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TÓM T.T 
Nghiên c$u xác 68nh các thông sJ và 6i_u kifn sXy b!t xJp 65 thu h#i b\t quH na (Anona 
squamosa L.). QuH na giàu vitamin C, A, B6, magie, kali, 6#ng và chXt xE, nh:ng do ch$a nhi_u 
n:=c nên khó bHo quHn lâu. Trong nghiên c$u này, quá trình sXy b!t xJp c8a th8t quH na 6:;c 
thYc hifn b1ng cách khHo sát tv lf và ch!n ra chXt tKo b!t phù h;p trong các loKi chXt tKo b!t: 
Albumin, whey protein concentrain, soy protein isolate v=i tv lf khHo sát 1,0 - 3,0%, khHo sát tv lf 
và ch!n ra chXt Un 68nh b!t phù h;p trong các loKi chXt Un 68nh b!t: Carboxymethyl cellulose 
(CMC), gum arabic, maltodextrin, v=i tv lf khHo sát 0,3 - 0,7%, quá trình 6ánh b!t kéo dài 6 - 14 
phút. V=i n#ng 6\ chXt khô hòa tan c8a d8ch quH 7oBrix, sA d?ng 2,0% albumin và 0,5% CMC 
trong 10 phút cho 6\ giãn nn b!t 95,76 ± 0,43%, 6\ Un 68nh 97,67 ± 0,24% và m4t 6\ 41,32 ± 0,19 
g/mL. Quá trình sXy dion ra n 5 m$c nhift 6\ (50 - 70˚C), v=i 6\ dày b!t 2 - 10 mm. K't quH tJt 
nhXt thu 6:;c khi sXy n 60˚C, 6\ dày b!t 4 mm, cho b\t có hàm l:;ng vitamin C 6,13 ± 0,02 
mg/100 g, 6:Jng khA 48,29 ± 0,10% và thJi gian sXy 240 ± 4,08 phút. K't h;p giDa albumin 2,0% 
và CMC 0,5%, thJi gian 6ánh b!t 10 phút, sXy n 60˚C tKo ra b\t quH na có chXt l:;ng cao. Nghiên 
c$u này giúp 6a dKng hóa sHn phLm tV quH na, ti't kifm chi phí và giD nguyên giá tr8 dinh d:çng. 

TV khóa: QuH na, Anona squamosa, 6:Jng khA, vitamin C, b\t trái cây. 
 

1. $%T V(N $* 
QuH na, còn g!i là mãng c>u ta hoxc táo 

6:Jng, có tên khoa h!c Anona squamosa L., 6:;c 
tr#ng nhi_u tKi các tvnh nh:: Tây Ninh, Sóc Trmng, 
LKng SEn.  ây là loKi trái cây nhift 6=i thu\c h! 
Annonaceae, giàu dinh d:çng [1]. Tuy nhiên, quH 
na ch8 y'u 6:;c sA d?ng n dKng t:Ei, ch$a hàm 
l:;ng n:=c cao nên thJi gian bHo quHn ngqn. 
Trong quá trình v4n chuy5n, quH th:Jng không 
giD 6:;c 6\ t:Ei, th4m chí do h: hpng, thJi rDa, 
làm giHm giá tr8 dinh d:çng [2]. Hifn nay, sHn 
phLm dKng b\t hòa tan xuXt hifn phU bi'n trên th8 
tr:Jng nhJ khH nmng bHo quHn lâu dài mà vWn giD 
nguyên giá tr8 dinh d:çng. B\t có hàm l:;ng Lm 
thXp nên bHo quHn 6:;c n nhift 6\ phòng, do sA 
d?ng, 6óng gói và v4n chuy5n. Các sHn phLm b\t 
rXt 6a dKng nh:: B\t cà phê, b\t trà hòa tan, b\t 
rau c8 quH... [3]. 

Tuy nhiên, các loKi trái cây giàu 6:Jng nh:: 
Xoài, d$a, 6u 68 rXt khó sXy khô thành b\t do 6xc 
tính dính và do vón c?c, làm quá trình sXy khô trn 
nên ph$c tKp. SXy b1ng không khí nóng truy_n 
thJng dion ra ch4m, làm thay 6Ui màu sqc và 
h:Eng v8 sHn phLm, Hnh h:nng 6'n chXt l:;ng 
xuXt khLu. Các ph:Eng pháp sXy tiên ti'n nh: sXy 
phun và sXy 6ông khô tKo ra b\t chXt l:;ng cao v=i 
6\ Lm thXp, do bHo quHn và v4n chuy5n [4, 5]. Tuy 
nhiên, chi phí 6>u t: cho thi't b8 cao và tiêu tJn 
nhi_u nmng l:;ng nên khó áp d?ng cho quy mô 
nhp. HEn nDa, rau quH giàu d:çng chXt nhKy cHm 
v=i nhift 6\ cao, do b8 mXt mùi v8, màu sqc và giá 
tr8 dinh d:çng. 

KÑ thu4t sXy b!t xJp (foaming-mat drying) là 
giHi pháp cho các thYc phLm dính, nh=t, có hàm 
l:;ng 6:Jng cao. Ph:Eng pháp này tKo b!t b1ng 
cách k't h;p không khí v=i chXt tKo b!t và chXt Un 
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68nh, giúp tmng difn tích b_ mxt sXy, làm khô 
nhanh hEn và giD d:çng chXt tJt. B!t 6:;c trHi 
thành tXm mpng, sXy khô 6'n khi 6Kt 6\ Lm c>n 
thi't và chuy5n thành b\t [6]. Nhi_u thí nghifm 6ã 
6:;c thYc hifn trên thHm xJp sXy v_ các sHn phLm 
nh:: Mít, kh', xoài …. Cho 6'n nay, ch:a có công 
trình nào 6:;c 6_ xuXt v_ vifc tKo b!t b\t quH na 
và sau 6ó sXy khô trong m\t tXm thHm mpng trong 
máy sXy 6Ji l:u. Nghiên c$u hifn tKi 6ã 6:;c thYc 
hifn 65 khHo sát và thi't l4p quy trình sHn xuXt b\t 
quH na b1ng công nghf sXy b!t xJp.  

2. V#T LI&U VÀ PH45NG PHÁP NGHIÊN C:U 

2.1. Nguyên lifu 

Nguyên lifu chính 6:;c ch!n 65 thYc hifn 
nghiên c$u là quH na (Annona squamosa L.) 6:;c 
thu mua tKi ch; SEn Kú, qu4n Tân Phú, thành phJ 
H# Chí Minh, 6:;c làm sKch và bHo quHn nEi khô 
ráo, thoáng mát. QuH na 6:;c làm sKch kÑ l:çng 
65 loKi bp b?i bLn trên mxt tr:=c khi sXy khô.  \ 
Lm ban 6>u c8a quH na là 70 - 80% (wb). Các ph? 
gia hr tr; trong nghiên c$u: Soy protein isolate 
(Ruiqianjia - Trung QuJc, n#ng 6\ protein 90%), 
albumin tV b\t lòng trqng tr$ng (VMC Group — 
Vift Nam, n#ng 6\ protein 75 - 85%), whey protein 
concentrate (Fonterra Limited - New Zealand, 
n#ng 6\ protein 80%), carboxymethyl cellulose 
(CMC) (Nippon Paper Group - Nh4t BHn, 6\ tinh 
khi't ≥ 99,0%), gum arabic (Bomei - Trung QuJc, 
6\ tinh khi't ≥ 99,0%) và maltodextrin 
(QinHuangDao LiHua Starch Co.Ltd - Trung 
QuJc, 6\ tinh khi't 100%).  

2.2. Ph:Eng pháp nghiên c$u và bJ trí thí 
nghifm 

2.2.1. Nghiên c$u lYa ch!n chXt tKo b!t và chXt 
Un 68nh 

Quá trình ti_n xA lý quH na bqt 6>u b1ng vifc 
ch>n n 80˚C trong 2 phút 65 bXt hoKt enzyme 
oxidase. Dịch quả ban đầu không tạo bọt tốt do 
n#ng 6\ chXt khô hòa tan cao (21 - 22˚Brix). Sau 
6ó, d8ch 6:;c chuLn hóa xuJng 5 - 9˚Brix 65 tJi :u 
chXt l:;ng. Nghiên c$u khHo sát các chXt tKo b!t 

g#m: Albumin, whey protein concentrate và soy 
protein isolate v=i tv lf cJ 68nh 2%, cùng các chXt 
Un 68nh b!t nh:: CMC, gum arabic và 
maltodextrin n tv lf 0,5%. D8ch quH 6:;c 6ánh b!t 
b1ng máy 6ánh tr$ng c>m tay n m$c cao nhXt 
trong 6 - 14 phút, v=i m?c tiêu 6Kt 6\ giãn nn b!t 
tJi :u. 

2.2.2. Nghiên c$u Hnh h:nng n#ng 6\ chXt tKo 
b!t và chXt Un 68nh 6'n 6\ giãn nn, 6\ Un 68nh và 
m4t 6\ b!t 

Sau khi khHo sát và lYa ch!n chXt tKo b!t và 
chXt Un 68nh. Ti'p t?c khHo sát l>n l:;t tv lf bU 
sung chXt tKo b!t v=i 3 m$c khác nhau 1,0 - 3,0% và 
chXt Un 68nh b!t v=i 3 m$c khHo sát 0,3 - 0,7%. SA 
d?ng máy 6ánh tr$ng c>m tay hoKt 6\ng n m$c 
cao nhXt và 6ánh b!t trong khoHng thJi gian 6 - 14 
phút. Hàm m?c tiêu là 6\ giãn nn, 6\ Un 68nh và 
m4t 6\ c8a b!t. 

2.2.3. Xác 68nh các 6xc tính c8a b!t 

KhJi l:;ng d8ch nguyên lifu, albumin và CMC 
6ã 6:;c tính toán và cho vào cJc 68nh l:;ng. Vifc 
tKo b!t 6:;c dion ra n 5 m$c thJi gian 6ánh b!t 
khác nhau 6 - 14 phút v=i hàm m?c tiêu là 6\ giãn 
nn (Foam expension - FE), 6\ Un 68nh (Foam 
stability - FS) và m4t 6\ b!t (Foam density - FD) 
b1ng cách sA d?ng các công th$c: 

1 0

0

(%) 100V VFE
V
−

= ×  (1) 

1

2

(%) 100VFS
V

= ×  (2) 

100gFD
m V

W
l

  = × 
 

(3) 

Trong 6ó: Vo là th5 tích ban 6>u c8a d8ch quH 
na tr:=c khi tKo b!t (mL), V1 là th5 tích d8ch quH 
na sau khi tKo b!t (mL), V2 là th5 tích b!t sau khi 
hao h?t n thJi gian 3 giJ (mL), W là khJi l:;ng b!t 
(g), V  là th5 tích b!t (mL). 

 \ giãn nn b!t 6:;c xác 68nh b1ng cách 6o 
theo quy trình 6:;c 6_ c4p bni Ritesh Balaso 
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Watharkar và cs (2021) [5], bi5u dion 6:;c l:;ng 
không khí có trong d8ch quH, 6:;c bi5u th8 ph>n 
trmm th5 tích ban 6>u c8a d8ch quH tr:=c khi tKo 
b!t (mL) và th5 tích cuJi cùng c8a d8ch quH sau 
khi tKo b!t (mL).  \ Un 68nh b!t 6:;c xác 68nh 
bni Deepa và Mohapatra (2019) [2], :=c tính gián 
ti'p b1ng cách quan sát sY giHm th5 tích c8a b!t 
trong Jng 6ong nhYa 100 mL và 65 lqng trong 
vòng 3 giJ. M4t 6\ b!t 6:;c xác 68nh theo  r 
Minh Th: và cs (2023) [7], 6o b1ng cách cho 100 
mL b!t vào Jng 6ong thug tinh 100 mL 6ã 6:;c 
cân tr:=c. KhJi l:;ng b!t t:Eng $ng v=i th5 tích 
sau mri l>n 6o. 

2.2.4. Quy trình sXy b!t xJp quH na 

D8ch sau khi tKo b!t rHi 6_u ra khay hình chD 
nh4t có difn tích 32 × 23,8 × 3,9 cm và 6:;c sXy 
khô trong t8 sXy 6Ji l:u. Quá trình sXy dion ra v=i 
6\ dày l=p b!t trHi 6_u n các m$c khHo sát là 2 - 10 
mm và 5 m$c nhift 6\ khHo sát là 50 - 70oC. Ti'n 
hành sXy 6'n 3 l>n v=i khJi l:;ng không 6Ui liên 
ti'p c8a mWu 6ã 6:;c ghi lKi.   

2.3. Ph:Eng pháp phân tích nguyên lifu và 
thành phLm 

2.3.1. Xác 68nh hàm l:;ng vitamin C 

Xác 68nh hàm l:;ng vitamin C b1ng ph:Eng 
pháp chuLn 6\ Iod [8]. DYa vào hàm l:;ng Iod b8 
khA bni vitamin C có trong mWu, suy ra hàm l:;ng 
vitamin C. Cân 5 g mWu, nghi_n nhp trong cJi s$ 
v=i 5 mL dung d8ch HCl 5%, nghi_n kÑ, cho vào 
bình 68nh m$c r#i dWn n:=c cXt 6'n 50 mL. Lqc 
cho 6#ng nhXt. Sau 6ó, lXy 20 mL dung d8ch 
nghi_n cho vào bình tam giác, chuLn 6\ b1ng 
dung d8ch Iod 0,01 N có tinh b\t làm chv th8 màu 
cho 6'n màu xanh. 

2.3.2. Xác 68nh hàm l:;ng 6:Jng khA 

Xác 68nh hàm l:;ng 6:Jng khA b1ng ph:Eng 
pháp DNS [9]. Cân 1 g b\t quH na và hoà tan v=i 
100 mL n:=c cXt 1 l>n. Sau 6ó, 0,6 mL mWu d8ch 
quH na 6ã chuLn b8 pha loãng 6:;c cho vào Jng 
nghifm th8y tinh có nqp. Ti'p theo, cho 2,4 mL 
n:=c cXt và 1 mL dung d8ch 3-amino-5-

nitrosaicylate (DNS, 100 mL dung d8ch thuJc thA 
DNS ch$a 1 g DNS, 20 mL dung d8ch NaOH 2 N, 
30 g sodium potassium tartrate và n:=c cXt 1 l>n) 
6:;c cho vào Jng nghifm ch$a mWu d8ch quH na 
6ã pha loãng. §ng nghifm 6:;c vxn chxt nqp 64y 
và 6un sôi trong 5 phút. Màu c8a phHn $ng 6:;c 
6o n b:=c sóng 540 nm b1ng máy 6o quang phU 
(Jasco V-730, Nh4t BHn).  

2.3.3. Xác 68nh 6\ hoà tan 

Xác 68nh 6\ hoà tan theo Eastman và Moore 
(1984) v=i m\t sJ hifu chvnh [10]. Cho 1 g mWu 
hoà tan v=i 30 mL n:=c cXt n nhift 6\ th:Jng 
trong Jng ly tâm. Sau 6ó, lqc Jng ly tâm trên máy 
vortex trong vòng 30 giây r#i ly tâm 5.000 
vòng/phút trong 20 phút. Mri Jng ti'n hành ly 
tâm ba l>n 65 loKi bp h't ph>n nUi trên b_ mxt Jng. 
Sau 6ó, ngay l4p t$c 6:a Jng ly tâm vào t8 sXy và 
sXy n 105oC 6'n khi nhift 6\ không 6Ui. 

2.4. Ph:Eng pháp xA lý sJ lifu 

Mri thí nghifm khHo sát 6:;c l4p ba l>n, k't 
quH 6:;c trình bày n d:=i dKng giá tr8 trung bình ± 
6\ lfch chuLn. Các sJ lifu 6:;c phân tích thJng 
kê b1ng ph>n m_m Microsoft và sJ lifu thu 6:;c 
dùng phân tích ph:Eng sai (ANOVA) m\t y'u tJ 
6:;c thYc hifn trên sJ lifu thu 65 ki5m 68nh so 
sánh sY khác bift theo Turkey’s n m$c ý nghya p < 
0,05 b1ng ph>n m_m thJng kê Minitab. 

3. K=T QU? NGHIÊN C:U VÀ TH?O LU#N 

3.1. Thành ph>n hoá lý nguyên lifu  

Tr:=c khi 6:a vào nghiên c$u, nguyên lifu quH 
na t:Ei 6:;c phân tích m\t sJ thành ph>n hoá h!c 
và hoá lí cE bHn nh::  \ Lm, hàm l:;ng chXt khô 
hoà tan, hàm l:;ng vitamin C, hàm l:;ng 6:Jng 
khA, màu sqc. K't quH 6:;c th5 hifn n bHng 1. 

BHng 1. Thành ph>n hoá lý cE bHn c8a  
nguyên lifu quH na 

Thành ph>n Hàm l:;ng 
 \ Lm (%) 76,74 ± 1,53 
N#ng 6\ chXt khô hoà tan (oBrix) 22,33 ± 0,47 
Hàm l:;ng 6:Jng khA (%) 57,13 ± 0,03 
Hàm l:;ng vitamin C (mg/100 g) 39,52 ± 0,06 
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Nguyên lifu 6:;c xA lý và làm sKch, lXy th8t 
quH 65 xác 68nh thành ph>n hoá lý c8a nguyên 
lifu. K't quH thành ph>n hoá lí 6:;c trình bày n 
bHng 1. QuH na có hàm l:;ng 6:Jng cao, màu 
trqng, thEm nhì, hàm l:;ng vitamin C cao, rXt 
thích h;p 65 sHn xuXt ra sHn phLm b\t trà hoà 
tan.   

3.2. ûnh h:nng c8a các chXt tKo b!t và thJi 
gian 6ánh b!t quá trình tKo b!t 

í thí nghifm này, các chXt tKo b!t 6:;c khHo 
sát là albumin, whey protein concentrate và soy 
protein isolate v=i tg lf bU sung là 2,0%, sA d?ng 
CMC làm chXt Un 68nh v=i tg lf bU sung là 0,5%. 
Giá tr8 hàm m?c tiêu là 6\ giãn nn 65 lYa ch!n 
6:;c chXt tKo b!t. SA d?ng máy 6ánh tr$ng tKo b!t 

các mWu thA nghifm v=i thJi gian l>n l:;t tV 6 6'n 
14 phút và ghi nh4n k't quH nh: hình 1. 

TV k't quH hình 1 thXy, các chXt tKo b!t có sY 
khác bift v=i nhau khá rõ rft v=i hàm m?c tiêu là 
6\ giãn nn (FE). FE c8a chXt tKo b!t là albumin có 
xu h:=ng tmng và dao 6\ng tV 64,24 - 95,76% và 
không thay 6Ui n thJi gian 6ánh b!t 10 phút. FE 
c8a chXt tKo b!t là whey protein có xu h:Eng tmng 
dao 6\ng tV 47,27 - 87,58%. FE c8a chXt tKo b!t là 
soy protein isolate có xu h:=ng tmng, dao 6\ng tV 
18,18 - 28,48% và lKi giHm xuJng 27,58% n thJi gian 
6ánh b!t 10 phút. Ch$ng tp r1ng, chXt tKo b!t là 
albumin có FE cao hEn so v=i 2 chXt tKo b!t còn lKi 
là whey protein và soy protein isolate.  i_u này 
t:Eng tY v=i k't quH c8a Chen và Chi (2012) [11]. 

 
Hình 1. ûnh h:nng các chXt tKo b!t và thJi gian 6ánh b!t 6'n 6\ giãn nn b!t 

Ghi chú: Các giá tr8 có chv sJ m± khác nhau th5 hifn sY khác nhau n m$c ý nghya α = 0,05. 
3.3. ûnh h:nng c8a các chXt Un 68nh và thJi 

gian 6ánh 6'n quá trình tKo b!t 

í thí nghifm này, các chXt Un 68nh 6:;c khHo 
sát là CMC, gum arabic, maltodextrin v=i tg lf bU 
sung là 0,5%, sA d?ng chXt tKo b!t là albumin v=i tg 

lf bU sung là 2%. Giá tr8 hàm m?c tiêu là 6\ giãn nn 
b!t (Foam expension - FE) 65 lYa ch!n 6:;c chXt 
Un 68nh. SA d?ng máy 6ánh tr$ng tKo b!t các mWu 
thA nghifm v=i thJi gian tmng tV 6 - 14 phút và k't 
quH 6:;c ghi nh4n n hình 2. 

 
Hình 2. ûnh h:nng các chXt Un 68nh và thJi gian 6ánh b!t 6'n 6\ giãn nn b!t 

Ghi chú: Các giá tr8 có chv sJ m± khác nhau th5 hifn sY khác nhau n m$c ý nghya α = 0,05. 
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Hình 2 cho thXy, các chXt Un 68nh b!t có sY 
khác bift v=i nhau rõ rft v=i hàm m?c tiêu là 6\ 
giãn nn c8a b!t. FE c8a chXt Un 68nh b!t là CMC 
có xu h:=ng tmng, dao 6\ng tV 64,24 - 95,76% và 
không thay 6Ui n thJi gian 6ánh b!t 10 phút. FE 
c8a chXt Un 68nh b!t là gum arabic có xu h:Eng 
tmng dao 6\ng tV 55,15 - 82,42% và không thay 6Ui 
n thJi gian 6ánh b!t 10 phút. FE c8a chXt Un 68nh 
b!t là maltodextrin thì không thay 6Ui theo thJi 

gian 6ánh b!t v=i  giá tr8 là 27,88%. Có th5 k't lu4n 
r1ng, chXt Un 68nh b!t là CMC có FE cao hEn so 
v=i 2 chXt Un 68nh b!t còn lKi là gum arabic và 
maltodextrin.  

3.4. ûnh h:nng n#ng 6\ chXt khô hòa tan 
trong d8ch quH và thJi gian 6ánh b!t 6'n quá trình 
tKo b!t 

BHng 2. ûnh h:nng n#ng 6\ chXt khô hòa tan trong d8ch quH và thJi gian 6ánh b!t 6'n 6\ giãn nn b!t 
ThJi gian 6ánh b!t (phút) N#ng 6\ chXt 

khô hòa tan 
(˚Brix) 6 8 10 12 14 

5 77,88 ± 0,86aC 84,24 ± 2,27aB 97,27 ± 1,48aB 97,27 ± 1,48aA 97,27 ± 1,48aA 

6 71,82 ± 1,29bC 81,52 ± 1,13abB 96,36 ± 0,74aA 96,36 ± 0,74aA 96,36 ± 0,74aA 

7 64,24 ± 0,86cC 81,82 ± 0,74bcB 95,76 ± 0,43aA 95,76 ± 0,43aA 95,76 ± 0,43aA 

8 65,45 ± 1,48cC 73,94 ± 2,39cB 82,73 ± 1,48bA 82,73 ± 1,48bA 82,73 ± 1,48bA 

9 36,97 ± 0,86dC 60,30 ± 1,71dB 69,39 ± 1,13cA 69,39 ± 1,13cA 69,39 ± 1,13cA 

Ghi chú: Các giá tr8 có chv sJ m± khác nhau th5 hifn sY khác nhau n m$c ý nghya a = 0,05. 
SY thay 6Ui 6\ giãn nn b!t (FE) n các n#ng 6\ 

chXt khô hoàn tan trong d8ch quH và thJi gian 6ánh 
khác nhau 6:;c trình bày trong bHng 2. FE tmng 
khi n#ng 6\ d8ch giHm và thJi gian 6ánh b!t tmng, 
nh:ng sau 10 phút, b!t không giãn nn thêm. D8ch 
quH na n 9˚Brix có giá tr8 FE thXp nhXt (69,39 ± 
1,13%) sau 10 phút 6ánh b!t, 6i_u này là do n#ng 
6\ chXt khô hòa tan cao cHn trn quá trình tKo b!t. 
Khi giHm n#ng 6\ chXt khô hòa tan xuJng 5 - 
7˚Brix, FE tmng nh:ng không 6áng k5 n m$c ý 
nghya α = 0,05. Tuy nhiên, n#ng 6\ 5 và 6˚Brix có 

6\ Lm c8a l=p b!t cao hEn, kéo dài thJi gian sXy. 
Do 6ó, n#ng 6\ 7˚Brix và thJi gian 6ánh b!t 10 
phút là tJi :u v=i FE 6Kt 95,76 ± 0,43%. 

3.5. ûnh h:nng tg lf bU sung chXt tKo b!t và 
chXt Un 68nh 6'n quá trình tKo b!t 

3.5.1. ûnh h:nng tg lf bU sung chXt tKo b!t và 
chXt Un 68nh 6'n 6\ giãn nn b!t 

SY thay 6Ui 6\ giãn nn c8a b!t n các tg lf chXt 
tKo b!t và chXt Un 68nh khác nhau 6:;c th5 hifn 
trong hình 3.  

  
Hình 3. ûnh h:nng tg lf chXt tKo b!t và chXt Un 68nh 6'n 6\ giãn nn b!t 

Ghi chú: Các giá tr8 có chv sJ m± khác nhau th5 hifn sY khác nhau n m$c ý nghya α = 0,05. 
FE có chi_u h:=ng tmng lên khi tmng n#ng 6\ 

chXt tKo b!t là albumin và c±ng tmng 6\ giãn nn 
khi tmng chXt Un 68nh b!t là CMC (albumin và 
CMC là k't quH lYa ch!n n nhDng thí nghifm 

Tỷ lệ Albumin (%) 
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trên). FE tmng dao 6\ng tV 73,03 - 99,09% và tmng 
không 6áng k5 v=i m$c ý nghya α = 0,05 n tg lf bU 
sung chXt tKo b!t là 2,0% và 3,0%, chXt Un 68nh là 
0,5% và 0,7%, có th5 giHi thích r1ng, do l:;ng CMC 
bU sung quá cao làm 6\ nh=t c8a hrn h;p tmng 
v:;t m$c cho phép nên gây cHn trn cho quá trình 
tKo b!t [12].  \ giãn nn thXp nhXt là khi tg lf bU 
sung chXt tKo b!t là 1% và chXt Un 68nh là 0,3% và 
cao nhXt khi tg lf bU sung chXt tKo b!t là 3,0% và 
chXt Un 68nh là 0,7%. K't quH này có sY t:Eng 6#ng 
v=i k't quH nghiên c$u c8a Ung Minh Anh Th: và 

cs (2022) [4]. Do 6ó, v=i tg lf chXt tKo b!t là 2,0% 
và chXt Un 68nh b!t 0,5% cho ra b!t tJt nhXt và ti't 
kifm 6:;c ngu#n nguyên lifu v=i giá tr8 giãn nn là 
95,76 ± 0,43%. 

3.5.2. ûnh h:nng tg lf bU sung chXt tKo b!t và 
chXt Un 68nh 6'n m4t 6\ b!t 

M4t 6\ b!t (Foam density — FD) là thông sJ 
quan tr!ng trong vifc 6ánh giá quá trình 6ánh 
bông. M4t 6\ b!t càng thXp, bong bóng b!t càng 
mn r\ng và b!t càng tJt. 

  
Hình 4. ûnh h:nng tg lf chXt tKo b!t và chXt Un 68nh 6'n m4t 6\ b!t 

Ghi chú: Các giá tr8 có chv sJ m± khác nhau th5 hifn sY khác nhau n m$c ý nghya α = 0,05. 

V=i 6i_u kifn thí nghifm 6:;c thi't k' thì thu 

6:;c giá tr8 FD dao 6\ng tV 41,32 - 49,70 g/mL. 
Giá tr8 FD cao nhXt n tg lf bU sung chXt tKo b!t là 
1,0% và chXt Un 68nh là 0,3%. Giá tr8 m4t 6\ b!t thXp 
nhXt n tg lf bU sung chXt tKo b!t là 2,0% và chXt Un 
68nh là 0,5%. Theo mong muJn, FD càng thXp thì 
càng tJt, vì th' FD thXp thu 6:;c là 41,32 ± 0,19 

g/mL v=i tg lf sU sung chXt tKo b!t là 2,0% và chXt 
Un 68nh là 0,5%. 

3.5.3. ûnh h:nng tg lf bU sung chXt tKo b!t và 
chXt Un 68nh 6'n 6\ Un 68nh b!t 

 \ Un 68nh c8a b!t FS (Foam Stability - FS) là 
khH nmng giD b!t (khH nmng duy trì chi_u cao - th5 
tích b!t) theo thJi gian. K't quH hình 5 cho thXy, 
khi chXt Un 68nh b!t bU sung càng nhi_u thì 6\ Un 
68nh (FS) càng tJt. FS có giá tr8 cao nhXt là 99,58 ± 
0,12% và thXp nhXt là 95,33 ± 0,24%. Nhìn chung, tg 
lf chXt Un 68nh càng cao thì b!t càng Un 68nh tJt. 
Nguyên nhân có th5 6:;c giHi thích, do CMC là 
m\t polysaccharide cao phân tA nên nó có tính k• 
n:=c, 6i_u này làm tmng c:Jng 6\ b_n c8a vách 
b!t và Un 68nh cXu trúc l=p b!t [12]. Bên cKnh 6ó, 
khi tmng n#ng 6\ CMC thì 6\ Un 68nh b!t sau 3 giJ 

Tỷ lệ CMC (%) 
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su tmng lên, dao 6\ng tV 95,33 - 99,58%. Vifc sA 
d?ng 6#ng thJi chXt tKo b!t và chXt Un 68nh b!t tKo 
thành l=p b_ mxt dày 6xc xung quanh b!t (bong 

bóng) làm giHm s$c cmng b_ mxt và tính không Un 
68nh c8a bong bóng [13]. 

  
Hình 5. ûnh h:nng tg lf chXt tKo b!t và chXt Un 68nh 6'n 6\ Un 68nh b!t 

Ghi chú: Các giá tr8 có chv sJ m± khác nhau th5 hifn sY khác nhau n m$c ý nghya α = 0,05. 
Khi tmng n#ng 6\ CMC tV 0,3 - 0,7% trong 

cùng n#ng 6\ albumin thì 6\ Un 68nh c8a b!t su 
gia tmng vì CMC có tác d?ng làm Un 68nh hf b!t do 
tmng 6\ nh=t c8a d8ch lpng, giHm v4n tJc thoát hEi 
n:=c giúp Un 68nh cXu trúc hf b!t. K't h;p v=i 
CMC là 0,5% và 0,7% thì 6\ Un 68nh c8a b!t t:Eng 
6Ji cao giúp giD cXu trúc trong quá trình sXy khô.  

3.6.  xc tính sXy khô b\t quH na 

3.6.1. ûnh h:nng 6\ dày l=p b!t 6'n chv sJ 
hoà tan, hàm l:;ng vitamin C và hàm l:;ng 6:Jng 
khA 

Trong quá trình sXy th8t quH, m\t sJ phHn $ng 
lý hóa, hóa sinh xHy ra trong nguyên lifu làm Hnh 
h:nng 6'n chXt l:;ng c8a sHn phLm. NhDng bi'n 
6Ui 6ó có th5 là các phHn $ng tKo màu melanoidin, 
phHn $ng oxy hóa, phân h8y vitamin, 6xc bift là 
vitamin C khi gxp nhift 6\ cao. 

BHng 3 cho thXy, vifc lYa ch!n 6\ dày b!t 
thHm tr:=c khi sXy có Hnh h:nng l=n 6'n chXt 

l:;ng b\t quH na.  Ji v=i quH na ch$a hàm l:;ng 
vitamin C l=n, thì vifc lYa ch!n 6\ dày b!t thHm 
sXy Hnh h:nng rXt quan tr!ng. í hàm l:;ng 
vitamin C, 6\ dày b!t tmng d>n thì giá tr8 vitamin C 
giHm d>n.  Ji v=i hàm l:;ng 6:Jng khA thì giHm 
d>n khi tmng 6\ dày b!t xJp, nguyên nhân này có 
th5 do khi 6\ dày thHm b!t xJp cao, thJi gian sXy 
nhi_u dWn 6'n hifn t:;ng caramel hoá và làm mXt 
6i m\t ph>n hàm l:;ng dinh d:çng [7]. Còn v=i 6\ 
hoà tan thì dao 6\ng tV 68,49 - 72,76%. Khi 6\ dày 
b!t thHm n 2 mm thì hàm l:;ng vitamin C có giá 
tr8 là 6,57 ± 0,04 mg/100 g và hàm l:;ng 6:Jng 
khA là 47,55 ± 0,09%, 6\ hoà tan là 72,76 ± 0,06% 
giHm d>n khi 6\ dày b!t thHm là 10 mm thì hàm 
l:;ng vitamin C chv còn  2,78 ± 0,21 mg/100 g và 
giá tr8 6:Jng khA giHm còn 46,03 ± 0,20%, 6\ hoà 
tan giHm còn 68,49 ± 0,14%. Ngoài ra, trong quá 
trình sXy cXu trúc b!t có th5 b8 s?p 6U n'u sXy n 6\ 
dày l=n trong thJi gian dài, 6i_u 6ó gây khó khmn 
trong vifc thoát Lm trong cXu trúc b!t.  

Tỷ lệ CMC (%) 
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BHng 3. ûnh h:nng 6\ dày b!t 6'n chv sJ hoà tan hàm l:;ng vitamin C và hàm l:;ng 6:Jng khA 

STT 
 \ dày b!t 
(mm) 

Chv sJ hoà tan (%)  :Jng khA (%) Vitamin C (mg/100 g) 

1 2 72,76 ± 0,06a 47,55 ± 0,09b 6,57 ± 0,04a 

2 4 71,31 ± 0,15b 48,29 ± 0,10a 6,13 ± 0,02a 

3 6 70,99 ± 0,27b 48,29 ± 0,13a 4,37 ± 0,01b 

4 8 69,69 ± 0,13c 47,36 ± 0,09b 3,64 ± 0,22c 

5 10 68,49 ± 0,14d 46,03 ± 0,20c 2,78 ± 0,21d 

Ghi chú: Các giá tr8 có chv sJ m± khác nhau th5 hifn sY khác nhau n m$c ý nghya α = 0,05. 
3.6.2. ûnh h:nng 6\ dày l=p b!t 6'n thJi gian 

sXy và hifu suXt thu h#i 
BHng 4. ûnh h:nng 6\ dày 6'n  

thJi gian sXy và 6\ hoà tan 

STT  \ dày b!t 
(mm) 

Hifu suXt  

thu h#i (%) 

ThJi gian 
sXy (phút) 

1 2 52,73 ± 0,21ab 234 ± 1,41b 

2 4 56,30 ± 0,19a 240 ± 4,08b 

3 6 55,58 ± 0,11a 246 ± 4,55b 

4 8 55,31 ± 0,38ab 260 ± 2,16a 

5 10 51,91 ± 0,22b 272 ± 4,32a 

Ghi chú: Các giá tr8 có chv sJ m± khác nhau 
th5 hifn sY khác nhau n m$c ý nghya α = 0,05. 

 \ dày l=p b!t 6ã Hnh h:nng 6'n chXt l:;ng 
b\t quH na. TV k't quH bHng 4 cho thXy, thJi gian 
sXy b!t dao 6\ng tV 234 - 272 phút và hifu suXt thu 
h#i có giá tr8 dao 6\ng tV 51,91 ± 0,22% 6'n 56,30 ± 
0,19%. Khi 6\ dày n 2 mm, thJi gian sXy dion ra 
ngqn n thJi gian 234 ± 1,41 phút. Tuy nhiên, khi 6\ 
dày n 10 mm, thJi gian sXy dion ra khá lâu và kéo 
dài n thJi gian 272 ± 4,32 phút và n 6\ dày 4 mm 
thì thJi gian sXy dion ra n thJi gian 240 ± 4,08 
phút. Chv sJ hoà tan n bHng 4 cho thXy, n 6\ dày 4 
mm 6Kt giá tr8 cao nhXt 56,30 ± 0,19% và 6Kt giá tr8 
thXp nhXt n 6\ dày 10 mm v=i 51,91 ± 0,22%. 

3.6.3. ûnh h:nng nhift 6\ sXy 6'n chv sJ hoà 
tan, hàm l:;ng vitamin C và hàm l:;ng 6:Jng 

BHng 5. ûnh h:nng nhift 6\ sXy 6'n hàm l:;ng vitamin C và hàm l:;ng 6:Jng khA 

STT Nhift 6\ (oC) Chv sJ hoà tan (%)  :Jng khA (%) Vitamin C (mg/100 g) 

1 50 68,60 ± 0,28d 47,48 ± 0,06b 4,06 ± 0,21c 

2 55 69,39 ± 0,09c 48,48 ± 0,03a 5,40 ± 0,22b 

3 60 71,31 ± 0,16b 48,29 ± 0,10a 6,13 ± 0,02a 

4 65 71,49 ± 0,04b 47,70 ± 0,06b 3,78 ± 0,21c 

5 70 72,51 ± 0,21a 46,42 ± 0,07c 1,61 ± 0,20d 

Ghi chú: Các giá tr8 có chv sJ m± khác nhau th5 hifn sY khác nhau n m$c ý nghya α = 0,05. 
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Vifc ch!n nhift 6\ sXy không chv dYa vào khH 
nmng bay hEi n:=c mà còn phHi giD 6:;c dinh 
d:çng, 6xc bift là vitamin C - chXt rXt nhKy cHm 
v=i nhift 6\. BHng 5 cho thXy, sXy n 60˚C giD hàm 
l:;ng vitamin C cao nhXt (6,13 ± 0,02 mg/100 g). 
í nhift 6\ thXp (50 - 55˚C), thJi gian sXy lâu làm 
vitamin C b8 oxy hóa. Khi nhift 6\ tmng, hàm 
l:;ng 6:Jng khA giHm do phHn $ng caramel hóa. 
Vitamin C giHm 6áng k5 khi nhift 6\ và 6\ dày b!t 
tmng. Ví d?, n 70˚C và 6\ dày b!t 4 mm, vitamin C 
chv còn 1,61 ± 0,20 mg/100 g. T:Eng tY, sXy n 60˚C 
v=i 6\ dày b!t 10 mm vitamin C giHm xuJng 2,78 ± 
0,21 mg/100 g. Nhift 6\ 60˚C và 6\ dày b!t 4 mm 
cho k't quH tJt nhXt, giD 6:;c 6,13 ± 0,02 mg/100 
g vitamin C. K't quH t:Eng tY 6:;c tìm thXy trong 
nghiên c$u v_ sXy khô màng b!t cà chua c8a 
Muratore và cs (2008) [14]. Chv sJ hoà tan dao 
6\ng tV 68,60 ± 0,28% 6'n 72,51 ± 0,21%. Khi tmng 
nhift 6\ lên 70oC thì 6\ hoà tan có giá tr8 72,51 ± 
0,21%, nh:ng n nhift 6\ 50oC thì 6\ hoà tan giHm 
còn 68,60 ± 0,28%. 

3.6.4. ûnh h:nng nhift 6\ sXy 6'n thJi gian 
sXy, hifu suXt thu h#i 

Nhift 6\ sXy Hnh h:nng 6'n chXt l:;ng b\t 
quH na v=i hàm m?c tiêu là thJi gian sXy. TV k't 
quH n bHng 6 cho thXy, thJi gian sXy b!t dao 6\ng 
tV 223 ± 4,08 6'n 368 ± 3,74 phút và hifu suXt thu 
h#i dao 6\ng tV 55,93 ± 0,67% 6'n 56,78 ± 1,41%. 
Khi nhift 6\ sXy 70oC, thJi gian sXy su rút ngqn 6i 
n 223 ± 4,08 phút. Khi nhift 6\ sXy 50oC, thJi gian 
sXy kéo dài 6'n 368 ± 3,74 phút. Hifu suXt thu h#i 
khá thXp và không thay 6Ui v=i m$c ý nghya α = 
0,05. K't lu4n r1ng, nhift 6\ sXy chv Hnh h:nng 
6'n thJi gian sXy và không Hnh h:nng 6'n hifu 
suXt thu h#i v=i m$c ý nghya α = 0,05. 

V_ Hnh h:nng c8a các 6i_u kifn sXy (nhift 6\ 
và 6\ dày b!t), trong cùng m\t 6\ dày b!t, khi 
tmng nhift 6\ sXy thì thJi gian sXy su giHm do tJc 

6\ làm nóng b!t và khH nmng xâm nh4p nhift 
nhanh, làm tmng tJc 6\ truy_n khJi, dWn 6'n b!t 
làm khô nhanh hEn. Khi 6\ dày tmng lên thì thJi 
gian sXy c±ng tmng lên n tXt cH các m$c nhift 6\, 
6i_u này có th5 là do difn tích b_ mxt h>u nh: 
không 6Ui trong suJt quá trình sXy trong khi 6\ 
dày màng b!t tmng lên làm giHm tJc 6\ di chuy5n 
Lm tV các l=p bên trong ra các l=p bên ngoài dWn 
6'n sY thoát Lm kém. Xu h:=ng tmng thJi gian sXy 
v=i sY gia tmng 6\ dày c±ng 6:;c báo cáo 6Ji v=i 
b\t nho 6en [15]. 
BHng 6. ûnh h:nng nhift 6\ sXy 6'n thJi gian sXy 

và hifu suXt thu h#i 

STT 
Nhift 6\ 
(oC) 

Hifu suXt  
thu h#i (%) 

ThJi gian 
sXy (phút) 

1 50 55,93 ± 0,67a 368 ± 3,74a 

2 55 54,57 ± 1,07a 283 ± 2,16b 

3 60 56,30 ± 0,65a 240 ± 4,08c 

4 65 56,78 ± 1,41a 227 ± 6,68cd 

5 70 56,61 ± 0,80a 223 ± 4,08d 

Ghi chú: Các giá tr8 có chv sJ m± khác nhau 
th5 hifn sY khác nhau n m$c ý nghya α = 0,05. 

4. K=T LU#N 

Qua các k't quH thu 6:;c, 6\ Un 68nh b!t 6Kt 
6:;c giá tr8 tJt nhXt trong 3 giJ khi n#ng 6\ chXt 
khô hoà tan c8a d8ch quH n 7oBrix cùng v=i sY hr 
tr; 2,0% Albumin và 0,5% CMC trong thJi gian 
6ánh b!t 10 phút. Quá trình sXy b!t b1ng không 
khí nóng n 6\ dày 4 mm và sXy n nhift 6\ 60oC 
trong thJi gian 240 ± 4,08 phút giúp mang lKi hifu 
suXt thu h#i tJt là 56,30 ± 0,65%, b\t thu 6:;c có 
màu sqc 6ìp, m8n và vWn giD 6:;c các chXt dinh 
d:çng. B\t quH na thành phLm có 6\ Lm là 6,26 ± 
0,39%, hàm l:;ng 6:Jng khA  48,29 ± 0,10% và giD 
6:;c hàm l:;ng vitamin C là 6,13 ± 0,02 mg/100 g 
v=i 6\ hòa tan 71,31 ± 0,16%.  
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Summary 

The study aimed to determine the parameters and conditions of the foam drying method to 
recover custard apple pulp. Custard apple (Anona squamosa L.) is a nutritious fruit containing 
lots of vitamin C, vitamin A, vitamin B6, magnesium, potassium, copper and lots of fiber. 
However, custard apples are often used fresh and contain high water content, so the storage time 
is short. In this study, the foaming-mat drying process of custard apple pulp was carried out by 
investigating the ratio and selecting suitable foaming agents among albumin, whey protein 
concentrate and soy protein isolate at ratios of 1.0 - 3.0%. Additionally, the ratio and selection of 
suitable foam stabilizers among carboxymethyl cellulose (CMC), gum arabic and maltodextrin 
were evaluated at levels of 0.3 - 0.7% with whipping times varying from 6 to 14 minutes. The 
drying process is carried out in an oven at 5 different drying temperatures from 50 - 70oC with a 2 
- 10 mm foam thickness. The study produced foam results with foam expansion (95.76 ± 0.43%), 
foam stability (97.6 ± 70.24%), foam density (41.32 ± 0.19 g/mL) found to be 2% albumin and 0.5 
CMC was foamed for 10 minutes. On the other hand, the foam film is dried at a temperature of 
60oC and 4 mm thick, helping to recover powder with the best nutritional content; vitamin C 
content is 6.13 ± 0.02 mg/100 g, reducing sugar content is 6.13 ± 0.02 mg/100 g times the drying 
time of the foam tray 240 ± 4.08 minutes. Among all the parameters studied, the combination of 
2.0% Albumin foaming agent and 0,5% CMC stabilizer with a 10 minutes beating time of 4 mm 
foam layer thickness and drying at 60oC resulted in powder. The results of this research help 
diversify products from custard apples with new drying methods that help save costs and retain 
nutrients from custard apple flesh. 
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