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ARTICLE INFO ABSTRACT 

Received:  28/02/2023 Pitaya (Hylocereus undatus), also known as dragon fruit, is the most 

popular species cultured in Vietnam. The fruit is a fleshy berry with a 

mild sweet taste blended and touch of sourness, white pulp embedded 

with many edible black seeds, and reddish-purple peels whose extract 

could be used as a natural food colorant. Extraction of pitaya fruit 

peels is an alternative to using food waste. This study aims to 

determine the effects of fruit peels on the pitaya jam process. Herein, 

the peels were extracted by two methods including blending and 

extraction, then optimized along with other conditions such as the 

extract contents (10, 30, 50%), pectin concentrations (0,9, 1,2, 1,5%), 

sugar contents (60, 64, and 68°Bx), temperatures (50, 60, 70°C), and 

heating times (5, 10, and 15 min). The results showed that, peel 

extraction in water at 100℃ produced a red jam with a high 

concentration of betacyanin. Pitaya fruit jam was successfully 

obtained in the optimized conditions of 30% fruit peel extract, 1.2% 

pectin, 64°Bx, 60°C, and 10 minutes of heating time. The dragon fruit 

jam has good quality viscosity, with the reddish-purple color of the 

fruit peels, natural aroma, and taste. 
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TẬN DỤNG DỊCH TRÍCH VỎ TRÁI  

VÀO QUY TRÌNH CHẾ BIẾN MỨT ĐÔNG THANH LONG (Hylocereus undatus) 
 

Đoàn Thị Kiều Tiên, Trần Bội Ngọc, Đinh Hoàng Lan Chi, Huỳnh Thị Ngọc Mi* 
Trường Đại học Kỹ thuật - Công nghệ Cần Thơ 
 

THÔNG TIN BÀI BÁO TÓM TẮT 

Ngày nhận bài:  28/02/2023 Thanh long ruột trắng (Hylocereus undatus) là một loại trái cây được 

trồng phổ biến tại Việt Nam. Thịt trái màu trắng, vị ngọt, nhiều hạt 

màu đen ăn được, vỏ màu tím đỏ chứa sắc tố betacyanin có thể dùng 

làm chất tạo màu thực phẩm tự nhiên. Nghiên cứu này nhằm mục 

đích tận dụng vỏ thanh long, đặc biệt sắc tố của vỏ trái như một chất 

tạo màu tự nhiên cho sản phẩm. Hai phương pháp xay và ly trích vỏ 

trái bằng nhiệt cùng với tỷ lệ dịch vỏ quả bổ sung lần lượt là 10, 30 

và 50% đã được khảo sát. Bên cạnh đó, các điều kiện cần thiết trong 

chế biến mứt đông bao gồm hàm lượng pectin (0,9, 1,2, và 1,5%), 

hàm lượng đường (60, 64, và 68°Bx), nhiệt độ (50, 60, 70°C) và thời 

gian (5, 10 và 15 phút) cũng được thực hiện. Kết quả cho thấy, 

phương pháp ly trích vỏ thanh long trong nước ở 100°C cho sản 

phẩm có màu đỏ tím nhờ hàm lượng betacyanin cao. Sản phẩm mứt 

đông được bổ sung 30% dịch vỏ quả có màu sắc đẹp, bắt mắt và đạt 

chất lượng tốt nhất so với các tỷ lệ còn lại. Các điều kiện chế biến 

bao gồm 1,2% pectin, 64°Bx, 60°C, trong 10 phút là tối ưu nhất cho 

quá trình chế biến mứt đông thanh long trong nghiên cứu này. 
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1. Giới thiệu 

Thanh long là loài thực vật thân leo, thuộc chi Hylocereus nằm trong bộ Caryophyllales, có 

nguồn gốc từ Châu Mỹ nhiệt đới và cận nhiệt đới, và là nhóm hoa quả được coi có triển vọng để 

trồng tại Brazil [1], [2]. Ngày nay, thanh long được trồng nhiều ở Indonesia, Mexico, Okinawa 

(Nhật Bản), các nước khu vực Đông Nam Á như Việt Nam, Đài Loan, Thái Lan,… Loại trái cây này 

càng được biết đến nhiều hơn và được đánh giá cao về giá trị cảm quan khi ăn sống hoặc đưa vào ẩm 

thực [3]. Theo thống kê, Việt Nam là quốc gia sản xuất thanh long lớn nhất Châu Á và dẫn đầu về 

xuất khẩu thanh long trên thế giới [4]. Là một trong những loại trái cây chính của Việt Nam, thanh 

long chiếm 32% tổng giá trị xuất khẩu các loại rau quả. Tổng sản lượng thanh long đạt gần 701,1 

nghìn tấn vào năm 2022 [5]. Hylocereus undatus có ruột trắng, với lớp vỏ ngoài dày chiếm hơn 20% 

trọng lượng quả tươi và đặc trưng bởi màu đỏ tím do chứa sắc tố betacyanin. Betacyanin từ vỏ thanh 

long có thể được chiết xuất làm chất tạo màu tự nhiên trong ngành chế biến thực phẩm [6].  

Các nghiên cứu trước đây chỉ ra rằng, thanh long là một trong những thành phần phân bố rộng 

rãi nhất của họ xương rồng, với ba loài thuộc chi Hylocereus như Hylocereus megalanthus (da 

vàng và thịt trắng), Hylocereus polyrhizus (da đỏ và thịt đỏ) và Hylocereus undatus (da đỏ và thịt 

trắng) [7]. Lớp vỏ đỏ bao quanh quả thanh long có sự hiện diện của sắc tố betacyanin. Bên cạnh 

hoạt tính chống oxy hóa nổi bật, sắc tố này còn có tiềm năng lớn để sử dụng làm chất tạo màu tự 

nhiên [3]. Theo Nur Izalin, chiết xuất pectin có trong vỏ thanh long có tiềm năng trở thành một 

hydrocolloid hữu ích trong ngành công nghiệp thực phẩm. Độ đàn hồi và tính kết dính của pectin 

có trong vỏ thanh long được cho là tương tự như pectin của cam và táo [8]. Nghiên cứu này được 

thực hiện nhằm mục đích tận dụng nguồn vỏ quả ngoài được thải ra trong quá trình sản xuất thực 

phẩm nói chung và mứt nói riêng, từ đó hoàn thiện quy trình chế biến mứt đông thanh long bổ 

sung dịch vỏ quả.  

2. Vật liệu và phương pháp nghiên cứu 

2.1. Nguyên liệu và hoá chất  

Nguyên liệu: Thanh long loại ruột trắng được thu mua tại chợ đầu mối thành phố Sóc Trăng. 

Quả được lựa chọn có vỏ màu đỏ trên 80% diện tích quả, các vảy vỏ màu xanh, cuống còn tươi, 

quả không bị dập nát. Nguyên liệu sau đó được vận chuyển về phòng thí nghiệm chế biến, khoa 

Công nghệ sinh hóa và thực phẩm. Thanh long được rửa sạch, tách riêng phần vỏ quả ngoài và 

thịt quả màu trắng. Phần thịt quả sẽ được xay nhuyễn bằng máy xay (Philips HR2118, Hà Lan), 

phần vỏ quả được loại bỏ lớp ngoài cùng và thu phần lớp vỏ giữa màu đỏ tím. 

Hoá chất: Đường succrose được cung cấp bởi công ty Biên Hòa, Đồng Nai. Pectin được mua 

tại Công ty TNHH Cemaco, Việt Nam. DNS (acid 3,5-dinitrosalicylic), phenol, acid sulfuric, 

acid citric và iod được cung cấp bởi Xilong, Trung Quốc. 

2.2. Phương pháp nghiên cứu 

2.2.1. Phương pháp đo lường các chỉ tiêu hoá lý 

Các chỉ tiêu hoá lý như độ ẩm được đo theo phương pháp sấy khô đến khối lượng không đổi 

bằng tủ sấy (Memmert, Đức). Giá trị pH được đo bằng máy đo pH (Hanna, Mỹ) và hàm lượng 

chất khô hoà tan đo bằng chiết quang kế (°Brix, ATAGO, 0 − 33 °Brix, Pháp). Hàm lượng 

đường khử được xác định theo phương pháp DNS (acid 3,5-dinitrosalicylic), hàm lượng đường 

tổng được xác định theo phương pháp phenol-acid sulfuric. Hàm lượng vitamin C được đo bằng 

phương pháp sử dụng dung dịch khử iod, hàm lượng betacyanin được đo theo phương pháp đo 

màu. Màu sắc được đo bằng máy đo màu sắc (Colorlite sph870, Đức), cấu trúc (độ cứng) được 

xác định bằng máy đo cấu trúc TMS-Pro (Trung Quốc) theo phương pháp một nén chu kỳ.  

2.2.2. Khảo sát phương pháp chiết xuất dịch vỏ quả thanh long 
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Hai phương pháp chiết xuất dịch vỏ quả được khảo sát là xay và ly trích trong nước cất. Đối 

với phương pháp xay, vỏ quả được băm nhuyễn sau đó đem xay nhuyễn bằng máy xay. Đối với 

phương pháp ly trích, vỏ quả cắt sợi được ly trích trong nước cất pH 5 ở 100°C trong 5 phút với tỉ 

lệ vỏ và nước là 1: 3 kg/L.  

Quy trình chế biến mứt đông thanh long: Thịt quả sau khi xử lý xay nhuyễn được điều chỉnh 

về pH 4,5, dịch vỏ quả chiết xuất theo phương pháp xay hoặc ly trích được thêm vào thịt quả với 

tỷ lệ 1:1 theo khối lượng. Gia nhiệt hỗn hợp đến khi đạt 40°C, sau đó hỗn hợp 1,2% pectin, 

đường được thêm vào. Tiếp tục khuấy đều hỗn hợp cho đến khi nhiệt độ đạt 60°C, sau đó tiếp tục 

gia nhiệt trong 10 phút, bổ sung acid citric (0,9%, theo khối lượng) vào hỗn hợp kết thúc quy 

trình gia nhiệt, để nguội và rót vào keo ở nhiệt độ 50°C. Các giá trị về cấu trúc, độ sáng được 

thực hiện theo mô tả ở mục 2.2.1, giá trị cảm quan về màu sắc, mùi, vị được đánh giá theo 

phương pháp cho điểm [9]. 

2.2.3. Khảo sát các thông số trong chế biến mứt đông thanh long  

Khảo sát tỷ lệ bổ sung dịch vỏ quả 

Dịch vỏ quả thanh long ly trích theo phương pháp được lựa chọn ở thí nghiệm 2.2.2. Sau đó 

bổ sung vào thịt quả với tỷ lệ lần lượt là 10, 20 và 30% (v/v) và tiến hành gia nhiệt tạo mức đông 

theo quy trình được mô tả ở mục 2.2.2.  

Khảo sát hàm lượng pectin và hàm lượng đường bổ sung 

Bổ sung dịch vỏ vào thịt quả thanh long theo tỷ lệ lựa chọn ở thí nghiệm trên. Tiến hành gia 

nhiệt, khi nhiệt độ đạt 40°C, cho từ từ hỗn hợp pectin và đường được phối trộn vào. Tỷ lệ pectin 

lần lượt là 0,9; 1,2 và 1,5%; lượng đường tương ứng cần bổ sung lần lượt là 60; 64 và 68°Bx.  

Khảo sát nhiệt độ và thời gian gia nhiệt  

Chế biến mứt đông thanh long với bổ sung tỷ lệ pectin và độ Brix được lựa chọn theo thí 

nghiệm trên. Nhiệt độ khảo sát lần lượt là 50, 60, 70°C trong thời gian tương ứng lần lượt là 5, 10 

và 15 phút để lựa chọn nhiệt độ và thời gian thích hợp cho công đoạn nấu trong quy trình.  

Theo dõi các chỉ tiêu đo lường  

Các giá trị về cấu trúc, độ sáng được thực hiện theo mô tả ở mục 2.2.1, giá trị cảm quan về 

màu sắc, mùi, vị được đánh giá theo phương pháp cho điểm [9]. 

2.2.4. Đánh giá chất lượng sản phẩm 

Phân tích các chỉ tiêu hàm lượng đường khử, đường tổng, vitamin C, betacyanin, màu sắc và 

độ cứng của sản phẩm. Giá trị cảm quan về mùi, vị, và trạng thái của sản phẩm được xác định 

theo phương pháp cho điểm [9]. Ngoài ra, các chỉ tiêu về vi sinh cũng được xác định bởi Trung 

tâm Chất lượng Nông lâm Thủy sản Vùng 6, Cần Thơ.  

2.2.5. Phương pháp xử lý số liệu 

Tất cả các thí nghiệm được bố trí lặp lại 3 lần. Số liệu được phân tích ANOVA bằng phần 

mềm Statgraphics XVI và xử lý, vẽ biểu đồ bằng phần mềm Microsoft Excel 2013. 

3. Kết quả và thảo luận  

3.1. Các chỉ số hóa lý của thanh long  

Quả thanh long được sử dụng trong thí nghiệm có trọng lượng khoảng 600 g, phần thịt quả 

bao gồm các hạt nhỏ lẫn bên trong chiếm khoảng 75% trọng lượng quả, còn lại phần vỏ là 

khoảng 25%. Các chỉ số hoá lý của thanh long được trình bày ở bảng 1. 
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Bảng 1. Thành phần hóa lý của thanh long ruột trắng 

Chỉ tiêu Hàm lượng 

Độ ẩm (%) 88,79 

Độ Brix (°Bx) 11,00 

pH 4,51 

Vitamin C (mg/100 g) 5,90 

Hàm lượng đường tổng (%) 7,78 

Hàm lượng đường khử (%) 6,62 

Hàm lượng betacyanin trong vỏ (mg/100 g) 13,20 

Thanh long có hàm lượng ẩm cao (88,79%), tuy nhiên hàm lượng vitamin C chỉ đạt 5,9 

mg/100g. Glucose là loại đường chủ yếu có trong thanh long với hàm lượng đường tổng số là 

7,78% và đường khử là 6,62%, kết quả đo được tương tự với nghiên cứu đã được công bố [10]. 

Hàm lượng betacyanin, flavonoid và acid phenolic được tìm thấy trong thịt trái và vỏ quả thanh 

long [11]. Trong nghiên cứu này, hàm lượng betacyanin được xác định là 13,2 mg/100g, thấp hơn 

so với hàm lượng betacyanin được tìm thấy trong nghiên cứu của Jalgaonk là 41,55 mg/g [12]. 

Vitamin C đóng vai trò quan trọng giúp tăng cường hệ thống miễn dịch và kích thích hoạt động 

chống oxy hóa trong cơ thể, hàm lượng này được tìm thấy cao nhất trong trái thanh long ở mức 

24 mg [13]. Sự hiện diện của Vitamin C trong thịt quả cũng giúp giữ màu betacyanin [14], vì vậy 

màu sắc của mứt đông thanh long sẽ ổn định lâu dài khi được bổ sung dịch vỏ quả. 

3.2. Phương pháp ly trích vỏ quả thanh long  

Vỏ quả được xử lý bằng hai phương pháp xay và ly trích với nước cất ở 100°C, sản phẩm có 

sự khác biệt về độ sáng, chất lượng cảm quan về màu sắc, mùi vị và độ cứng. Độ sáng được đánh 

giá thông qua các chỉ số bao gồm giá trị L chỉ về độ sáng tối, giá trị a biểu thị sự thay đổi màu từ 

xanh lá đến đỏ, giá trị b biểu thị sự thay đổi màu từ xanh dương đến vàng. Cấu trúc được xác 

định bằng việc đo độ cứng lực N (bảng 2). Về độ sáng tối, mẫu xay có giá trị L là 10,88 thấp hơn 

so với mẫu ly trích có L là 12,15. Giá trị L càng cao thì dịch quả có độ sáng càng cao, ngược lại 

giá trị a sẽ càng giảm. Điều này có thể thấy giá trị a là 4,14 ở mẫu ly trích, thấp hơn so với mẫu 

xay là 4,86. Dịch quả thu được từ phương pháp ly trích có màu đỏ tím, theo bảng so màu của 

máy đo màu Colorlite Sph870. Theo đó, mứt đông thanh long được bổ sung dịch trích theo 

phương pháp ly trích ở nhiệt độ 100°C có màu đỏ tím (hình 1A), trong khi sản phẩm có màu cam 

theo phương pháp xay (hình 1B). Điều này cho thấy, phương pháp ly trích ở nhiệt độ 100°C giải 

phóng hàm lượng betacyanin cao hơn tạo màu đỏ hơn so với phương pháp xay. Hàm lượng sắc tố 

betacyanin cũng đã được công bố ly trích theo phương pháp đun nóng tương đối cao hơn so với 

những phương pháp khác [15]. 

 
Hình 1. Mứt thanh long bổ sung dịch trích vỏ quả  

A: Dịch ly trích trong nước cất ở nhiệt độ 100°C; B: Dịch ly trích theo phương pháp xay. 

Bên cạnh đó, phương pháp xử lý dịch vỏ quả bổ sung vào cũng ảnh hưởng đến chất lượng 

cảm quan của sản phẩm. Cụ thể, sản phẩm được bổ sung với dịch quả ly trích với nhiệt có giá trị 

độ cứng là 0,29 N cao hơn so với mẫu xay là 0,22 (bảng 2). Nguyên nhân dẫn đến sự khác biệt về 

cấu trúc giữa hai nghiệm thức có thể do lượng pectin thu được từ quá trình ly trích. Vỏ quả khi 

được ly trích bằng nước ở 75°C giải phóng 15,37% lượng pectin [16]. 
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Phương pháp ly trích ở 100°C ngoài việc thu được betacyanin với sắc tố cao còn giúp thu 

được lượng pectin tốt hơn so với phương pháp xay, sản phẩm tạo gel tốt hơn nên có cấu trúc chắc 

hơn. Ngoài ra, trong vỏ thanh long còn chứa một lượng lớn chất nhầy nên khi áp dụng phương 

pháp xay vỏ làm cho sản phẩm bị nhớt giảm tính cảm quan sản phẩm [17], mùi của vỏ thanh long 

lấn át mùi thơm đặc trưng của thanh long trong sản phẩm mứt. Việc bổ sung chiết xuất vỏ vào 

dịch quả thanh long trong thực phẩm và sản phẩm mứt đông đã được chấp nhận với điểm đánh 

giá cảm quan tốt từ người tiêu dùng [18]. 

Bảng 2. Kết quả ảnh hưởng của phương pháp xay đến mứt đông thanh long  

Phương pháp 
Độ cứng Độ sáng 

Cấu trúc 
Giá trị cảm quan 

N L a Màu sắc Mùi Vị 

Xay 0,22a 10,88a 4,86b 2,97a 3,63a 2,70a 3,27a 

Ly trích 0,29b 12,15b 4,14a 4,93b 4,73b 4,37b 4,93b 

P-Value 0,0000 0,0002 0,0000 0,0000 0,0000 0,0000 0,0000 

Ghi chú: Số liệu được trình bày trong bảng là số liệu trung bình của 3 lần lặp lại, các chữ cái giống nhau 

trong cùng một cột biểu thị sự khác biệt không ý nghĩa ở mức ý nghĩa 5%.  

Từ các kết quả phân tích, phương pháp ly trích ở 100°C được lựa chọn là điều kiện tối ưu cho 

quy trình chiết xuất vỏ quả bổ sung vào quá trình sản xuất mứt đông. Việc tận dụng vỏ quả thanh 

long trong quá trình chế biến mứt không những giảm thiểu được nguồn chất thải thải ra trong quá 

trình chế biến sản phẩm, mà còn làm tăng hàm lượng chất dinh dưỡng cho sản phẩm. Hơn thế 

nữa, nhờ hàm lượng pectin được giải phóng trong quá trình ly trích, lượng pectin thêm vào tạo 

gel cho sản phẩm giảm đi, màu sắc được tạo nên bởi betacynin từ vỏ giúp sản phẩm có màu tự 

nhiên, đặc trưng không cần bổ sung các nguồn màu tổng hợp khác, giảm chi phí đáng kể cho quá 

trình chế biến. Hàm lượng betacyanin có trong sản phẩm sau cùng còn giúp tăng giá trị cho sản 

phẩm nhờ vào khả năng kháng oxy hoá của nó.  

3.3. Ảnh hưởng của tỷ lệ dịch vỏ quả thanh đến chất lượng sản phẩm 

Tỷ lệ dịch quả bổ sung được khảo sát ở ba nồng độ 10, 30 và 50%. Sản phẩm mứt đông được 

đánh giá về độ cứng, độ sáng màu và chất lượng cảm quan sản phẩm (bảng 3). 

Bảng 3. Kết quả ảnh hưởng của tỷ lệ dịch vỏ quả đến mứt đông thanh long 

Tỷ lệ  

(%) 

Độ cứng Độ Sáng  Giá trị cảm quan 

N L a Cấu trúc Màu sắc Mùi Vị 

10 0,21c 20,59c 2,29a 3,27a 2,43a 3,63a 3,93a 

30 0,25b 18,40b 3,16b 4,93b 4,73b 4,23b 4,60b 

50 0,27a 13,22a 3,97c 3,57c 2,90c 3,76a 4,10a 

P-Value 0,0000 0,0000 0,0000 0,0000 0,0000 0,0002 0,0000 

Ghi chú:  Số liệu được trình bày trong bảng là số liệu trung bình của 3 lần lặp lại, các chữ cái giống nhau 

trong cùng một cột biểu thị sự khác biệt không ý nghĩa ở mức ý nghĩa 5%.  

Độ cứng của sản phẩm mứt đông sẽ tăng dần từ tỷ lệ vỏ quả bổ sung là 10 đến 50%, nếu tỷ lệ 

vỏ quả bổ sung càng ít thì cấu trúc của mứt đông càng kém chặt và ngược lại, càng nhiều dịch vỏ 

thì sản phẩm càng đặc, khô cứng do pectin có vai trò nhất định trong sự tạo gel của mức đông. 

Trong đó, với 30% tỷ lệ dịch vỏ quả bổ sung cho sản phẩm có điểm cảm quan cao nhất về cấu 

trúc, màu sắc, mùi và vị lần lượt là 4,93, 4,73, 4,23 và 4,6 điểm. Điểm cấu trúc gần như đạt tuyệt 

đối trong thang điểm đánh giá 5 cho thấy mứt đông thành phẩm có độ đặc sánh tốt, bề mặt láng 

mịn, cấu trúc đồng nhất với độ cứng là 0,25N. Cường độ màu tương ứng với độ cứng khi bổ sung 

30% dịch quả có giá trị L là 18,40 và a là 3,16, tạo cho mứt có màu đỏ tím với độ sáng hài hòa. 

Có thể thấy, tỷ lệ 30% dịch vỏ quả bổ sung tạo ra sản phẩm đạt được chỉ tiêu đặc sánh theo yêu 

cầu chất lượng, có màu sắc tương đối đồng đều và đặc trưng của quả thanh long.  
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3.4. Ảnh hưởng của tỷ lệ pectin và hàm lượng đường ban đầu đến chất lượng sản phẩm 

Các kết quả phân tích về độ cứng, độ sáng và chất lượng cảm quan của mứt đông được trình 

bày ở bảng 4, cấu trúc của khối gel phụ thuộc vào tỷ lệ pectin và hàm lượng đường. Khi sử dụng 

1,2% pectin và 64°Bx sản phẩm có độ đặc tốt hơn so với sản phẩm có 0,9% pectin và 68°Bx. Cấu 

trúc sản phẩm mứt đông lỏng lẻo nhất khi bổ sung 0,9% pectin ở 60°Bx. Tỷ lệ pectin cao sẽ làm 

tăng độ bền gel cuối cùng của hệ thống do sự gia tăng số lượng vùng tiếp giáp, tăng số lượng 

chuỗi có tính đàn hồi.  

Bảng 4. Kết quả ảnh hưởng của pectin và độ Brix đến mứt đông thanh long 

Thành phần bổ sung Kết quả đánh giá chất lượng mứt đông 

%pectin - °Bx  
Độ cứng Độ sáng  Giá trị cảm quan 

N L a Cấu trúc Màu sắc Mùi Vị 

0,9-60 0,08a 25,10g 1,56a 2,37a  3,27ab 1,20a 2,37ab 

0,9-64 0,13b 21,54f 1,88b 3,33c   3,40b 4,13d 3,23c 

0,9-68 0,18d 19,71e 2,22c 2,87b 3,03a 1,93bc 2,47ab 

1,2-60 0,16c 21,05f 1,97b 3,00b 3,00a 2,03c 2,63b 

1,2-64 0,23e 18,56d 2,50de 4,70d  4,03d 4,43e 4,60e 

1,2-68 0,27f 17,19c 2,64e 2,30a   3,50bc 2,03c 2,40ab 

1,5-60 0,26f 19,19de 2,45d 3,00b   3,27ab 1,77b 2,57ab 

1,5-64 0,30g 15,03b 3,18f 3,57c   3,27ab 4,23de 4,50d 

1,5-68 0,33h 12,81a 3,37g 2,30a  3,73c 1,13a 2,33a 

P-Value 0,0011 0,0008 0,0158 0,0000 0,0000 0,0000 0,0000 

Ghi chú:  Số liệu được trình bày trong bảng là số liệu trung bình của 3 lần lặp lại, các chữ cái giống nhau 

trong cùng một cột biểu thị sự khác biệt không ý nghĩa ở mức ý nghĩa 5%.  

Về độ sáng màu, giá trị cao nhất đạt 25,1 và thấp nhất là 12,81. Trong khi đó, giá trị a tăng khi 

lượng đường tăng từ 60 đến 68°Bx (bảng 4). Trên thực tế, phản ứng phân hủy betacyanin có liên 

quan đến nước và hàm lượng pectin. Có thể giải thích rằng lượng đường cao có thể làm giảm 

hoạt tính của nước do sự kết hợp giữa phân tử đường và nước qua liên kết hydro, dẫn đến 

betacyanin ít bị hydrate hóa [19]. Hàm lượng sắc tố betacyanin cho thấy độ ổn định cao ở hoạt độ 

nước thấp và ngược lại [20], vì vậy lượng đường được bổ sung càng nhiều, hoạt độ nước càng 

thấp, độ ổn định của sắc tố betacyanin càng cao, sắc tố màu đỏ càng nhiều. 

Hàm lượng pectin và °Bx có ảnh hưởng quan trọng đến kết quả cảm quan sản phẩm. Trong 

đó, khi bổ sung 1,2% pectin và 64°Bx vào hỗn hợp có kết quả cảm quan cao nhất ở bốn chỉ tiêu 

về cấu trúc, màu sắc, mùi, và vị (bảng 4). Mẫu có điểm cảm quan thấp nhất là mẫu 1,5% pectin 

và 64°Bx ở ba chỉ tiêu cấu trúc, mùi và vị do ở mẫu này có vị ngọt hơi gắt và còn mùi đường, 

đồng thời cấu trúc sản phẩm quá đặc do có hàm lượng pectin và °Bx cao hơn những mẫu còn lại. 

Mẫu có bổ sung 0,9% pectin, 60°Bx có vị chua nhiều hơn và cấu trúc lỏng lẻo nhất so với hai 

mẫu còn lại. Mẫu bổ sung 1,2% pectin ở 64°Bx có cấu trúc thích hợp, màu và mùi đặc trưng của 

thanh long nên được chọn là điều kiện tối ưu cho quy trình chế biến mứt đông. Theo nghiên cứu 

trước đây, hàm lượng chất khô hòa tan ở mức 63°Bx và pH 3,9 được duy trì ổn định trong suốt 

quá trình bảo quản bột vỏ thanh long ruột đỏ [21]. Do đó, hàm lượng chất tan ban đầu 64°Bx 

được lựa chọn cho quá trình sản xuất mức đông bổ sung dịch trích vỏ quả giàu betacyanin, từ đó 

giúp màu và mùi vị của sản phẩm được ổn định lâu dài. 

3.5. Ảnh hưởng của thời gian, nhiệt độ đến chất lượng sản phẩm 

Sự ảnh hưởng của thời gian và nhiệt độ đến chất lượng được khảo sát dựa trên các chỉ số bao 

gồm độ cứng, độ sáng và chất lượng cảm quan của sản phẩm mứt đông (bảng 5). 

Ở nghiệm thức 50°C - 5 phút thì sản phẩm mứt đông có cấu trúc mềm nhất (0,07) và nghiệm 

thức 70°C – 15 phút cho sản phẩm có cấu trúc cứng nhất (0,51). Các mẫu có cấu trúc đạt yêu cầu 

ở các điều kiện 50°C – 15 phút, 60°C – 10 phút và 70°C – 5 phút. Cụ thể, sản phẩm có cấu trúc 

ổn định, đạt độ đông tốt, đặc sánh theo yêu cầu. Các sản phẩm còn lại quá cứng hoặc quá mềm 
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nên không đáp ứng được yêu cầu cảm quan sản phẩm. Kết quả cũng cho thấy, thời gian và nhiệt 

độ có ảnh hưởng đến màu sắc của sản phẩm. Giá trị L càng cao chứng tỏ sản phẩm đỏ sậm màu 

hơn hay tối hơn, ở các nhiệt độ 50, 60, 70°C và nhiệt độ cao tương ứng là 15 phút. Ví dụ, màu 

sắc của sản phẩm giảm dần khi tăng nhiệt độ lên 70°C, sản phẩm bị cô đặc lại và có tối màu hơn 

(L = 11,36 thấp nhất), đồng thời giá trị a dịch chuyển về giá trị cao nhất (5,01) cho màu đỏ sậm 

so với màu đỏ tím tự nhiên của vỏ thanh long. 

Bảng 5.  Kết quả ảnh hưởng của thời gian, nhiệt độ đến mứt đông thanh long 

Nhiệt độ (°C)- Thời gian (phút) 
Độ cứng Độ sáng Giá trị cảm quan 

N L a Cấu trúc Màu sắc Mùi Vị 

50-5 0,07a 24,66i 1,38a 1,13a 3,20c 3,73e 1,37a 

50-10 0,20c 20,15g 1,87b 3,26e 3,80de 3,67e 1,83b 

50-15 0,25e 22,74h 2,13c 2,46d 3,53d 3,17c 2,47c 

60-5 0,19b 17,72e 2,39d 1,90bc 3,13c 3,57de 1,70b 

60-10 0,23d 19,27f 2,58e 4,63f 4,30f 4,03f 4,43e 

60-15 0,28f 16,83d 3,39f 2,30d 3,83e 3,30cd 2,40c 

70-5 0,21cd 15,19c 3,62g 1,73b 3,10c 3,23c 2,40c 

70-10 0,46g 13,37b 4,40h 2,36d 2,57b 2,50b 3,23d 

70-15 0,51h 11,36a 5,07i 2,03c 1,33a 1,57a 2,27c 

P-Value 0,0000 0,0000 0,0000 0,0000 0,0000 0,0000 0,0000 

Ghi chú:  Số liệu được trình bày trong bảng là số liệu trung bình của 3 lần lặp lại, các chữ cái giống nhau 

trong cùng một cột biểu thị sự khác biệt không ý nghĩa ở mức ý nghĩa 5%. 

Điểm cảm quan đạt cao nhất khi gia nhiệt sản phẩm ở 60°C, thấp nhất khi ở nhiệt độ 70°C và 

ở nhiệt độ 50°C có điểm cảm quan về cấu trúc thấp nhất. Khi gia nhiệt sản phẩm ở 50°C, sản 

phẩm có cấu trúc lỏng và vị khá nhạt nên có điểm cảm quan thấp. Tương tự, khi gia nhiệt trong 

15 phút, sản phẩm có cấu trúc khô cứng, màu sắc sậm hơn và không còn giữ được mùi thơm tự 

nhiên của nguyên liệu, do thời gian gia nhiệt kéo dài và lượng nước bốc hơi cao nên điểm cảm 

quan không cao. Trong khi đó, mẫu có thời gian gia nhiệt trong 10 phút thì sản phẩm có cấu trúc 

ổn định, không quá lỏng cũng không quá cứng như hai mẫu còn lại, sản phẩm vẫn giữ được màu 

sắc và mùi vị đặc trưng của nguyên liệu. Điểm cảm quan giữa các nghiệm thức ít chênh lệch 

nhưng vẫn có sự khác biệt ý nghĩa về mặt thống kê. Trong đó, sản phẩm được gia nhiệt ở 60°C -

10 phút có điểm cảm quan cao nhất trong các nghiệm thức khảo sát. Một số nghiên cứu trước đây 

cũng cho thấy, mứt đông thanh long trắng sản xuất với thời gian gia nhiệt trong 10 phút là tối ưu, 

tuy nhiên nhiệt độ có thể phụ thuộc vào lượng dịch vỏ quả bổ sung, lượng pectin bổ sung hay sẵn 

có trong nguyên liệu, cũng như các yêu cầu khác về nguyên liệu và sản phẩm [22], [23]. 

3.6. Đánh giá chất lượng sản phẩm  

Bảng 6. Kết quả chất lượng sản phẩm mứt đông thanh long 

Chỉ tiêu phân tích Kết quả Giới hạn cho phép 

Hàm lượng đường tổng 25,5 % - 

Hàm lượng đường khử 6,62 % - 

Vitamin C 5,68 mg - 

Độ cứng 0,26 N - 

Betacyanin 3,37 mg - 

Tổng số vi sinh vật hiếu khí* 3,9 x102       104 

Tổng số bào tử nấm men - nấm mốc* <10    102 

Coliforms* <10   10 

Ghi chú: (*) Kết quả phân tích được thực hiện bởi Trung tâm Chất lượng Nông lâm Thủy sản Vùng 6 

Hàm lượng vitamin C và betacyanin giảm so với nguyên liệu ban đầu nhưng không đáng kể 

với 5,68 mg/100g vitamin và 3,37 mg betacyanin trong sản phẩm sau cùng (bảng 6). Chất màu 

betacyanin từ chiết xuất vỏ thanh long giảm theo thời gian dưới tác động của điều kiện ánh sáng 
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[24]. Hàm lượng đường tổng số và đường khử tăng so với ban đầu do quá trình chế biến mứt bổ 

sung một lượng đường nhất định cho quá trình chế biến. Bên cạnh đó, hàm lượng đường trong 

sản phẩm cuối cùng cũng giúp cho mứt đông có cấu trúc ổn định, đồng đều, là chất tạo ngọt đồng 

thời là chất bảo quản cho mứt đông [25], cũng như phù hợp với cảm quan về vị của sản phẩm. 

Sau khi hoàn thiện quy trình chế biến, sản phẩm mứt đông được gửi phân tích các tiêu chuẩn vi 

sinh tại Trung tâm Chất lượng Nông lâm Thủy sản Vùng 6, Cần Thơ. Kết quả kiểm tra cho thấy, sản 

phẩm mứt đông thanh long đạt tiêu chuẩn về chỉ tiêu vi sinh theo tiêu chuẩn Bộ Y Tế QCVN 6 − 

3:2010/BYT quy định giới hạn tối đa ô nhiễm sinh học trong thực phẩm (bảng 6) [26]. 

 
Hình 2. Sản phẩm mứt đông thanh long có bổ sung 30% dịch vỏ quả 

Tính chất nguyên liệu vỏ thanh long bổ sung ở hai dạng xay và nấu có ảnh hưởng đến các chỉ 

tiêu về cấu trúc, màu sắc và giá trị cảm quan sản phẩm. Với phương pháp nấu vỏ thanh long và 

bổ sung với tỷ lệ 30% vào thịt trái cùng với các chỉ số ban đầu là 1,2% pectin và 64 °Bx tạo ra 

sản phẩm có màu đỏ đặc trưng của vỏ thanh long (hình 2), cấu trúc ổn định, mùi vị hài hoà, đạt 

tiêu chuẩn an toàn thực phẩm về các chỉ số vi sinh vật.  

4. Kết luận 

Nghiên cứu đã cho thấy ý nghĩa, tiềm năng của việc tận dụng vỏ trái thanh long vào quy trình 

chế biến mứt đông thanh long. Sản phẩm tạo thành có màu sắc đẹp, đặc trưng, có giá trị giúp ích 

cho sức khỏe người tiêu dùng. Phương pháp ly trích đun nóng vỏ quả tạo ra hàm lượng 

betacyanin cao, tạo ra màu đỏ đặc trưng của vỏ thanh long, nâng cao chất lượng, giá trị dinh 

dưỡng cho sản phẩm, đạt yêu cầu chất lượng. Điều kiện sản xuất mứt đông được lựa chọn trong 

nghiên cứu này là tối ưu với tỷ lệ dịch vỏ quả phối trộn là 30%, hàm lượng pectin bổ sung là 

1,2%, hàm lượng đường là 64°Bx, nhiệt độ ở 60°C và thời gian trong 10 phút. Sản phẩm cũng 

được giới thiệu rộng rãi tới người tiêu dùng là các giảng viên, doanh nghiệp cũng như các bạn 

sinh viên… trong ngày Hội tư vấn tuyển sinh, ngày Hội việc làm hằng năm. 
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