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TÓM T0T 

Xoài (Mangifera indica L.) là mat lo i trái cây có giá trc dinh d4êng cao nh4ng ch4a ;4Ec khai 
thác s[n ph8m chK biKn d ng bat hi`u qu[. M1c ;ích c2a nghiên c3u này là cung c?p db li`u thhc 
nghi`m phát triTn s[n ph8m m>i t` xoài. Thí nghi`m ;4Ec b< trí [nh h4[ng c2a mat nhân t< 
(hàm l4Eng maltodextrin bv sung) v>i 5 m3c kh[o sát (t` 0 - 10,5% w/w). Các chp tiêu ;ánh giá 
gem: Phenolic tvng, ;4;ng khm, ho t tính ch<ng oxy hoá, tp tr>ng và ;a hoà tan c2a bat xoài. KKt 
qu[ cho th?y, hàm l4Eng maltodextrin bv sung [nh h4[ng l>n (P < 0,05) ;Kn ch?t l4Eng bat xoài 
sau khi s?y. Vi`c bv sung maltodextrin c_ng làm t:ng tp tr>ng và gi[m ;a hoà tan c2a bat xoài. 
Nghiên c3u xác ;cnh s?y puree xoài bjng ph4#ng pháp cma sv khúc x  v>i tp l` ph<i tran 9% 
maltodextrin sí t o ra s[n ph8m bat xoài ch?t l4Eng cao gib l i h#n 80% hàm l4Eng phenolic tvng 
và ho t tính khm DPPH. S[n ph8m thu ;4Ec có thT sm d1ng trhc tiKp hoJc ;cnh h4>ng phát triTn 
các s[n ph8m thhc ph8m m>i.  

T` khóa: Bat trái cây, ;4;ng khm, kh[ n:ng khm DPPH, phenolic, s?y. 

 
1. $%T V(N $* 

Xoài (Mangifera indica L.) là lo i trái cây có 
giá trc dinh d4êng và giá trc kinh tK cao [1], theo 
C1c qu[n lý Thhc ph8m và D4Ec ph8m Hoa Kã 
(FDA) xoài là mat trong nhóm nhbng lo i trái cây 
nhi`t ;>i dwn ;"u trong vi`c gia t:ng tiêu th1 [2]. 
Tuy nhiên, xoài l i khá di bc h4 hkng và di bc 
th4#ng tvn nên yêu c"u trong su<t quá trình 
th4#ng m i c_ng nh4 b[o qu[n ph[i c8n th�n [3]. 
Công nghi`p chK biKn xoài có thT c[i thi`n kh[ 
n:ng th4#ng m i và tiêu th1 c2a nguyên li`u này 
nh4: S[n ph8m c?p ;ông, s[n ph8m puree và các 
s[n ph8m bat. Phát triTn nhbng ph4#ng pháp t o 
ra nhbng s[n ph8m m>i, gib l i giá trc dinh d4êng 
c_ng nh4 ;Jc tính c[m quan c2a s[n ph8m là v?n 
;F c<t lõi ;T thay ;vi, v`a t:ng giá trc (kinh tK, sm 
d1ng) v`a giúp gi[m tvn th?t sau thu ho ch. Bat 
trái cây r?t thu�n ti`n ;T phát triTn nhbng s[n 
ph8m công nghi`p khác và còn gi[m chi phí v�n 

chuyTn, b[o qu[n [4]. Trong nhbng nghiên c3u 
tr4>c thì bat trái cây ;4Ec s[n xu?t ch2 yKu b[i kä 
thu�t s?y phun. Khi s?y trái cây có hàm l4Eng 
;4;ng cao thì hi`n t4Eng kKt dính là tr[ ng i chính 
trong s?y phun [4]. <<i v>i nguyên li`u xoài, 
nghiên c3u c2a Djantou và cs (2007) cho th?y, vi`c 
bv sung ch?t mang ;ã c[i thi`n ;Jc tính c2a bat 
khi nghiFn [5]. Maltodextrin có kh[ n:ng trong 
vi`c gib l i hàm l4Eng ;4;ng khm trong mwu s?y 
t o bat trái cây [6] và tr ng thái bat ;4Ec c[i thi`n 
sau khi bv sung maltodextrin [7].  

G"n ;ây, ph4#ng pháp s?y m>i là s?y cma sv 
khúc x  (Refractance window - RW) ;4Ec thiKt kK 
ch2 yKu ;T tách 8m các puree trái cây thành d ng 
bat, d ng miKng, hoJc d ng cô ;Jc [8]. Trong 
ph4#ng pháp này, nguen nhi`t t` n4>c nóng thông 
qua b:ng t[i ;T truyFn nhi`t vào thhc ph8m thông 
qua ph4#ng th3c dwn nhi`t và b3c x  nhi`t. Nhi`t 
c?p vào thhc ph8m ;4Ec dùng ;T b<c h#i 8m. Kä 
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thu�t này ;ã ;4Ec ch3ng minh hi`u qu[ khi áp 
d1ng vào nguyên li`u rau trái [ các s[n ph8m nh4: 
Cà r<t, dâu và bí ;ao vì gib l i giá trc dinh d4êng 
(;Jc bi`t [ hàm l4Eng vitamin), mang l i giá trc 
cho s3c khke ng4;i sm d1ng (t` các hEp ch?t 
ch<ng oxy hóa) và c[m quan s[n ph8m (màu sÅc, 
mùi vc) [8]. Th�m chí, màu xanh sáng c2a puree 
m:ng tây xanh vwn còn l4u l i, không thay ;vi khi 
s?y RW và có thT so sánh ch?t l4Eng v>i nhbng 
s[n ph8m s?y bjng ph4#ng pháp th:ng hoa [9]. 
Thêm vào ;ó, hi`u qu[ n:ng l4Eng c2a ph4#ng 
pháp RW cao h#n so v>i nhbng thiKt bc s?y ;<i l4u 
truyFn th<ng [8]. Bat xoài ;ã ;4Ec nghiên c3u so 
sánh ch?t l4Eng v�t lý khi s?y bjng các ph4#ng 
pháp s?y khác nhau gem: RW, s?y th:ng hoa, s?y 
tr<ng, s?y phun [3], [4]. KKt qu[ cho th?y, ph4#ng 
pháp RW cho kKt qu[ ch?t l4Eng t<t h#n so v>i s?y 
phun và s?y tr<ng. Tuy nhiên, vi`c ;ánh giá chp 
m>i t�p trung vào các tính ch?t v�t lý c2a bat xoài 
mà ch4a ;ánh giá [ giá trc dinh d4êng, mJc dù chp 
tiêu này r?t quan tr>ng vì liên quan m�t thiKt ;Kn 
s3c khke ng4;i sm d1ng. Vì v�y, trong nghiên c3u 
này, sí t�p trung nghiên c3u [nh h4[ng c2a hàm 
l4Eng ch?t mang maltodextrin bv sung ;Kn ch?t 
l4Eng c2a bat xoài 3ng d1ng ph4#ng pháp s?y cma 
sv khúc x  nhjm cung c?p db li`u thhc nghi`m 
trong vi`c phát triTn s[n ph8m th4#ng m i t` trái 
cây. 

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

2.1. V�t li`u 

Nguyên li`u xoài (gi<ng xoài T3 Quý) ;4Ec 
thu mua t` nông ha treng xoài t i ?p Th nh 
Ph4>c, xã Th nh Phong, huy`n Th nh Phú, tpnh 
BKn Tre. Xoài ;4Ec thu ho ch trên cây khi bÅt ;"u 
giai ;o n chín s>m (giai ;o n 2) kho[ng 5 - 8 ngày 
kT t` khi quá trình phát triTn trái hoàn thành giai 
;o n 1 (ch4a chín). Xoài sau khi tiKp nh�n sí tiKp 
t1c quá trình 2 chín th nhiên và ;4Ec chia thành 5 
giai ;o n. Qu[ xoài ;4Ec lha ch>n ph1c v1 nghiên 
c3u ph[i [ giai ;o n 4 - 5 c2a quá trình 2 chín, khi 
qu[ xoài ;ã chín vàng ;Fu, c?u trúc mFm, có mùi 
th#m rõ r`t. Xoài sau khi ;4Ec lha ch>n sí ;4Ec 

;em ;i s# chK g>t vk, cÅt lát 2 mm và ch"n. Sau ;ó, 
lát xoài ;4Ec ;em ;i xay nhuyin và rây qua rây 16 
mesh, puree sau khi rây sí ;4Ec ;em ;i c?p ;ông 
;T b[o qu[n. 

Maltodextrin bv sung sm d1ng trong nghiên 
c3u này có nguen g<c t` ìn <a, v>i chp s< ;4#ng 
l4Eng dextrose (DE) dao ;ang t` 16,5 - 19,5. 

2.2. Hóa ch?t 

Hóa ch?t chính dùng trong nghiên c3u gem 
2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (99%), 6-hydroxy-
2,5,7,8-tetramethylchroman-2-carboxylic axit 
(99%), axit gallic (99%), thu<c thm Folin (99%), 
thu<c thm DNS (99%) có nguen g<c t` Sigma-
Aldrich, methanol và natri carbonate có nguen g<c 
t` Trung Qu<c và n4>c c?t sm d1ng trong nghiên 
c3u là n4>c c?t mat l"n ; t chu8n phân tích. 

2.3. Mô hình thiKt bc s?y RW 

Trong nghiên c3u 3ng d1ng thiKt bc s?y RW 
quy mô phòng thí nghi`m ;4Ec thiKt l�p nh4 mô t[ 
[ hình 1. Trong h` th<ng s?y này, bueng s?y có 
kích th4>c 42 × 28 × 10 cm, nhi`t ;a n4>c nóng 
;4Ec vn ;cnh thông qua bT ;iFu nhi`t (Model 
DH.WB000106, Daihan-Scientific, Australia) có thT 
;iFu chpnh nhi`t ;a t` nhi`t ;a phòng ;Kn 99,9˚C 
± 0,1˚C. Trong su<t quá trình s?y, nhi`t ;a t` n4>c 
nóng sí truyFn nhi`t vào t?m plastic (MylarTM) và 
t` ;ó truyFn nhi`t vào v�t li`u s?y nhjm thúc ;8y 
quá trình thoát 8m. 

2.4. Quy ho ch thhc nghi`m 

Thí nghi`m ;4Ec b< trí hoàn toàn ngwu nhiên 
v>i mat nhân t< là neng ;a maltodextrin v>i 5 m3c 
kh[o sát gem: 0% (mwu ;<i ch3ng), 6%, 7,5%, 9% và 
10,5% (w/w) maltodextrin v>i 3 l"n lJp l i. Nguyên 
li`u puree xoài (100 g) ;4Ec ph<i tran v>i 
maltodextrin theo các tp l` kh[o sát. M¥i mwu 
puree xoài ;4Ec tr[i mkng 2 mm trên t?m plastic 
c2a h` th<ng s?y RW quy mô phòng thí nghi`m. 
Quá trình s?y diin ra [ 90˚C cho ;Kn khi v�t li`u 
s?y ; t ;a 8m d4>i 5% thì sí d`ng l i thu s[n ph8m 
;T nghiFn thành bat xoài. Bat xoài thu ;4Ec sí 
;4Ec dùng ;T phân tích các chp tiêu ch?t l4Eng bao 
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gem: thành ph"n phenolic tvng, ;4;ng khm, ho t 
tính ch<ng oxy hoá, ;a hoà tan, tp tr>ng.  

 
Hình 1. Mô hình minh ho  h` th<ng s?y RW  

quy mô phòng thí nghi`m 

Chú thích: 1 - Qu t; 2 - BT ;iFu nhi`t; 3 - 
Bueng s?y; 4 - V�t li`u s?y; 5 - L>p plastic; 6 - <i`n 
tr[ gia nhi`t; 7 - N4>c nóng; 8 - Ba ;iFu khiTn ;i`n 
tm. 

2.5. Xác ;cnh hàm l4Eng phenolic tvng 

Mwu bat xoài (0,5 g) ;4Ec trích ly trong 10 mL 
dung môi (6 mL methanol + 4 mL n4>c) v>i các 
b4>c thhc hi`n trong nghiên c3u c2a Nguyin Thc 
V:n Linh và cs (2022) [10]. Hàm l4Eng phenolic 
tvng trong dcch trích ly, t4#ng 3ng 0,6 mL dcch 
trích ;4Ec tran v>i 1,5 mL thu<c thm Folin-
Ciocalteu (;4Ec pha loãng 10 l"n bjng n4>c c?t) 
và ;T yên trong 5 phút [ nhi`t ;a phòng. Sau ;ó, 
cho vào <ng nghi`m 1,2 mL dung dcch Na2CO3 
(7,5% w/v). Mwu ;4Ec ;T trong không gian t<i 30 
phút tr4>c khi ;em ;i ;o quang [ ;a h?p thu 765 
nm. Tvng hàm l4Eng phenolic ;4Ec biTu diin 
bjng mg ;4#ng l4Eng axit gallic trên gram ch?t 
khô (mg GAE/gck). <4;ng chu8n axit gallic: OD 
= 3,42271×Caxit gallic (mg/mL) + 0,04853 (R2 = 0,999) 

2.6. Xác ;cnh hàm l4Eng ;4;ng khm 

<4;ng khm ;4Ec xác ;cnh theo mô t[ c2a 
Miller (1959) [11] v>i mat s< thay ;vi. Dcch trích 
ly trong n4>c nh4 mô t[ [ m1c 2.5 ;4Ec bv sung 
vào thu<c thm DNS (1 mL), sau ;ó tiKn hành gia 

nhi`t [ 95˚C trong 10 phút. Sau 10 phút, <ng 
nghi`m ;4Ec l?y ra làm nguai và bv sung vào 2 mL 
n4>c c?t. TiKn hành ;o quang [ b4>c sóng 540 
nm. KKt qu[ ;4Ec biTu diin bjng mg ;4#ng l4Eng 
glucose trên gram ch?t khô (mg/gck). <4;ng 
chu8n glucose: OD = 2,39575×Cglucose (mg/mL) + 
0,15734 (R2 = 0,999) 

2.7. Xác ;cnh ho t tính ch<ng oxy 

Ho t tính ch<ng oxy hoá c2a bat xoài ;4Ec 
;ánh giá thông qua kh[ n:ng khm g<c th do 2,2-
diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) [12]. Dung dcch 
DPPH ;4Ec chu8n bc bjng cách hoà tan 24 mg 
DPPH vào 100 mL methanol và b[o qu[n [ 4˚C 
trong bóng t<i. Tr4>c khi sm d1ng, dung dcch ;4Ec 
pha loãng bjng methanol sao cho ;a h?t thu [ 
b4>c sóng 515 nm là 1.1. Dcch trích mwu thí 
nghi`m ;4Ec tiKn hành ph[n 3ng v>i dung dcch 
DPPH vào m¥i <ng nghi`m ch; trong 30 phút, 
;em ;o ;a h?p thu [ b4>c sóng 515 nm. KKt qu[ 
;4Ec biTu diin bjng mg ;4#ng l4Eng Trolox trên 
g ch?t khô (mg TE/gck). 

2.8. Xác ;cnh ;a hoà tan 

<a hoà tan c2a bat xoài ;4Ec xác ;cnh theo 
mô t[ c2a Caparino và cs (2012) [3] v>i mat s< 
thay ;vi. Mwu thí nghi`m 0,5 g mwu bat ;4Ec ;em 
;i trích ly v>i n4>c c?t ;cnh m3c 50 mL ;4Ec tran 
[ t<c ;a cao (~13.000 vòng/phút) trong 5 phút 
bjng TE-102 Turratec. Sau ;ó, ly tâm [ 3.000 
vòng/ 5 phút. Hút 25 mL dung dcch cho vào ;ua 
petri ;ã cân tr4>c ;ó và ;4Ec làm khô. Mwu ;4Ec 
s?y khô [ 105oC và ghi nh�n kh<i l4Eng 2 gi; mat 
l"n ;Kn kh<i l4Eng không ;vi. 

2.9. Xác ;cnh tp tr>ng 

Tp tr>ng xác ;cnh theo mô t[ c2a Goula và cs 
(2004) [13]. Mwu bat xoài sau khi s?y tiKn hành 
cân mwu trên <ng ;ong th2y tinh ghi nh�n kh<i 
l4Eng thu mwu. TiKp t1c tiKn hành trên <ng ;ong 
th2y tinh 10 mL, lÅc nhñ và ghi nh�n thT tích trên 
mwu. Tó tr>ng (g/mL) là tp l` giba kh<i l4Eng mwu 
(g) và thT tích ;o ;4Ec (mL). 
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2.10. Xm lý s< li`u 

Thí nghi`m ;4Ec lJp l i 3 l"n và t?t c[ s< li`u 
phân tích c_ng ;4Ec lJp l i 3 l"n. Các giá trc ;4Ec 
biTu diin bjng giá trc trung bình và sai s< chu8n 
c2a các giá trc trung bình, tính toán bjng ph"n 
mFm Microsoft Excel (2016). Phân tích ph4#ng 
sai mat chiFu (ANOVA) v>i thm nghi`m Turkey 
;4Ec sm d1ng ;T kiTm tra sh khác bi`t v>i m3c ý 
nghua 5% bjng ph"n mFm IBM SPSS Statistics 26. 

3. K=T QU? NGHIÊN C:U VÀ TH?O LU,N  

3.1. Ch?t l4Eng puree xoài trong nghiên c3u 

Puree xoài ;4Ec ;em ;i ;ánh giá các chp tiêu 
ch?t l4Eng ;"u vào và trình bày [ b[ng 1. KKt qu[ 
b[ng 1 cho th?y, nguyên li`u ban ;"u có ;a 8m 
khá cao. Hàm l4Eng phenolic tvng trong puree 
xoài ;4Ec ghi nh�n ; t 23,18 ± 0,45 (mgGAE/gck) 
là cao h#n so v>i các nghiên c3u khác [14, 15]. 
Hàm l4Eng ;4;ng khm trong puree xoài ; t 75,18 
± 3,36 mg/gck, th?p h#n so v>i gi<ng xoài 
Alphonso [16]. 

B[ng 1. Ch?t l4Eng puree xoài trong nghiên c3u 

Chp tiêu Hàm l4Eng 

<a 8m (%) 90,03 ± 0,68 

TPC (mgGAE/gck) 23,18 ± 0,45 

<4;ng khm (mg/gck) 75,18 ± 3,36 

Ho t tính ch<ng oxy hoá 
(khm DPPH) (mgTE/gck) 

6,31 ± 0,66 

Ghi chú: Các giá trc ;4Ec trình bày d4>i d ng 
giá trc trung bình c2a 3 l"n lJp +/- sai s< chu8n. 

3.2. ònh h4[ng c2a maltodextrin ;Kn hàm 
l4Eng phenolic tvng, ;4;ng khm và ho t tính 
ch<ng oxy hoá trong bat xoài 

Hình 2 thT hi`n sh thay ;vi c2a ph"n tr:m còn 
l i hàm l4Eng phenolic tvng, ;4;ng khm và ho t 
tính khm DPPH trong bat xoài [ nhbng neng ;a 
maltodextrin khác nhau. KKt qu[ cho th?y, các 
thành ph"n hàm l4Eng phenolic tvng, ;4;ng khm 
và ho t tính khm DPPH [ t?t c[ mwu s?y ;Fu th?p 
h#n so v>i mwu tr4>c s?y. Bên c nh ;ó, vi`c t:ng 

hàm l4Eng maltodextrin bv sung có xu h4>ng làm 
t:ng ph"n tr:m còn l i [ hàm l4Eng phenolic tvng, 
;4;ng khm và c[ ho t tính khm DPPH sau khi s?y 
(P<0,05). 

Thành ph"n hàm l4Eng phenolic tvng ;4Ec 
báo cáo là thành ph"n nh y c[m v>i nhi`t ;a và di 
bc phân huó khi s?y [ nhi`t ;a cao [17]. Ngoài ra, 
sh tvn th?t [ hàm l4Eng phenolic tvng trong quá 
trình s?y còn có thT do nhbng enzyme có mJt 
trong xoài nh4ng ch4a bc vô ho t hoàn toàn sau 
quá trình ch"n [18] nh4 polyphenol oxidase (PPO) 
và peroxidase (POD) [19]. Trong xoài, hàm l4Eng 
;4;ng chiKm c_ng khá cao, ;4;ng khm ch2 yKu 
gem có glucose, fructose,... [20]. Trong quá trình 
s?y [ nhi`t ;a cao mat nguyên li`u ch3a ;4;ng 
cao nh4 xoài sí di dàng gây ra tvn th?t thành 
ph"n này ch2 yKu thông qua ph[n 3ng Maillard 
làm tvn th?t hàm l4Eng ;4;ng khm [21].  

KKt qu[ [ hình 2 c_ng thT hi`n rõ hi`u qu[ 
c2a maltodextrin trong vi`c h n chK tvn th?t [ 
hàm l4Eng phenolic tvng và ;4;ng khm. Nghiên 
c3u tr4>c ;ây ;ã cho rjng, khi t:ng maltodextrin 
thì sí h n chK bF mJt tiKp xúc c2a các hEp ch?t 
hoá h>c trong puree xoài v>i nhau [22] c_ng nh4 
v>i nhbng tác nhân xúc tác ph[n 3ng, nh; ;ó gib 
l i hàm l4Eng phenolic tvng và ;4;ng khm hi`u 
qu[ h#n. Thêm vào ;ó, khi bv sung maltodextrin 
sí làm t:ng hàm l4Eng ch?t khô trong v�t li`u s?y 
[23], dwn ;Kn làm gi[m ho t tính n4>c (aw) [24] và 
h` qu[ là làm gi[m ho t tính c2a enzyme trong 
puree xoài. KKt qu[ c2a nghiên c3u này c_ng 
t4#ng th nh4 kKt qu[ nghiên c3u c2a Chong và 
Wong (2017), theo ;ó, maltodextrin có kh[ n:ng 
t<t trong vi`c gib l i hàm l4Eng phenolic tvng cho 
bat trái heng xiêm [25]. Tuy nhiên, khi bv sung 
maltodextrin  cao h#n (t:ng t` 9% lên 10,5%) thì xu 
h4>ng gib l i hàm l4Eng phenolic tvng bc gi[m. 
<iFu này có liên quan ;Kn th;i gian s?y dài, mwu 
10,5% có th;i gian s?y ;4Ec báo cáo dài h#n so v>i 
mwu 9% maltodextrin [26]. Vì trong quá trình s?y 
sm d1ng nhi`t cao thì th;i gian s?y c_ng chính là 
th;i gian ph[n 3ng, th;i gian càng dài sí dwn ;Kn 
m3c ;a phân huó c2a hàm l4Eng phenolic tvng sí 
càng cao [27].  
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Hình 2. Sh thay ;vi c2a ph"n tr:m còn l i c2a hàm l4Eng phenolic tvng, ;4;ng khm và ho t tính khm 

DPPH trong bat xoài s?y RW d4>i nhbng neng ;a maltodextrin khác nhau  

Ghi chú: Các chb cái in hoa khác nhau thT hi`n các giá trc trung bình TPC khác nhau có nghua 
(P<0,05), các chb cái in th4;ng khác nhau thT hi`n các giá trc trung bình c2a ;4;ng khm khác nhau có 
nghua (P<0,05), các ký hi`u *, ** khác nhau thT hi`n các giá trc trung bình c2a kh[ n:ng khm DPPH khác 
nhau có nghua (P<0,05). 

KKt qu[ [ hình 2 cho th?y, ho t tính khm 
DPPH trong mwu bat xoài còn l i t<t nh?t [ mwu 
maltodextrin 9% và 10,5%. Db li`u thhc nghi`m cho 
th?y xu h4>ng thay ;vi c2a ho t tính khm DPPH 
ghi nh�n có sh liên quan v>i sh thay ;vi hàm l4Eng 
phenolic tvng. Hàm l4Eng phenolic tvng và các sÅc 
t< th nhiên ;4Ec báo cáo có ho t ;ang nh4 các hEp 
ch?t ch<ng oxy hoá [28], [29] nh; vào c?u trúc lý 
t4[ng có thT ho t ;ang nh4 các ch?t khm g<c th do 
và 3c chK sh hình thành các g<c th do d4>i sh xúc 
tác c2a các ion kim lo i chuyTn tiKp. Chính vì v�y, 
trong nghiên c3u này, m<i t4#ng quan giba ho t 
tính ch<ng oxy hoá cùng v>i hàm l4Eng phenolic 
tvng r?t l>n.  

3.3. ònh h4[ng c2a maltodextrin ;Kn các tính 
ch?t v�t lý c2a bat xoài 

Hình 3 thT hi`n sh thay ;vi c2a tp tr>ng và ;a 
hoà tan c2a bat xoài [ nhbng neng ;a 

maltodextrin khác nhau. KKt qu[ cho th?y, khi 
t:ng neng ;a maltodextrin thì tp tr>ng bat xoài có 
xu h4>ng t:ng d"n nh4ng ;a hoà tan l i gi[m.  

Quá trình s?y RW ;4Ec ;ánh giá là quá trình 
s?y trhc tiKp, nhi`t ;a cao dwn ;Kn hi`n t4Eng m?t 
c?u trúc và co rút [ v�t li`u s?y, ;iFu này làm t:ng 
tp tr>ng c2a bat xoài khi s?y RW so v>i nhbng 
ph4#ng pháp s?y khác nh4 s?y phun và s?y th:ng 
hoa [3]. Sh gia t:ng tp tr>ng thhc c2a bat xoài khi 
bv sung maltodextrin trong quá trình s?y RW c_ng 
ghi nh�n t4#ng th nh4 báo cáo c2a Zotarelli và cs 
(2017) [4]. Trong quá trình s?y puree xoài, sh có 
mJt c2a maltodextrin có kh[ n:ng t o liên kKt v>i 
các thành ph"n ch?t tan khác có mJt trong puree 
nh4: Sucrose, glucose, fructose… ;T hình thành 
các c?u tm có phân tm l4Eng l>n dwn ;Kn gi[m kh[ 
n:ng hoà tan c2a bat xoài. H` qu[, neng ;a ph<i 
tran maltodextrin càng cao thì kh[ n:ng hòa tan 
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càng gi[m [30]. KKt qu[ này c_ng t4#ng th trong 
nhbng nghiên c3u vF bat xoài s?y phun [31], [32], 

bat xoài s?y th:ng hoa [30], bat d3a [33]… 

 
Hình 3. Sh thay ;vi c2a tp tr>ng và ;a hoà tan c2a bat xoài s?y RW d4>i nhbng neng ;a 

maltodextrin khác nhau  

Ghi chú: Các chb cái in hoa khác nhau thT hi`n các giá trc trung bình c2a tp tr>ng khác nhau có 
nghua (P<0,05), các ký hi`u *, ** khác nhau thT hi`n các giá trc trung bình c2a ;a hoà tan khác nhau có 
nghua (P<0,05). 

4. K=T LU,N 

Nghiên c3u ;ã ;ánh giá ;4Ec vi`c bv sung 
maltodextrin có [nh h4[ng l>n ;Kn ch?t l4Eng c2a 
bat xoài t o thành t` quá trình s?y RW. C1 thT, 
maltodextrin có hi`u qu[ trong vi`c h n chK tvn 
th?t [ nhbng thành ph"n hoá h>c (hàm l4Eng 
phenolic tvng, ;4;ng khm) và ho t tính ch<ng oxy 
hoá c2a bat xoài sau khi s?y nh; vào sh thay ;vi 
ho t ;a n4>c c2a nguyên li`u và kh[ n:ng h n chK 
các thành ph"n hoá h>c tiKp xúc v>i các tác nhân 
gây phân huó. Thêm vào ;ó, sh gia t:ng hàm 
l4Eng maltodextrin khi ph<i tran sí làm gi[m ;a 
hoà tan và t:ng tp tr>ng c2a bat xoài. S?y bat xoài [ 

tp l` ph<i tran 9% maltodextrin 3ng d1ng ph4#ng 
pháp s?y RW có thT thu ;4Ec s[n ph8m bat xoài 
ch?t l4Eng cao. Bat xoài thu ;4Ec có thT sm d1ng 
trhc tiKp hoJc 3ng d1ng vào phát triTn các s[n 
ph8m thhc ph8m khác nhjm gia t:ng giá trc dinh 
d4êng. 

L%I C?M 5N  

Nghiên c3u này ;4Ec tài trE b[i Quä Phát 
triTn khoa h>c và công ngh` NTTU trong ;F tài 
mã s< 2021.01.023. 
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EFFECT OF MALTODEXTRIN ADDITION ON THE QUALITY OF MANGO 
(Mangifera indica L.) POWDER DRIED REFRACTANCE WINDOW DRYING 

Nguyen Thi Van Linh1, Ngo Phuoc Tai1, Nguyen Thi Thuy Dung1 
1 Nguyen Tat Thanh University  

Summary 
Mango (Mangifera indica L.) is a fruit with high nutritional value that has not been effectively 
processed into powder. The objective of this investigation was to provide experimental data for 
the development of new mango-based products. The experiment was designed to evaluate the 
effect of one factor (maltodextrin component) at five levels (from 0% to 10.5%). Evaluation criteria 
include total phenolics content, reducing sugars, antioxidant activity, density, and solubility of 
mango powder. The results provided that maltodextrin could play an important function in 
producing high-quality of mango powder with more than 80% retention of total phenolics content 
and DPPH radical scavenging activity. Besides, the addition of maltodextrin would increase the 
density and decrease the solubility of mango powder. The study determined that drying mango 
puree using the refractive window technique with a maltodextrin mixing ratio of 9% would 
produce mango powder products of greater quality. The resultant products may be consumed 
directly or used for developing novel food products. 

Keywords: Fruit powder, reducing sugar, DPPH-radical scavenging activity, phenolics, drying. 
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