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TÓM T:T 

Mít non =óng h?p không chA có giá tr' dinh d:Cng mà còn ti>n l<i khi sF dGng. Ch.n là công 

=o-n tiHn xF lý quan tr"ng Knh h:Lng =*n màu sMc và chNt l:<ng sKn ph(m =óng h?p. Thi*t k* 

Box-Behnken =:<c bR trí =S xác ='nh các thông sR tRi :u cho công =o-n ch.n, bao gTm nTng =? 

axit xitric (0 - 0,6% w/v), nTng =? kali metabisulfite (0 - 0,2% w/v) và th+i gian ch.n (4,5 - 5,5 

phút). Các chA tiêu =? sáng L*, chA sR hóa nâu BI, hàm l:<ng polyphenol, flavonoid và khK nbng 

quét gRc t& do DPPH =:<c xác ='nh; sR li>u =:<c xF lý beng ph.n mHm Statgraphics Centurion 

XV.I. K*t quK cho thNy, mít non =:<c ch.n trong dung d'ch chha axit xitric 0,24% và kali 

metabisulfite 0,1% trong th+i gian 5 phút có màu sMc sáng =ip (L* cao; 76,16), chA sR 1/BI thNp 

(0,16). ,Tng th+i, hàm l:<ng các h<p chNt có ho-t tính sinh h"c vkn còn =:<c duy trì nhiHu nhNt; 

hàm l:<ng polyphenol, flavonoid và khK nbng quét gRc t& do DPPH có giá tr' l.n l:<t là 1,48 mg 

GAE/g chNt khô; 0,16 mg QE/g chNt khô và 44,14%.  

Tp khóa: Ch.n, flavonoid, mít non, polyphenol, tRi :u hóa. 

 

1. $%T V(N $* 

Mít cung cNp nhiHu chNt dinh d:Cng c.n thi*t 

mang l-i nhiHu l<i ích cho shc khqe, nh: hr tr< 

ngbn ngpa các b>nh lý =ái tháo =:+ng, huy*t áp 

cao. Trong quá trình trTng, m?t l:<ng mít non c.n 

phKi cMt tuySn lo-i bq =S =Km bKo chNt l:<ng mít. 

Tuy nhiên, ph.n lsn mít non =:<c bq =i hotc sF 

dGng làm thhc bn chbn nuôi. PhG ph(m này =:<c 

xem là nguTn thích h<p =S chi*t xuNt các thành 

ph.n có ho-t tính sinh h"c làm nguyên li>u cho 

th&c ph(m chhc nbng và phG gia th&c ph(m [1]. 

Nhem mGc =ích nâng cao giá tr' sF dGng, giá tr' 

kinh t*, làm phong phú các sKn ph(m dinh d:Cng; 

=Tng th+i sF dGng nguTn tài nguyên mít m?t cách 

hi>u quK h;n =S ch* bi*n thành d-ng các sKn 

ph(m th&c ph(m có giá tr' sF dGng cao nh: muRi 

chua hotc =óng h?p.  

Các quá trình nh: rFa, phân lo-i, g"t vq, cMt và 

ch* bi*n không =úng cách sw làm Knh h:Lng xNu 

=*n chNt l:<ng sKn ph(m. Ch.n là m?t ph:;ng 

pháp tiHn xF lý th:+ng =:<c áp dGng trong các quy 

trình ch* bi*n sKn ph(m th&c ph(m nh:: SNy khô, 

=ông l-nh, chiên và =óng h?p [2]. Trong ch* bi*n 

sKn ph(m =óng h?p, mGc =ích chính cxa quá trình 

ch.n là vô ho-t các enzyme hóa nâu giúp duy trì 

màu sMc t:;i sáng cxa sKn ph(m. Mri lo-i nguyên 

li>u và quy trình ch* bi*n khác nhau =òi hqi phKi 

có ch* =? ch.n thích h<p phG thu?c vào =tc tính 

khác nhau cxa nguyên li>u czng nh: yêu c.u chNt 

l:<ng =Ri vsi mri lo-i sKn ph(m. ,Ri vsi mít non, 

quá trình ch.n =:<c th&c hi>n L nhi>t =? sôi [3]. 

Vi>c sF dGng axit xitric, kali metabisulfite (KMS) L 

d-ng riêng l| hotc k*t h<p trong quá trình ch.n 

trong các nghiên chu g.n =ây =ã chhng minh hi>u 

quK chRng hóa nâu do enzyme czng nh: góp ph.n 

duy trì hàm l:<ng các h<p chNt có ho-t tính sinh 

h"c [4]. Nghiên chu cxa Pritty và Sudheer (2012) 

[3], Praveena và Sudheer (2015) [5] cho thNy, vi>c 

b~ sung axit xitric 0,3% vào n:sc ch.n và ch.n L 

nhi>t =? sôi giúp duy trì màu sMc cxa mít non. Vi>c 

b~ sung KMS 0,1% góp ph.n tbng khK nbng cKi 
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thi>n và duy trì màu sMc cxa sKn ph(m vsi các giá 

tr' L*
, a* và b* l.n l:<t là 71,96; -1,23; 10,85 [5]. 

,Tng th+i, th+i gian ch.n tRi thiSu là 3 phút nhem 

vô ho-t hoàn toàn enzyme hóa nâu [5], [6]. Nhem 

nâng cao chNt l:<ng, duy trì =? trMng và hàm 

l:<ng các ho-t chNt sinh h"c trong mít non, 

nghiên chu tRi :u hóa các thông sR cho quá trình 

ch.n =:<c th&c hi>n. 

2. V,T LI/U VÀ PH45NG PHÁP NGHIÊN C:U 
2.1. VÄt li>u nghiên chu 

Mít non, giRng mít Thái, =:<c thu hái vào 

sáng ssm t-i v:+n trTng mít L huy>n Châu Thành 

A, tAnh HÄu Giang, trái có =? tu~i tp 50 - 60 ngày tp 

khi =Äu trái, không b' x; =en và sâu, b>nh. Trái 

còn t:;i, lsp vq bên ngoài còn xanh, ch:a nL gai, 

không b' tác =?ng c; h"c b.m dÄp trong quá trình 

thu ho-ch và vÄn chuySn.  

2.2. BR trí thí nghi>m 

Ph:;ng pháp bH mtt =áp hng (RSM) thi*t k* 

theo mô hình Box - Behnken =:<c l&a ch"n =S :sc 

tính tác =?ng cxa các nhân tR =Ri vsi màu sMc và 

hàm l:<ng các h<p chNt có ho-t tính sinh h"c 

trong mít non. Thí nghi>m =:<c th&c hi>n vsi 3 

nhân tR, bao gTm: NTng =? axit xitric (X1
, 0; 0,3; 

0,6%), nTng =? KMS (X2
, 0; 0,1; 0,2%) b~ sung trong 

dung d'ch ch.n và th+i gian ch.n (X3
, 4,5; 5; 5,5 

phút). Ph-m vi dao =?ng cxa các nhân tR bR trí 

trong nghiên chu =:<c quy*t ='nh d&a trên nghiên 

chu cxa Pritty và Sudheer (2012) [3], Praveena và 

Sudheer  (2015) [5], Shivhare và cs (2009) [6] và 

k*t quK thí nghi>m thbm dò Knh h:Lng cxa tpng 

nhân tR riêng l| (nTng =? axit xitric, nTng =? KMS 

và th+i gian ch.n). Thi*t k* =:<c th&c hi>n beng 

ph.n mHm Statgraphics Centurion XV.I. Ma trÄn 

quy ho-ch th&c hi>n =:<c trình bày L bKng 1. 

BKng 1. Thi*t k* Box - Behnken cho các bi*n nhân tR xF lý cxa quá trình ch.n 

Bi*n =?c lÄp 

(nhân tR) 

NTng =? axit xitric 

(% w/v) (X1) 

NTng =? KMS 

(% w/v) (X2) 

Th+i gian 

(phút) (X3) 

Mhc cao 0,6 (+1) 0,2 (+1) 5,5 (+1) 

Mhc trung bình 0,3 (0) 0,1 (0) 5,0 (0) 

Mhc thNp 0,0 (-1) 0,0 (-1) 4,5 (-1) 

Thh t& nghi>m thhc X1 X2 X3 

1 -1 0 1 

2 0 -1 1 

3 1 0 1 

4 0 1 1 

5 -1 1 0 

6 -1 -1 0 

7 1 -1 0 

8 1 1 0 

9 -1 0 -1 

10 0 -1 -1 

11 1 0 -1 

12 0 1 -1 

13 0 0 0 

14 0 0 0 

15 0 0 0 
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Mít non sau khi thu ho-ch ti*n hành g"t vq, 

lo-i bq cùi và cMt mi*ng có =? dày khoKng 5 - 6 

mm. Mít non (400 g) =:<c ch.n L nhi>t =? n:sc 

sôi (99,5 - 100oC) trong dung d'ch có chha nTng =? 

axit xitric, KMS vsi các mhc th+i gian nh: bR trí L 

bKng 1, tA l> n:sc ch.n vsi mít non là 2: 1 (v/w). 

Mít sau khi ch.n =:<c làm ngu?i nhanh beng n:sc 

l-nh, =S ráo, x*p vào h?p thS tích 180 mL và rót 

nóng dung d'ch vsi thành ph.n và tA l> n:sc rót cR 

='nh bao gTm: 2% muRi, 0,3% axit citric, pH sKn 

ph(m là 4,1. Thanh trùng sKn ph(m L nhi>t =? 

90oC trong th+i gian 19 phút [7]. SKn ph(m sau khi 

thanh trùng =:<c làm ngu?i, bKo ôn L nhi>t =? 

phòng (28 - 30oC) trong th+i gian 10 ngày và ti*n 

hành phân tích các chA tiêu chNt l:<ng. 

2.3. Ph:;ng pháp phân tích 

Hàm l:<ng polyphenol t~ng (TPC) =:<c xác 

='nh beng ph:;ng pháp Folin-Ciocalteu. Hàm 

l:<ng t~ng flavonoid t~ng (TFC) =:<c xác ='nh 

beng ph:;ng pháp so màu phhc vsi clorua nhôm 

[8]. KhK nbng lo-i bq gRc t& do DPPH =:<c xác 

='nh beng ph:;ng pháp so màu tp phKn hng vsi 

dung d'ch DPPH trong methanol [9]. Màu sMc (L*) 

=:<c xác ='nh beng cách sF dGng thi*t b' =o màu 

Colorimeter (Konica Minolta CR-20, NhÄt BKn). 

ChA sR hóa nâu BI (Browning Index) =:<c xác 

='nh theo công thhc:  

( )100 x 0,31
BI

0,172
−

=  

Trong =ó: 
* *

* * *

a 1,75Lx
5,64L a 3,012b

+
=

+ −
; L*, a*, b* 

trong công thhc là giá tr' màu =o =:<c tp k*t quK 

xác ='nh màu sMc sKn ph(m beng máy =o màu 

Colorimeter [10]. 

2.4. Ph:;ng pháp xF lý sR li>u 

Hàm toán h"c Yi thS hi>n bi*n tiêu chí (L*, 

1/BI, hàm l:<ng TPC, hàm l:<ng TFC và khK 

nbng quét gRc t& do DPPH), t:;ng quan vsi ba 

bi*n =?c lÄp, cG thS: 

X1: NTng =? axit xitric (%, w/v). 

X2: NTng =? KMS (%, w/v). 

X3: Th+i gian ch.n (phút). 

Ph:;ng trình hTi quy =a bi*n có d-ng: 

Yi = βο + β1X1 + β2X2 + β3X3 + β11X1
2 + β22X2

2 + 
β33X3

2 + β12X1X2 + β13X1X3 + β23X2X3 
SR li>u tp thi*t k* tRi :u hóa cxa các bi*n tiêu 

chí =:<c phân tích hTi quy =a bi*n và xác ='nh các 

thông sR tRi :u cxa quá trình ch.n beng ph.n 

mHm Statgraphics Centurion XV.I. 

3. K=T QU? NGHIÊN C:U VÀ TH?O LU,N 

3.1. Thành ph.n hóa lý nguyên li>u mít non 

Thành ph.n hóa lý cxa nguyên li>u là m?t 

trong nhÖng y*u tR quy*t ='nh =*n chNt l:<ng và 

giá tr' cxa sKn ph(m.  

K*t quK L bKng 2 cho thNy, =? (m cxa mít non 

khá cao (85,12%), so sánh vsi k*t quK nghiên chu 

cxa Konsue và cs (2023) [11] thì mít non có =? (m 

g.n 90%. Tuy mít non có =? (m cao nh:ng có cNu 

trúc khá chng (435 g l&c) gây khó khbn trong quá 

trình xF lý và ch* bi*n. Hàm l:<ng TPC và TFC 

trong mít non t:;ng =Ri thNp, l.n l:<t là 2,12 mg 

GAE/g CBK và 0,51 mg QE/g CBK, cùng vsi khK 

nbng lo-i gRc t& do là 61,23%. Vì vÄy, trong quá 

trình ch* bi*n c.n xác ='nh các =iHu ki>n phù h<p 

nhem h-n ch* s& suy giKm các chNt có ho-t tính 

sinh h"c. Theo Konsue và cs (2023) [11], hàm 

l:<ng TPC, TFC và khK nbng lo-i gRc t& do trong 

mít non l.n l:<t là 15,67 mg GAE/g, 5,0 - 5,5 

mgQE/g, 170,08 µmol TE/g. Mít non có màu 

trMng =tc tr:ng =:<c biSu th' bLi =? trMng L* cao 

(90,58). Thành ph.n th't quK chi*m tá l> cao nhNt 

(50,22%), ti*p =*n là vq quK (28,95%) và cùi là thNp 

nhNt (20,83%). Ph.n h-t và x; cxa mít non có thS 

bn =:<c, qua =ó thNy reng, tá l> ph.n sF dGng 

=:<c cxa mít non là khá lsn. 

BKng 2. K*t quK phân tích thành ph.n nguyên li>u trái mít non 

Thành ph.n Giá tr'1 

,? (m (%) 85,12 ± 0,31 

Hàm l:<ng chNt khô hòa tan (%)  4,50 ± 0,00 

Hàm l:<ng axit t~ng (%) 0,11 ± 0,01 
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Hàm l:<ng TPC (mg GAE/g CBK) 2,12 ± 0,15 

Hàm l:<ng TFC (mg QE/g CBK) 0,51 ± 0,03 

KhK nbng lo-i gRc t& do DPPH (%) 61,23 ± 1,52 

CNu trúc (g l&c) 435,00 ± 9,34 

Màu sMc   L* 

                 a* 

                 b* 

90,58 ± 0,05 

0,93 ± 0,29 

9,66 ± 1,28 

Tá l> thành ph.n khRi l:<ng (%) 

Vq quK 

Cùi  

Th't quK 

 

28,95 ± 2,49 

20,83 ± 3,11 

50,22 ± 4,78 

Ghi chú: 1: K*t quK trung bình cxa 3 l.n ltp l-i. Sai sR thS hi>n trong bKng là =? l>ch chu(n (STD) 

cxa giá tr' trung bình.  

3.2. TRi :u hóa quá trình ch.n mít non 

3.2.1. Thi*t lÄp mô hình hTi quy 

Nghiên chu xác ='nh hTi quy t:;ng quan cxa 

ba nhân tR, bao gTm: NTng =? axit xitric X1 (0,0 - 

0,6% w/v), nTng =? KMS X2 (0,0 - 0,2%, w/v) và 

th+i gian ch.n X3 (4,5 - 5,5 phút) =*n giá tr' màu 

sMc L*, 1/BI, hàm l:<ng TPC, hàm l:<ng TFC và 

khK nbng quét gRc t& do DPPH =:<c th&c hi>n. 

K*t quK th&c nghi>m Knh h:Lng cxa ba nhân tR 

=*n màu sMc L*, 1/BI, hàm l:<ng TPC, hàm l:<ng 

TFC và khK nbng quét gRc t& do DPPH =:<c trình 

bày L bKng 3. 

BKng 3. K*t quK th&c nghi>m Knh h:Lng cxa ba nhân tR =*n màu sMc L*,  

1/BI, hàm l:<ng TPC, hàm l:<ng TFC và khK nbng quét gRc t& do DPPH 

Thh t& 

mku 

NTng =? axit 

xitric 

(% w/v) (X1) 

NTng =? KMS 

(% w/v) (X2) 

Th+i gian 

(phút) (X3) 

L* 1/BI TPC TFC DPPH 

1 0 0,1 5,5 71,83 0,108 2,20 0,53 37,61 

2 0,3 0 5,5 72,13 0,091 2,02 0,43 50,40 

3 0,6 0,1 5,5 69,23 0,122 1,39 0,32 37,18 

4 0,3 0,2 5,5 71,00 0,092 1,52 0,34 36,91 

5 0 0,2 5 76,41 0,084 1,92 0,28 41,75 

6 0 0 5 73,75 0,094 1,68 0,31 25,12 

7 0,6 0 5 72,46 0,103 1,66 0,27 14,59 

8 0,6 0,2 5 71,81 0,103 1,47 0,22 22,18 

9 0 0,1 4,5 73,41 0,150 1,32 0,27 15,62 

10 0,3 0 4,5 72,68 0,116 1,41 0,23 26,03 

11 0,6 0,1 4,5 71,17 0,130 1,83 0,24 22,71 

12 0,3 0,2 4,5 71,88 0,114 1,24 0,24 26,12 

13 0,3 0,1 5 72,06 0,103 1,15 0,13 20,10 

14 0,3 0,1 5 72,09 0,101 1,12 0,1197 27,13 

15 0,3 0,1 5 70,21 0,144 1,11 0,1210 25,05 
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D&a trên k*t quK phân tích ANOVA, ph:;ng 

trình hTi quy thS hi>n s& t:;ng quan giÖa các =iHu 

ki>n xF lý =*n màu sMc và hàm l:<ng các h<p chNt 

có ho-t tính sinh h"c trong mít =:<c thi*t lÄp và sF 

dGng =S =ánh giá hi>u quK quá trình ch.n. Giá tr' 

màu sMc và hàm l:<ng các h<p chNt có ho-t tính 

sinh h"c trong mít =:<c thS hi>n qua các ph:;ng 

trình và k*t quK t~ng h<p các h> sR cxa ph:;ng 

trình hTi quy =:<c trình bKy L bKng 4. 

L = -290,56 + 24,1159X1 + 2,21146X2 + 147,208X3 - 15,1002 X1
2 - 40,4558X1X2 - 2,84817 X1X3 - 64,4042 X2

2 

+ 4,392X2X3 - 14,8402X3
2 

1/BI = -0,537076 - 0,0000189344X1 + 0,0000770685X2 + 0,00472873X3 - 3,18816.10-9X1
2 + 1,17644.10-

7X1X3 - 4,05277.10-8X2
2 - 3,31322.10-9X2X3 - 0,00000867752X3

2 

TPC = -6,77417 + 0,773611X1 + 2,47083X2 + 3,05667X3 - 0,546296X1
2 - 0,833333X1X2 - 0,0833333X1X3 - 

7,41667X2
2 - 0,15X2X3 - 0,286667X3

2 

TFC = -0,824542 + 0,191944X1 - 0,937917X2 + 0,397917X3 - 0,0476852X1
2 + 0,283333X1X2 - 0,04X1X3 - 

0,904167X2
2 + 0,205X2X3 - 0,0401667X3

2 

DPPH = -485,127 + 115,199X1 + 336,371X2 + 181,557X3 - 113,935X1
2 + 8,33333X1X2 - 11,0833X1X3 - 

730,917X2
2 - 31,55X2X3 - 15,9267X3

2 

T~ng h<p các h> sR cxa ph:;ng trình hTi quy 

=:<c trình bày L bKng 4. 

Ph:;ng trình hTi quy =a bi*n cho 5 tiêu chí 

=ánh giá =Hu có h> sR xác ='nh R2 cao h;n 0,94 và 

các giá tr' “Lack of fit” (thS hi>n sai bi>t do không 

phù h<p vsi ph:;ng trình hTi quy) =Hu lsn h;n 

0,05 (BKng 4) =ã cho thNy, =? phù h<p cao cxa các 

ph:;ng trình hTi quy mô tK cho b? sR li>u th&c 

nghi>m. Màu sMc (giá tr' L*) cxa sKn ph(m b' Knh 

h:Lng bLi nTng =? axit xitric (bÄc 1, bÄc 2 cxa 

ph:;ng trình vsi mhc ý ngh4a 0,05 và 0,01), nTng 

=? KMS (bÄc 2 cxa ph:;ng trình vsi mhc ý ngh4a 

0,01) và th+i gian ch.n (bÄc 1 cxa ph:;ng trình vsi 

mhc ý ngh4a 0,001), czng nh: t:;ng tác giÖa nTng 

=? KMS vsi nTng =? axit xitric và vsi th+i gian 

ch.n. ,Ri vsi giá tr' 1/BI thì cK ba tác nhân nTng 

=? axit xitric, nTng =? KMS và th+i gian ch.n =Hu 

có Knh h:Lng cK L bÄc 1, bÄc 2 czng nh: t:;ng tác 

giÖa các nhân tR L mhc ý ngh4a 0,001. Có s& gia 

tbng =? trMng (L*) cxa mít non khi th+i gian ch.n 

dài; tuy nhiên, khi ti*p tGc tbng th+i gian ch.n thì 

=? trMng (L*) l-i có xu h:sng giKm. ,Ri vsi mhc =? 

hóa nâu, có xu h:sng giKm d.n theo th+i gian 

ch.n. K*t quK t:;ng t& czng =:<c tìm thNy trong 

các nghiên chu trên bí ngô và cà rRt cxa Gonçalves 

và cs (2010) [12]. Tp =ó cho thNy, th+i gian ch.n 

quá ngMn hay quá dài có tác =?ng =*n =? trMng và 

mhc =? hóa nâu cxa sKn ph(m. Khi nTng =? axit 

xitric tbng =ã làm giKm pH môi tr:+ng thNp h;n 

pH tRi :u cxa enzyme, tp =ó giúp h-n ch* ho-t 

=?ng cxa enzyme PPO do enzyme PPO có pH tRi 

thích L khoKng trung tính. ,Tng th+i, axit xitric 

còn có khK nbng t-o phhc “càng cua” vsi =Tng 

(Cu) trong enzyme PPO làm hc ch* ho-t =?ng cxa 

chúng [13]. Tuy nhiên, vi>c sF dGng axit xitric L 

nTng =? cao có thS làm mNt h:;ng v', gây nên hi>n 

t:<ng mNt n:sc trong t* bào do chênh l>ch nTng 

=? chNt tan, tp =ó làm giKm =? trMng (L*) và giá tr' 

1/BI. Axit xitric =:<c dùng k*t h<p vsi KMS làm 

gia tbng hi>u quK vô ho-t enzyme PPO. KhK nbng 

hc ch* cxa KMS =Ri vsi phKn hng hóa nâu beng 

cách khF o-quinon thành diphenol hotc chuySn 

=~i chúng thành các h<p chNt không màu khác 

[14]. 



KHOA H&C CÔNG NGH+ 

N«ng nghiÖp vµ ph¸t triÓn n«ng th«n - KỲ 1 - TH¸NG 9/2024 56 

BKng 4. H> sR ph:;ng trình hTi quy =a bi*n 

H> sR L* TPC TFC DPPH 1/BI 

β0 -290,56 -6,77417 -0,824542 -485,127 -0,537076 

β1 24,1159* NS NS 115,199* -0,0000189344*** 

β2 NS NS NS 336,371*** 0,0000770685*** 

β3 147,208*** 3,05667* NS 181,557*** 0,00472873*** 

β11 -15,1002** NS NS -113,935*** -3,18816E-9*** 

β22 -40,4558** NS 0,283333* NS 0,0*** 

β33 NS NS NS NS 1,17644E-7*** 

β12 -64,4042* -7,41667* -0,904167* -730,917*** -4,05277E-8*** 

β13 NS NS 0,205* NS NS 

β23 -14,8402*** -0,286667* -0,0401667* -15,9267* -0,00000867752*** 

R2 0,997 0,949 0,951 0,958 0,954 

Lack of fit 0,812 0,509 0,411 0,061 0,09 

Ghi chú: NS: Không có ý ngh4a; *,** và ***: ThS hi>n mhc =? ý ngh4a t:;ng hng vsi 0,05; 0,01; 0,001. 

K*t quK L bKng 4 và hình 1 cho thNy, hàm 

l:<ng TPC b' Knh h:Lng chx y*u bLi th+i gian 

ch.n (bÄc 1), t:;ng tác giÖa nTng =? KMS vsi 

nTng =? axit xitric và vsi th+i gian ch.n, L mhc ý 

ngh4a 0,05. ,Ri vsi hàm l:<ng TFC, nTng =? KMS 

(bÄc 2) và t:;ng tác giÖa ba nhân tR =Hu có Knh 

h:Lng L mhc ý ngh4a 0,05. NTng =? axit xitric (bÄc 

1, bÄc 2 t:;ng hng vsi mhc ý ngh4a 0,05 và 0,0001), 

nTng =? KMS và th+i gian ch.n (bÄc 1 cxa ph:;ng 

trình vsi mhc ý ngh4a 0,001) czng nh: t:;ng tác 

giÖa các nhân tR =Hu có Knh h:Lng khK nbng vô 

ho-t gRc t& do DPPH cxa sKn ph(m. Khi gia tbng 

nTng =? hotc th+i gian xF lý thì hàm l:<ng các 

chNt có ho-t tính sinh h"c có xu h:sng tbng, sau 

=ó giKm d.n. Quá trình xF lý nhi>t làm mHm mô 

th&c vÄt t-o thuÄn l<i cho quá trình trích ly dkn 

=*n hàm l:<ng các h<p chNt sinh h"c tbng. KhK 

nbng thu hTi polyphenol t~ng sR tbng khi ch.n 

khoai tây trong 15 phút [15] và tbng gNp 1,68 - 2,85 

l.n =Ri vsi rau [16]. Tuy nhiên, khi ti*p tGc tbng 

th+i gian ch.n thì hàm l:<ng có khuynh h:sng 

giKm do xuNt hi>n s& suy thoái các h<p chNt 

phenolic do tác nhân nhi>t và quá trình oxy hóa. 

Th+i gian ch.n quá lâu làm phá vC, chia tách t* 

bào giKi phóng enzyme PPO, =Tng th+i làm tbng 

s& ti*p xúc nguyên li>u vsi các tác nhân gây oxy 

hóa dkn =*n giKm hàm l:<ng polyphenol [17]. 

Hàm l:<ng TFC có khuynh h:sng tbng do trong 

h.u h*t các lo-i rau quK, các h<p chNt flavonoid và 

quercetin chha liên k*t C-glycoside và chúng tTn 

t-i d:si d-ng dimers hotc oligomers, d:si tác 

=?ng cxa quá trình ch* bi*n nhi>t th:+ng dkn =*n 

hình thành các d-ng =;n phân tF do quá trình thxy 

phân liên k*t C-glycoside [18]. Axit xitric và KMS 

có tác dGng hc ch* phKn hng hóa nâu, do =ó khi 

thêm vào n:sc ch.n czng góp ph.n giÖ l-i càng 

nhiHu hàm l:<ng TPC, TFC. 

CK TPC, TFC =Hu góp ph.n tham gia vào ho-t 

tính lo-i bq gRc t& do DPPH. Tuy nhiên, theo 

Kaseke và cs (2020) [19], khK nbng lo-i gRc t& do 

DPPH liên quan tr&c ti*p =*n hàm l:<ng TPC. S& 

tbng hàm l:<ng TPC t~ng sR czng phKn ánh s& 

tbng khK nbng lo-i gRc t& do DPPH. Theo =ó, th+i 

gian ch.n càng ngMn thì th+i gian ti*p xúc càng 

ngMn, nhi>t ch:a thS truyHn vào bên trong nguyên 

li>u nên không thS hc ch* =:<c s& phát triSn cxa 

enzyme PPO; ng:<c l-i th+i gian dài sw tác =?ng 

=*n các thành ph.n hóa h"c và làm bi*n =~i các 

h<p chNt kháng oxy hóa. 
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Hình 1. K*t quK phân tích hTi quy màu sMc (L*), TPC, TFC và DPPH theo các nhân tR 

 

3.2.2. TRi :u hóa =Tng th+i nhiHu bi*n bH mtt 

=áp hng 

BKng 5 cho phép l&a ch"n thông sR tRi :u cxa 

quá trình cho tpng tiêu chí hotc k*t h<p các tiêu 

chí vsi nhau, cG thS nh: ch"n thông sR tRi :u cho 

sKn ph(m có =? trMng (L*) cao nhNt, k*t h<p =? 

trMng và chA sR hóa nâu BI cho sKn ph(m có chNt 

l:<ng cKm quan vH màu sMc tRt, k*t h<p hàm l:<ng 

TPC, TFC và DPPH =S giÖ =:<c tRt các ho-t chNt 

sinh h"c hay k*t h<p tNt cK các tiêu chí. Trong 

tr:+ng h<p tRi :u hóa cho tNt cK các tiêu chí, các 

thông sR tRi :u cxa quá trình ch.n là: NTng =? axit 

xitric là 0,24% (w/v), nTng =? KMS là 0,1% (w/v) 

vsi th+i gian ch.n là 5,07 phút (=S thuÄn ti>n, có 

thS ch"n th+i gian ch.n là 5 phút). Khi =ó =? trMng 

L*, chA sR hóa nâu BI t:;ng hng vsi 76,6 và 6,3, 

hàm l:<ng TPC duy trì 1,48 mg GAE/g CBK, hàm 

l:<ng TFC duy trì 0,16 mg QE/g CBK và khK nbng 

lo-i gRc t& do DPPH =-t 44,14%. 

BKng 5. Giá tr' tRi :u cxa các nhân tR theo các bi*n tiêu chí 

Bi*n tiêu chí (giá tr' tRi =a) X1 X2 X3 

,? trMng L* (76,91)  0,14 4,97 

ChA sR hóa nâu BI và 1/BI (6,21; 0,16) 0,26 0,1 4,83 

Hàm l:<ng TPC (1,5 mg GAE/g CBK) 0,23 0,1 5,27 

Hàm l:<ng TFC (0,16 mg QE/g CBK) 0,09 0,07 5,09 

KhK nbng quét gRc t& do DPPH (47,4%) 0,24 0,11 5,5 

,? trMng L, chA sR hóa nâu BI hay 1/BI (76,83; 6,25; 0,16) 0,23 0,1 4,94 

Hàm l:<ng TPC, TFC và khK nbng quét gRc t& do DPPH (1,49 

mg GAE/g CBK; 0,16 mg QE/g CBK; 45,17%) 

0,19 0,1 5,19 

TNt cK các tiêu chí 

+ ,? trMng L*(76,6) 

+ ChA sR hóa nâu BI hay 1/BI (6,3 và 0,16) 

+ Hàm l:<ng TPC (1,48 mg GAE/g CBK) 

+ Hàm l:<ng TFC (0,16 mg QE/g CBK) 

+ KhK nbng quét gRc t& do DPPH (44,14%) 

0,24 0,1 5,07 

4. K=T LU,N 

Quá trình tiHn xF lý ch.n có Knh h:Lng lsn 

=*n chA tiêu màu sMc và các h<p chNt có ho-t tính 

sinh h"c trong quá trình ch* bi*n sKn ph(m mít 

non =óng h?p. Trong tr:+ng h<p k*t h<p tNt cK các 

tiêu chí nh: =? sáng (L*), chA sR hóa nâu BI, hàm 

l:<ng polyphenol, hàm l:<ng flavonoid và khK 

nbng quét gRc t& do DPPH thì thông sR tRi :u cho 

quá trình ch.n là nTng =? acid xitric và nTng =? 

KMS b~ sung vào n:sc ch.n l.n l:<t là 0,24% và 

0,1% cùng vsi th+i gian ch.n 5 phút. SKn ph(m có 

chNt l:<ng tRt, hàm l:<ng các h<p chNt có ho-t 
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tính sinh h"c duy trì L mhc cao hha hin phát triSn 

sKn ph(m msi ti>n l<i, tÄn dGng =:<c nguTn phG 

ph(m mít non sçn có L =Tng beng sông CFu Long. 

L"I C?M 5N 

Nghiên chu =:<c th&c hi>n thông qua s& tài 

tr< kinh phí tp =H tài nghiên chu khoa h"c cNp 

tAnh: “Nghiên chu quy trình công ngh> sKn xuNt =a 

d-ng hóa các sKn ph(m tp nguTn nguyên li>u mít 

trên ='a bàn tAnh HÄu Giang”, mã sR: DP2022-14 

thu?c SL Khoa h"c và Công ngh> tAnh HÄu Giang.  
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Summary 

Canned tender jackfruit is a product that not only has nutritional value but is also convenient to 

use. Blanching is an important pretreatment step that affects the color and quality of canned 

products. Box - Behnken design was employed in order to determine the optimal processing 

parameters, including citric acid concentration (0 - 0.6% w/v), potassium metabisulfite 

concentration (0 - 0.2% w/v) and blanching time (4.5 - 5.5 min). The color (lightness L*), 

browning index (BI), content of polyphenols and flavonoids and DPPH free radical scavenging 

capacity were determined, and all response data were analyzed by Statgraphics Centurion XV.I 

software. According to the findings, tender jackfruit blanched in a solution containing 0.24% citric 

acid and 0.1% potassium metabisulfite for 5 minutes has a bright color (L* value of 76.16) and a 

low browning index (1/BI of 0.16). At the same time, the content of biologically active 

compounds remains the highest; polyphenols, flavonoids and DPPH free radical scavenging 

capacity were 1.48 mg GAE/g DB and 0.16 mg QE/g DB and 44.14%, respectively.  

Keywords: Blanching, flavonoid, tender jackfruit, polyphenol, optimization. 
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