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TÓM T1T 

Thanh long ru`t 7r là m`t trong nhxng lo>i nông s&n 789c sh dWng khá phI biBn, 7lc bi:t là t>o 

màu tK nhiên cho thKc phom. Nghiên c3u 789c thKc hi:n nh4m kh&o sát &nh h8=ng cJa ph8Lng 

pháp sNy heng ngo>i 7Bn chNt l89ng cJa jelly thanh long ru`t 7r. ChNt l89ng cJa jelly thanh long 

ru`t 7r thay 7Ii b=i nhi:t 7` sNy (50, 55, 60oC) và thGi gian b&o qu&n (0, 7, 14, 21, 28 ngày) vEi 

các ch@ tiêu 789c theo dõi bao gem: Ho>t 7` n8Ec (Aw), hàm l89ng betacyanin, hàm l89ng 

vitamin C, tIng hàm l89ng phenolic (TPC) và màu ssc cJa jelly. KBt qu& cho thNy, khi jelly thanh 

long ru`t 7r 789c sNy b3c x> heng ngo>i = nhi:t 7` 55oC và b&o qu&n 21 ngày thì chNt l89ng 789c 

duy trì In 7'nh vEi ho>t 7` n8Ec Aw = 0,57, hàm l89ng betacyanin 281,97 mg/kg, hàm l89ng 

vitamin C 587,79 mg/kg, TPC 1.223,63 mg GAE/kg và giá tr' màu ssc vEi L* 19,80, a* 49,09 và 

∆E 15,68 so vEi muu jelly thanh long ru`t 7r sau khi sNy. KBt qu& cho thNy, sNy heng ngo>i có 

ti'm n$ng 3ng dWng cho s&n phom jelly sNy nh4m duy trì chNt l89ng cJa s&n phom trong quá 

trình ten trx. 

Tf khoá: Ch\ng oxi hoá, jelly, sNy b3c x> heng ngo>i, thanh long ru`t 7r. 

 

1. $%T V(N $* 

Thanh long ru`t 7r (Hylocereus polyrhizus) 

hay còn 789c g0i là thanh long 7r, thanh long Nx 

Hoàng, m`t lo>i cây treng chJ yBu dùng 7k lNy 

qu&. Cây thanh long ru`t 7r là lo>i cây treng nhi:t 

7Ei và cjn nhi:t 7Ei có nguen g\c tf Mexico và các 

n8Ec Nam Trung Mà [1]. Cây thanh long ru`t 7r 

789c treng phI biBn = các qu\c gia thu`c khu vKc 

_ông Nam Á nh8: Trung Qu\c, Malaysia, Thái 

Lan, Indonesia, Vi:t Nam… T>i Vi:t Nam, thanh 

long ru`t 7r 789c treng nhi'u t>i các t@nh mi'n 

Nam và Nam Trung b`, trong 7ó n$m 2024 t@nh 

Bình Thujn có 5.300 ha, t@nh Ti'n Giang có 6.227 

ha, 789c xem là 7'a ph8Lng có di:n tích và s&n 

l89ng lEn nhNt c& n8Ec [2]. Thanh long ru`t 7r rNt 

giàu vitamin C, vitamin nhóm B và khoáng chNt 

(sst, canxi, phospho...). Bên c>nh 7ó, thanh long 

ru`t 7r còn giàu các h9p chNt có ho>t tính sinh 

h0c nh8: Polyphenol, flavonoid, betacyanin… có 

kh& n$ng ch\ng oxy hóa, h> lipid máu, kháng 

khuon… [3].  

Tuy nhiên, nhxng n$m g]n 7ây, thanh long 

ru`t 7r ph&i 7\i mlt vEi nhxng thách th3c nh8 giá 

gi&m và rJi ro xuNt khou cao do biBn 7`ng giá toàn 

c]u và 7i'u ki:n 7'a chính tr', d'ch b:nh. Ngoài ra, 

sK c>nh tranh trên th' tr8Gng rNt gay gst, &nh 

h8=ng 7Bn l9i nhujn mlc dù n$ng suNt cao hLn so 

vEi các gi\ng thanh long ru`t trsng [4]. Chính vì 

vjy, nghiên c3u s&n phom mEi tf thanh long ru`t 

7r c>ng là h8Eng 7i nh4m gi&i quyBt m`t ph]n 

l89ng nông s&n cho ng8Gi nông dân Vi:t Nam. 

SNy là ph8Lng pháp b&o qu&n thKc phom lâu 

7Gi dKa trên nguyên tsc lo>i br n8Ec, gi&m 7` om 

7k ng$n ngfa sK phát trikn cJa vi sinh vjt, 7eng 

thGi t>o ra s&n phom nhv, nhr g0n, thujn ti:n cho 

b&o qu&n và vjn chuykn [5]. Tuy nhiên, các kà 

thujt sNy truy'n th\ng th8Gng gây biBn 7Ii v' màu 

ssc, cNu trúc, kích th8Ec, làm mNt h8Lng v', chNt 
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dinh d8wng và các ho>t chNt sinh h0c nh>y c&m vEi 

nhi:t [6]. SNy heng ngo>i (IR) vEi kh& n$ng truy'n 

nhi:t trKc tiBp tf tia heng ngo>i vào vjt li:u, giúp 

rút ngsn thGi gian sNy, tiBt ki:m n$ng l89ng, 7eng 

thGi gix 789c màu ssc, h8Lng v' và hàm l89ng 

dinh d8wng cJa s&n phom sau sNy. SNy heng ngo>i 

không ch@ mang l>i hi:u qu& cao trong chB biBn 

mà còn h>n chB ô nhi/m môi tr8Gng, phù h9p vEi 

xu h8Eng s&n xuNt s>ch và b'n vxng, tiBt ki:m 

n$ng l89ng và gi&m tIn thNt chNt l89ng s&n phom, 

7lc bi:t 7\i vEi trái cây và rau qu& [7]. Ph8Lng 

pháp này 7ã 789c áp dWng thành công trong sNy 

7ào [8], cà r\t [9], táo tàu [10]. 

Trong nghiên c3u này, thanh long ru`t 7r 

789c chB biBn thành jelly nhG vào kh& n$ng t>o 

cNu trúc cJa agar, 7eng thGi kBt h9p sNy heng 

ngo>i nh4m kéo dài thGi gian b&o qu&n và t>o s&n 

phom mEi có cNu trúc giòn dõo và có mùi thLm 

cJa s&n phom sNy. Nghiên c3u tjp trung vào 7ánh 

giá &nh h8=ng cJa nhi:t 7` sNy b4ng b3c x> heng 

ngo>i 7Bn hàm l89ng sK thay 7Ii chNt l89ng jelly 

thanh long ru`t 7r theo thGi gian b&o qu&n. 

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

2.1. Nguyên vjt li:u  

Thanh long ru`t 7r và khóm 789c lKa ch0n và 

thu mua t>i ch9 Long Châu, thành ph\ Vbnh Long, 

t@nh Vbnh Long. Qu& thanh long ru`t 7r 789c lKa 

ch0n có kh\i l89ng trái tf 400 - 500 g, vr qu& chín 

7r 7'u, qu& không b' sâu, không tr]y x8Ec, không 

djp nát, tai qu& có màu xanh, mùi thLm tK nhiên 

cJa thanh long ru`t 7r. Qu& khóm C]u _úc 789c 

mua t>i cha hàng ti:n l9i, mst khóm n= 7'u, vr 

khóm chuykn vàng chín 2/3 trái, không b' tr]y 

x8Ec, không djp nát. TNt c& nguyên li:u 7k trong 

thùng x\p có 7Wc lq và vjn chuykn v' phòng thí 

nghi:m không quá 20 phút. 

B`t agar (Công ty TNHH H&i Long, túi 50 

g), 78Gng trsng Biên Hòa (túi 1 kg) 789c mua 

t>i cha hàng ti:n l9i t>i thành ph\ Vbnh Long, 

t@nh Vbnh Long. 

2.2. Quy trình chB biBn 

Thanh long ru`t 7r 789c rha s>ch, tách vr và 

tiBn hành ép lNy d'ch qu& (l0c br h>t), thu 789c 

d'ch qu& thanh long ru`t 7r. Khóm 789c br vr, 

ép lNy d'ch qu& (l0c br bã), thu 789c d'ch khóm. 

TiBn hành ph\i tr`n d'ch thanh long ru`t 7r và 

d'ch khóm vEi t@ l: 7: 3 (v/v). Hqn h9p d'ch qu& 

789c bI sung thêm 78Gng trsng (7>t 19oBrix). 

B`t agar 789c bI sung vào hqn h9p d'ch qu& 1% 

(w/v). Hqn h9p 789c khuNy tr`n và gia nhi:t 7Bn 

80 ± 2oC trong thGi gian 5 phút. Sau gia nhi:t, hqn 

h9p 789c rót khuôn inox có 78Gng kính 5 cm vEi 

7` dày jelly 0,5 cm (c\ 7'nh cho tNt c& các nghi:m 

th3c). Sau 30 phút t>o 7ông, các khuôn jelly 

thanh long ru`t 7r 789c sNy = nhi:t 7` kh&o sát 

(50, 55, 60oC) b4ng thiBt b' sNy heng ngo>i (nhi:t 

7` 789c kikm soát thông qua b` 7i'u khikn nhi:t 

7` (Autonics TC4S) vEi 7` chính xác ± 0,5oC, vjn 

t\c gió trung bình bên trong thiBt b' là 5,4 m/s, 

kho&ng cách tf 7èn heng ngo>i 7Bn b' mlt s&n 

phom là 20 cm, kh\i l89ng muu là 250 g, công 

suNt 900 W) 7Bn kh\i l89ng không 7Ii (thGi gian 

sNy 7k muu 7>t 7Bn kh\i l89ng không 7Ii xNp x@ 

l]n l89t là 5 giG, 4 giG và 3 giG, t8Lng 3ng vEi các 

m3c nhi:t 7` 50, 55, 60oC). Sau sNy, muu 789c 

làm ngu`i tK nhiên và b&o qu&n trong túi zip b>c 

(tráng b>c 2 mlt) = nhi:t 7` phòng. Muu 789c 

phân tích các ch@ tiêu theo dõi sau mqi 7 ngày b&o 

qu&n.  

2.3. Ph8Lng pháp phân tích 

2.3.1. Xác 7'nh sK thay 7Ii màu ssc  

Màu cJa jelly thanh long ru`t 7r 789c xác 

7'nh b4ng cách sh dWng máy 7o màu c]m tay 

MiniScan (EZ 4500L — Mà) 7k phân tích sK thay 

7Ii v' màu ssc cJa s&n phom thông qua các thông 

s\ L*, a* và b*. TiBn hành 7o 7>c = các v' trí khác 

nhau cho cùng m`t muu trên mqi l]n 7o [11]. SK 

thay 7Ii màu ssc (∆E) 789c xác 7'nh theo công 

th3c sau: 

 
Trong 7ó: ,  và  là các giá tr' màu cJa 

muu jelly tr8Ec khi sNy; L*, a* và b* là 7>i di:n cho 

các giá tr' màu cJa muu jelly sau sNy theo thGi gian 

b&o qu&n. 

2.3.2. Ho>t 7` cJa n8Ec  

Jelly thanh long ru`t 7r 789c cân chính xác 5 

g (cân phân tích 4 s\ lõ, PA214 Ohaus). Ho>t 7` 

cJa n8Ec (Aw) 789c xác 7'nh b4ng máy Rotronic 

(HC2-AW) = nhi:t 7` phòng (25oC) trong 30 phút 

[12]. 
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2.3.3. Xác 7'nh hàm l89ng betacyanin  

Hàm l89ng betacyanin cJa jelly sNy 789c xác 

7'nh dKa trên ph8Lng pháp cJa Wong và Siow 

(2015) [13]. Muu jelly thanh long ru`t 7r 789c 

7óng b$ng b4ng dung d'ch nitL lrng, sau 7ó 789c 

nghi'n thành b`t tr8Ec khi 789c phân tích. B`t 

jelly thanh long ru`t 7r 789c cân vEi kh\i l89ng 

0,2 g, pha loãng trong dung d'ch 7:m pH 6,5 (30 

mL dung d'ch axit citric 0,1 M và 70 mL dung d'ch 

natri phosphate 0,2 M). _` hNp thW cJa d'ch chiBt 

betacyanin 789c 7o b4ng máy quang phI 

BioSpectrometer Basic (Eppendorf - _3c) = b8Ec 

sóng 538 nm. Hàm l89ng betacyanin (mg/kg) 

789c tính theo công th3c sau: 

 

Trong 7ó: A là 7` hNp thW = b8Ec sóng 538 

nm; DF là h: s\ pha loãng;  kh& n$ng hNp thW 

phân th (6,5 x 104 L/mol 1 cm trong H2O); MW là 

kh\i l89ng phân th cJa betanin (550 g/mol); l là 

7` dày cJa cuvet. 

2.3.4. Xác 7'nh tIng hàm l89ng phenolic 

(TPC)  

Muu jelly thanh long ru`t 7r 789c 7óng b$ng 

b4ng dung d'ch nitL lrng, sau 7ó 789c nghi'n 

thành b`t tr8Ec khi 789c phân tích. Sh dWng 0,2 g 

b`t jelly thanh long ru`t 7r thêm vào 1,5 mL 

methanol l>nh, vortex trong 1 phút và ly tâm l>nh = 

10.000 vòng/phút trong 5 phút = nhi:t 7` 4oC thu 

789c d'ch trích dùng cho phân tích tIng hàm l89ng 

phenolic. TIng hàm l89ng phenolic 789c 7'nh 

l89ng dKa theo nghiên c3u cJa Singleton và Rossi 

(2023) [14]. Hqn h9p ph&n 3ng gem: 100 µL d'ch 

trích jelly thanh long ru`t 7r, 250 µL thu\c thh folin 

- ciocalteu, 750 µL sodium carbonate 7,5% và 2 mL 

n8Ec cNt (7\i vEi muu blank dùng methanol thay 

cho d'ch trích). Hqn h9p 789c vortex và J trong bk 

In 7'nh nhi:t = 40oC trong 30 phút. _` hNp thW cJa 

hqn h9p ph&n 3ng 789c 7o = b8Ec sóng 750 nm và 

kBt qu& 789c tính toán dKa vào 78Gng chuon cJa 

axit gallic trong cùng 7i'u ki:n. 

2.3.5. Xác 7'nh hàm l89ng vitamin C  

Muu jelly thanh long ru`t 7r 789c 7óng b$ng 

b4ng dung d'ch nitL lrng, sau 7ó 789c nghi'n 

thành b`t tr8Ec khi 789c phân tích. Sh dWng 0,2 g 

b`t jelly thanh long ru`t 7r bI sung vào 1,4 mL 

dung d'ch axit metaphosphoric 5% l>nh, vortex 

hqn h9p trong 1 phút và ly tâm l>nh = 10.000 

vòng/phút trong 5 phút = nhi:t 7` 4oC, thu 789c 

d'ch trích dùng cho phân tích ch@ tiêu vitamin C. 

Hàm l89ng vitamin C cJa jelly thanh long ru`t 7r 

789c phân tích theo Iyada và cs (2014) [15] vEi 

m`t s\ 7i'u ch@nh. Hqn h9p cJa ph&n 3ng bao 

gem: 0,4 mL d'ch trích, 0,6 mL di-indophenol 

0,02%, 0,8 mL thiourea 2% và 0,6 mL dinitrophenol 

hydrazine 2%, hqn h9p 789c vortex kà và J trong 

bk In 7'nh nhi:t 7` = 50oC trong 1 giG. TiBp 7Bn, 

hút 1 mL cJa axit sulfuric 85% thêm vào hqn h9p 

trên và tiBp tWc J = nhi:t 7` 25oC trong 30 phút. _` 

hNp thW cJa hqn h9p ph&n 3ng 789c 7o = b8Ec 

sóng 540 nm và kBt qu& 789c tính toán dKa vào 

78Gng chuon cJa vitamin C trong cùng 7i'u ki:n. 

2.3.6. _i'u ch@nh oBrix  

Hqn h9p d'ch qu& sau ph\i tr`n sh dWng chiBt 

quang kB 7k xác 7'nh oBrix ban 7]u [16]. Sau 7ó, 
oBrix cJa dung d'ch 789c 7i'u ch@nh 7k 7>t 

19oBrix theo công th3c sau: 

 

Trong 7ó: A là oBrix c]n 7>t; a là oBrix ban 7]u 

cJa dung d'ch; x là kh\i l89ng 78Gng c]n bI sung 

(g/100 mL dung d'ch). 

2.3.7. Xh lý s\ li:u 

TNt c& các thí nghi:m 789c llp l>i 3 l]n và kBt 

qu& 789c trình bày d8Ei d>ng giá tr' trung bình ± 

7` l:ch chuon (± SD). So sánh sK khác bi:t gixa 

các nghi:m th3c 789c thKc hi:n thông qua phân 

tích ph8Lng sai ANOVA (p < 0,05) b4ng ph]n m'm 

th\ng kê Statgraphics Centurion XV. Các giá tr' 

trung bình cJa nghi:m th3c 789c so sánh b4ng 

ph8Lng pháp LSD = m3c ý nghba 5%. Sh dWng ph]n 

m'm GraphPad Prism (GraphPad Software, LLC, 

Mà) 7k vz 7e th'. 

3. K=T QU? NGHIÊN C:U VÀ TH?O LU,N 

3.1. ånh h8=ng cJa nhi:t 7` sNy heng ngo>i 

7Bn ho>t 7` n8Ec cJa jelly thanh long ru`t 7r 

Ho>t 7` n8Ec (Aw) liên quan chlt chz 7Bn 

m3c 7` liên kBt gixa các thành ph]n thKc phom và 

hàm l89ng n8Ec trong thKc phom. Ho>t 7` n8Ec 

&nh h8=ng 7Bn chNt l89ng cJa thKc phom, 7lc bi:t 
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là ho>t 7` n8Ec d8Ei 0,6 sz h>n chB 789c sK phát 

trikn cJa nNm men và vi khuon [17]. KBt qu& 

phân tích ho>t 7` n8Ec do &nh h8=ng cJa nhi:t 

7` sNy heng ngo>i 7Bn ho>t 7` n8Ec cJa jelly 

thanh long ru`t 7r theo thGi gian b&o qu&n 789c 

thk hi:n = hình 1.  

Thời  gian bảo quản (ngày)

Ho
ạt

độ
 nư

ớc
 Aw

 
Hình 1. ånh h8=ng cJa nhi:t 7` sNy heng ngo>i 

7Bn ho>t 7` n8Ec cJa jelly thanh long ru`t 7r 

Ghi chú: Các chx cái khác nhau trong 7e th' 

thk hi:n sK khác bi:t có ý nghba th\ng kê p < 0,05. 

Giá tr' biku th' là trung bình và 7` l:ch chuon cJa 

3 l]n llp l>i vEi kikm 7'nh LSD. 

Nhi:t 7` sNy heng ngo>i &nh h8=ng 7Bn ho>t 

7` cJa n8Ec trong jelly thanh long ru`t 7r theo 

thGi gian b&o qu&n, sK &nh h8=ng này có sK khác 

bi:t có ý nghba th\ng kê (p < 0,05). KBt qu& phân 

tích cho thNy, ho>t 7` n8Ec có xu h8Eng gi&m theo 

nhi:t 7` sNy (50 - 60oC) và t$ng theo thGi gian b&o 

qu&n (0 - 28 ngày). CW thk, ho>t 7` n8Ec 7>t cao 

nhNt (Aw = 0,62) khi sNy = nhi:t 7` 50 - 55oC = 28 

ngày b&o qu&n. ï 7i'u ki:n này, jelly thanh long 

ru`t 7r b' h8 hrng do ho>t 7` n8Ec cao. Khi sNy = 

60oC, ho>t 7` n8Ec thNp nhNt trong các m3c nhi:t 

7` theo kh&o sát, nh8ng c>ng có cùng xu h8Eng 

t$ng lên = 28 ngày b&o qu&n. Khi t$ng nhi:t 7` 

sNy, hàm l89ng n8Ec tK do trong thKc phom có xu 

h8Eng thoát ra ngoài. Nhi:t 7` càng cao làm t$ng 

t\c 7` n8Ec tK do thoát ra ngoài [18]. Khi sNy = 

nhi:t 7` càng cao, n8Ec trên b' mlt jelly bay hLi 

càng nhanh, khiBn cNu trúc gel co rút và hình 

thành lEp b' mlt c3ng, t>o rào c&n cho quá trình 

thoát om tiBp theo. Do 7ó, ph]n n8Ec còn l>i có xu 

h8Eng b' gix l>i d8Ei d>ng n8Ec liên kBt trong 

m>ng l8Ei gel, dun 7Bn ho>t 7` n8Ec (Aw) gi&m, 

mlc dù tIng hàm l89ng om t8Lng 78Lng vEi muu 

sNy = nhi:t 7` thNp hLn. Bên c>nh 7ó, thKc phom 

sau sNy nBu không có bao bì b&o qu&n phù h9p 

(tránh trao 7Ii không khí) thì có kh& n$ng quá 

trình tái hút om tf môi tr8Gng sz nhanh và t$ng lên 

theo thGi gian b&o qu&n, holc có thk do biBn 7Ii 

thành ph]n hóa h0c cJa s&n phom, 7i'u này có thk 

làm gi&m chNt l89ng cJa s&n phom [19]. KBt qu& 

ho>t 7` n8Ec c>ng 789c ghi nhjn t8Lng tK khi sNy vr 

thanh long ru`t 7r = nhi:t 7` 50 - 70oC [20]. 

3.2. ånh h8=ng cJa nhi:t 7` sNy heng ngo>i 

7Bn hàm l89ng betacyanin cJa jelly thanh long 

ru`t 7r 

Betacyanin là ssc t\ 7lc tr8ng cJa thanh long 

ru`t 7r, ch'u trách nhi:m cho màu 7r tím rKc rw 

cJa thanh long. Betacyanin là m`t h9p chNt hòa 

tan trong n8Ec có nguen g\c tf betalain, có ho>t 

tính sinh h0c cao [21]. Hàm l89ng betacyanin có 

xu h8Eng gi&m khi gia t$ng nhi:t 7` sNy và kéo 

dài thGi gian b&o qu&n (Hình 2). Theo 7ó, hàm 

l89ng betacyanin 7>t cao nhNt (300,61 mg/kg) 

t8Lng 3ng vEi muu sau sNy heng ngo>i = 50oC. 

Hàm l89ng betacyanin thNp nhNt 789c ghi nhjn 

60oC (226,82 mg/kg) và 50oC (232,04 mg/kg), 

khác bi:t ý nghba th\ng kê (p < 0,05) so vEi các 

7i'u ki:n còn l>i. _áng chú ý, hàm l89ng 

betacyanin trong jelly thanh long ru`t 7r có xu 

h8Eng gi&m nhanh = giai 7o>n 7]u cJa quá trình 

b&o qu&n (0 - 7 ngày). Tuy nhiên, tf 7 - 21 ngày 

b&o qu&n, hàm l89ng betacyanin có xu h8Eng 

chjm l>i. T\c 7` phân hJy betacyanin trong 

thanh long ru`t 7r tuân theo ph8Lng trình ph&n 

3ng 7`ng h0c bjc 1. _i'u này c>ng có nghba, t\c 

7` phân hJy betacyanin tÑ l: thujn vEi hàm l89ng 

hi:n t>i. ï giai 7o>n 7]u, hàm l89ng betacyanin 

còn cao thì t\c 7` phân hJy nhanh hLn và càng 

v' sau khi hàm l89ng gi&m thì t\c 7` phân hJy 

c>ng chjm d]n l>i [22]. Theo Rodriguez và cs 

(2015) [23], trong quá trình b&o qu&n b`t vr 

thanh long b4ng vi bao cho thNy, giai 7o>n 7]u 

hàm l89ng betalain gi&m m>nh, nh8ng sau 7ó 

gi&m chjm l>i tf 7 - 21 ngày. Nguyên nhân là do 

giai 7o>n 7]u có sK suy gi&m nhanh do lEp ngoài 

b' tIn th8Lng holc không hoàn toàn bao kín, 

nh8ng v' sau, ssc t\ bên trong 789c b&o v: t\t 

hLn, làm t\c 7` mNt màu chjm l>i. Bên c>nh 7ó, 

trong giai 7o>n cu\i cJa quá trình b&o qu&n (ngày 

21 — 28), các s&n phom trung gian sinh ra tf quá 

trình phân hJy betacyanin nh8 aldehyde, quinone 

và betalamic axit có thk 7óng vai trò nh8 chNt xúc 
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tác, thúc 7oy t\c 7` phân huÑ t$ng m>nh, mlc dù 

hàm l89ng betacyanin còn l>i = m3c thNp [23].           

Thời  gian bảo quản (ngày)
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Hình 2. ånh h8=ng cJa nhi:t 7` sNy  

heng ngo>i 7Bn hàm l89ng betacyanin  

cJa jelly thanh long ru`t 7r 

Ghi chú: Các chx cái khác nhau trong 7e th' 

thk hi:n sK khác bi:t có ý nghba th\ng kê p < 0,05. 

Giá tr' biku th' là trung bình và 7` l:ch chuon cJa 

ba l]n llp l>i vEi kikm 7'nh LSD. 

3.3. ånh h8=ng cJa nhi:t 7` sNy heng ngo>i 

7Bn hàm l89ng vitamin C cJa jelly thanh long ru`t 

7r 

Nhi:t 7` sNy heng ngo>i &nh h8=ng 7Bn hàm 

l89ng vitamin C trong jelly thanh long ru`t 7r. SK 

khác bi:t này có ý nghba th\ng kê (p < 0,05) = các 

nhi:t 7` sNy kh&o sát 50 - 60oC (Hình 3). KBt qu& 

phân tích cho thNy, hàm l89ng vitamin C khi sNy = 

nhi:t 7` 50oC cao nhNt và thNp nhNt là jelly thanh 

long ru`t 7r 789c sNy = 60oC. Tuy nhiên, hàm 

l89ng vitamin C c>ng có xu h8Eng gi&m theo thGi 

gian b&o qu&n. Giai 7o>n 7]u cJa quá trình b&o 

qu&n, hàm l89ng vitamin C có xu h8Eng gi&m 

m>nh (0 - 14 ngày). Tuy nhiên, 7\i vEi nhi:t 7` sNy 

50 - 55oC, hàm l89ng vitamin C có xu h8Eng gi&m 

chjm l>i = giai 7o>n gixa (14 - 21 ngày) và sau 7ó 

tiBp tWc gi&m. Quá trình sNy = nhi:t 7` cao gây tIn 

thNt vitamin C 7áng kk do tác dWng cJa nhi:t. _lc 

bi:t, khi sNy = 60˚C, hàm l89ng vitamin C sau sNy 

gi&m m>nh và cNu trúc tB bào b' phá vw. SK phá vw 

này không ch@ làm mNt 7i vai trò b&o v: cJa 

vitamin C nh8 m`t chNt ch\ng oxy hóa mà còn t>o 

7i'u ki:n cho oxy d/ dàng xâm nhjp, dun 7Bn quá 

trình phân hJy vitamin C di/n ra liên tWc trong 

su\t thGi gian b&o qu&n [24]. Bên c>nh 7ó, giai 

7o>n 7]u cJa quá trình b&o qu&n, hàm l89ng 

vitamin C còn cao, tiBp xúc m>nh vEi oxy, t\c 7` 

suy gi&m t$ng m>nh theo 7`ng h0c bjc 1. Giai 

7o>n v' sau, hàm l89ng vitamin C gi&m d]n và oxy 

trong bao bì b&o qu&n c>ng không nhi'u nên gi&m 

t\c 7` phân hJy vitamin C [25]. Nghiên c3u cJa 

Song và cs (2024) [26] 7ã so sánh &nh h8=ng cJa 

sNy heng ngo>i và sNy 7\i l8u khi sNy qu& táo, kBt 

qu& cho thNy, sNy heng ngo>i vEi thGi gian ngsn, t@ 

l: tIn thNt vitamin C vun x&y ra nh8ng hàm l89ng 

gi&m sz thNp hLn so vEi sNy 7\i l8u. 

 

Hình 3. ånh h8=ng cJa nhi:t 7` sNy heng ngo>i 7Bn 

hàm l89ng vitamin C cJa jelly thanh long ru`t 7r 

Ghi chú: Các chx cái khác nhau trong 7e th' 

thk hi:n sK khác bi:t có ý nghba th\ng kê p < 0,05. 

3.4. ånh h8=ng cJa nhi:t 7` sNy heng ngo>i 

7Bn TPC cJa jelly thanh long ru`t 7r 

Nhi:t 7` sNy heng ngo>i &nh h8=ng 7Bn TPC 

trong quá trình sNy và b&o qu&n jelly thanh long 

ru`t 7r (Hình 4). Quá trình sNy 7Bn kh\i l89ng 

không 7Ii cJa jelly thanh long ru`t 7r cho thNy, = 

nhi:t 7` 50oC cho tIng hàm l89ng các h9p chNt 

phenolic thNp nhNt và cao nhNt là khi jelly thanh 

long ru`t 7r 789c sNy = 55oC. _eng thGi, thGi gian 

b&o qu&n càng kéo dài thì TPC có xu h8Eng gi&m 

khác bi:t ý nghba th\ng kê (p < 0,05) gixa ngày 0 

và 28. Tuy nhiên, = kho&ng thGi gian b&o qu&n tf 

14 - 21 ngày, TPC không có sK khác bi:t ý nghba 

th\ng kê = m3c nhi:t 7` 55 - 60oC, nh8ng gi&m khi 

sNy heng ngo>i = 50oC. Nguyên nhân cJa sK thay 

7Ii TPC trong jelly thanh long ru`t 7r có thk 789c 

gi&i thích, là do quá trình sNy 7Bn kh\i l89ng 

không 7Ii thì tIng thGi gian cJa jelly khi sNy 50oC 

(kho&ng 5 giG) sz dài hLn so vEi 2 nhi:t 7` còn l>i, 
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làm t$ng kh& n$ng phá hJy cJa nhi:t 7` 7\i vEi 

TPC [27]. Ng89c l>i, khi sNy = nhi:t 7` phù h9p 

thì nhi:t 7` làm phá vw thành tB bào thKc vjt, giúp 

gi&i phóng các h9p chNt phenolic. Mlt khác, nhi:t 

7` quá cao sz làm gi&m hàm l89ng các h9p chNt 

phenolic [27]. KBt qu& nghiên c3u &nh h8=ng cJa 

nhi:t 7` sNy jelly thanh long ru`t 7r b4ng ph8Lng 

pháp sNy heng ngo>i c>ng phù h9p vEi kBt qu& 

nghiên c3u cJa Wanderley và cs (2023) [28] v' 

hàm l89ng phenolic trong vr và h>t lKu. 

 

Hình 4. ånh h8=ng cJa nhi:t 7` sNy heng ngo>i 

7Bn TPC cJa jelly thanh long ru`t 7r 

Ghi chú: Các chx cái khác nhau trong 7e th' thk 

hi:n sK khác bi:t có ý nghba th\ng kê p < 0,05. Giá 

tr' biku th' là trung bình và 7` l:ch chuon cJa ba 

l]n llp l>i vEi kikm 7'nh LSD. 

3.5. ånh h8=ng cJa nhi:t 7` sNy heng ngo>i 

7Bn sK thay 7Ii màu ssc cJa jelly thanh long 

ru`t 7r 

Màu ssc là m`t tín hi:u c&m giác quan tr0ng, 

7'nh hình ká v0ng cJa thKc phom và 7e u\ng. 

Nhxng thay 7Ii v' màu ssc có thk &nh h8=ng 7áng 

kk 7Bn tr&i nghi:m cJa ng8Gi tiêu dùng [29]. Nhi:t 

7` sNy heng ngo>i có &nh h8=ng 7Bn sK thay 7Ii 

màu ssc (7` sáng, màu 7r và 7` l:ch màu) cJa 

jelly thanh long ru`t 7r 789c thk hi:n qua hình 5. 

_` sáng L* cJa jelly thanh long ru`t 7r 789c thk 

hi:n = hình 5.A cho thNy, nhi:t 7` sNy có &nh 

h8=ng rNt lEn 7Bn 7` sáng cJa muu phân tích. So 

sánh các muu s&n phom sau khi sNy vEi 3 m3c 

nhi:t 7` sNy cho thNy, giá tr' L* khi sNy jelly = 50oC 

sz sáng hLn và càng nâng nhi:t 7` sNy thì 7` sáng 

L* có xu h8Eng càng gi&m. Tuy nhiên, khi so sánh 

= cùng m`t nhi:t 7` sNy thì theo thGi gian b&o 

qu&n, jelly 789c sNy = 50oC có xu h8Eng gi&m 

nhanh hLn so vEi hai nhi:t 7` sNy còn l>i và sNy = 

60oC muu jelly d8Gng nh8 7` sáng không có sK 

chênh l:ch lEn. Nguyên nhân là do quá trình sNy = 

nhi:t 7` cao, các h9p chNt ch\ng oxy hóa có trong 

s&n phom d/ dàng b' oxy hóa, phân hJy b=i nhi:t, 

7eng thGi màu sum hLn do t>o thành s&n phom 

cJa ph&n 3ng caramel [30, 31]. 

Màu 7r tím cJa thanh long ru`t 7r 789c thk 

hi:n qua giá tr' a*. Giá tr' a* càng lEn cho thNy 

màu 7r càng 7jm. KBt qu& = hình 5.B cho thNy, 

nhi:t 7` sNy và thGi gian b&o qu&n 7'u &nh h8=ng 

có ý nghba th\ng kê 7Bn màu 7r cJa jelly. Nhìn 

chung, giá tr' a* có xu h8Eng t$ng lên, hay nói 

cách khác muu jelly thanh long ru`t 7r có xu 

h8Eng sjm màu theo thGi gian b&o qu&n. Khi các 

ssc t\ tK nhiên nh8 anthocyanin, betacyanin… kBt 

h9p vEi các tác nhân t>o gel có kh& n$ng tái cNu 

trúc nh8 pectin, agar, holc gelatin thì màu ssc cJa 

s&n phom th8Gng 789c gix b'n và sjm màu hLn, 

dun 7Bn giá tr' a* có xu h8Eng t$ng lên. Các chNt 

t>o gel có kh& n$ng hình thành m>ng l8Ei polymer 

3 chi'u, giúp gix và phân b\ 7'u các phân th ssc t\ 

trong n'n gel, h>n chB phân hJy do nhi:t hay ánh 

sáng. _eng thGi, cNu trúc gel In 7'nh còn gi&m 

hi:n t89ng tán x> ánh sáng không 7'u, làm t$ng 

hi:u 3ng ph&n x> màu 7r rõ nét hLn trên b' mlt 

s&n phom [32].   

Nhi:t 7` sNy heng ngo>i và thGi gian b&o qu&n 

có &nh h8=ng 7Bn giá tr' sai l:ch màu (∆E) cJa 

jelly thanh long ru`t 7r. Giá tr' ∆E có xu h8Eng 

t$ng rõ r:t theo thGi gian b&o qu&n khi so vEi muu 

s&n phom sau khi sNy. CW thk, vEi c& 3 m3c nhi:t 

7` sNy, ∆E 7'u t$ng d]n tf 0 - 28 ngày b&o qu&n, 

cho thNy sK thay 7Ii 7áng kk v' màu ssc trong quá 

trình l8u trx. _lc bi:t, nhi:t 7` sNy càng cao, m3c 

7` sai l:ch màu càng lEn, thk hi:n qua ∆E cao hLn 

= cùng thGi 7ikm b&o qu&n. KBt qu& này có thk gi&i 

thích, là do sK phân hJy cJa các ssc t\ nh>y c&m 

vEi 7i'u ki:n môi tr8Gng b&o qu&n nh8 betacyanin 

và sK gia t$ng cJa các ph&n 3ng oxy hóa, holc 

ph&n 3ng không enzyme, tf 7ó làm thay 7Ii màu 

ssc thanh long ru`t 7r. KBt qu& nghiên c3u cJa 

Lombardelli và cs (2021) [33] 7ã ch3ng minh r4ng, 

betalain trong s&n phom thKc phom d/ b' thoái hóa 

do nhi:t, làm gi&m 7` b'n màu và gia t$ng biBn 

7Ii màu ssc theo thGi gian.  
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Hình 5. ånh h8=ng cJa nhi:t 7` sNy heng ngo>i 7Bn sK thay 7Ii màu ssc cJa jelly thanh long ru`t 7r 

A: Giá tr' 7` sáng L*, B: Giá tr' a*, C: _` l:ch màu 

Ghi chú: Các chx cái khác nhau trong 7e th' thk hi:n sK khác bi:t có ý nghba th\ng kê p < 0,05. Giá 

tr' biku th' là trung bình và 7` l:ch chuon cJa ba l]n llp l>i vEi kikm 7'nh LSD. 

4. K=T LU,N 

KBt qu& nghiên c3u nhi:t 7` sNy heng ngo>i 

tf 50 - 60oC &nh h8=ng 7Bn chNt l89ng cJa jelly 

thanh long ru`t 7r theo thGi gian b&o qu&n. Jelly 

thanh long ru`t 7r 789c sNy heng ngo>i = 7i'u 

ki:n 55oC và b&o qu&n trong 21 ngày trong túi zip 

b>c = nhi:t 7` phòng cho chNt l89ng In 7'nh tf 

màu ssc 7Bn hàm l89ng các chNt có ho>t tính sinh 

h0c. Bao bì b&o qu&n và nhi:t 7` b&o qu&n c>ng 

là nhxng yBu t\ &nh h8=ng 7Bn chNt l89ng cJa 

jelly thanh long ru`t 7r. Chính vì vjy, nghiên c3u 

c]n 789c m= r`ng 7i'u ki:n b&o qu&n 7k ch0n 

789c các 7i'u ki:n t\i 8u cho quá trình b&o qu&n 

jelly thanh long ru`t 7r.   
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EFFECT OF INFRARED DRYING TEMPERATURE AND STORAGE TIME ON THE QUALITY 

ATTRIBUTES OF JELLY MADE FROM RED-FLESHED DRAGON FRUIT (Hylocereus polyrhizus) 

Nguyen Trung Truc1, Nguyen Le Yen Nhi1 

1Faculty of Biochemistry and Food technology,  

Vinh Long University of Technology Education 

Abstract 

Red dragon fruit (Hylocereus polyrhizus) is a popular tropical fruit known for its distinctive 

shape, vibrant color and high nutritional value, including vitamins A, C and B-group vitamins, as 

well as pigments and antioxidants such as phenolics, flavonoids and betalains. However, 

convection-dried dragon fruit products have disadvantages, such as poor flavor control, color loss 

and a lack of characteristic aroma. This study was conducted to investigate the effects of infrared 

drying temperatures (50, 55, 60˚C) on the quality changes of red-fleshed dragon fruit — pineapple 

jelly based on restructuring technology using agar as the gelling agent. The aim was to enhance 

aroma, reduce color changes and maintain flavor during storage (0, 7, 14, 21, 28 days). The 

results showed that when the jelly was dried at 55˚C and stored for 21 days, its quality remained 

stable, with a water activity (aw) of 0.57, betacyanin content of 281.97 mg/kg, vitamin C content 

of 587.79 mg/kg and total phenolic content (TPC) of 1223.63 mg GAE/kg. The color values were 

L (19.80), a (49.09) and ∆E (15.68), indicating significant color differences between day 0 and day 

21. These findings suggest that infrared drying holds potential for jelly production, helping to 

maintain product quality during storage. 

Keywords: Antioxidant, infrared radiation drying, jelly, red dragon fruit. 
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