenol content, total flavonoid 
content as well as antioxidant activities expressed by 1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl (DPPH) 
radical scavenging and the product sensory quality. Results of the study showed that Thai 
jackfruits has been harvested in the range of 105-125 days after fruit set and blanched at 100oC for 
4 minutes gives the high quality for the products, which is reflected in the best sensory quality 
and the high yield (36.84%), with appropriate moisture content, aw and hardness (22.29%, 0.7 and 
1251.33 g, respectively); in addition, the product remained the high total polyphenol content (0.68 
mg GAE/g), flavonoids (0.07 mg QE/g) and antioxidant activities (26.86%). Product processed 
from fully ripe jackfruit (over 125 days) showed the similar sensory quality and antioxidants, but 
the yield was lower. The research results contributed to improve the value of Thai jackfruit when 
developing into osmotic dried jackfruits with good nutritional, functional and organoleptic 
qualities. 

Keywords: Antioxidant activity, blanching, drying, maturity stage, Thai jackfruit. 
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