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TÓM TCT 

Thanh trà là lo%i trái cây nhi1t 3Wi có giá tr2 dinh d?Tng cao, ch8a nhiGu vitamin và khoáng 

chNt. Nh\m chR 30ng ngu[n nguyên li1u trong s!n xuNt, nghiên c8u ti:n hành kh!o sát chNt 

l?+ng puree thanh trà theo th(i gian b!o qu!n l%nh 3ông (0 - 14 tuSn), 3[ng th(i 3ánh giá !nh 

h?tng cRa các lo%i b0t (b0t g%o, b0t mì, b0t n)ng và các k:t h+p giva 3 lo%i b0t) 3:n chNt l?+ng 

bánh tráng thanh trà thông qua các châ tiêu phân tích bao g[m: 50 Hm, 30 dài gel, th(i gian h[ 

hóa, hàm l?+ng vitamin C, ho%t 30 n?Wc, l,c xuyên thNu và màu suc. K:t qu! cho thNy, puree 

thanh trà duy trì 3?+c chNt l?+ng wn 32nh trong 12 tuSn b!o qu!n, cùng vWi s, k:t h+p giva b0t 

g%o và b0t mì cho s!n phHm bánh tráng có 3Ic tính c  lý và hóa lý phù h+p nh?: 50 Hm tr?Wc 

sNy (60,61%), th(i gian h[ hóa (247,73 giây), hàm l?+ng vitamin C (28,27 mg%), l,c xuyên thNu 

(245,58 g l,c), giá tr2 30 sáng L* (53,94), giá tr2 màu vàng b* (25,21), ho%t 30 n?Wc Aw (0,71). 

Nghiên c8u này 3ã thi:t l|p c  st khoa h)c ban 3Su cho quá trình hoàn thi1n quy trình s!n 

xuNt bánh tráng thanh trà, 3[ng th(i mt r0ng triPn v)ng 8ng dFng và th? ng m%i hóa s!n 

phHm ch: bi:n tn qu! thanh trà.  

Tn khóa: B!o qu!n, b0t g%o, puree, thanh trà. 

 

1. $%T V(N $* 

Thanh trà (Bouea macrophylla Griffith) thu0c 

h) 3ào l0n h0t (Anacardiaceae). Thanh trà 3?+c 

tr[ng phw bi:n t các qu/c gia châu Á vWi nhiGu tên 

g)i khác nhau nh?: Gandaria (Indonesia và 

Philippines), Maprang hoIc Mayong (Thái Lan), 

Kundang hoIc Ramania (Malaysia) [1]. Qu! thanh 

trà khi chín có màu vàng sáng, v2 ng)t d2u, chua 

nhÄ, th2t qu! mGm và m)ng n?Wc. Qu! thanh trà có 

hàm l?+ng dinh d?Tng cao và h? ng th m 3Ic 

tr?ng, hàm l?+ng vitamin, khoáng chNt cao [2]. 

Bên c%nh 3ó, qu! thanh trà c!i thi1n ch8c n)ng 

tiêu hóa và 3iGu hòa 3?(ng huy:t, trong khi các 

h+p chNt phenolic và flavonoid thP hi1n ho%t tính 

ch/ng oxy hóa, giúp b!o v1 t: bào khDi tác 30ng 

cRa các g/c t, do [3]. Ngoài ra, s, hi1n di1n cRa 

3?(ng t, nhiên (glucose, fructose và sucrose) 

cung cNp ngu[n n)ng l?+ng d% hNp thu, khïng 

32nh thanh trà không châ là lo%i trái cây )n t? i có 

giá tr2 mà còn là ngu[n nguyên li1u tiGm n)ng 

trong ch: bi:n các s!n phHm th,c phHm nh?: 

N?Wc ép, puree, m8t và bánh kÄo [4].  

T%i 3[ng b\ng sông CEu Long, thanh trà 3?+c 

tr[ng t nhiGu t các tânh: An Giang, Vznh Long, 

Kiên Giang, Trà Vinh, trong 3ó tânh Vznh Long có 

di1n tích lWn nhNt vWi h n 150 ha t|p trung t xã 

5ông Thành, MÇ Hòa và Thu|n An [5]. Qu! thanh 

trà cRa tânh Vznh Long có h? ng v2 th m ngon, 

3?+c xem là m0t trong nhvng 3Ic s!n cRa tânh 

này. VWi di1n tích ngày càng 3?+c mt r0ng, thanh 

trà là m0t trong nhvng lo%i nông s!n có tiGm n)ng 

phát triPn, 3Ic bi1t là trong lznh v,c th,c phHm 

[6]. 5ã có m0t s/ công trình nghiên c8u vG 8ng 

dFng cRa qu! thanh trà bw sung vào th,c phHm 
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nh?: Sva chua, n?Wc u/ng tn qu! thanh trà, m8t 

3ông thanh trà, r?+u vang… [7, 8]. Tuy nhiên, qu! 

thanh trà 3?+c thu ho%ch tn tháng 12 3:n tháng 4 

âm l2ch và cao 3iPm là vào tháng 2 âm l2ch [9]. Vì 

v|y, qu! thanh trà cSn có ph? ng pháp b!o qu!n 

3P chR 30ng s!n xuNt. 

Bánh tráng, s!n phHm 3?+c làm tn b0t phw 

bi:n t các qu/c gia châu Á. Trong 3ó, Vi1t Nam 

có nhiGu lo%i s!n phHm bánh tráng khác nhau phù 

h+p vWi vùng, miGn. CNu trúc cRa bánh tráng 

phSn lWn nh( vào thành phSn cRa b0t (amylose và 

amylose pectin) [10, 11]. Ngày nay, bánh tráng 

3?+c 3a d%ng hóa vWi nhiGu thành phSn bw sung 

t%o ra các s!n phHm mWi nh?: Bánh tráng sva, 

bánh tráng sva khoai lang tím, bánh tráng xoài, 

bánh tráng chu/i,… [12 - 14]. Tuy nhiên, 3P góp 

phSn 3a d%ng các s!n phHm tn qu! thanh trà, 

nghiên c8u ti:n hành kh!o sát th(i gian b!o qu!n 

l%nh 3ông puree thanh trà và b?Wc 3Su kh!o sát 

lo%i b0t nguyên li1u làm bánh tráng tn puree 

thanh trà.  

2. PH78NG PHÁP NGHIÊN C;U 
2.1. Nguyên li1u 

MVu qu! thanh trà 3?+c thu mua t%i xã 5ông 

Thành, tânh Vznh Long qu! 3?+c 3It vào thùng 

x/p có lót giNy mGm nh\m gi!m thiPu tác 30ng c  

h)c và h%n ch: twn th? ng bG mIt. Qu! thanh trà 

3?+c ch)n ph!i có vD chuyPn hoàn toàn sang màu 

vàng sáng, 3[ng nhNt và không còn t[n t%i các 

3/m xanh. 5P duy trì s, thông thoáng và h%n ch: 

hi1n t?+ng ng?ng tF h i n?Wc bên trong, nup 

thùng 3?+c 3P ht trong su/t quá trình b!o qu!n 

t%m th(i vG n i nghiên c8u, th(i gian không v?+t 

quá 60 phút.   

Qu! thanh trà sau khi 3?+c l,a ch)n, rEa s%ch, 

ti:n hành chSn t nhi1t 30 80oC trong th(i gian 3 

phút. Sau th(i gian chSn, qu! thanh trà 3?+c làm 

l%nh nhanh b\ng n?Wc s%ch và ti:n hành chà m2n 

thu 3?+c puree thanh trà (hàm l?+ng 3?(ng twng 

s/ 7,78%, hàm l?+ng axit twng s/ 1,62% và màu suc 

vWi 30 sáng L* = 51,92 và giá tr2 màu vàng b* = 

30,89. Puree thanh trà 3?+c ph/i tr0n vWi 3?(ng 

sucrose 3P 3%t 30 oBrix [15], cho vào túi PE (0,5 

kg/túi) và b!o qu!n h#n h+p puree t -40oC. 

Các lo%i b0t Tài Ký (b0t g%o, b0t mì (s/ 13) và 

b0t n)ng) 3Gu 3?+c sE dFng t d%ng túi (400 g/túi), 

30 Hm cRa b0t kho!ng 10%. 5?(ng trung Biên Hòa 

(1 kg/túi). TNt c! b0t và 3?(ng 3?+c mua t%i Siêu 

th2 Co.opmart Vznh Long. 

M0t s/ thi:t b2 c  b!n 3?+c sE dFng trong 

nghiên c8u nh?: TR sNy (model JB 101-1, Trung 

Qu/c), tR âm sâu -40oC (model: ZLN-T 300 COMF, 

Ba Lan), cân 3i1n tE Ohaus (model: AR-240, 30 

chính xác 0,01 g, Nh|t B!n), pH k: 3i1n tE (model: 

Shinwa 72788, Trung Qu/c), n[i hNp Comet 

(model: CM7731, Vi1t Nam), chi:t quang k: Atago 

(0 - 32 oBrix, 30 - 60 oBrix, Nh|t B!n), máy 3o màu 

Colorimeter (NH300 - D65, Trung Qu/c), máy 3o 

cNu trúc Rheotex (model: SD305, Trung Qu/c), bP 

3iGu nhi1t Memmert (model: WB 10, nhi1t 30 40 - 

100oC, 30 chính xác 0,1oC, 58c). 

2.2. Quy trình s!n xuNt bánh tráng thanh trà 

Bánh tráng thanh trà là s!n phHm bánh tráng 

ng)t, dùng 3P )n liGn t? ng t, nh? s!n phHm bánh 

tráng xoài trên th2 tr?(ng. Bánh tráng thanh trà 

3?+c th,c hi1n nh? sau: Puree thanh trà 3ông l%nh 

(-40oC), 3?+c tan giá vG nhi1t 30 môi tr?(ng và ti:n 

hành bw sung các lo%i b0t khác nhau theo kh!o 

sát, vWi tâ l1 b0t và puree thanh trà là 1: 3. Sau 3ó, 

bw sung 50% n?Wc (w/w) tính trên twng kh/i l?+ng 

h#n h+p b0t và puree [16]. H#n h+p sau ph/i tr0n 

3?+c hNp chín t 100oC, 3w khuôn vWi chiGu dày 

bánh tráng là 1,5 mm [13]. Bánh tráng 3?+c sNy t 

nhi1t 30 50 ± 2oC 3:n khi 30 Hm 3%t 18 - 20% [17]. 

Ti:n hành 3ánh giá các châ tiêu theo dõi, 3?+c tính 

toán trên c)n b!n khô. 

2.3. Ti:n hành thí nghi1m 

Qu! thanh trà sau khi vG 3:n phòng thí 

nghi1m, ti:n hành xE lý theo quy trình t mFc 2.2.  

N0i dung 1: Kh!o sát !nh h?tng cRa th(i gian 

b!o qu!n l%nh 3ông 3:n chNt l?+ng puree thanh trà 

Nh\m chR 30ng h n trong quá trình s!n xuNt, 

h#n h+p puree thanh trà 3?+c b!o qu!n t -40oC 

(model: ZLN-T 300 COMF, Ba Lan) và kiPm tra 

chNt l?+ng t 0, 2, 4, 6, 8,10, 12, 14 tuSn. 

Châ tiêu theo dõi: 50 Hm (%), hàm l?+ng 

3?(ng twng (%) (tính theo 3?(ng glucose), hàm 

l?+ng vitamin C (mg%), twng vi sinh v|t hi:u khí 

(log cfu/g). 

N0i dung 2: Kh!o sát !nh h?tng cRa lo%i b0t 

3:n chNt l?+ng bánh tráng thanh trà. 
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Puree thanh trà 3?+c bw sung các lo%i b0t 

khác nhau bao g[m: B0t g%o, b0t mì, b0t n)ng, b0t 

g%o + b0t mì (1: 1), b0t g%o + b0t n)ng (1: 1), b0t 

mì + b0t n)ng (1: 1).  

Châ tiêu theo dõi: Màu suc (L* và b*), l,c 

xuyên thNu (g l,c), 30 dài gel (cm), th(i gian h[ 

hóa (giây), ho%t 30 n?Wc Aw, 30 Hm (%), hàm 

l?+ng vitamin C (mg%). 

2.4. Ph? ng pháp phân tích 

2.4.1. Xác 32nh 30 Hm 

50 Hm 3?+c xác 32nh theo ph? ng pháp sNy 

3:n kh/i l?+ng không 3wi t nhi1t 30 105oC [18]. 

50 Hm tính b\ng phSn tr)m kh/i l?+ng (X) 

theo công th8c: 

 
Trong 3ó: m là kh/i l?+ng mVu tr?Wc khi sNy, 

(g); m1 là kh/i l?+ng c/c và mVu tr?Wc khi sNy, (g); 

m2 là kh/i l?+ng c/c và mVu sau khi sNy, (g). 

2.4.2. Xác 32nh hàm l?+ng 3?(ng twng 

Hàm l?+ng 3?(ng twng 3?+c xác 32nh b\ng 

ph? ng pháp Fehling, d,a trên vi1c thRy phân 

saccharose thành 3?(ng khE b\ng axit, sau 3ó 

32nh l?+ng thông qua ph!n 8ng khE Cu2+ thành 

Cu2O khi 3un nóng. 5iPm k:t thúc chuHn 30 3?+c 

xác 32nh b\ng s, mNt màu cRa châ th2 xanh 

metylen, tn 3ó tính toán hàm l?+ng 3?(ng twng s/ 

trong mVu, quy 3wi vG glucose [19].  

2.4.3. Xác 32nh twng vi sinh v|t hi:u khí 

Twng s/ vi sinh v|t hi:u khí 3?+c xác 32nh 

b\ng cách cNy 3w mVu lên môi tr?(ng th%ch dinh 

d?Tng (PCA) và R hi:u khí t 30 ± 1oC trong 24 - 36 
gi(. Sau th(i gian R, các khuHn l%c phát triPn trên 

3za 3?+c 3:m và quy 3wi theo công th8c quy 32nh 

3P xác 32nh s/ vi sinh v|t hi:u khí trong 1 g mVu, 

k:t qu! 3?+c biPu th2 b\ng CFU/g [20]. 

2.4.4. Xác 32nh l,c xuyên thNu 

L,c xuyên thNu 3?+c xác 32nh b\ng máy 3o 

TMS-PRO (MÇ) vWi 3?(ng kính 3Su 3o 2 mm, 

chiGu dài xuyên thNu 4 mm, t/c 30 di chuyPn cRa 

3Su 3o 100 mm/phút. 

2.4.5. Xác 32nh hàm l?+ng vitamin C 

Hàm l?+ng vitamin C 3?+c xác 32nh b\ng 

ph? ng pháp chuHn 30 vWi dung d2ch 2,6-

dichlorophenolindophenol (DCPIP). Trong ph!n 

8ng, axit ascorbic khE DCPIP tn d%ng oxy hóa 

màu xanh thành không màu; khi h:t axit ascorbic, 

l?+ng DCPIP d? t%o màu h[ng 3Ic tr?ng, 3ánh 

dNu 3iPm k:t thúc chuHn 30 [21]. 

2.4.6. Xác 32nh giá tr2 màu suc 

S, thay 3wi 30 sáng và màu suc cRa s!n phHm 

3?+c phân tích b\ng máy 3o màu cSm tay 

MiniScan EZ 4500L (MÇ) thông qua châ s/ L (30 

sáng) và b (màu vàng). M#i mVu 3?+c 3o t%i ba v2 

trí theo 3?(ng chéo kh/i puree và k:t qu! báo cáo 

là giá tr2 trung bình cRa ba phép 3o, 3?+c hiPn th2 

tr,c ti:p trên thi:t b2. 

2.4.7. Xác 32nh ho%t 30 n?Wc 

Ho%t 30 n?Wc (Aw) 3?+c xác 32nh b\ng thi:t 

b2 3o ho%t 30 n?Wc cSm tay (Model: HP23-AW, 

ThFy Sz). Khi mVu 3?+c 3It trong bu[ng 3o, h i 

Hm thoát ra s{ t%o nên tr%ng thái cân b\ng và thi:t 

b2 s{ 3o 30 Hm t? ng 3/i cRa không khí trong 

bu[ng 3P tính giá tr2 Aw cRa mVu [22]. 

2.4.8. Xác 32nh 30 dài gel 

Ti:n hành gelatin hóa mVu thE nghi1m b\ng 

cách thRy phân trong dung d2ch kiGm loãng, sau 

3ó làm l%nh và 3o 30 ch!y dài cRa gel theo TCVN 

8369:2010 [23]. 

2.4.9. Ph? ng pháp xE lý s/ li1u 

Phân tích ph? ng sai (ANOVA) 3?+c áp dFng 

3P 3ánh giá s, khác bi1t có ý nghza th/ng kê giva 

các mVu phân tích, ti:p theo là phép thE LSD b\ng 

phSn mGm Statgraphics (VA, MÇ). 5[ th2 3?+c xây 

d,ng b\ng phSn mGm GraphPad Prism (GraphPad 

Software, LLC, MÇ). K:t qu! 3?+c biPu di%n d?Wi 

d%ng trung bình ± 30 l1ch chuHn (SD) cRa ba lSn 
thí nghi1m 30c l|p, vWi m8c ý nghza p < 0,05. TNt 

c! giá tr2 3?+c tính trên c  st kh/i l?+ng khô. 

3. K>T QU  NGHIÊN C;U VÀ TH O LU0N 

3.1. ành h?tng cRa th(i gian b!o qu!n l%nh 

3ông 3:n chNt l?+ng puree thanh trà 

Hình 1A cho thNy, 30 Hm cRa puree thanh trà 

gi!m dSn theo th(i gian b!o qu!n l%nh 3ông, tn 

69,6% t tuSn 0 xu/ng còn gSn 64,55% t tuSn 14. 50 

Hm cRa puree thanh trà có s, khác bi1t ý nghza 

th/ng kê giva các nghi1m th8c (p < 0,05), thP hi1n 

qua các chv cái khác nhau trên các c0t.  x 4 tuSn 
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3Su tiên cRa quá trình b!o qu!n l%nh 3ông, 30 Hm 

cRa puree gSn nh? wn 32nh. Tuy nhiên, tn tuSn th8 

6 trt 3i, 30 Hm but 3Su gi!m 3áng kP và xu h?Wng 

này ti:p tFc duy trì 3:n cu/i giai 3o%n b!o qu!n. 

S, suy gi!m 30 Hm có thP là do hi1n t?+ng bay h i 

n?Wc t, nhiên trong quá trình b!o qu!n, 3Ic bi1t là 

khi bao bì ch?a hoàn toàn ng)n c!n s, khu:ch tán 

h i Hm [24]. Ngoài ra, quá trình l%nh 3ông hình 

thành các tinh thP 3á gây phá vT màng t: bào th,c 

v|t. Khi tan giá, l?+ng n?Wc thNt thoát nhiGu h n 

dVn 3:n làm gi!m 30 Hm cRa nguyên li1u [25]. 

Hàm l?+ng twng (Hình 1B) trong puree thanh 

trà có xu h?Wng gi!m dSn trong su/t quá trình 

b!o qu!n tn 0 - 14 tuSn. K:t qu! phân tích cho 

thNy, kP tn tuSn 6 trt 3i, hàm l?+ng 3?(ng twng 

gi!m rõ r1t. Nguyên nhân là do s, ho%t 30ng cRa 

enzyme invertase n0i t%i, xúc tác s, phân gi!i 

sucrose thành glucose và fructose [26]. Bên c%nh 

s, !nh h?tng cRa enzyme thì quá trình tan giá 

cyng làm thNt thoát hàm l?+ng 3?(ng cRa s!n 

phHm, k:t qu! này phù h+p vWi k:t qu! nghiên 

c8u cRa Simkova và cs (2024) [27] vG s, suy gi!m 

hàm l?+ng 3?(ng twng trong quá trình b!o qu!n 

l%nh 3ông. Ngoài ra, hình 1C thP hi1n s, suy 

gi!m hàm l?+ng vitamin C theo th(i gian b!o 

qu!n. K:t qu! nghiên c8u cRa Newerli-Guz và cs 

(2023) [28] khïng 32nh, vitamin C có vai trò b!o 

v1 màu cho s!n phHm trái cây, nên khi vitamin C 

b2 suy gi!m cyng làm !nh h?tng 3:n màu cRa 

trái cây. Bên c%nh 3ó, vitamin C d% b2 ch2u tác 

30ng cRa các 3iGu ki1n môi tr?(ng b!o qu!n nh?: 

Ánh sáng, nhi1t 30, oxy, 3Ic bi1t là ascorbate 

oxidase làm suy gi!m vitamin C nghiêm tr)ng 

[29]. H n nva, vitamin C 3óng vai trò nh? m0t 

chNt ch/ng hóa nâu, ch/ng l%i quá trình phân hRy 

enzyme cRa các h+p chNt phenolic b\ng cách khE 

o-quinone. Vì v|y mà vitamin C b2 phá hRy [30]. 

 K:t qu! t hình 1D cho thNy, twng m|t s/ vi 

sinh v|t hi:u khí trong puree thanh trà có xu 

h?Wng gia t)ng theo th(i gian b!o qu!n l%nh 3ông. 

CF thP, tn tuSn 0 - 12, m|t s/ vi sinh v|t t)ng tn 

1,11 log cfu/g lên 3,92 log cfu/g, t? ng 3? ng 1,3 

x 101 cfu/g lên 8,4 x 103 cfu/g. Tuy nhiên, 3:n tuSn 

th8 14, twng m|t s/ vi sinh v|t hi:u khí 3%t 5,41 log 

cfu/g, t? ng 3? ng 2,57 x 104 cfu/g, v?+t quá giWi 

h%n cho phép. Theo Quy:t 32nh s/ 46/2007/Q5-

BYT [31], twng s/ vi sinh v|t hi:u khí trong các 

s!n phHm tn trái cây )n liGn không qua xE lý nhi1t 

không 3?+c v?+t quá 104 cfu/g. Do 3ó, th(i gian 

b!o qu!n l%nh 3ông t/i 3a an toàn 3/i vWi puree 

thanh trà 3?+c xác 32nh là 12 tuSn. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Hình 1. ành h?tng cRa th(i gian b!o qu!n l%nh 3ông 3:n chNt l?+ng puree thanh trà. A: 50 Hm; B: Hàm 

l?+ng 3?(ng twng; C: Hàm l?+ng vitamin C; D: Twng vi sinh v|t hi:u khí 

Ghi chú: !: 50 phân tán nghi1m th8c; I: Trung bình 30 l1ch chuHn; các chv cái khác nhau trong 

cùng m0t 3[ th2 thP hi1n s, khác bi1t ý nghza th/ng kê (p < 0,05). 
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3.2. ành h?tng cRa lo%i b0t 3:n chNt l?+ng 

bánh tráng thanh trà 

Bánh tráng thanh trà là m0t s!n phHm mWi, 

3?+c t%o thành tn s, k:t h+p giva các thành phSn 

thanh trà, 3?(ng, b0t, n?Wc... Trong 3ó, b0t là m0t 

trong nhvng thành phSn chính !nh h?tng 3:n 

chNt l?+ng cRa bánh tráng. Các lo%i b0t bao g[m: 

B0t g%o, b0t mì, b0t n)ng và s, k:t h+p giva các 

lo%i b0t này (Hình 2 và 3). 

K:t qu! phân tích 30 Hm bánh tráng thanh trà 

tr?Wc khi sNy 3?+c thP hi1n t hình 2A cho thNy, 

lo%i b0t có !nh h?tng 3:n 30 Hm cRa bánh tráng. 

CF thP, mVu bw sung b0t n)ng (BN) duy trì 30 Hm 

tr?Wc sNy cao h n và khác bi1t có ý nghza th/ng kê 

(p < 0,05) so vWi mVu bw sung b0t g%o (BG) và b0t 

mì (BM). MVu BM có giá tr2 thNp nhNt, ch8ng tD 

kh! n)ng giv n?Wc kém h n. Nguyên nhân có thP 

do 3Ic tính cNu trúc gluten trong trong các lo%i 

b0t. Hàm l?+ng amylopectin trong BG thNp (2,5 - 

12%), k: 3:n là BM (70 - 80%) và cao nhNt là BN 

(80 - 85%) [32 - 34]. Khi gia nhi1t, amylose hình 

thành m%ng l?Wi 3àn h[i, m%ng cNu trúc t? ng 3/i 

chIt ch{, giv n?Wc t/t h n. Ng?+c l%i, b0t n:p giàu 

amylopectin, có kh! n)ng hút và giv n?Wc cao, 

giúp t)ng 30 Hm s!n phHm. 5/i vWi các lo%i b0t k:t 

h+p (BG + BM, BM + BN, BG + BN), 30 Hm trung 

bình và không có s, khác bi1t 3áng kP so vWi tnng 

lo%i b0t 3 n lX (p > 0,05). 5iGu này cho thNy, s, k:t 

h+p các lo%i b0t t%o ra hi1u 8ng trung hòa, giúp 

giv 30 Hm cân b\ng cho bánh tráng. S, dao 30ng 

30 Hm cRa bánh tráng thanh trà tr?Wc khi sNy 

trong kho!ng 61 - 65% cyng phù h+p vWi k:t qu! 

nghiên c8u vG bánh tráng và các s!n phHm d%ng 

tNm khác, trong 3ó thành phSn b0t quy:t 32nh lWn 

3:n kh! n)ng giv n?Wc, cNu trúc gel và t/c 30 

thoát h i Hm trong quá trình sNy [35]. 

K:t qu! phân tích vG 30 dài gel là châ tiêu 

ph!n ánh kh! n)ng t%o m%ng gel và 30 bGn cRa 

cNu trúc s!n phHm. K:t qu! phân tích cho thNy, 

m#i lo%i b0t có s, !nh h?tng khác nhau 3:n 30 

dài gel cRa bánh tráng thanh trà (Hình 2B). MVu 

BG thP hi1n 30 dài gel thNp nhNt (4,54 cm), cho 

thNy cNu trúc gel hình thành có tính c8ng và giòn, 

3Ic tr?ng cho cRa b0t có hàm l?+ng amylose cao 

và amylopectin thNp. Tâ l1 amylose lWn làm gi!m 

kh! n)ng giãn, 3àn h[i cRa m%ng gel, do các 

chu#i thïng có xu h?Wng sup x:p chIt ch{ và tái 

k:t h+p nhanh sau h[ hóa. Ng?+c l%i, BN 3%t 30 

dài gel cao nhNt (25,17 cm), thP hi1n tính dXo và 

3àn h[i cRa b0t giàu amylopectin, trong 3ó các 

nhánh phân tE linh 30ng t%o 3iGu ki1n hình thành 

nhiGu liên k:t hydro, giúp gel bGn và có kh! n)ng 

ch2u l,c bi:n d%ng lWn tr?Wc khi 38t gãy. BM có 

30 dài gel trung gian (18,14 cm) do ngoài ch8a 

thành phSn amylose và amylopectin thì BM còn 

ch8a protein gluten, khi 3?+c gia nhi1t s{ hình 

thành m%ng 3àn h[i góp phSn t)ng 30 bGn và kh! 

n)ng kéo giãn cRa gel so vWi BG. 5áng chú ý, h#n 

h+p BG và BN cho 30 dài gel t m8c khá cao 

(19,74 cm), cho thNy s, t? ng tác bw tr+ giva 

amylose tn BG và amylopectin tn BN, giúp t%o 

cNu trúc gel t/t giva 30 bGn và 30 dXo, phù h+p 

cho s!n phHm bánh tráng có 30 dai vna ph!i, 

không khô c8ng cyng không mGm nhão. K:t qu! 

này khïng 32nh, tâ l1 amylose/amylopectin cyng 

nh? m%ng gluten cRa b0t !nh h?tng rNt lWn 3:n 

cNu trúc s!n phHm [36]. 

K:t qu! t hình 2C cho thNy, th(i gian h[ hóa 

dài hay ngun phF thu0c vào lo%i b0t. B0t (BM) 

ch8a hàm l?+ng gluten, làm t)ng th(i gian h[ hóa, 

do m%ng l?Wi protein bao quanh b0t c!n trt quá 

trình hút n?Wc và tr? ng nt. Bên c%nh 3ó, BN có 

ch8a hàm l?+ng amylopectin cao, cNu trúc gel 

hình thành bGn, dXo và mGm nhão h n, kh! n)ng 

giv n?Wc nhiGu, dVn 3:n cSn nhiGu n)ng l?+ng 3P 

phá vT tr|t t, sup x:p phân tE ban 3Su. Vì v|y, th(i 

gian h[ hóa s{ dài h n so vWi BG (ch8a ít 

amylopectin). 

K:t qu! phân tích l,c xuyên thNu cRa bánh 

tráng thanh trà ch2u !nh h?tng bti các lo%i b0t. 

CNu trúc m%ng gel càng run chuc thì l,c xuyên 

thNu càng lWn. B0t càng ch8a nhiGu hàm l?+ng 

amylose, gluten thì cNu trúc càng c8ng. K:t qu! 

phân tích 3?+c thP hi1n t hình 2D cho thNy, khi 

bw sung BG, l,c xuyên thNu lWn nhNt (269,12 g 

l,c), tuy nhiên không có s, khác bi1t ý nghza 

th/ng kê (p > 0,05) so vWi BM (253,15 g l,c), 

nh?ng có s, khác bi1t ý nghza th/ng kê (p < 0,05) 

so vWi BN (120,63 g l,c). Trong khi 3ó, s, k:t 

h+p giva BG, BM vWi BN có l,c xuyên thNu thNp 

h n, ch8ng tD s, hi1n di1n cRa BN làm suy y:u 

m%ng gel. Theo Vy Th2 Thanh 5ào (2015) [37], 
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BM ch8a thành phSn gluten cao là m0t trong 

nhvng y:u t/ quan tr)ng nhNt làm !nh h?tng 3:n 

chNt l?+ng cRa bánh n?Wng, làm cho bánh b2 chai 

c8ng, không x/p. 

 
Hình 2. ành h?tng cRa lo%i b0t 3:n tính chNt c  lý cRa bánh tráng thanh trà. A: 50 Hm tr?Wc sNy; B: 50 

dài gel; C: Th(i gian h[ hóa; D: L,c xuyên thNu 

Ghi chú: ***: p ≤ 0,001; **: p ≤ 0,01; *: p ≤ 0,05; ns: Không khác bi1t; I: Trung bình 30 l1ch chuHn; 
BG: B0t g%o; BM: B0t mì, BN: B0t n)ng.  

Ho%t 30 cRa n?Wc (Aw) là m0t thông s/ quan tr)ng 

trong khoa h)c th,c phHm, 3%i di1n cho s, hi1n 

di1n cRa n?Wc t, do trong các s!n phHm th,c 

phHm, !nh h?tng 3:n s, phát triPn cRa vi sinh v|t, 

ph!n 8ng enzyme và chNt l?+ng th,c phHm. Lo%i 

b0t làm thay 3wi 3áng kP 3:n ho%t 30 n?Wc trong 

bánh tráng thanh trà 3?+c thP hi1n t hình 3A. K:t 

qu! phân tích cho thNy, giá tr2 Aw dao 30ng trong 

kho!ng 0,7 - 0,73 và có s, khác bi1t có ý nghza 

th/ng kê giva m0t s/ lo%i b0t. Bánh tráng thanh 

trà làm b\ng BG có Aw cao nhNt (xNp xâ 0,73), 

trong khi bánh tráng thanh trà làm b\ng BM có 

Aw thNp nhNt (xNp xâ 0,69). So sánh th/ng kê cho 

thNy, bánh tráng làm b\ng BG khác bi1t có ý nghza 

vWi BM (p < 0,01) và BN  (p < 0,05). Ngoài ra, ho%t 

30 n?Wc cRa bánh tráng thanh trà không có s, 

khác bi1t 3áng kP giva các tw h+p b0t (ns). 5iGu 

này ph!n ánh r\ng, thành phSn hóa h)c và 3Ic 

tính hút Hm cRa tnng lo%i b0t có !nh h?tng tr,c 

ti:p 3:n kh! n)ng giv n?Wc trong s!n phHm. 

Bên c%nh 3ó, hàm l?+ng vitamin C trong s!n phHm 

bánh tráng thanh trà có s, khác bi1t giva các 

nghi1m th8c (Hình 3B). CF thP, hàm l?+ng 

vitamin C 3?+c duy trì t m8c cao nhNt 3/i vWi các 

nghi1m th8c ch8a BG (kP c! nghi1m th8c k:t 

h+p) (p > 0,05) và thNp nhNt là nghi1m th8c ch8a 

BM. Nguyên nhân cRa s, thay 3wi này là do th(i 

gian h[ hóa càng kéo dài thì hàm l?+ng vitamin C 

càng gi!m. Thêm vào 3ó, giá tr2 màu suc cRa bánh 

tráng thanh trà cho thNy có s, khác bi1t ý nghza 

th/ng kê t m0t s/ nghi1m th8c kh!o sát. CF thP, 

giá tr2 30 sáng L* (Hình 3C) cho thNy, nghi1m 

th8c sE dFng BG có giá tr2 L* cao h n so vWi 

nghi1m th8c dùng BM và BN. 5iGu này 3?+c lý 

gi!i bti 3Ic tính cNu trúc h%t b0t: BG có d%ng 3a 

giác d% hòa tan trong n?Wc, trong khi BN có hình 
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bSu dFc vWi kích th?Wc phân tE ngun và kh! n)ng 

t%o gel trong su/t [10], giúp ánh sáng truyGn qua 

d% dàng và t%o ra giá tr2 L* cao h n so vWi BM. Xét 

vG giá tr2 màu vàng b* (Hình 3D), mVu ph/i tr0n 

BG - BM thP hi1n s, 3[ng nhNt màu suc và duy trì 

3?+c suc vàng sáng 3Ic tr?ng cRa th2t qu! thanh 

trà t/t h n so vWi các nghi1m th8c còn l%i. 

 
Hình 3. ành h?tng cRa lo%i b0t 3:n tính chNt hóa lý cRa bánh tráng thanh trà. A: Ho%t 30 n?Wc; B: Hàm 

l?+ng vitamin C; C: Giá tr2 30 sáng L*; D: Giá tr2 màu vàng b* 

Ghi chú: ***: p ≤ 0,001; **: p ≤ 0,01; *: p ≤ 0,05; ns: Không khác bi1t; I: Trung bình 30 l1ch chuHn; 
BG: B0t g%o; BM: B0t mì, BN: B0t n)ng. 

Tn k:t qu! phân tích các tính chNt c  lý và hóa 

lý, có thP k:t lu|n r\ng, lo%i b0t 3óng vai trò quan 

tr)ng trong vi1c quy:t 32nh chNt l?+ng bánh tráng 

thanh trà. Vi1c sE dFng BN làm cho s!n phHm khó 

tháo gT sau khi sNy, hi1u suNt thu h[i thNp và bG 

mIt không 3[ng 3Gu. Trong khi 3ó, BG cho s!n 

phHm khô c8ng, ho%t 30 n?Wc cao và màu suc nh%t 

h n so vWi các nghi1m th8c khác. 5áng chú ý, s, 

k:t h+p giva BG và BM t%o ra s!n phHm có 30 3àn 

h[i và l,c 3âm xuyên t m8c trung bình, nh( s, 

hình thành màng protein trong BM giúp t)ng kh! 

n)ng k:t dính, cRng c/ cNu trúc gel và c!i thi1n 

tính 3àn h[i. 5[ng th(i, s!n phHm thu 3?+c có 

hàm l?+ng vitamin C cao và màu suc 3[ng nhNt, 

thP hi1n 3ây là công th8c ph/i tr0n mang l%i chNt 

l?+ng t/i ?u cho bánh tráng thanh trà. 

4. K>T LU0N 
5ã xác 32nh 3?+c 3iGu ki1n b!o qu!n l%nh 

3ông puree thanh trà nh\m chR 30ng ngu[n 

nguyên li1u trong s!n xuNt bánh tráng thanh trà. 

Puree thanh trà b!o qu!n t 12 tuSn vVn duy trì t/t 

chNt l?+ng, 3Ic bi1t là twng vi sinh v|t hi:u khí 

(8,4  x 103 cfu/g), 3!m b!o 3iGu ki1n an toàn vi 

sinh v|t trong nguyên li1u ch: bi:n. S, k:t h+p 

giva BG và BM theo tâ l1 1: 1 phù h+p s!n xuNt 

bánh tráng thanh trà, cho s!n phHm bánh tráng 

3%t cNu trúc và châ tiêu hóa lý nh?: 50 Hm tr?Wc 

sNy 60,61%, th(i gian h[ hóa 247,73 giây, hàm 

l?+ng vitamin C 28,27 mg%, l,c xuyên thNu 245,58 

g l,c. Nghiên c8u này b?Wc 3Su cung cNp c  st 

khoa h)c và các thông s/ kÇ thu|t quan tr)ng cho 

quá trình s!n xuNt bánh tráng thanh trà, 3[ng 
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th(i mt ra h?Wng nghiên c8u ti:p theo nh\m 

hoàn thi1n quy trình s!n xuNt bánh tráng thanh 

trà t các công 3o%n khác. 
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STUDY ON THE EFFECTS OF PUREE STORAGE DURATION  
AND STARCH SUPPLEMENTATION ON THE PHYSICOCHEMICAL PROPERTIES  

OF THANH TRA (Bouea macrophylla Griffith) RICE PAPER 

Nguyen Thi Ngoc De1, Le Hoang Thanh1,  

Ho My Hanh1, Lam Tan Phat1, Nguyen Bao Loc2 

1Faculty of Technology - Aquaculture, Can Tho College of Economics and Technology 
 2 Institute of Biotechnology and Food Technology, Can Tho University 

Abstract 
Thanh tra is a tropical fruit with high nutritional value, rich in vitamins and minerals. This study 
was conducted to determine the appropriate frozen storage duration (0 - 14 weeks) of thanh tra 
puree and to evaluate the effects of different starch supplements (rice flour, wheat flour, tapioca 
starch and their combinations) on the quality of thanh tra rice paper. Quality attributes analyzed 
included moisture content, gel length, gelatinization time, vitamin C content, water activity, 
penetration force and color parameters. The results indicated that the puree maintained stable 
quality for up to 12 weeks of frozen storage, while the combination of rice flour and wheat flour 
produced rice paper with the most desirable physicochemical and textural properties such as 
moisture content before drying (60.61%), gelatinization time (247.73 seconds), vitamin C content 
(28.27 mg%), penetration force (245.58 g-force), lightness value L* (53.94), yellowness value b* 
(25.21) and water activity Aw (0.71). This study provides a fundamental scientific basis for 
optimizing the production process of thanh tra rice paper, thereby enhancing its utilization value 
and commercialization potential. 

Keywords: Puree, rice flour, storage, thanh tra. 
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