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TÓM T9T 
Nghiên c$u nh\m ;ánh giá =nh h->ng cHa nhi(t ;0 s[y (50, 60, 70oC) b\ng không khí nóng ;Ii 
l-u ;?n kh= nFng duy trì các thành phkn ho/t tính sinh hNc trong b0t mít non và b0t xd mít, 
thông qua vi(c xác ;2nh hàm l-Sng polyphenol twng sI (TPC) và kh= nFng lo/i gIc tA do 2,2-
Diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH). #-.ng cong s[y thL hi(n t-dng quan giva tà sI ;0 pm (MR) 
vZi th.i gian s[y cùng vZi nFng l-Sng ho/t hóa (Ea) cHa quá trình s[y cho 2 d/ng nguyên li(u mít 
non và xd mít c|ng ;-Sc xác ;2nh. Nhi(t ;0 và th.i gian s[y tIi -u ;-Sc ;h xu[t nh\m h/n ch? sA 
twn th[t các thành phkn có ho/t tính sinh hNc trong quá trình xa lý nhi(t. Mô hình Lewis-Newton 
thích hSp ;L mô t= quá trình gi=m pm > các ;ihu ki(n nhi(t ;0 s[y cho c= hai d/ng nguyên li(u. 
NFng l-Sng ho/t hóa khi s[y mít non và xd mít lkn l-St là 29,48 kJ/mol và 30,32 kJ/mol. Nhi(t ;0 
s[y thích hSp cho c= mít non và xd mít là > 60oC. Khi ;ó, b0t mít non có TPC và kh= nFng lo/i 
gIc tA do DPPH lkn l-St là 8,01 ± 0,16 mg GAE/g và 89,29 ± 0,32%, vZi th.i gian s[y 4,3 gi.. 
Trong khi ;ó, b0t xd mít vZi th.i gian s[y 4,8 gi., có TPC là 2,61 ± 0,30 mg GAE/g và kh= nFng 
lo/i gIc DPPH ;/t 33,49 ± 0,56%. K?t qu= nghiên c$u m> ra kh= nFng tun djng mít non và xd mít 
bw sung vào s=n phpm thAc phpm giúp c=i thi(n ho/t tính chIng oxy hóa. 

TO khóa: DPPH, mít non, polyphenol twng sI, s[y ;Ii l-u, xd mít. 
 

1. $%T V(N $* 
Mít có tên khoa hNc là Artocarpus 

heterophyllus Lam, thu0c hN Dâu t\m 
(Moraceae), ;-Sc cho là xu[t phát tO §n #0 và 
Bangladesh. Hi(n nay, mít ;-Sc tr:ng phw bi?n 
t/i nhihu n-Zc > Nam và #ông Nam Á, ;xc bi(t 
là Bangladesh, Myanmar, Nepal, Sri Lanka, Thái 
Lan, Malaysia, Indonesia, §n #0 và Philippines 
[1].  

T/i Vi(t Nam, mít ;-Sc tr:ng r[t phw bi?n. 
Trong nFm 2020, di(n tích tr:ng mít (chH y?u là 
mít Thái) ;/t 58.511 ha, trong ;ó ;:ng b\ng 
sông Cau Long chi?m 30.045 ha. NFm 2021, s=n 
l-Sng mít Thái > các tÇnh phía Nam -Zc ;/t 
kho=ng 524.000 t[n, tFng 110% so vZi nFm 2020 

[2]. Tuy nhiên, nhihu nông dân tr:ng mít Thái 
ckn thAc hi(n vi(c c|t tÇa và lo/i bz trái non, 
cùng vZi vi(c áp djng các kê thuut chFm sóc ;L 
cây phát triLn tIt. Vh mxt dinh d-]ng, mít non 
(trên 100 g phkn Fn ;-Sc) ch$a kho=ng 2,0 - 2,6 
g protein, 9,4 - 11,5 g carbohydrate. #xc bi(t, 
hàm l-Sng canxi (30 - 73 mg), kali (~287 mg) và 
vitamin C (12 - 14 mg) > mít non cao hdn so vZi 
mít chín (canxi 20 - 37 mg, kali ~191 mg và 
vitamin C kho=ng 7 - 10 mg). Xd mít chi?m 
25,35% trong qu= mít [3]. Nhihu nghiên c$u ;ã 
xác ;2nh, xd mít là ngu:n cung c[p protein, ch[t 
xd, ;-.ng kha, pectin và các polyphenol khác, 
bao g:m: Anthocyanin, coumarin và flavonoid 
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[4]. Nhvng hSp ch[t sinh hNc này giúp tFng 
c-.ng h( mi;n d2ch, $c ch? viêm và sA phát 
triLn cHa khIi u, ngFn ngOa và làm chum sA phát 
triLn cHa t? bào ung th-, ;:ng th.i ;óng vai trò 
nh- ch[t chIng oxy hóa. Tuy nhiên, xd mít 
th-.ng b2 xem là ph? phpm và b2 lo/i bz [5]. 

ThAc t? cho th[y, các phj phpm tO mít nh- 
trái non và xd mít ch$a nhihu dinh d-]ng và hSp 
ch[t chIng oxy hóa, nh-ng th-.ng b2 lãng phí. 
Nhihu nghiên c$u ;ã khai thác các phj phpm 
khác tO mít nh- h/t và vz ;L t/o ra s=n phpm b0t 
có ch[t l-Sng cao. Do ;ó, mjc tiêu cHa nghiên 
c$u này là ch? bi?n b0t tO mít non và xd mít, 
nh\m duy trì tIt nh[t ho/t tính chIng oxy hóa 
;L tun djng và ;a d/ng hóa s=n phpm tO phj 
phpm mít. 

2. PH./NG PHÁP NGHIÊN C5U 
2.1. Chupn b2 nguyên li(u 
Mít non (kho=ng 40 ngày tuwi sau khi ;uu 

trái) b2 lo/i ra trong quá trình tÇa trái ;-Sc thu 
nhun tO các nhà v-.n thu0c huy(n Cái Bè, tÇnh 
Tihn Giang.  

Xd mít ;-Sc thu mua t/i chS Tân An, 
ph-.ng Tân An, quun Ninh Kihu, thành phI Ckn 
Thd.  

Nguyên li(u ;-Sc thu gom vào bao bì 
polyethylene (PE) và vun chuyLn vh Phòng thí 
nghi(m B0 môn Công ngh( ThAc phpm, Vi(n 
Công ngh( Sinh hNc và ThAc phpm, Tr-.ng #/i 
hNc Ckn Thd ;L ti?n hành thí nghi(m. 

2.2. BI trí thí nghi(m 
Mít non và xd mít ;-Sc chNn lAa, raa s/ch 

và ;L ráo. Mít non ;-Sc gNt vz, c|t thành lát 
mzng (2 - 3 mm), trong khi xd mít ;-Sc c|t làm 
;ôi theo chihu dài (khúc dài kho=ng 2 cm). DAa 
trên các thí nghi(m kh=o sát và nghiên c$u liên 
quan, mít non và xd mít ;-Sc chkn trong n-Zc > 
nhi(t ;0 95 - 100˚C (tà l( nguyên li(u/n-Zc là 1: 
5) trong 1 phút. Sau ;ó, nguyên li(u ;-Sc làm 
ráo và ti?n hành s[y > các m$c nhi(t ;0 50, 60, 
70˚C cho ;?n khi ;/t ;0 pm d-Zi 10%, khi ;ó quá 
trình s[y k?t thúc. Các lát mít non và xd mít sau 
;ó ;-Sc nghihn và sàng qua rây (kích th-Zc lD 
rây 0,25 mm) ;L t/o thành b0t m2n. B0t mít non 

và b0t xd mít ;-Sc b=o qu=n trong các túi PE và 
giv > nhi(t ;0 4˚C ch. xác ;2nh các chÇ tiêu ch[t 
l-Sng. Thí nghi(m ;-Sc lxp l/i 3 lkn ;L ;=m b=o 
tính chính xác. 

2.3. Ph-dng pháp phân tích và ;o ;/c các 
chÇ tiêu 

Xác ;2nh ;0 pm: B\ng ph-dng pháp s[y > 
105oC ;?n khIi l-Sng không ;wi [6]. 

Xây dAng ;-.ng cong s[y và xác ;2nh th.i 
gian ckn thi?t cHa quá trình s[y s=n phpm b0t tO 
mít non và xd mít ;?n ;0 pm yêu cku: TH s[y ;Ii 
l-u tA nhiên Sibata (Nhut B=n) ;-Sc sa djng 
làm thi?t b2 s[y trong toàn b0 thí nghi(m. Nhi(t 
;0 s[y ;-Sc cài ;xt và nguyên li(u ;-Sc cho vào 
tH s[y khi nhi(t ;0 không khí trong tH ;/t m$c 
theo yêu cku cHa thí nghi(m. Có ba m$c nhi(t 
;0 s[y kh=o sát là: 50, 60, 70˚C, t-dng $ng vZi ;0 
pm t-dng ;Ii không khí trong tH s[y lkn l-St là: 
27,4; 16,3; 9,7%. M`u nguyên li(u (100 g) ;-Sc 
tr=i thành m0t lZp trên khay và ;-Sc s[y cho 
;?n khi ;/t ;0 pm d-Zi 10%. SA thay ;wi ;0 pm 
nguyên li(u ;-Sc theo dõi trong suIt quá trình 
s[y t/i các th.i ;iLm cách nhau 15 phút (;Ii vZi 
mít non) và 10 phút (;Ii vZi xd mít). Mô hình 
;-.ng cong s[y ;-Sc xây dAng theo mô hình 
Lewis — Newton [7]. M$c ;0 phù hSp cHa mô 
hình ;-Sc xác ;2nh dAa trên giá tr2 R². 

Ph-dng trình Lewis — Newton (ph-dng 
trình 1):  

  (1) 

Trong ;ó: MR, M, Mi, Me là tà sI ;0 pm, ;0 
pm t/i th.i ;iLm t, ;0 pm ban ;ku và ;0 pm cân 
b\ng (%, tính theo cFn b=n khô); t là th.i gian 
(phút); k là h\ng sI tIc ;0 s[y (phút-1). 

Xác ;2nh nFng l-Sng ho/t hóa (Ea) cHa quá 
trình s[y: #L quan sát =nh h->ng cHa nhi(t ;0 
s[y ;?n các thông sI ;0ng hNc thL hi(n tIc ;0 
s[y (k), ph-dng trình Arrhenius ;ã ;-Sc áp 
djng (ph-dng trình 2) [8]. 

  (2) 
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Trong ;ó: Ea là nFng l-Sng ho/t hóa 
(kJ/mol) và ;-Sc xác ;2nh b\ng ;: th2 t-dng 
quan giva ln(k) vZi T-1 (K). 

Xác ;2nh hàm l-Sng phenolic twng (TPC): 
Ph-dng pháp trích m`u: Trích ly m`u (2 g) 

trong metanol (80%) ;?n thL tích 20 ml, ;L yên 
trong 24 gi. > 4oC. Dung d2ch ;-Sc lNc ;L xác 
;2nh TPC và kh= nFng lo/i gIc tA do DPPH [9]. 

Xác ;2nh TPC trong m`u: TPC ;-Sc xác 
;2nh b\ng ph-dng pháp Folin-Ciocalteu [9]. 
Phenol ph=n $ng vZi axit phosphomolybdic 
trong thuIc tha Folin-Ciocalteau, xu[t hi(n ph$c 
ch[t có màu xanh trong môi tr-.ng kihm. #o ;0 
h[p thj cHa m`u > 765 nm b\ng máy ;o quang 
phw UV. CFn c$ vào c-.ng ;0 màu ;o ;-Sc trên 
máy quang phw và dAa vào ;-.ng chupn axit 
garlic ;L xác ;2nh TPC có trong m`u, chuyLn 
k?t qu= tính ;-Sc theo khIi l-Sng ch[t khô cHa 
m`u. K?t qu= TPC ;-Sc thL hi(n qua ;-dng 
l-Sng axit garlic có trong 1 g ch[t khô m`u tha 
(mg GAE/g ch[t khô). 

Xác ;2nh kh= nFng lo/i gIc tA do DPPH: 
Kh= nFng lo/i gIc tA do DPPH (%) ;-Sc xác 
;2nh theo ph-dng pháp cHa Ojwang và cs (2018) 
[9]. Các ch[t chIng oxy hóa sî lo/i gIc DPPH 
b\ng cách cho hydrogen, làm gi=m ;0 h[p thu 
t/i b-Zc sóng cAc ;/i và màu cHa dung d2ch 
ph=n $ng sî nh/t dkn, chuyLn tO tím sang vàng 
nh/t. K?t qu= ;-Sc tính theo cFn b=n khô. 

2.4. Ph-dng pháp xa lý sI li(u 
Các thí nghi(m ;-Sc bI trí ng`u nhiên vZi 3 

lkn lxp l/i. SI li(u thu thup ;-Sc phân tích 
ph-dng sai (ANOVA) và kiLm ;2nh LSD ;L k?t 
luun vh sA sai khác giva trung bình các nghi(m 
th$c, vZi m$c ý nghèa 0,05. Phkn mhm 
Stagraphics Centurion 15.1 và Microsoft Excel 
2010 ;-Sc sa djng ;L xa lý sI li(u và vî ;: th2. 

3. K9T QU; NGHIÊN C5U VÀ TH;O LU?N 
3.1. Các chÇ tiêu hóa lý cHa nguyên li(u  
Nguyên li(u là y?u tI quan trNng =nh h->ng 

;?n ch[t l-Sng s=n phpm, vì vuy vi(c xác ;2nh 
các thành phkn cd b=n cHa nguyên li(u ban ;ku 
là ckn thi?t ;L t/o ra s=n phpm cuIi có ch[t 
l-Sng tIt. 

Nguyên li(u mít non sa djng có các chÇ tiêu 
hóa lý nh- sau: #0 pm là 85,61 ± 0,36%, hàm 
l-Sng ch[t khô hòa tan twng (còn gNi là oBrix) là 
3,69 ± 0,24%, TPC ;/t 4,43 ± 0,19 mg GAE/g và 
kh= nFng lo/i gIc DPPH là 88,69 ± 0,51%. Theo 
Ranasinghe và Marapana (2019) [10], ;0 pm cHa 
mít non trong giai ;o/n 6 - 7 tukn kL tO ngày ra 
hoa là 86,18 ± 0,85% và hàm l-Sng ch[t khô hòa 
tan là 3,4 ± 0,7%. Các chÇ tiêu cHa mít non ;-Sc 
sa djng trong thí nghi(m t-dng tA nh- k?t qu= 
nghiên c$u cHa Ranasinghe và Marapana (2019) 
[10]. 

Nguyên li(u xd mít có các chÇ tiêu hóa lý 
nh- sau: #0 pm là 78,57 ± 0,53%, hàm l-Sng ch[t 
khô hòa tan là 7,1 ± 0,6%, giá tr2 TPC là 1,62 ± 
0,09 mg GAE/g và kh= nFng lo/i gIc DPPH là 
19,61 ± 0,57%. #0 pm trong xd mít t-dng tA vZi 
k?t qu= nghiên c$u cHa TIng Th2 Ánh NgNc và 
cs (2018) [11] là 75,98 ± 0,33%. Tuy nhiên, m0t 
sI nghiên c$u khác báo cáo ;0 pm trong xd mít 
lkn l-St là 61,37% và 86,93% [12, 13]. TPC cHa xd 
mít trong nghiên c$u này c|ng t-dng ;:ng vZi 
k?t qu= nghiên c$u cHa D-dng Th2 Ph-Sng Liên 
và cs (2024) [14], TPC cHa xd mít theo ngày 
chín ;/t tO 1,01 - 1,10 lên 1,32 - 1,52 mg GAE/g. 
Tuy nhiên, kh= nFng lo/i gIc tA do DPPH cHa 
nguyên li(u sa djng l/i th[p hdn, tO 22,67 - 
27,01% ;?n 27,58 - 31,79%. Nguyên nhân có thL 
là do giIng cây tr:ng và ;2a ;iLm tr:ng khác 
nhau c|ng nh- quy trình phân tích, ;xc bi(t là 
chupn b2 n:ng ;0 gIc tA do DPPH trong hDn 
hSp không giIng nhau. 

3.2. ïnh h->ng cHa nhi(t ;0 s[y ;?n sA thay 
;wi ;0 pm theo th.i gian 

Trong quá trình s[y ;Ii l-u, không khí 
nóng ;óng vai trò là tác nhân chính. Theo báo 
cáo cHa Chong và cs (2008) [15], th.i gian s[y 
có mIi quan h( tÇ l( ngh2ch vZi nhi(t ;0, khi 
nhi(t ;0 s[y tFng, th.i gian thoát pm sî gi=m 
nhanh chóng. #-.ng cong s[y ;-Sc xây dAng 
sî giúp dA ;oán th.i ;iLm k?t thúc quá trình 
s[y, ;=m b=o hàm pm ;/t yêu cku và ch[t l-Sng 
s=n phpm cao.  
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Th.i gian ckn thi?t ;L s[y nguyên li(u mít 
non và xd mít vZi ;0 pm ban ;ku lkn l-St là 
88,63% và 85,31% sî ;-Sc rút ng|n khi tFng nhi(t 
;0, nh. vào quá trình truyhn nhi(t và truyhn 
khIi di;n ra nhanh hdn [16]. Hình 1A cho th[y, 
t/i nhi(t ;0 50˚C, th.i gian s[y mít non kéo dài 
;?n 7,5 gi. ;L ;/t ;0 pm yêu cku d-Zi 10%. 
Trong khi ;ó, th.i gian này gi=m còn 4,33 gi. và 

4 gi. khi tFng nhi(t ;0 lên 60˚C và 70˚C. #Ii vZi 
xd mít (Hình 1B), ckn 6 gi. ;L s[y ;/t ;0 pm 
yêu cku > nhi(t ;0 50˚C, nh-ng th.i gian này 
c|ng gi=m ;áng kL khi tFng nhi(t ;0 lên 60˚C và 
70˚C, còn 4,83 gi. và 3,83 gi.. Xu h-Zng t-dng 
tA c|ng ;-Sc ghi nhun trong quá trình s[y ;Ii 
l-u các nguyên li(u khác nh- n[m mèo và h/t ca 
cao [17, 18]. 

       
A 

     
B 

Hình 1. M$c ;0 t-dng thích cHa sA thay ;wi pm giva thAc t? và dA ;oán > các nhi(t ;0 s[y khác nhau 
(50, 60, 70˚C) ;Ii vZi nguyên li(u mít non (A) và xd mít (B) 

 
A 

 
B 

Hình 2. #: th2 theo mô hình Lewis — Newton dA ;oán > các nhi(t ;0 s[y khác nhau (50, 60, 70˚C) 
;Ii vZi nguyên li(u mít non (A) và xd mít (B) 

B=ng 1. ïnh h->ng nhi(t ;0 s[y ;?n  
h\ng sI tIc ;0 s[y ;-Sc tính toán theo  

mô hình Lewis - Newton 
Nguyên li(u Nhi(t ;0 (˚C) k R2 

50 0,0116 0,996 
60 0,0201 0,998 Mít non 
70 0,0219 0,997 
50 0,0135 0,992 
60 0,0182 0,981 Xd mít 
70 0,0261 0,990 

Ghi chú: k: H\ng sI tIc ;0 s[y và h\ng sI 
thAc nghi(m; R2: H( sI xác ;2nh. 

#: th2 hình 2 cho phép xác ;2nh h\ng sI tIc 
;0 s[y (k) cho mít non (Hình 2A) và xd mít 
(Hình 2B) khi s[y > 50, 60, 70oC theo mô hình 
Lewis - Newton. Các h( sI xác ;2nh R2 > 0,98 cho 
th[y, mô hình Lewis - Newton có thL ;-Sc sa 
djng ;L mô phzng quá trình thoát pm trong 
nguyên li(u khi s[y và ;L tính h\ng sI tIc ;0 
s[y cho quá trình s[y mít non và xd mít. K?t qu= 
> b=ng 1 c|ng cho th[y, khi nhi(t ;0 tFng (;?n 
70˚C), h\ng sI tIc ;0 s[y k c|ng tFng, ;:ng 
nghèa vZi vi(c tIc ;0 gi=m pm di;n ra nhanh 
hdn. 
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Tính toán nFng l-Sng ho/t hóa: NFng l-Sng 
ho/t hóa Ea có thL ;-Sc xác ;2nh tO ;0 dIc cHa 
;-.ng th®ng trong ph-dng trình Arrhenius (2). 
NFng l-Sng ho/t hóa ;L tách n-Zc mít non và xd 
mít ;-Sc tính toán tO nghiên c$u này lkn l-St là 
29,48 kJ/mol và 30,32 kJ/mol. Các giá tr2 này 
gkn vZi k?t qu= nghiên c$u cHa Watanabe và cs 
(2023) [19] thAc hi(n ;Ii vZi h/t mít (Ea = 28,40 
— 29,13 kJ/mol); Saxena và Dash (2015) [20] ;Ii 
vZi mít chín (Ea = 40,846 kJ/mol).  

3.3. ïnh h->ng cHa nhi(t ;0 s[y ;?n hàm 
l-Sng polyphenol và ho/t tính chIng oxy hóa 
cHa b0t mít non và b0t xd mít 

Sau quá trình s[y, b0t mít non và b0t xd mít 
;-Sc trích ly ;L xác ;2nh các chÇ tiêu. TPC và 
kh= nFng lo/i gIc tA do DPPH trong b0t mít non 
và b0t xd mít ;-Sc thL hi(n trong hình 3A và 3B. 
K?t qu= cho th[y, có sA khác bi(t có ý nghèa vh 
các hSp ch[t chIng oxy hóa trong b0t mít non 
và b0t xd mít theo nhi(t ;0 s[y. 

TPC và kh= nFng lo/i gIc tA do DPPH tFng 
khi nhi(t ;0 s[y tFng tO 50 - 60˚C. Cj thL, > 
nhi(t ;0 50˚C, TPC ;/t 5,79 ± 0,14 mg GAE/g 
;Ii vZi b0t mít non và 2,24 ± 0,12 mg GAE/g ;Ii 
vZi b0t xd mít. Khi tFng lên 60˚C, các giá tr2 này 
lkn l-St là 8,01 ± 0,16 mg GAE/g (mít non) và 
2,62 ± 0,3 mg GAE/g (xd mít). Kh= nFng lo/i 
gIc tA do DPPH cHa b0t mít non ;/t 86,91 ± 
0,96% và tFng lên 89,29 ± 0,32%, trong khi b0t xd 
mít tFng tO 27,57 ± 0,46% lên 33,49 ± 0,56%. Tuy 
nhiên, khi nhi(t ;0 s[y tFng ;?n 70˚C, c= TPC và 
kh= nFng lo/i gIc DPPH cHa c= hai lo/i b0t ;hu 
gi=m. Có thL gi=i thích k?t qu= này, là do hàm 
l-Sng các hSp ch[t chIng oxy hóa nh- phenolic 
và flavonoid, c|ng nh- kh= nFng lo/i gIc tA do 
DPPH ;hu b2 =nh h->ng b>i nhi(t ;0 và th.i 

gian s[y. Nhi(t ;0 là y?u tI =nh h->ng lZn nh[t 
;?n hàm l-Sng phenolic trong b0t, ;ihu này phù 
hSp vZi các nghiên c$u tr-Zc ;ây vh sA phân 
hHy polyphenol twng sI [21]. SA tFng TPC có thL 
do nhi(t ;0 cao giúp gi=i phóng phenolic tO các 
hSp ch[t phenol liên k?t, chuyLn hóa các hSp 
ch[t phenolic không hòa tan thành hòa tan, 
;:ng th.i phân hHy lignin d`n ;?n sA phóng 
thích d`n xu[t axit phenolic hoxc sinh ra các 
phenolic mZi [18]. Enzyme polyphenoloxydase 
c|ng b2 vô ho/t hoàn toàn, giúp b=o toàn các 
hSp ch[t chIng oxy hóa, trong khi ;0 pm gi=m 
làm tFng n:ng ;0 ch[t khô và hàm l-Sng ho/t 
ch[t chIng oxy hóa. Tuy nhiên, khi nhi(t ;0 s[y 
quá cao, hàm l-Sng polyphenol sî gi=m do tác 
;0ng cHa nhi(t và quá trình oxy hóa, làm phá v] 

  
A B 
Hình 3. TPC (mg GAE/g) (A) và kh= nFng lo/i gIc tA do DPPH (%) (B) khi s[y vZi các nhi(t ;0 khác 

nhau ;Ii vZi nguyên li(u mít non và xd mít 
Ghi chú: ThL hi(n qua trung bình ±  ;0 l(ch chupn, các chv cái giIng nhau thL hi(n sA khác bi(t 
không có ý nghèa thIng kê, α = 0,05. 
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các hSp ch[t phenol, tFng axit phenol tA do, 
trong khi gi=m các ester, glycoside và các phân 
;o/n ester, d`n ;?n sA gia tFng phenol tA do 
[22]. 

#ihu này cho th[y, các hSp ch[t có ho/t 
tính chIng oxy hóa trong mít non và xd mít b2 
=nh h->ng ;áng kL theo nhi(t ;0 s[y. 

4. K9T LU?N 

VZi h( sI xác ;2nh R2 cao, mô hình Lewis-
Newton thích hSp mô t= sA gi=m pm cHa b0t mít 
non và b0t xd mít trong quá trình s[y vZi kho=ng 
nhi(t ;0 50 - 70oC. Nhi(t ;0 s[y có =nh h->ng 
lZn ;?n hàm l-Sng các hSp ch[t có ho/t tính 
chIng oxy hóa trong c= hai lo/i b0t. C= b0t mít 
non và b0t xd mít ;/t hàm l-Sng các hSp ch[t 
chIng oxy hóa > m$c cao nh[t khi s[y ;Ii l-u > 
nhi(t ;0 60˚C, vZi th.i gian s[y t-dng $ng là 
4,33 gi. ;Ii vZi b0t mít non và 4,83 gi. ;Ii vZi 
b0t xd mít. K?t qu= nghiên c$u cho th[y, các 
ngu:n phj phpm tO mít có thL ;-Sc tun djng ;L 
t/o ra d/ng b0t bán thành phpm d; sa djng và 
b=o qu=n. S=n phpm b0t xd mít và b0t mít non tO 
k?t qu= nghiên c$u vZi ;xc tính chIng oxy hóa 
cao có thL ;-Sc ti?p tjc nghiên c$u bw sung vào 
các s=n phpm thAc phpm nh- nhvng d/ng bánh 
n-Zng, yaourt, giúp nâng cao ho/t tính chIng 
oxy hoá cho s=n phpm mang l/i nhihu lSi ích vh 
s$c khze cho ng-.i tiêu dùng. 

L$I C;M /N 

Nhóm nghiên c$u xin gai l.i c=m dn chân 
thành ;?n Tr-.ng #/i hNc Ckn Thd ;ã hD trS vh 
;ihu ki(n thAc hi(n và tài trS kinh phí cho 
nghiên c$u trong khuôn khw ;h tài NCKH cHa 
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ANTIOXIDANT ACTIVITY OF TENDER JACKFRUIT POWDER AND RAGS OF JACKFRUIT 

POWDER (Artocarpus heterophyllus Lam) 
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Abstract 

The study aims to evaluate the effect of hot air convective drying temperature (50, 60, 70oC) on 
the ability to maintain bioactive components in the powders of tender jackfruit and rags of 
jackfruit by determining the total polyphenol content (TPC) and the 2,2-Diphenyl-1-
picrylhydrazyl (DPPH) free radicals scavenging. The drying curve that shows the correlation 
between moisture ratio (MR) and the drying time, as well as the activation energy (Ea) of the 
drying process for tender jackfruit and rags of jackfruit was also determined. The optimal drying 
temperature and time that limit the loss of bioactive components were determined. The Lewis - 
Newton model is suitable to describe the moisture reduction process at drying temperature 
conditions for both raw materials. The activation energy when drying young jackfruit and rags of 
jackfruit were 29.48 kJ/mol and 30.32 kJ/mol, respectively. The suitable drying temperature for 
both young jackfruit and rags of jackfruit was at 60oC. At that time, young jackfruit powder 
showed TPC and DPPH radical scavenging of 8.01 ± 0.16 mg GAE/g and 89.29 ± 0.32%, 
respectively, with a drying time of 4.3 hours. Meanwhile, rags of jackfruit powder dried for 4.8 
hours, showed a TPC of 2.61 ± 0.30 mg GAE/g and DPPH radical scavenging of 33.49 ± 0.56%. 
The research results open up the possibility of utilizing young jackfruit and rags of jackfruit to 
supplement food products to improve antioxidant activity. 

Keywords: Convention drying, DPPH, rags of jackfruit, tender jackfruit, total phenolic content 
(TPC). 
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