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TÓM TDT 

Thanh trà là m?t trong nhEng lo:i cây Fn qu> nhi$t +Hi có giá tr2 dinh d)Jng cao. MKc tiêu c&a 
nghiên cLu là xác +2nh >nh h)Nng c&a +iOu ki$n xQ lý nhi$t +.n s6 thay +Si ch9t l)Tng c&a puree 
tU qu> thanh trà. Nghiên cLu +)Tc kh>o sát >nh h)Nng c&a nhi$t +? ch1n (70, 80, 90oC) N các 
mLc th*i gian (1, 2, 3, 4, 5 phút) thông qua các ch` tiêu kh>o sát bao gbm: Hi$u su9t thu hbi, hàm 
l)Tng +)*ng tSng sc, hàm l)Tng vitamin C, hàm l)Tng axit tSng sc và giá tr2 màu sdc (L* và b*). 
K.t qu> nghiên cLu cho th9y, N +iOu ki$n ch1n bao gbm nhi$t +? 80oC trong th*i gian 3 phút, 
puree thanh trà có hi$u su9t thu hbi 62,68%, hàm l)Tng +)*ng tSng sc 7,78%, hàm l)Tng vitamin 
C 64,8 mg, hàm l)Tng axit tSng sc 1,62%, màu sdc vHi +? sáng L* = 51,92 và giá tr2 màu vàng b* = 
30,89. K.t qu> này kh,ng +2nh, quá trình ch1n là ph)2ng pháp tiOn xQ lý qu> thanh trà có hi$u 
qu>, t:o puree có ch9t l)Tng cao. 

TU khóa: Nhi$t +? ch1n, th*i gian ch1n, puree, thanh trà. 

 

1. $%T V(N $* 
Thanh trà, m?t +ic s>n c&a t`nh Vjnh Long, là 

lo:i cây Fn qu> nhi$t +Hi có ngubn gcc tU 9ông 
Nam Á [1], [2]. Qu> thanh trà chLa m?t l)Tng lHn 
các lo:i vitamin nh): Vitamin nhóm B, vitamin C, 
các ch9t khoáng nh) +bng, kom, sdt, kali và hàm 
l)Tng lHn carotenoid. Do +ó, thanh trà +)Tc xem 
là lo:i trái cây tct cho sLc khpe, giàu ch9t chcng 
oxy hóa, gi>m cholesterol trong máu và hq trT tiêu 
hóa [3]. Chính vì v0y, thanh trà ngày càng +)Tc 
trbng phS bi.n và Lng dKng trong ch. bi.n th6c 
ph8m [4]. Qu> thanh trà ch)a chín th)*ng +)Tc sQ 
dKng làm phK gia th6c ph8m bS sung vào thành 
ph1n c&a sa t. Ht, sct rojak, rau tr?n và muci chua. 
9ci vHi qu> thanh trà chín, th)*ng +)Tc ch. bi.n 
thành n)Hc ép, sirô hoic mLt… [5]. Qu> thanh trà 
có hình b1u dKc, h:t màu tím; kích th)Hc, màu sdc, 
thành ph1n hóa h3c phK thu?c r9t nhiOu vào gicng 
trbng và thS nh)Jng. Qu> thanh trà có kích th)Hc 
tU 2,5 - 5,0 cm. Qu> ch)a chín th)*ng có màu 
xanh, không có mùi th2m và có v2 chua. Qu> chín 
có vp và th2t qu> màu vàng +.n cam, v2 ng3t +.n 

chua, qu> m3ng n)Hc và h)2ng th2m d1 ch2u [6]. 
M?t sc gicng thanh trà có hình tròn +.n b1u dKc, 
th2t qu> có v2 ng3t, màu vàng vHi các +cm +en, 
kích th)Hc nhp h2n [5].  

T:i t`nh Vjnh Long hi$n nay, +ã thành l0p 
hTp tác xã trbng và s>n xu9t các s>n ph8m tU qu> 
thanh trà, vHi di$n tích h2n 15 ha và +ang ti.p tKc 
mN r?ng quy mô s>n xu9t. Qu> thanh trà c&a t`nh 
Vjnh Long có +ic +izm trái to, v2 ng3t thanh, 
nFng su9t cao, là m?t trong nhEng lo:i +ic s>n 
c&a +2a ph)2ng [7]. G1n +ây, +ã có nhiOu nghiên 
cLu vO s6 thay +Si các thông sc v0t lý, thành ph1n 
hóa h3c c&a thanh trà qua các giai +o:n phát trizn 
c|ng nh) m?t sc Lng dKng bS sung thanh trà vào 
s>n xu9t s>n ph8m [8 - 10]. Tuy nhiên, ch)a có 
nghiên cLu vO +ánh giá hi$u qu> c&a ph)2ng 
pháp tiOn xQ lý b}ng nhi$t nóng +.n quá trình thu 
nh0n s>n ph8m puree thanh trà. Vì v0y, nghiên 
cLu này +)Tc th6c hi$n nh}m cung c9p thông tin, 
c2 sN khoa h3c +ánh giá hi$u qu> c&a ph)2ng 
pháp xQ lý nhi$t +ci vHi ch9t l)Tng puree thanh 
trà.  
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2. PH45NG PHÁP NGHIÊN C:U 

2.1. Nguyên li6u 

Qu8 thanh trà @2Gc thu mua U giai chín thu 
ho)ch, kích th2"c to lo)i 1 (25 - 30 qu8/kg), v_ 
chuyNn hoàn toàn sang màu vàng sáng, @&ng nhSt 
và không còn t&n t)i các @]m xanh, qu8 thanh trà 
@)t 7 - 8 oBrix. Nguyên li6u @2Gc l)a chQn tr)c tiIp 
tB các nhà v2$n t)i ph2$ng !ông Thành, t5nh Vänh 
Long. Sau khi thu hái, qu8 @2Gc @Mt trong thùng 
x]p có lót giSy mLm nhÅm h)n chI va ch)m c3 
hQc và gi8m thiNu tHn th23ng bL mMt. NAp thùng 
không @,y kín @N duy trì thông khí t) nhiên, h)n 
chI hi6n t2Gng ng2ng tf h3i n2"c gây h2 h_ng. 
Th$i gian v,n chuyNn tB v2$n @In phòng thí 
nghi6m @2Gc kiNm soát không quá 1 gi$ nhÅm 
@8m b8o @Z t23i và tính nguyên vãn c{a nguyên 
li6u. Qu8 thanh trà @2Gc v,n chuyNn vL phòng thí 
nghi6m và th)c hi6n nghiên cKu ngay. 

2.2. Quy trình chuqn b5 puree thanh trà 

 
Hình 1. Quy trình chuqn b5 puree qu8 thanh trà 

2.3. TiIn hành thí nghi6m 
Qu8 thanh trà sau khi vL @In phòng thí 

nghi6m, tiIn hành xe lý bÅng cách lo)i b_ các qu8 
không @)t yêu cXu chI biIn (d,p nát, h2 h_ng…), 
cAt b_ cu]ng qu8 và rea s)ch nhã nhàng d2"i vòi 
n2"c ch8y. Qu8 thanh trà @2Gc tiIn hành chXn 
nguyên qu8 U nhi6t @Z và th$i gian theo kh8o sát, 
v"i t5 l6 thanh trà và n2"c chXn là 1: 2 bÅng bN Hn 
@5nh nhi6t (WNB14, Memmert, !Kc). Sau @ó, qu8 
thanh trà (5 kg/lXn lMp l)i) @2Gc chà m5n bÅng 
dfng cf inox chuyên dfng và thu @2Gc puree 
thanh trà. Puree thanh trà @2Gc b8o qu8n l)nh 
@ông U -40oC. 

NZi dung 1: Phân tích thành phXn nguyên li6u 
ban @Xu: 

Qu8 thanh trà sau khi @2Gc xe lý, tiIn hành 
@ánh giá thành phXn hóa hQc ban @Xu. 

Ch5 tiêu theo dõi: !Z qm (%), hàm l2Gng 
@2$ng tHng s] (%), hàm l2Gng axit tHng s] (%), 
hàm l2Gng vitamin C (mg), tHng chSt khô hòa tan 
(oBrix), giá tr5 pH. 

NZi dung 2: Kh8o sát 8nh h2Ung c{a quá trình 
xe lý nhi6t @In chSt l2Gng puree thanh trà: 

Qu8 thanh trà @2Gc thu mua và tiIn hành xe lý 
theo quy trình U hình 1 v"i nhi6t @Z kh8o sát tB 70, 
80, 90oC kIt hGp th$i gian chXn tB 1, 2, 3, 4, 5 phút.  

Ch5 tiêu theo dõi: MKc @Z vô ho)t enzyme PO, 
hi6u suSt thu h&i (%), màu sAc, hàm l2Gng @2$ng 
tHng s] (%), hàm l2Gng axit tHng s] (%), hàm l2Gng 
vitamin C (mg). 

2.4. Ph23ng pháp phân tích 

2.4.1. Xác @5nh @Z qm 
!Z qm mÉu @2Gc xác @5nh theo nguyên tAc sSy 

mÉu @ã nghiLn nh_ trong t{ sSy nhi6t @Z 105oC 
@In kh]i l2Gng không @Hi [11]. 

!Z qm tính bÅng phXn trRm kh]i l2Gng (X) 
theo công thKc: 

 
Trong @ó: m là kh]i l2Gng mÉu tr2"c khi sSy 

(g); m1 là kh]i l2Gng c]c và mÉu tr2"c khi sSy (g); 
m2 là kh]i l2Gng c]c và mÉu sau khi sSy (g). 

2.4.2. Xác @5nh hàm l2Gng @2$ng tHng s] 

Hàm l2Gng @2$ng tHng s] @2Gc xác @5nh d)a 
trên vi6c th{y phân saccharose thành @2$ng khe 
nh$ tác dfng c{a axit, sau @ó toàn bZ l2Gng @2$ng 
khe này @2Gc @5nh l2Gng bÅng ph23ng pháp 
chuqn @Z v"i dung d5ch fehling. Khi @un nóng, các 
@2$ng khe sâ khe ion Cu²ͻ trong dung d5ch 
fehling thành kIt t{a Cu΃O màu @_ g)ch và @iNm 
kIt thúc @2Gc nh,n biIt nh$ s) mSt màu c{a ch5 
th5 xanh metylen. TB thN tích dung d5ch mÉu cXn 
@N khe hIt l2Gng ion Cu²ͻ xác @5nh, tính @2Gc hàm 
l2Gng @2$ng tHng s] trong mÉu, th2$ng quy @Hi vL 
glucose hoMc saccharose [12].  
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2.4.3. Xác @5nh giá tr5 pH 
Se dfng máy @o pH @N bàn (Inolab pH 7110 

SET 4, !Kc) @N xác @5nh pH c{a puree thanh trà. 
Tr2"c khi @o, máy @2Gc hi6u chuqn v"i dung d5ch 
pH @6m chuqn 4, 7, 10 [13].  

2.4.4. Xác @5nh hàm l2Gng axit tHng s] 
Hàm l2Gng axit tHng s] @2Gc xác @5nh d)a 

trên ph8n Kng trung hòa axit trong mÉu bÅng dung 
d5ch NaOH 0,1 N, v"i @iNm kIt thúc @2Gc nh,n 
biIt qua s) chuyNn màu c{a phenolphtalein tB 
không màu sang h&ng nh)t bLn. KIt qu8 @2Gc tính 
theo phXn trRm kh]i l2Gng axit, quy vL axit citric 
[14]. 

2.4.5. Xác @5nh hàm l2Gng vitamin C 
Hàm l2Gng vitamin C @2Gc xác @5nh bÅng 

ph23ng pháp chuqn @Z v"i dung d5ch 2,6-
dichlorophenolindophenol (DCPIP). ChSt ch5 th5 U 
d)ng oxy hóa có màu xanh và b5 khe bUi axit 
ascorbic thành dung d5ch không màu; khi toàn bZ 
axit ascorbic @ã ph8n Kng, l2Gng DCPIP d2 sâ t)o 
màu h&ng @Mc tr2ng trong dung d5ch, @ánh dSu 
@iNm kIt thúc chuqn @Z [15]. 

2.4.6. Xác @5nh giá tr5 màu sAc 

Se dfng máy @o màu cXm tay MiniScan EZ 
4500L — Ms @N phân tích s) thay @Hi vL @Z sáng và 
màu sAc c{a s8n phqm thông qua thông s] @Z sáng 
(L*) và màu vàng (b*). TiIn hành @o @)c U 3 v5 trí 
khác nhau t)i 3 @iNm (theo @2$ng chéo kh]i 
puree) cho cùng mZt mÉu trên mui lXn @o. KIt qu8 
@o là kIt qu8 trung bình c{a 3 lXn @o @2Gc hiNn th5 
trên máy. 

2.4.7. Ph23ng pháp @5nh tính enzyme hóa nâu  
Ho)t tính enzyme gây hóa nâu @2Gc @ánh giá 

d)a trên ph8n Kng gipa guaiacol và H2O2 t)o thành 
tetraguaiacol có màu nâu tím. Qu8 thanh trà sau 
khi xe lý chXn U các @iLu ki6n khác nhau, cAt @ôi 
qu8 và nh_ mZt giQt guaiacol 1,5% và mZt giQt H2O2 
1,5%. Sau 30 giây, s) thay @Hi màu t)i v5 trí nh_ giQt 
@2Gc quan sát: S) xuSt hi6n màu nâu chKng t_ 
enzyme còn ho)t @Zng, ng2Gc l)i không @Hi màu 
cho thSy enzyme @ã b5 vô ho)t [15]. 

2.4.8. Ph23ng pháp xe lý s] li6u 
Phân tích ph23ng sai (ANOVA) @2Gc se dfng 

@N @ánh giá s) khác bi6t @áng kN gipa nhiLu nhóm 

theo các ph23ng pháp kh8o sát khác nhau, sau @ó 
là the nghi6m LSD bÅng phXn mLm th]ng kê 
Statgraphics (VA, Ms) và phXn mLm GraphPad 
Prism (GraphPad Software, LLC, Ms), @2Gc se 
dfng @N vâ @& th5. Dp li6u @2Gc trình bày d2"i 
d)ng trung bình ± @Z l6ch chuqn (± SD) c{a thí 
nghi6m ba lXn v"i p < 0,05 có ý nghäa th]ng kê. 
KIt qu8 nghiên cKu @2Gc tính trên kh]i l2Gng khô 
@]i v"i ch5 tiêu xác @5nh hàm l2Gng.  

3. K=T QU? NGHIÊN C:U VÀ TH?O LU,N 

3.1. Phân tích thành phXn hóa hQc qu8 thanh 
trà t)i t5nh Vänh Long 

KIt qu8 phân tích hàm l2Gng các chSt ban @Xu 
cho thSy, qu8 thanh trà có giá tr5 dinh d2áng cao, 
thN hi6n qua kIt qu8 phân tích U b8ng 1. !Z qm 
c{a qu8 thanh trà khá cao (86,88%), t23ng @23ng 
v"i nhiLu lo)i qu8 nhi6t @"i thuZc nhóm citrus và 
xoài v]n có @Z qm tB 75 - 90% [16]. Hàm l2Gng 
n2"c cao giúp qu8 có giá tr5 se dfng @N gi8i khát, 
nh2ng @&ng th$i cÜng là tiêu chí cho thSy qu8 
thanh trà không b5 gi8m chSt l2Gng do quá trình 
v,n chuyNn và b8o qu8n. 

B8ng 1. Thành phXn hóa hQc qu8 thanh trà 

Ch5 tiêu 
!3n 

v5 tính 
Hàm l2Gng 

!Z qm % 86,88 ± 1,59 

Hàm l2Gng @2$ng tHng s] % 7,58 ± 0,28 

Hàm l2Gng axit tHng s] % 1,69 ± 0,04 

Hàm l2Gng vitamin C mg 77,54 ± 0,86 

THng hàm l2Gng chSt khô 
hòa tan 

% 13,98 ± 0,95 

Giá tr5 pH  2,45 ± 0,21 

Bên c)nh @ó, hàm l2Gng @2$ng tHng s] @)t 
7,58% và hàm l2Gng axit tHng s] @)t 1,69% t)o nên 
v5 chua ngQt @Mc tr2ng cho qu8 thanh trà. So sánh 
v"i qu8 hQ citrus, hàm l2Gng @2$ng 8 - 10% và axit 
tHng s] 0,026 - 1,5% [17], [18], qu8 thanh trà có xu 
h2"ng chua nhiLu h3n, @iLu này cÜng @2Gc chKng 
minh qua giá tr5 pH thSp c{a qu8 thanh trà (2,45%). 
Hàm l2Gng axit cao cÜng có thN h)n chI kh8 nRng 
chSp nh,n c{a ng2$i tiêu dùng nh)y c8m v"i v5 
chua và @òi h_i ph8i các ph23ng pháp chI biIn 
khác. 
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MZt @iNm nHi b,t c{a qu8 thanh trà là hàm 
l2Gng vitamin C cao (77,54 mg). Hàm l2Gng 
vitamin C này cao h3n so v"i qu8 hQ citrus (50,23 - 
56,26 mg) [19]. KIt qu8 phân tích này cho thSy, 
qu8 thanh trà rSt có tiLm nRng trU thành ngu&n bH 
sung vitamin C t) nhiên, góp phXn tRng giá tr5 dinh 
d2áng và ho)t tính ch]ng oxy hóa. 

THng hàm l2Gng chSt khô hòa tan c{a qu8 
thanh trà kho8ng 13,98%, ph8n ánh s) tích lÜy các 
chSt tan nh2: !2$ng, axit hpu c3, vitamin và các 

hGp chSt thK cSp khác (flavonoid, polyphenol). MKc 
chSt khô này t23ng @23ng v"i hàm l2Gng chSt khô 
qu8 citrus (13,1%) [20]. !ây là ch5 s] quan trQng 
8nh h2Ung tr)c tiIp @In h23ng v5 @,m @à, @Z nh"t 
d5ch qu8 và hi6u suSt thu h&i chSt khô trong chI 
biIn n2"c ép, puree hoMc s8n phqm cô @Mc. 

3.2. §nh h2Ung c{a quá trình xe lý nhi6t @In 
chSt l2Gng puree thanh trà 

3.2.1. §nh h2Ung c{a quá trình xe lý nhi6t @In 
s) ho)t @Zng enzyme peroxidase 

B8ng 2. Nhi6t @Z và th$i gian chXn 8nh h2Ung @In s) ho)t @Zng c{a enzyme peroxidase 

Nhi6t @Z 
(oC) 

Th$i gian 
(phút) 

MKc @Z vô ho)t 
enzyme PO 

Màu sau khi the 
guaicol (1,5%) 

Tr)ng thái 

!]i chKng  - Nâu @en H3i cKng 
1 - Nâu nh)t H3i cKng 
2 - Nâu nh)t MLm 
3 + Nâu nh)t MLm 
4 + Vàng nâu MLm 

70 

5 ++ Không @Hi màu MLm 
1 - Nâu nh)t H3i cKng 
2 + Vàng nâu MLm 
3 ++ Không @Hi màu MLm, d< bóc v_ 
4 ++ Không @Hi màu MLm, d< bóc v_ 

80 

5 ++ Không @Hi màu MLm, qu8 nKt 
1 + Nâu nh)t MLm, d< bóc v_ 
2 + Nâu nh)t MLm, d< bóc v_ 
3 ++ Không @Hi màu RSt mLm, qu8 nKt 
4 ++ Không @Hi màu RSt mLm, qu8 nKt 

90 

5 ++ Không @Hi màu RSt mLm, qu8 nKt 

 Ghi chú: -: Enzyme peroxidase ch2a b5 vô ho)t; +: B5 vô ho)t mZt phXn; ++: B5 vô ho)t hoàn toàn. 
KIt qu8 U b8ng 2 cho thSy, @iLu ki6n xe lý 

nhi6t có 8nh h2Ung rõ r6t @In kh8 nRng ho)t @Zng 
c{a enzyme hóa nâu peroxidase (PO) trong th5t 
qu8 thanh trà. Khi nhi6t @Z tRng, hi6u qu8 vô ho)t 
enzyme @2Gc c8i thi6n @áng kN, enzyme PO b5 bSt 
ho)t hoàn toàn U 70oC sau 5 phút xe lý. † nhi6t @Z 
cao h3n, th$i gian cXn thiIt @N bSt ho)t enyme PO 
ngAn l)i ch5 còn 3 phút U 80oC và 2 phút U 90oC. 
Trong các @iLu ki6n còn l)i, enzyme PO vÉn còn 
có kh8 nRng ho)t @Zng thN hi6n qua ph8n Kng v"i 
guaiacol 1,5% (thN hi6n tB màu @en @In nâu nh)t). 
KIt qu8 U b8ng 2 cÜng cho thSy, khi th$i gian xe lý 
nhi6t càng dài, cSu trúc qu8 thanh trà càng thay 
@Hi, có xu h2"ng mLm h3n, d< tách v_ h3n. KIt 

qu8 này cÜng @2Gc Ijod và cs (2025) [21] chKng 
minh khi se dfng nhi6t @Z chXn xe lý enzyme PPO 
c{a v_ mMng cft, theo @ó nhi6t @Z cao và th$i gian 
chXn càng dài thì hi6u qu8 xe lý quá trình hóa nâu 
càng hi6u qu8.  

3.2.2. §nh h2Ung quá trình xe lý nhi6t @In s) 
thay @Hi thành phXn hóa hQc puree thanh trà 

KIt qu8 U hình 2A cho thSy, nhi6t @Z và th$i 
gian chXn có 8nh h2Ung @áng kN @In hi6u suSt thu 
h&i puree thanh trà. So v"i mÉu @]i chKng (DC), 
các nghi6m thKc có xe lý chXn @Lu cho hi6u suSt 
thu h&i cao h3n và khác bi6t có ý nghäa th]ng kê 
(p < 0,05). Tuy nhiên, hi6u suSt thu h&i cao hay 
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thSp gipa các nghi6m thKc phf thuZc rSt nhiLu vào 
@iLu ki6n xe lý nhi6t. Nguyên nhân là do s) tác 
@Zng khác nhau c{a nhi6t @Z và th$i gian chXn qu8 
thanh trà 8nh h2Ung @In cSu trúc mô qu8. Hi6u 
suSt thu h&i cao nhSt @)t 62,68% U @iLu ki6n 80oC 
trong 3 phút, không khác bi6t có ý nghäa so v"i các 
nghi6m thKc 90oC trong 2 phút (62,16%) và 80oC 
trong 4 phút (62,08%) (p > 0,05), nh2ng cao h3n và 
khác bi6t có ý nghäa so v"i các @iLu ki6n còn l)i (p 
< 0,05). † các nghi6m thKc có th$i gian xe lý kéo 
dài v"i 80 và 90oC, hi6u suSt thu h&i có xu h2"ng 
gi8m, nguyên nhân do tác @Zng nhi6t quá mKc gây 
phá vá thành tI bào th)c v,t, dÉn @In thSt thoát 
các chSt hòa tan vào môi tr2$ng chXn, tB @ó làm 
gi8m l2Gng puree thu h&i [22]. 

Hình 2B cho thSy, nhi6t @Z và th$i gian chXn 
cÜng 8nh h2Ung @In hàm l2Gng @2$ng tHng s] có 
trong puree qu8 thanh trà. Khi nhi6t @Z càng tRng 
kIt hGp v"i th$i gian chXn càng dài thì hàm l2Gng 
@2$ng tHng s] trong puree càng gi8m. Nguyên 
nhân là do quá trình se dfng nhi6t @Z cao, tI bào 
th)c v,t b5 tHn th23ng, hàm l2Gng @2$ng d< dàng 
hòa tan vào trong n2"c chXn [23]. Bên c)nh @ó, tác 
@Zng c{a nhi6t @Z cao kIt hGp v"i th$i gian chXn 
kéo dài có thN thúc @qy quá trình phân h{y các 
@2$ng @3n trong nguyên li6u, hình thành các hGp 
chSt có kh]i l2Gng phân te thSp h3n và d< b5 thSt 
thoát vào môi tr2$ng n2"c chXn, tB @ó làm gi8m 
hàm l2Gng @2$ng tHng s] trong s8n phqm [24]. 

KIt qu8 U hình 2C cho thSy, hàm l2Gng 
vitamin C trong puree thanh trà b5 8nh h2Ung 
@áng kN bUi @iLu ki6n xe lý nhi6t c{a quá trình 
chXn, v"i xu h2"ng gi8m rõ r6t và s) khác bi6t có ý 
nghäa th]ng kê gipa các nghi6m thKc (p < 0,05) 
khi tRng @iLu ki6n xe lý nhi6t. Xu h2"ng này phù 
hGp v"i @Mc tính hóa hQc c{a vitamin C, là hGp chSt 
nh)y c8m v"i nhi6t, d< b5 oxy hóa và phân h{y khi 
tiIp xúc v"i nhi6t @Z cao hoMc th$i gian xe lý kéo 
dài. Ngoài ra, s) phá vá cSu trúc tI bào, s) tHn 
th23ng l"p v_ qu8 trong quá trình chXn (b5 nKt v_) 
t)o @iLu ki6n cho vitamin C hòa tan vào môi 
tr2$ng n2"c chXn, làm gia tRng mKc @Z thSt thoát. 
Nh2 v,y, s) suy gi8m vitamin C trong puree thanh 
trà sau chXn là kIt qu8 tHng hGp c{a c8 c3 chI 
phân h{y nhi6t và s) hòa tan khuIch tán ra môi 
tr2$ng ngoài. 

KIt qu8 hình 2D cho thSy, hàm l2Gng axit 
tHng s] c{a puree thanh trà có xu h2"ng gi8m 
theo c8 nhi6t @Z và th$i gian chXn, khác bi6t ý 
nghäa th]ng kê (p < 0,05). Trong @ó, mKc @Z suy 
gi8m hàm l2Gng axit tHng s] thN hi6n rõ khi nhi6t 
@Z chXn tRng tB 70 lên 90oC và th$i gian kéo dài 
@In 5 phút. Cf thN, t)i 70oC, hàm l2Gng axit ch5 
gi8m nhã, trong khi U 80oC s) suy gi8m trU nên rõ 
r6t h3n và t)i 90oC ghi nh,n mKc gi8m m)nh nhSt, 
@Mc bi6t sau 3 - 5 phút chXn. Nguyên nhân có thN 
@2Gc lý gi8i bUi hi6n t2Gng khuIch tán axit hpu c3, 
@Mc bi6t là vitamin C tan t]t trong n2"c tB mô qu8 
ra môi tr2$ng chXn, quá trình di<n ra nhanh h3n U 
nhi6t @Z cao do s) gia tRng h6 s] khuIch tán và s) 
phá h{y cSu trúc tI bào làm tRng tính thSm màng 
[25]. S) khác bi6t có ý nghäa th]ng kê gipa các 
nghi6m thKc khçng @5nh s) 8nh h2Ung gipa nhi6t 
@Z và th$i gian, cho thSy @iLu ki6n chXn cao và kéo 
dài sâ làm suy gi8m m)nh hàm l2Gng axit tHng s] 
c{a s8n phqm. 

 
Hình 2. §nh h2Ung c{a quá trình xe lý nhi6t @In 
thành phXn hóa hQc puree thanh trà. A: Hi6u suSt 

thu h&i; B: Hàm l2Gng @2$ng tHng s]; C: Hàm 
l2Gng vitamin C; D: Hàm l2Gng axit tHng s] 

Ghi chú: Các chp cái khác nhau trên cùng mZt 
@& th5 thN hi6n s) khác bi6t ý nghäa th]ng kê (p < 
0,05); I: Trung bình @Z l6ch chuqn. 

3.2.3. §nh h2Ung quá trình xe lý nhi6t @In s) 
thay @Hi màu sAc c{a puree thanh trà 

Màu sAc là mZt trong nhpng yIu t] thN hi6n 
chSt l2Gng c8m quan cÜng nh2 hi6u qu8 c{a quá 
trình xe lý nguyên li6u tr2"c khi @2a vào chI biIn. 
Màu sAc c{a puree qu8 thanh trà ch{ yIu thN hi6n 
màu vàng @Mc tr2ng c{a nguyên li6u. KIt qu8 xác 
@5nh s) thay @Hi màu sAc thông qua @Z sáng (L*) 
và giá tr5 màu vàng (b*) @2Gc xác @5nh U hình 2. 
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Hình 3A cho th+y giá tr1 23 sáng (L*) c9a 
puree thanh trà thay 2?i khác bi"t ý ngh$a th%ng 
kê gi'a các kho(ng nhi"t 23 và th*i gian ch+n 
khác nhau. So v.i m0u 2%i ch1ng, t+t c( các 
nghi"m th1c ch+n 23u làm t5ng 23 sáng, 2i3u này 
ch1ng minh quá trình ch+n có th8 c(i thi"n 23 
sáng puree thanh trà. Nguyên nhân là do quá trình 
ch+n có tác 23ng tích c=c 2>n kh( n5ng b+t ho?t 
enzyme hóa nâu [26]. E 70oC, giá tr1 L* t5ng d+n 
theo th*i gian tI 1 - 5 phút, trong khi N 80 và 90oC, 
23 sáng t5ng nhanh hQn, 2Rc bi"t trong 2 - 3 phút 
2+u, sau 2ó gi(m nhS khi kéo dài th*i gian ch+n, 
nguyên nhân có th8 là do ph(n 1ng Maillard hoRc 
caramel hóa nhS [22]. K>t qu( phân tích m3t l+n 
n'a khWng 21nh, nhi"t 23 ch+n có (nh hXNng tích 
c=c 2>n s= ho?t 23ng c9a enzyme hóa nâu, nhXng 
cYng là nguyên nhân gây ra hi"n tXZng s[m màu 
khi x] lý ch+n N nhi"t 23 cao và th*i gian dài. S= 
khác bi"t th%ng kê gi'a các nghi"m th1c kh(o sát 
khWng 21nh vai trò tích c=c khi l=a ch_n nhi"t 23 
và th*i gian ch+n phù hZp. Theo k>t qu( nghiên 
c1u, puree thanh trà có màu sáng nên 2XZc ch+n N 
90oC trong 2 - 3 phút hoRc 80oC trong 3 - 4 phút 2?t 
23 sáng cao và ?n 21nh. 

 
Hình 3. cnh hXNng c9a quá trình x] lý nhi"t 2>n 

s= thay 2?i màu sdc puree qu( thanh trà. A: Giá tr1 
23 sáng L*; B: Giá tr1 màu vàng b* 

Ghi chú: Các ch' cái khác nhau trên cùng m3t 
2i th1 th8 hi"n s= khác bi"t ý ngh$a th%ng kê (p < 
0,05); I: Trung bình 23 l"ch chuln. 

Giá tr1 màu vàng b* c9a puree thanh trà có xu 
hX.ng bi>n 2?i khác nhau tùy theo nhi"t 23 và 
th*i gian ch+n. E 70oC, b* duy trì khá ?n 21nh 
trong su%t th*i gian ch+n (5 phút). Tuy nhiên, N 
nhi"t 23 ch+n 80 và 90oC, giá tr1 b* b+t ?n 21nh 
hQn theo kho(ng th*i gian kh(o sát. E 80oC, giá tr1 
b* ?n 21nh trong 2 phút 2+u nhXng sau 2ó gi(m 

d+n còn kho(ng 27,92 ± 0,83 N phút th1 5. Hi"n 
tXZng suy gi(m cX*ng 23 màu vàng do m3t ph+n 
carotenoid b1 bi>n 2?i dX.i tác 23ng nhi"t hoRc 
hình thành các s(n phlm hóa nâu không enzyme 
[27]. náng chú ý, N 90oC, b* gi(m nhanh và rõ r"t 
nh+t ch1ng tp nhi"t 23 cao (nh hXNng 2>n sdc t% 
carotenoid c9a qu( thanh trà. MRc dù quá trình 
ch+n c+n thi>t 28 b+t ho?t enzyme gây nâu hóa, 
nhXng nhi"t 23 quá cao và th*i gian kéo dài l?i làm 
suy gi(m sdc t%, (nh hXNng 2>n ch+t lXZng c(m 
quan s(n phlm và hình thành s(n phlm hóa nâu 
không enzyme. 

4. K%T LU)N 

Quá trình x] lý nhi"t brng phXQng pháp ch+n 
có hi"u qu( tích c=c 2>n ch+t lXZng puree qu( 
thanh trà, 2Rc bi"t là gi' 2XZc hàm lXZng vitamin 
C và puree có màu vàng sáng. ni3u ki"n x] lý N 
80oC, th*i gian 3 phút giúp puree thanh trà nâng 
cao hi"u xu+t thu hii, gi' 2XZc hàm lXZng 2X*ng 
t?ng s% cao, 2ing th*i gi' 2XZc màu sdc vàng 
sáng.  

K>t qu( này là cQ sN khoa h_c, t?o ti3n 23 cho 
các nghiên c1u ti>p theo v3 qu( thanh trà c9a tsnh 
V$nh Long nhX 2ánh giá s= thay 2?i thành ph+n 
các ho?t ch+t sinh h_c, 1ng dung puree thanh trà 
vào s(n xu+t s(n phlm th=c phlm. 
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EFFECT OF BLANCHING TEMPERATURE AND TIME ON THE QUALITY CHANGES  
OF MARIAN PLUM (Bouea macrophylla Griffith) PUREE 

 Le Hoang Thanh1, Nguyen Thi Ngoc De1, Lam Tan Phat1, Nguyen Bao Loc2 

1Faculty of Technology and Fisheries, Can Tho Technical Economic College 
2Institute of Food and Biotechnology, Can Tho University 

Abstract 
Thanh tra (Bouea macrophylla Griffith) is a tropical fruit species with high nutritional value. The 
objective of this study was to evaluate the effects of thermal processing conditions on the quality 
attributes of Thanh tra puree. The experiment investigated the influence of blanching 
temperatures (70, 80, 90oC) and blanching times (1, 2, 3, 4, 5 minute) on several quality 
parameters, including yield, total sugar content, vitamin C content, total acidity, and color values 
(L* and b*). The findings indicated that blanching at 80oC for 3 min produced puree of the best 
quality, with a yield of 62.68%, total sugar content of 7.78%, vitamin C content of 64.8 mg, total 
acidity of 1.62% and desirable color attributes (L* = 51.92; b* = 30.89). These results demonstrate 
that blanching is an effective pretreatment for thanh tra, contributing to the production of high-
quality puree. 

Keywords: Blanching temperature, blanching time, puree, thanh tra. 
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