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TÓM T:T 
$X u*ng chanh leo là mWt loFi thNc phLm gi i khát ?&Rc ch( bi(n tY qu  chanh leo sau khi ép, 
chà tách hFt ?em ph*i ch(, gia nhiOt, rót chai và thanh trùng. $ây là loFi n&\c gi i khát có h&Gng 
vA thGm ngon, giàu hàm l&Rng vitamin, chUt khoáng và các chUt ch*ng oxy hóa nên ?&Rc nhiMu 
ng&'i &a thích. Thí nghiOm ?&Rc thNc hiOn theo 5 công th;c (CT): CT-1 (dAch chanh leo 15 ml, 
n&\c l"c 85 ml, ?&'ng trung 12 g, xanthan gum 0,3 g), CT-2 (dAch chanh leo 20 ml, n&\c l"c 80 
ml, ?&'ng trung 12 g, xanthan gum 0,28 g, pectin 0,02 g), CT-3 (dAch chanh leo 25 ml, n&\c l"c 75 
ml, ?&'ng trung 12 g, xanthan gum 0,24 g, pectin 0,06 g), CT-4 (dAch chanh leo 30 ml, n&\c l"c 70 
ml, ?&'ng trung 12 g, xanthan gum 0,2 g, pectin 0,1 g), CT-5 (dAch chanh leo 35 ml, n&\c l"c 65 
ml, ?&'ng trung 12 g, xanthan gum 0,16 g, pectin 0,14 g). Trong 5 CT này, ?ã phân tích các chS 
tiêu dinh d&tng, vi sinh, c m quan cHa s n phLm ?X u*ng chanh leo ?óng chai và ?ã ch"n ?&Rc 
CT-4 ?Z xây dNng quy trình ch( bi(n s n phLm. Bên cFnh ?ó, ?ã xác ?Anh ?&Rc các thông s* kv 
thuVt cHa quy trình ch( bi(n ?X u*ng chanh leo ?óng chai là nhiOt ?W thanh trùng 90oC, th'i gian 
thanh trùng là 6 phút.  

TY khoá: DAch qu  chanh leo, ?X u*ng chanh leo ?óng chai, quy trình ch( bi(n, thanh trùng, tÖ lO 
nguyên liOu. 
 

1. $%T V(N $* 

HiOn nay, có nhiMu ph&Gng pháp ch( bi(n ?X 
u*ng chanh leo nh&: Ép, l"c và pha ch( rXi sB 
dCng ngay; ép, l"c, pha ch( và b o qu n lFnh dùng 
d%n hofc ép, l"c, pha ch(, rót chai, thanh trùng và 
b o qu n. $X u*ng chanh leo có ch;a hRp chUt 
alkaloid giúp làm hF huy(t áp, an th%n, gi m ?au 
và ch*ng lFi tác ?Wng cHa các cGn co thut [1, 2]. 
Chanh leo là loFi qu  giàu giá trA dinh d&tng nh&: 
Protein, ?&'ng, vitamin, chUt khoáng, axit 
phenolic và flavonoid. $fc biOt, trong qu  chanh 
leo còn có nhiMu axit amin nh&: Prolin, valin, 
tyrosin, treonin, leucin và arginin [1, 2]. Trong qu  
chanh leo, dAch qu  th&'ng chi(m tÖ lO cao, dao 
?Wng kho ng 44,45 ± 0,12% [3]. Qu  chanh leo có 
tác dCng phòng ch*ng tim mFch, ung th&, giúp 
x&Gng chuc khye, teng s;c ?M kháng và kh  neng 
mi%n dAch, h| trR phòng ch*ng bOnh ?ái tháo 

?&'ng, nn ?Anh huy(t áp, h| trR ch*ng lão hóa da, 
giúp ngH ngon và h| trR gi m cân [1, 2].  

ò n&\c ta trong nhFng nem g%n ?ây qu  
chanh leo chH y(u sB dCng ?Z ép n&\c u*ng t&Gi 
mà ch&a qua ch( bi(n tinh sâu thành các s n phLm 
hàng hóa có giá trA cao, dwn t\i ch&a chH ?Wng 
?&Rc ?%u ra cho s n phLm chanh leo [3, 4]. Vì vVy, 
?Z phát triZn cây chanh leo mWt cách bMn vFng thì 
viOc trXng tr"t gun v\i ch( bi(n tinh sâu là rUt c%n 
thi(t, góp ph%n nâng cao giá trA sB dCng cHa loFi 
qu  này, khuc phCc ?&Rc tnn thUt sau thu hoFch và 
hiOn t&Rng d& thYa vào th'i ?iZm chính vC thu 
hoFch, ?Xng th'i c=ng khuc phCc ?&Rc tình trFng 
dAch bOnh di%n bi(n ph;c tFp vào mùa thu hoFch 
qu  chanh leo [3].  

Do giàu thành ph%n dinh d&tng, trFng thái > 
thZ lyng, vì vVy ?ây là môi tr&'ng rUt thuVn lRi cho 
vi sinh vVt xâm nhVp gây h& hyng dAch qu  chanh 
leo mWt cách nhanh chóng. $Z nâng cao giá trA cHa 
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qu  chanh leo thì dAch chanh leo ph i ?&Rc ch( 
bi(n kAp th'i tFo ra s n phLm ?X u*ng ?óng chai, 
?óng hWp, ?óng lon ?&Rc thanh trùng và b o qu n 
?&Rc dài ngày, vVn chuyZn ?i xa ?&Rc là rUt c%n 
thi(t, có ý nghÅa khoa h"c và thNc ti%n cao. Do ?ó, 
mCc tiêu cHa nghiên c;u này là xây dNng quy trình 
ch( bi(n ?X u*ng chanh leo ?óng chai, góp ph%n 
nâng cao giá trA cHa loFi nông s n này.  

2. NGUYÊN V0T LI#U VÀ PH78NG PHÁP NGHIÊN C;U 

2.1. Nguyên vVt liOu và dCng cC, máy móc và 
thi(t bA  

2.1.1. Nguyên liOu 
Qu  chanh leo ?Ft ?W chín kv thuVt (> th'i 

?iZm 80 ngày kZ tY khi ?Vu qu ) ?&Rc thu mua tFi 
3 trang trFi trXng cây chanh leo cHa huyOn Hà 
Qu ng, Qu ng Hòa, ThFch An, tSnh Cao BJng. Yêu 
c%u qu  chanh leo ph i t&Gi m\i, ? m b o nguyên 
vôn, không bA tnn th&Gng, không bA sâu, bOnh, vy 
qu  t&Gi có màu tím xen lwn ?y và không nhen, hFt 
có màu nâu ?en, dAch qu  có màu vàng ?fc tr&ng 
và vA ng"t thanh. Sau khi thu hái, các qu  chanh 
leo ?&Rc ch;a ?Nng trong thùng x*p ?Cc l| và vVn 
chuyZn bJng ô tô có sB dCng ?iMu hoà nhiOt ?W 
?(n phòng thí nghiOm ?Z ti(n hành thí nghiOm ch( 
bi(n ?X u*ng chanh leo. 

2.1.2. VVt liOu 
$&'ng trung, n&\c sFch, xanthan gum, pectin, 

các nguyên liOu này ? m b o tiêu chuLn chUt 
l&Rng và an toàn thNc phLm, có nguXn g*c xuUt x; 
tFi ViOt Nam, ?&Rc cung cUp b>i Công ty TNHH 
DAch vC VVt t& Khoa h"c kv thuVt T-H-T. 

2.1.3. DCng cC, máy móc và thi(t bA  
Thi(t bA thanh trùng có van cUp n&\c và van x  

n&\c tN ?Wng, thi(t bA ?Xng hoá dung tích bXn 50 lít 

và t*c ?W nh= tY 2.500 — 2.800 vòng/phút. Ngoài ra 
còn sB dCng chi(t quang k( ATAGO N-1α cHa NhVt 
B n, cân phân tích 5 s* lõ (ABT 220-5DNM) cHa 
hãng Kern - $;c, máy ép trái cây Hurom H200 cHa 
Hàn Qu*c, thi(t bA cô ?fc, tH lFnh, b(p ?iOn, b(p tY, 
bZ ?un cách thHy, xoong inox, dao inox, kéo inox, 
th\t g|, bình nón, bình ?Anh m;c, c*c thuÖ tinh, l" 
thuÖ tinh và chai thuÖ tinh… Các dCng cC, máy 
móc, thi(t bA này ? m b o các tiêu chuLn chUt l&Rng 
và ?&Rc vO sinh, khB trùng sFch s^. 

2.1.4. $Aa ?iZm thNc hiOn 
Thí nghiOm ?&Rc thNc hiOn tFi Phòng thí 

nghiOm thuWc BW môn Khoa h"c và Công nghO 
thNc phLm, Khoa Môi tr&'ng, Tr&'ng $Fi h"c 
Khoa h"c TN nhiên, $Fi h"c Qu*c gia Hà NWi. 
Phòng thí nghiOm Khoa CG ?iOn và Công nghO 
thNc phLm, Tr&'ng $Fi h"c Nông Lâm Buc Giang. 

2.2. Ph&Gng pháp nghiên c;u 

2.2.1. Ph&Gng pháp lUy mwu 
Qu  chanh leo ?&Rc lUy mwu theo TCVN 

9017:2011 [5]. 

2.2.2. Ph&Gng pháp b* trí thí nghiOm 
DNa vào k(t qu  nghiên c;u them dò, ?ã ?&a 

ra mô hình thí nghiOm nh& sau: 

Thí nghiOm 1- Xác ?Anh tÖ lO giFa nguyên liOu 
chính, nguyên liOu phC và các phC gia thNc phLm 

$Z xác ?Anh tÖ lO giFa nguyên liOu chính, 
nguyên liOu phC và các phC gia thNc phLm thích 
hRp cho ch( bi(n ?X u*ng chanh leo ?óng chai, thí 
nghiOm ?&Rc b* trí theo 5 công th;c (CT) và ?&Rc 
lfp lFi 3 l%n [6], nhiOt ?W thanh trùng là 90oC và 
th'i gian thanh trùng 6 phút. Các CT ?&Rc thNc 
hiOn nh& sau: 

Các công th;c thí nghiOm TT TÖ lO nguyên liOu 

CT-1 CT-2 CT-3 CT-4 CT-5 

1 DAch chanh leo (ml) 15 20 25 30 35 

2 N&\c l"c (ml) 85 80 75 70 65 

3 $&'ng trung (g) 12 12 12 12 12 

4 Xanthan gum (g) 0,3 0,28 0,24 0,2 0,16 

5 Pectin (g) 0,00 0,02 0,06 0,1 0,14 
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Trong 5 CT thí nghiOm này, ti(n hành phân 
tích xác ?Anh các chS tiêu dinh d&tng, vi sinh vVt 
và c m quan. Sau ?ó lNa ch"n CT phù hRp nhUt ?Z 
xây dNng quy trình ch( bi(n. 

- Thí nghiOm 2- Xác ?Anh  nh h&>ng cHa nhiOt 
?W thanh trùng ?(n chS tiêu dinh d&tng và chS tiêu 
c m quan cHa s n phLm  

Thí nghiOm ?&Rc ti(n hành thanh trùng > các 
m;c nhiOt ?W 80oC, 85oC, 90oC, 95oC, 100oC, th'i 
gian thanh trùng 6 phút và tÖ lO các nguyên liOu 
thNc hiOn theo CT-4. $iMu kiOn b o qu n thNc hiOn 
> nhiOt ?W phòng bình th&'ng [6]. 

- Thí nghiOm 3- Xác ?Anh  nh h&>ng cHa th'i 
gian thanh trùng ?(n chS tiêu dinh d&tng và chS 
tiêu c m quan cHa s n phLm  

Ti(n hành thí nghiOm > các m;c th'i gian 
thanh trùng 2, 4, 6, 8 phút. Các y(u t* c* ?Anh nh&: 
NhiOt ?W thanh trùng 90oC, tÖ lO các nguyên liOu 
theo CT-4. $iMu kiOn b o qu n thNc hiOn > nhiOt 
?W phòng bình th&'ng [6]. 

2.2.3. Ph&Gng pháp phân tích 
2.2.3.1. Ph&Gng pháp phân tích các chS tiêu 

hóa sinh  
- Ph&Gng pháp xác ?Anh hàm l&Rng ?&'ng 

tnng s* 
Hàm l&Rng ?&'ng tnng s* cHa ?X u*ng chanh 

leo ?&Rc xác ?Anh theo TCVN 4594:1988 [7]. 
Ph&Gng pháp này ?&Rc ti(n hành theo nguyên tuc, 
chi(t ?&'ng tnng s* tY mwu bJng n&\c nóng, dùng 
axit clohydric thHy phân thành ?&'ng glucose, 
l&Rng glucose ?&Rc xác ?Anh qua các ph n ;ng v\i 
dung dAch pheling, Fe2(SO4)3, KMnO4. 

- Ph&Gng pháp xác ?Anh hàm l&Rng axit hFu cG 
tnng s* 

Hàm l&Rng axit hFu cG tnng s* cHa ?X u*ng 
chanh leo ?óng chai ?&Rc xác ?Anh theo TCVN 
4589:1988 [8]. Ph&Gng pháp này ?&Rc ti(n hành 
theo nguyên tuc chuLn ?W trNc ti(p các axit có 
trong mwu bJng dung dAch natri hydroxit v\i chS 
thA phenolphtalein. 

- Ph&Gng pháp xác ?Anh hàm l&Rng vitamin C 
Hàm l&Rng vitamin C cHa ?X u*ng chanh leo 

?&Rc xác ?Anh theo TCVN 8977:2011 [9]. Ph&Gng 

pháp này ?&Rc thNc hiOn theo nguyên tuc, vitamin 
C ?&Rc chi(t ra khyi mwu phân tích bJng dung 
dAch axit metaphosphoric. Dùng dung dAch khB ?Z 
chuyZn axit ascorbic L(+) ?ã khB hydro thành axit 
ascorbic L(+). Hàm l&Rng axit ascorbic L(+) tnng 
s* ?&Rc xác ?Anh bJng HPLC có detector UV > 
b&\c sóng 265 nm. 

- Ph&Gng pháp xác ?Anh hàm l&Rng vitamin A 
Hàm l&Rng vitamin A cHa ?X u*ng chanh leo 

?&Rc xác ?Anh theo TCVN 8674:2011 [10]. Nguyên 
tuc cHa ph&Gng pháp này là mwu ?&Rc xà phòng 
hóa v\i dung dAch kali hydroxit trong etanol và 
vitamin A ?&Rc tách chi(t trong d%u nhô. LoFi by 
d%u nhô bJng cách cho bay hGi và ph%n cfn ?&Rc 
hòa tan trong 2-propanol. NXng ?W vitamin A trong 
dAch chi(t 2-propanol ?&Rc xác ?Anh bJng suc ký 
lyng pha ? o d&\i các ?iMu kiOn cho pic ?Gn lõ ?*i 
v\i tUt c  các ?Xng phân retinol. 

- Ph&Gng pháp xác ?Anh hàm l&Rng protein 
tnng s*  

Hàm l&Rng protein tnng s* cHa ?X u*ng chanh 
leo ?&Rc xác ?Anh theo TCVN 8125:2015 [11]. 
Ph&Gng pháp này ?&Rc ti(n hành theo nguyên tuc, 
ph%n mwu thB ?&Rc phân hHy bJng axit sulfuric 
khi có mft cHa chUt xúc tác. S n phLm ph n ;ng 
?&Rc trung hòa bJng kiMm, sau ?ó ?&Rc ch&ng cUt. 
Amoniac gi i phóng ?&Rc thu vào dung dAch axit 
boric, rXi ?&Rc chuLn ?W bJng dung dAch axit 
sulfuric ?Z xác ?Anh hàm l&Rng nitG và tính hàm 
l&Rng protein thô.  

- Ph&Gng pháp xác ?Anh hàm l&Rng canxi, kali, 
natri 

Hàm l&Rng canxi, kali, natri cHa bWt dinh 
d&tng chanh leo hòa tan u*ng liMn ?&Rc xác ?Anh 
theo TCVN 10916:2015 [12]. Ph&Gng pháp này 
?&Rc thNc hiOn theo nguyên tuc, mwu ?&Rc tro hóa 
khô trong lò nung ?Z phân hHy chUt nMn hFu cG. 
Tro ?&Rc hòa tan trong axit loãng và chUt phân 
tích ?&Rc xác ?Anh bJng ?o quang phn hUp thC 
nguyên tB. 

- Ph&Gng pháp xác ?Anh hàm l&Rng photpho 
Hàm l&Rng phospho cHa bWt dinh d&tng 

chanh leo hòa tan u*ng liMn ?&Rc xác ?Anh theo 
TCVN 9043:2012 [13]. Nguyên tuc thNc hiOn là 
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mwu ?&Rc tro hóa khô ?Z loFi by chUt hFu cG. Ph%n 
phosphat còn lFi có thZ tan trong axit tFo thành 
ph;c chUt màu xanh [(MoO2.4MoO3)2.H3PO4] v\i 
Na2MoO4 khi dùng axit ascorbic làm chUt khB. 
C&'ng ?W cHa màu xanh ?&Rc ?o quang phn tFi 
b&\c sóng 823 ± 1 nm. 

2.2.3.2. Ph&Gng pháp xác ?Anh chS tiêu vi sinh vVt 

- Ph&Gng pháp xác ?Anh vi sinh vVt tnng s* 
Vi sinh vVt tnng s* ?&Rc xác ?Anh theo TCVN 

4884-1:2015 [14]. Nguyên tuc thNc hiOn là l&Rng 
quy ?Anh cHa mwu thB dFng lyng hofc l&Rng quy 
?Anh cHa huyMn phù ban ?%u trong tr&'ng hRp các 
s n phLm > dFng khác, ?&Rc rót vào ?Åa petri và 
trWn v\i môi tr&'ng nuôi cUy thFch tan ch y quy 
?Anh. ChuLn bA các ?Åa khác d&\i cùng mWt ?iMu 
kiOn, sB dCng dung dAch pha loãng thVp phân cHa 
mwu thB hofc huyMn phù ban ?%u. Các ?Åa ?&Rc H 
trong ?iMu kiOn hi(u khí > 30˚C trong 72 gi'. Tính 
s* l&Rng vi sinh vVt trong mWt g hofc mWt ml mwu 
thB theo s* l&Rng khuLn lFc thu ?&Rc trong các ?Åa 
có ch;a ít hGn 300 khuLn lFc. 

- Ph&Gng pháp xác ?Anh vi khuLn Escherichia 
coli 

Vi khuLn Escherichia coli ?&Rc xác ?Anh theo 
TCVN 7924-2:2008 [15]. Nguyên tuc thNc hiOn là 
cUy mWt l&Rng mwu thB xác ?Anh hofc v\i mWt 
l&Rng xác ?Anh huyMn phù ban ?%u lên các ?Åa kép 
ch;a môi tr&'ng trypton-mVt-glucuronid. SB dCng 
các dung dAch pha loãng thVp phân cHa mwu thB 
hofc cHa huyMn phù ban ?%u cUy vào hai ?Åa cho 
m|i dung dAch pha loãng, trong cùng mWt ?iMu 
kiOn. Các ?Åa này ?&Rc H > 44 ± 1oC trong 18 - 24 
gi' rXi kiZm tra ?Z phát hiOn sN có mft cHa các 
khuLn lFc ?fc tr&ng ?&Rc coi là Escherichia 
coli d&Gng tính β-glucuronidaza. 

- Ph&Gng pháp xác ?Anh vi khuLn Salmonella  
Vi khuLn Salmonella ?&Rc xác ?Anh theo 

TCVN 10780-1:2017 [16]. Ph&Gng pháp ?&Rc thNc 
hiOn theo nguyên tuc là cUy ph%n mwu thB trong 
n&\c ?Om pepton > nhiOt ?W phòng, sau ?ó H > 
nhiOt ?W tY 34 - 38˚C trong 18 gi'. 

2.2.3.3. Ph&Gng pháp xác ?Anh chS tiêu c m 
quan  

ChS tiêu c m quan cHa ?X u*ng chanh leo 
?óng chai ?&Rc xác ?Anh theo TCVN 3215:1979 
[17]. HWi ?Xng c m quan gXm 30 ng&'i cho m|i 
l%n thB, nhFng ng&'i này có ?W tuni khác nhau tY 
18 - 40 tuni, gXm c  nam và nF ?Z nhJm tìm ra sN 
hài lòng và &a thích ?*i v\i các s n phLm thNc 
phLm ?X u*ng chanh leo ?óng chai. TrFng thái, 
màu suc, mùi và vA cHa các s n phLm ?&Rc xác 
?Anh theo thang ?iZm 5 gXm 6 bVc. Tnng ?iZm cHa 
các chS tiêu c m quan cao nhUt là 20 ?iZm và thUp 
nhUt là 0 ?iZm. Tính ?iZm trung bình cHa các 
thành viên hWi ?Xng ?*i v\i tYng chS tiêu c m 
quan, ti(p theo nhân v\i hO s* quan tr"ng t&Gng 
;ng cHa chS tiêu ?ó g"i là ?iZm có tr"ng l&Rng cHa 
tYng chS tiêu, sau ?ó tính tnng s* ?iZm có tr"ng 
l&Rng cHa tUt c  các chS tiêu c m quan ?&Rc s* 
?iZm chung. V\i loFi t*t (18,6 - 20 ?iZm), loFi khá 
(15,2 - 18,5), loFi trung bình (11,2 - 15,1), loFi kém 
(7,2 - 11,1), loFi rUt kém (4,0 - 7,2) và loFi hyng (0 - 
3,9). HO s* quan tr"ng ?&Rc hWi ?Xng th*ng nhUt 
là: Màu suc (1,1), trFng thái và ?W ?Xng nhUt (0,7), 
mùi (0,9), vA (1,3). 

2.2.4. Ph&Gng pháp xB lý s* liOu 
S* liOu thNc nghiOm ?&Rc xB lý bJng ph%n 

mMm t*i &u hóa Design-Expert phiên b n 7.1 ?Z 
phân tích các hO s* hXi quy. SB dCng ph%n mMm 
Excel ?Z hO th*ng hóa các thông tin, s* liOu phCc 
vC phân tích và ?ánh giá. Các s* liOu phân tích 
?&Rc xB lý phân tích th*ng kê SAS 9.0. Phân tích 
gi  thi(t th*ng kê theo ANOVA và các giá trA trung 
bình ?&Rc so sánh bJng LSD > m;c p < 0,05. 

3. K>T QU@ NGHIÊN C;U VÀ TH@O LU0N 

3.1. TÖ lO giFa nguyên liOu chính, nguyên liOu 
phC và phC gia thNc phLm 

ViOc ph*i hRp giFa các nguyên liOu chính, 
nguyên liOu phC và phC gia thNc phLm mWt cách 
cân ?*i, khoa h"c và hRp lý s^ góp ph%n tFo ra s n 
phLm thNc phLm có giá trA dinh d&tng và giá trA 
c m quan cao. $fc biOt, ?*i v\i s n phLm ?X u*ng 
chanh leo ?óng chai, viOc ph*i hRp ?ó còn có tác 
dCng hFn ch( sN bi(n ?ni màu suc cHa s n phLm 
và ngen ngYa, hFn ch( sN xâm nhVp, phát triZn cHa 
vi sinh vVt gây  nh h&>ng ?(n chUt l&Rng cHa s n 
phLm. $Z có cG s> khoa h"c cho viOc xây dNng CT 
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và quy trình ch( bi(n ?X u*ng chanh leo ?óng 
chai, thí nghiOm ?&Rc thNc hiOn theo 5 CT, sau ?ó 
phân tích ?ánh giá các chS tiêu dinh d&tng, vi sinh 
và c m quan cHa s n phLm, tY ?ó lNa ch"n mWt CT 
phù hRp nhUt cho quá trình ch( bi(n s n phLm 
này. 

3.1.1. ChS tiêu dinh d&tng cHa ?X u*ng chanh 
leo ?óng chai 

Các chS tiêu dinh d&tng cHa s n phLm phC 
thuWc rUt nhiMu vào thành ph%n dinh d&tng cHa 
nguyên liOu, tÖ lO giFa các nguyên liOu tham gia 
cUu thành s n phLm. Thí nghiOm ?&Rc b* trí > 
mCc 2.2.2, nhiOt ?W thanh trùng là 90oC và th'i 
gian thanh trùng là 6 phút. K(t qu  xác ?Anh chS 
tiêu dinh d&tng cHa ?X u*ng chanh leo ?óng chai 
?&Rc thZ hiOn > b ng 1. 

B ng 1. ChS tiêu dinh d&tng cHa ?X u*ng chanh leo ?óng chai 

K(t qu  phân tích TT 
 

ChS tiêu dinh d&tng $Gn vA 
CT-1 CT-2 CT-3 CT-4 CT-5 

1 $&'ng tnng s* % 10,28a 10,42b 10,67cd 11,62cd 12,95e 

2 Protein tnng s* % 2,28a 2,32bc 2,32bc 2,36de 2,37de 

3 Axit hFu cG tnng s*
 

g/100 g 0,29a 0,36b 0,41c 0,49d 0,52e 

4 Vitamin C  mg/100 g 76,87a 81,24b  81,73c 83,59d 83,64e 

5 Vitamin A  mg/100 g 61,25a 64,56b 66,42c 68,76de 68,91de 

6 Canxi  mg/100 g 92,76a 97,75b 102,28c 142,53de 143.34de 

7 Phospho  mg/100 g 0,06ab 0,06ab 0,07c  0,08de 0,08de 

8 Kali  mg/100 g 70,39a 85,57b 174,04c 198,73d 200,23e 

9 Natri  mg/100 g 256,39a 265,11b 273,57c 365.21d 372,73e 

B ng 1 cho thUy, trong 5 CT thí nghiOm, hàm 
l&Rng ?&'ng tnng s*, axit hFu cG tnng s*, vitamin 
C, vitamin A, protein tnng s*, canxi, phospho, kali, 
natri ?Mu có xu h&\ng teng d%n tY CT-1 - CT-5, ?fc 
biOt là hàm l&Rng ?&'ng teng nhiMu nhUt. S> dÅ có 
hiOn t&Rng này là do hàm l&Rng ?&'ng và dAch 
chanh leo > CT-5 ?&Rc sB dCng nhiMu hGn CT-1, 
CT-2, CT-3 và CT-4. Tuy nhiên, khi bn sung hàm 
l&Rng ?&'ng tY bên ngoài vào nhiMu s^ làm cho 
s n phLm quá ng"t, không thích hRp v\i khLu vA 
cHa ng&'i tiêu dùng và làm teng chi phí giá thành 
s n phLm. Khi so sánh các thành ph%n dinh d&tng 
khác nh&: Axit hFu cG tnng s*, hàm l&Rng vitamin 
C, vitamin A, protein tnng s*, canxi, phospho, kali, 
natri trong 5 CT thí nghiOm thì các thành ph%n 
dinh d&tng này > CT-3, CT-4 và CT-5 ?Mu cao hGn 
CT-1 và CT-2. Nh&ng các thành ph%n dinh d&tng 
này > CT-3, CT-4 và CT-5 không có sN chênh lOch 
có ý nghÅa th*ng kê. Theo Phan ThA ViOt Hà và cs 
(2022) [18], trong dAch cHa qu  chanh leo vy màu 

tím thu mua > chR ?%u m*i Hòa C&'ng, ?&'ng Lê 
Thanh NghA, ph&'ng Hòa C&'ng Nam, quVn H i 
Châu, thành ph* $à NÜng có hàm l&Rng vitamin C 
là 0,045% và axit hFu cG chi(m 4,35%. So sánh v\i 
k(t qu  nghiên c;u này thì s n phLm ?X u*ng 
chanh leo ?óng chai > CT-4 có tính t&Gng ?Xng 
cao. Vì vVy, dNa vào các chS tiêu dinh d&tng cHa 
s n phLm > các CT thí nghiOm, hFn ch( hiOn 
t&Rng s n phLm có ?W ng"t ?Vm không thích hRp 
v\i thA hi(u ng&'i tiêu dùng và ti(t kiOm chi phí 
nguyên liOu trong quá trình ch( bi(n, ch"n CT-4 
?Z thNc hiOn các nghiên c;u ti(p theo. 

3.1.2. ChS tiêu vi sinh vVt cHa ?X u*ng chanh 
leo ?óng chai 

Bên cFnh viOc dNa vào các chS tiêu dinh d&tng 
cHa s n phLm, ?Z xác ?Anh tÖ lO giFa nguyên liOu 
chính, các nguyên liOu phC và các phC gia thNc 
phLm c%n ph i xác ?Anh chS tiêu vi sinh vVt cHa s n 
phLm. K(t qu  xác ?Anh chS tiêu vi sinh vVt cHa ?X 
u*ng chanh leo ?&Rc thZ hiOn > b ng 2. 
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B ng 2. ChS tiêu vi sinh vVt cHa ?X u*ng chanh leo ?óng chai 

K(t qu  phân tích 
TT ChS tiêu vi sinh vVt $Gn vA 

CT-1 CT-2 CT-3 CT-4 CT-5 

1 Tnng s* vi sinh vVt hi(u khí CFU/g 6,5.101 2,4.101 7 KPH KPH 

2 Vi khuLn Escherichia coli CFU/g KPH KPH KPH KPH KPH 

3 Vi khuLn Salmonella 
 

CFU/g KPH KPH KPH KPH KPH 
Ghi chú: KPH: Không phát hiOn. 
K(t qu  > b ng 2 cho thUy, các mwu ?X u*ng 

chanh leo ?óng chai > CT-1, CT-2, CT-3 ?Mu có mft 
cHa tnng s* vi sinh vVt hi(u khí. CC thZ, cao nhUt là 
> CT-1, tnng s* vi sinh vVt hi(u khí 6,5.101 CFU/g, 
CT-2 v\i tnng s* vi sinh vVt hi(u khí 2,4.101 CFU/g 
và CT-3 v\i tnng s* vi sinh vVt hi(u khí 7 CFU/g, 
trong khi ?ó CT-4 và CT-5 không phát hiOn sN có 
mft tnng s* vi sinh vVt hi(u khí. Trong 5 CT thí 
nghiOm ?Mu không phát hiOn sN có mft cHa vi 
khuLn Escherichia coli và Salmonella. So sánh 
giFa 5 CT thí nghiOm, k(t qu  cho thUy, CT-4 và 
CT-5 có nhiMu &u ?iZm hGn 3 CT còn lFi, ?ó là 
không phát hiOn sN có mft cHa tnng s* vi sinh vVt 
hi(u khí, vi khuLn Escherichia coli và Salmonella. 
Do ?ó, viOc ch( bi(n ?X u*ng chanh leo ?óng chai 
theo CT-4 (dAch chanh leo 30 ml, n&\c l"c 70 ml, 
?&'ng trung 12 g, xanthan gum 0,2 g, pectin 0,1 g), 

CT-5 (dAch chanh leo 35 ml, n&\c l"c 65 ml, ?&'ng 
trung 12 g, xanthan gum 0,16 g, pectin 0,14 g) là 
phù hRp, có tác dCng kìm hãm sN hoFt ?Wng cHa vi 
sinh vVt. S> dÅ có hiOn t&Rng này là do trong dAch 
chanh leo có các hRp chUt có hoFt tính sinh h"c có 
tác dCng ;c ch( sN hoFt ?Wng cHa vi sinh vVt và 
enzyme. $Xng th'i, sB dCng hàm l&Rng ?&'ng tY 
12% có tác dCng hiOu qu  trong viOc tFo áp suUt 
thLm thUu gây ;c ch( sN hoFt ?Wng cHa vi sinh vVt. 
Vì th(, dNa vào các thành ph%n dinh d&tng cHa s n 
phLm > các CT thí nghiOm, hFn ch( hiOn t&Rng 
s n phLm có ?W ng"t ?Vm không thích hRp v\i thA 
hi(u ng&'i tiêu dùng và ti(t kiOm chi phí nguyên 
liOu trong quá trình ch( bi(n, ch"n CT-4 ?Z thNc 
hiOn các nghiên c;u ti(p theo. 

3.1.3. ChS tiêu c m quan cHa ?X u*ng chanh 
leo ?óng chai 

B ng 3. ChS tiêu c m quan cHa ?X u*ng chanh leo ?óng chai 
$iZm c m quan ChS tiêu 

c m quan CT-1 CT-2 CT-3 CT-4 CT-5 
3,37 ± 0,02 3,59 ± 0,03 3,62 ± 0,01 3,72 ± 0,04 3,68 ± 0,02 Màu suc 

Màu vàng nhFt Màu vàng bình 
th&'ng 

Màu vàng bình 
th&'ng 

Màu vàng ?fc 
tr&ng hài hòa 

Màu vàng ?Vm 
 

3,34 ± 0,01 3,46 ± 0,02 3,67 ± 0,02 3,96 ± 0,03 3,95 ± 0,04 Mùi 
Mùi thGm nhô 

Mùi thGm nhô 
Mùi thGm Mùi thGm ?fc 

tr&ng 
Mùi thGm ?fc 

tr&ng 
3,08 ± 0,02 3,54 ± 0,03 3,59 ± 0,02 3,79 ± 0,02 3,63 ± 0,02 VA 
VA ng"t nhô VA ng"t nhô 

 
VA ng"t bình 

th&'ng 
VA ng"t hài hòa 

 
VA ng"t ?Vm 

 
3,59 ± 0,03 3,62 ± 0,04 3,74 ± 0,03 3,87 ± 0,03 3,97 ± 0,03 TrFng thái 

và ?W ?Xng 
nhUt 

TrFng thái lyng 
?Xng nhUt, 

không lung cfn. 

TrFng thái lyng 
?Xng nhUt, 

không lung cfn. 
 

TrFng thái 
lyng ?Xng 
nhUt, không 
lung cfn. 

TrFng thái lyng 
?Xng nhUt, không 
lung cfn, không 

phân l\p. 

TrFng thái lyng 
?Xng nhUt, không 
lung cfn, không 

phân l\p. 
Tnng ?iZm 13,38 ± 0,02 14,21 ± 0,03 14,62 ± 0,02 15,34 ± 0,03 15,23 ± 0,03 
X(p loFi Trung bình Trung bình Trung bình Khá Khá 
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C m quan là chS tiêu quan tr"ng ?Z ?ánh giá 
chUt l&Rng cHa s n phLm, dNa vào chS tiêu c m 
quan là tiêu chí ?%u tiên mà ng&'i tiêu dùng có 
quy(t ?Anh lNa ch"n thNc phLm ?ó hay không. Vì 
vVy, viOc xác ?Anh chS tiêu c m quan cHa ?X u*ng 
chanh leo ?óng chai là rUt c%n thi(t, nó là cG s> 
khoa h"c ?Z lNa ch"n CT phù hRp cho viOc xây 
dNng quy trình ch( bi(n s n phLm này. K(t qu  
xác ?Anh chS tiêu c m quan cHa ?X u*ng chanh leo 
?óng chai ?&Rc thZ hiOn > b ng 3. 

K(t qu  ?ánh giá c m quan > b ng 3 cho thUy, 
?X u*ng chanh leo ?óng chai > CT-1 có tnng s* 
?iZm c m quan thUp nhUt là 13,38 ± 0,02 ?iZm và 
?&Rc x(p loFi trung bình. Các thành viên hWi ?Xng 
c m quan ?Mu cho rJng, mwu ?X u*ng chanh leo 
?óng chai > CT-1 có màu vàng nhFt, mùi thGm 
nhô, vA ng"t nhô, trFng thái lyng ?Xng nhUt và 
không lung cfn. $X u*ng chanh leo ?óng chai > 
CT-2 c=ng ?&Rc x(p loFi trung bình v\i tnng s* 
?iZm là 14,21 ± 0,03 ?iZm, mwu có màu vàng bình 
th&'ng, mùi thGm nhô, vA ng"t nhô, trFng thái lyng 
?Xng nhUt và không lung cfn. Mwu ?X u*ng chanh 
leo ?óng chai > CT-3 v\i tnng s* ?iZm là 14,62 ± 
0,02 ?iZm, các thành viên hWi ?Xng c m quan ?Mu 
cho rJng, mwu có màu vàng bình th&'ng, mùi 
thGm, vA ng"t bình th&'ng, trFng thái lyng ?Xng 
nhUt và không lung cfn. Mwu ?X u*ng chanh leo 

?óng chai > CT-4 và CT-5 ?Mu ?&Rc x(p loFi khá. 
Các thành viên hWi ?Xng c m quan ?Mu cho rJng, 
mwu ?X u*ng chanh leo ?óng chai > CT-4 có nhiMu 
&u ?iZm hGn CT-5. CC thZ, mwu ?X u*ng chanh leo 
?óng chai > CT-4 v\i tnng s* ?iZm là 15,34 ± 0,03 
?iZm, mwu có màu vàng ?fc tr&ng hài hòa, mùi 
thGm ?fc tr&ng, vA ng"t hài hòa, trFng thái lyng 
?Xng nhUt, không lung cfn và không phân l\p. Do 
?ó, dNa vào chS tiêu c m quan và ti(t kiOm chi phí, 
ch"n CT-4 ?Z thNc hiOn các nghiên c;u xây dNng 
quy trình ch( bi(n cho s n phLm này. 

3.2. ünh h&>ng cHa nhiOt ?W thanh trùng ?(n th'i 
hFn b o qu n và chS tiêu c m quan cHa s n phLm  

NhiOt ?W thanh trùng là y(u t*  nh h&>ng rUt 
l\n ?(n chUt l&Rng và th'i hFn b o qu n s n phLm. 
N(u nhiOt ?W thanh trùng quá cao s^ làm bi(n tính 
protein, phá hHy các vitamin và các hRp chUt có 
hoFt tính sinh h"c trong s n phLm; nh&ng n(u 
nhiOt ?W thUp s^ không ;c ch(, kìm hãm ?&Rc sN 
hoFt ?Wng cHa vi sinh vVt và các enzyme, do ?ó s^ 
 nh h&>ng ?(n th'i hFn b o qu n s n phLm. Thí 
nghiOm ?&Rc ti(n hành thanh trùng > các d i nhiOt 
?W 80oC, 85oC, 90oC, 95oC, 100oC, th'i gian thanh 
trùng là 6 phút và tÖ lO các nguyên liOu thNc hiOn 
theo CT-4. K(t qu   nh h&>ng cHa nhiOt ?W thanh 
trùng ?(n th'i hFn b o qu n và chS tiêu c m quan 
cHa s n phLm ?&Rc thZ hiOn > b ng 4. 

B ng 4. ünh h&>ng cHa nhiOt ?W thanh trùng ?(n th'i hFn b o qu n và chS tiêu c m quan cHa s n phLm 

TT 
NhiOt ?W thanh 

trùng (oC) 
Th'i hFn b o 
qu n (ngày) 

ChS tiêu c m quan cHa s n phLm 

1 80 15 
ò th'i ?iZm 15 ngày b o qu n, s n phLm có màu vàng bình 
th&'ng, vA hGi chua, trFng thái hGi ?Cc, có b"t khí, phân l\p 
và lung cfn > d&\i ?áy chai. 

2 85 20 
TFi th'i ?iZm 20 ngày b o qu n, s n phLm có màu vàng bình 
th&'ng, vA hGi chua, có b"t khí, phân l\p và lung cfn > d&\i 
?áy chai. S n phLm có trFng hGi ?Cc và có mùi r&Ru. 

3 90 40 
S n phLm có màu vàng tN nhiên, mùi thGm ?fc tr&ng và > 
th'i ?iZm 40 ngày b o qu n, không có hiOn t&Rng lung cfn, 
không có b"t khí, s n phLm có vA ng"t hài hòa.  

4 95 42 
TFi th'i ?iZm 42 ngày b o qu n, s n phLm có màu vàng swm, 
không có b"t khí và không bA lung cfn. Nh&ng s n phLm lFi 
có mùi hGi khét, vA ng"t xen lwn v\i vA hGi ?ung.  

5 100 42 

Khi thanh trùng > nhiOt ?W 100oC, tFi th'i ?iZm 42 ngày b o 
qu n, s n phLm có màu vàng swm, không có b"t khí và 
không bA lung cfn. Tuy nhiên, s n phLm lFi có mùi hGi khét, 
vA ng"t xen lwn v\i vA hGi ?ung. 
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K(t qu  > b ng 4 cho thUy, khi thanh trùng > 
nhiOt ?W 80oC, th'i gian 6 phút, > th'i ?iZm 15 
ngày b o qu n, s n phLm có màu vàng bình 
th&'ng, vA hGi chua, trFng thái hGi ?Cc, có b"t khí, 
phân l\p và lung cfn > d&\i ?áy chai. Khi teng 
nhiOt ?W thanh trùng lên 85oC và th'i gian thanh 
trùng 6 phút thì tFi th'i ?iZm 20 ngày b o qu n, 
s n phLm có màu vàng bình th&'ng, vA hGi chua, 
có b"t khí, phân l\p và lung cfn > d&\i ?áy chai, 
s n phLm có trFng thái hGi ?Cc và có mùi r&Ru. 
Thanh trùng > nhiOt ?W 90oC và th'i gian thanh 
trùng 6 phút, s n phLm có màu vàng tN nhiên, mùi 
thGm ?fc tr&ng và > th'i ?iZm 40 ngày b o qu n, 
không có hiOn t&Rng lung cfn, không có b"t khí, 
s n phLm có vA ng"t hài hòa. Ti(p tCc teng nhiOt 
?W thanh trùng lên 95oC và th'i gian thanh trùng 6 
phút, tFi th'i ?iZm 42 ngày b o qu n, s n phLm có 
màu vàng swm, không có b"t khí và không bA lung 
cfn. Nh&ng s n phLm lFi có mùi hGi khét, vA ng"t 
xen lwn v\i vA hGi ?ung. V\i nhiOt ?W thanh trùng là 
100oC và th'i gian thanh trùng 6 phút, tFi th'i 
?iZm 42 ngày b o qu n, s n phLm có màu vàng 
swm, không có b"t khí và không bA lung cfn, tuy 
nhiên s n phLm lFi có mùi hGi khét, vA ng"t xen lwn 

v\i vA hGi ?ung. Vì vVy, ?Z ti(t kiOm chi phí khi 
thanh trùng > nhiOt ?W cao và hFn ch( sN bi(n ?ni 
các thành ph%n dinh d&tng trong quá trình thanh 
trùng > nhiOt ?W cao, nh&ng vwn ;c ch( ?&Rc sN 
hoFt ?Wng cHa vi sinh vVt c=ng nh& sN hoFt ?Wng 
cHa các enzyme, ch"n nhiOt ?W thanh trùng 90oC 
và th'i gian thanh trùng là 6 phút ?Z thNc hiOn các 
nghiên c;u ti(p theo. 

3.3. ünh h&>ng cHa th'i gian thanh trùng ?(n 
th'i hFn b o qu n và chS tiêu c m quan cHa s n phLm  

ViOc xác ?Anh  nh h&>ng cHa th'i gian thanh 
trùng ?(n th'i hFn b o qu n và chS tiêu c m quan 
cHa s n phLm có vai trò quan tr"ng trong quá trình 
s n xuUt. Th'i gian thanh trùng phù hRp góp ph%n 
ti(t kiOm chi phí và hFn ch( sN hao hCt các thành 
ph%n dinh d&tng cHa s n phLm khi ph i thanh 
trùng trong th'i gian dài. Thí nghiOm ?&Rc thNc 
hiOn > các m;c th'i gian thanh trùng 2, 4, 6, 8 
phút. Các y(u t* c* ?Anh nh&: NhiOt ?W thanh 
trùng 90oC, tÖ lO các nguyên liOu theo CT-4. $iMu 
kiOn b o qu n thNc hiOn > nhiOt ?W phòng bình 
th&'ng. K(t qu  xác ?Anh  nh h&>ng cHa th'i gian 
thanh trùng ?(n th'i hFn b o qu n và chS tiêu c m 
quan cHa s n phLm ?&Rc thZ hiOn > b ng 5. 

B ng 5. ünh h&>ng cHa th'i gian thanh trùng ?(n th'i hFn b o qu n và chS tiêu c m quan cHa s n phLm 

TT 
Th'i gian thanh 
trùng (phút) 

Th'i ?iZm b o 
qu n (ngày) 

ChS tiêu c m quan cHa s n phLm 

1 0 3 
Khi không thanh trùng, tFi th'i ?iZm 3 ngày b o qu n, s n phLm có 
màu vàng t*i, vA chua, có mùi r&Ru, trFng thái hGi ?Cc, có b"t khí, phân 
l\p và lung cfn ?Cc > d&\i ?áy chai. 

2 2 15 
V\i th'i gian thanh trùng 2 phút, > th'i ?iZm 15 ngày b o qu n, s n 
phLm có màu vàng bình th&'ng, vA hGi chua, trFng thái hGi ?Cc, có b"t 
khí, phân l\p và lung cfn ?Cc > d&\i ?áy chai. 

3 4 30 

Khi thanh trùng v\i th'i gian 4 phút, tFi th'i ?iZm 30 ngày b o qu n, 
s n phLm có màu vàng bình th&'ng, vA hGi chua, có b"t khí, có hiOn 
t&Rng phân l\p và lung cfn > d&\i ?áy chai. S n phLm có trFng hGi ?Cc 
và có mùi r&Ru. 

4 6 40 
Thanh trùng > th'i gian 6 phút, s n phLm có màu vàng tN nhiên, mùi 
thGm ?fc tr&ng và > th'i ?iZm 40 ngày b o qu n, không có hiOn t&Rng 
lung cfn, không có b"t khí, s n phLm có vA ng"t hài hòa. 

5 8 40 
Khi thanh trùng > th'i gian 8 phút, tFi th'i ?iZm 40 ngày b o qu n, s n 
phLm có màu vàng swm, không có b"t khí và không bA lung cfn. Tuy 
nhiên, s n phLm lFi có mùi hGi khét, vA ng"t xen lwn v\i vA hGi ?ung. 

K(t qu  > b ng 5 cho thUy, khi không thanh 
trùng, tFi th'i ?iZm 3 ngày b o qu n, s n phLm có 
màu vàng t*i, vA chua, có mùi r&Ru, trFng thái hGi 
?Cc, có b"t khí, phân l\p và lung cfn ?Cc > d&\i 
?áy chai. V\i th'i gian thanh trùng 2 phút, > th'i 

?iZm 15 ngày b o qu n, s n phLm có màu vàng 
bình th&'ng, vA hGi chua, trFng thái hGi ?Cc, có b"t 
khí, phân l\p và lung cfn ?Cc > d&\i ?áy chai. Khi 
thanh trùng v\i th'i gian là 4 phút, nhiOt ?W thanh 
trùng là 90oC, > th'i ?iZm 30 ngày b o qu n, s n 
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phLm có màu vàng bình th&'ng, vA hGi chua, có 
b"t khí, có hiOn t&Rng phân l\p và lung cfn > d&\i 
?áy chai, s n phLm có trFng thái hGi ?Cc và có mùi 
r&Ru. Khi teng th'i gian thanh trùng lên 6 phút v\i 
nhiOt ?W thanh trùng là 90oC, s n phLm có màu 
vàng tN nhiên, mùi thGm ?fc tr&ng và > th'i ?iZm 
40 ngày b o qu n, không có hiOn t&Rng lung cfn, 
không có b"t khí, s n phLm có vA ng"t hài hòa. 
Ti(p tCc teng th'i gian thanh trùng lên 8 phút và 
nhiOt ?W thanh trùng là 90oC, th'i gian b o qu n 
s n phLm c=ng không teng so v\i khi thanh trùng 
v\i th'i gian 6 phút. CC thZ, tFi th'i ?iZm 40 ngày 
b o qu n, s n phLm có màu vàng swm, không có 
b"t khí và không bA lung cfn. Tuy nhiên, s n phLm 

lFi có mùi hGi khét, vA ng"t xen lwn v\i vA hGi ?ung. 
Do ?ó, dNa vào th'i hFn b o qu n và chS tiêu c m 
quan cHa s n phLm, ?Z ti(t kiOm chi phí và hFn 
ch( sN hao hCt các chUt dinh d&tng cHa s n phLm, 
ch"n th'i gian thanh trùng 6 phút ?Z thNc hiOn thí 
nghiOm ch( bi(n ?X u*ng chanh leo ti(p theo.

 3.4. Quy trình ch( bi(n ?X u*ng chanh leo 
?óng chai 

3.4.1. SG ?X quy trình ch( bi(n ?X u*ng chanh 
leo ?óng chai 

TY các k(t qu  nghiên c;u ?ã ?&a ra sG ?X quy 
trình ch( bi(n ?X u*ng chanh leo ?óng chai theo 
các b&\c sau: 

 
Hình 1. SG ?X quy trình ch( bi(n ?X u*ng chanh leo ?óng chai 

3.4.2. Thuy(t minh quy trình ch( bi(n ?X u*ng 
chanh leo ?óng chai 

B&\c 1. Nguyên liOu: SB dCng dAch qu  chanh 
leo t&Gi có mùi thGm ?fc tr&ng và ? m b o chUt 
l&Rng an toàn vO sinh thNc phLm. DAch qu  chanh 
leo không bA phân l\p, không lung cfn và không 
lwn các tFp chUt. 

B&\c 2. KiZm tra, ?ánh giá và lNa ch"n: DAch 
qu  chanh leo ?&Rc kiZm tra, ?ánh giá các chS tiêu 
c m quan (màu suc, mùi, vA, trFng thái), hàm 

l&Rng chUt khô hòa tan. N(u không ? m b o các 
tiêu chuLn thì không ?&a vào sB dCng. 

B&\c 3. L"c tinh và loFi by cfn bã còn sót: 
DAch chanh leo ?&Rc l"c qua rây l"c inox kích 
th&\c l| l"c 0,035 mm ?Z loFi by cfn bã còn sót. 

B&\c 4. Ph*i trWn: Sau khi l"c xong, dAch qu  
chanh leo ?&Rc ph*i trWn v\i các nguyên liOu phC 
và phC gia thNc phLm theo tÖ lO: dAch chanh leo 30 
ml, n&\c l"c 70 ml, ?&'ng trung 12 g, xanthan gum 
0,2 g, pectin 0,1 g. H|n hRp này ?&Rc khuUy trWn 
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?Mu trong thùng ch;a bJng vVt liOu inox > phòng 
có nhiOt ?W 15 - 16oC ?Z ? m b o vO sinh. 

B&\c 5. $Xng hóa: DNa vào k(t qu  nghiên 
c;u them dò và ?&Rc lfp lFi 3 l%n, lNa ch"n các 
th*ng s* công nghO ?Z ?Xng hoá h|n hRp sau khi 
ph*i trWn xong là ?Xng hóa > áp suUt 225 bar, nhiOt 
?W 55oC, t*c ?W 500 vòng/phút, th'i gian 3 phút. 
ViOc ?Xng hóa s^ giúp cho các thành ph%n cHa s n 
phLm ?&Rc phân b* ?Mu hGn, teng kh  neng hòa 
tan cHa ?&'ng trung và tránh ?&Rc hiOn t&Rng tách 
l\p và lung cfn. 

B&\c 6. Rót chai: S n phLm ?&Rc rót vào chai 
thuÖ tinh chuyên dCng, có thZ tích 300 ml, chai 
tr&\c khi ?&a vào sB dCng ?&Rc vO sinh, khB trùng 
sFch s^ và ?&Rc thni khô. L&u ý, trong quá trình 
rót ph i ? m b o ?W ?Xng ?Mu giFa các chai và 
ph i ?Z mWt kho ng không > ?Snh chai (không 
?&Rc rót ?%y kAch nup chai), kho ng không ?Snh 
chai kho ng 2,5 cm tính tY ?Snh nup chai. ViOc ?Z 
kho ng không ?Snh chai có tác dCng hFn ch( hiOn 
t&Rng bVt nup chai khi thanh trùng hofc trong quá 
trình vVn chuyZn, hay do giãn n> vì nhiOt. Sau khi 
rót chai ph i ?óng nup ngay, vfn chft nup chai, 
x(p các chai vào két và ?&a ?i thanh trùng. 

B&\c 7. Thanh trùng: S n phLm sau khi rót 
chai xong ?&Rc ?&a ?i thanh trùng trong thi(t bA 
chuyên dCng. Các chai ?&Rc x(p vào các giy và 
?&a vào thi(t bA thanh trùng, m> van dwn n&\c và 
dwn hGi nóng vào thanh trùng, nhiOt ?W thanh 
trùng là 90oC v\i th'i gian thanh trùng là 6 phút.  

B&\c 8. Làm nguWi, dán nhãn và ?óng hWp 
carton: S n phLm sau khi thanh trùng xong ?&Rc 
làm nguWi nhanh bJng n&\c sFch ?(n nhiOt ?W 
30oC, v\t ra ?Z ráo n&\c sau ?ó dán nhãn và ?óng 
trong thùng carton, m|i thùng carton là 12 chai, 18 
chai hay 24 chai. S n phLm ?&Rc ?&a vào kho mát 
hay kho lFnh ?Z b o qu n ch' xuUt x&>ng.  

4. K>T LU0N 
Trong 5 CT thí nghiOm, ?ã phân tích các chS 

tiêu dinh d&tng, vi sinh và c m quan cHa s n 
phLm ?X u*ng chanh leo ?óng chai, ch"n ?&Rc 
CT-4 (dAch chanh leo 30 ml, n&\c l"c 70 ml, ?&'ng 
trung 12 g, xanthan gum 0,2 g, pectin 0,1 g) ?Z xây 
dNng quy trình ch( bi(n. $Xng th'i, ?ã xác ?Anh 
?&Rc các thông s* kv thuVt cHa quy trình ch( bi(n 
?X u*ng chanh leo ?óng chai v\i nhiOt ?W thanh 
trùng là 90oC, th'i gian thanh trùng là 6 phút. S n 

phLm ch( bi(n theo quy trình này có hàm l&Rng 
?&'ng tnng s* 11,62%, axit hFu cG tnng s* 0,49 
g/100 g, vitamin C 83,59 mg/100 g, vitamin A 
68,76 mg/100 g, protein tnng s* 2,36%, canxi 
142,53 mg/100 g, phosphor 0,08 mg/100 g, kali 
198,73 mg/100 g, natri 365,21 mg/10 g; không 
phát hiOn sN có mft cHa mft tnng s* vi sinh vVt 
hi(u khí, vi khuLn Escherichia coli và Salmonella. 
S n phLm có màu vàng ?fc tr&ng hài hòa, mùi 
thGm ?fc tr&ng, vA ng"t hài hòa, trFng thái lyng 
?Xng nhUt, không lung cfn và không phân l\p. 
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Summary 

Passion fruit beverage is a refreshment made from passion fruit after being pressed, seeds 
removed, and then blended, heated, bottled and pasteurized. This beverage is loved by many 
people due to its delicious flavor and rich content of vitamins, minerals and antioxidants. The 
experiment was conducted with 5 formulas: Formula CT-1 (15 ml passion fruit juice, 85 ml water, 
12 g white sugar, 0.3 g xanthan gum); formula CT-2 (20 ml passion fruit juice, 80 ml water, 12 g 
white sugar, 0.28 g xanthan gum, 0.02 g pectin); formula CT-3 (25 ml passion fruit juice, 75 ml 
water, 12 g white sugar, 0.24 g xanthan gum, 0.06 g pectin); formula CT-4 (30 ml passion fruit 
juice, 70 ml water, 12 g white sugar, 0.2 g xanthan gum, 0.1 g pectin) and formula CT-5 (35 ml 
passion fruit juice, 65 ml water, 12 g white sugar, 0.16 g xanthan gum, 0.14 g pectin). In these 5 
experimental formulas, nutritional indicators, microbiological indicators and sensory indicators 
of the bottled passion fruit beverage product were analyzed and formula CT-4 was selected to 
establish the processing process for this product. Besides, the technical parameters of the 
bottled passion fruit beverage processing process were determined: pasteurization temperature 
of 90˚C and pasteurization time of 6 minutes. 
Keywords:  Passion fruit juice, bottled passion fruit beverage, processing process, pasteurization, 
ingredient ratio.  
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