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Received:  11/11/2024 To promote circular production and create value chains for agricultural 

products in the processing industry, this study aims to use the soursop 

pulp removed at the pressing stage during soursop wine fermentation to 

develop gummy candy with the desired texture, color, and flavor. The 

study investigated several factors affecting the quality of product such 

as the proportion of soursop juice (10, 20, and 30%), sugar (130, 150, 

and 170%), citric acid (2, 4, and 6%), gelatin (30, 35, and 40%), pectin 

(0.3, 0.6, and 0.9%) and heating time (10, 13, and 16 mins). The results 

showed that the product was optimal with 20% soursop juice, 150% 

sugar, 4% citric acid, 35% gelatin and 0.6% pectin, concentrated in 13 

minutes. At these optimal ratios, the resulting product has the best 

value in terms of structure, color, smell, taste and highly appreciated 

sensory value. 
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Ngày nhận bài:  11/11/2024 Nhằm thúc đẩy sản xuất tuần hoàn, tạo ra chuỗi giá trị cho nông sản 

trong công nghệ chế biến, nghiên cứu này xác định việc sử dụng thịt 

quả được loại bỏ trong công đoạn chà ép lấy dịch của quy trình lên men 

rượu mãng cầu xiêm để sản xuất loại kẹo dẻo có kết cấu, màu sắc và 

hương vị như mong muốn. Nội dung nghiên cứu đã khảo sát các yếu tố 

ảnh hưởng đến chất lượng sản phẩm như tỷ lệ dịch mãng cầu xiêm (10, 

20, và 30%), đường (130, 150, và 170%), axit citric (2, 4, và 6%), 

gelatin (30, 35, và 40%), pectin (0,3, 0,6, và 0,9%) và thời gian cô đặc 

(10, 13, và 16 phút). Kết quả cho thấy sản phẩm đạt tối ưu với 20% dịch 

mãng cầu xiêm, 150% đường, 4% axit citric, 35% gelatin và 0,6% 

pectin, được cô đặc trong 13 phút. Ở các tỷ lệ tối ưu này thì sản phẩm 

tạo ra có giá trị tốt nhất về mặt cấu trúc, màu sắc, mùi, vị và giá trị cảm 

quan được đánh giá cao, đạt yêu cầu theo tiêu chuẩn Việt Nam, an toàn 

về vi sinh vật theo tiêu chuẩn của Bộ Y tế.  
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1. Giới thiệu 

Việt Nam có nền nông nghiệp lâu đời nên những sản phẩm từ nông nghiệp phong phú với 

ngu n cây  n quả đa dạng quanh n m. Tuy nhiên, các loại trái sau thu hoạch thường khó bảo 

quản, thịt quả d  bị hư thối, dẫn đến ảnh hưởng đến quá trình vận chuyển và tiêu thụ. Vì vậy, 

việc chế biến các loại trái cây có   ngh a quan tr ng nhằm tránh lãng ph  ngu n nguyên liệu 

s n có và nâng cao giá trị sử dụng. Mãng cầu xiêm là loại cây  n trái phổ biến, được tr ng 

nhiều ở Nam Bộ và Nam Trung Bộ [1]. Thịt quả mãng cầu xiêm có chứa hàm lượng dinh 

dưỡng cao, nhiều chất xơ, chất chống oxy hóa, chất khoáng và nhiều dạng vitamin như 

vitamin C, B1 và B2. Một số sản phẩm được nghiên cứu chế biến từ mãng cầu xiêm như mứt 

[2], kẹo dẻo [3], nước ép [4], rượu vang [5], [6], nước uống lên men [7], và giấm [8]. Nhờ có 

nhiều dưỡng chất cũng như các hợp chất có hoạt t nh sinh h c nên mãng cầu xiêm có khả 

n ng chống ung thư, chống đái tháo đường, giảm cholesterol, giúp tiêu hóa và làm chậm quá 

trình lão hóa [9]. Đối với quy trình sản xuất rượu vang mãng cầu xiêm, nguyên liệu được chà 

để thu được dịch nước ép [5], [10]. Dịch ép quả được cho vào b n lên men để phối chế, xử l  

enzyme pectinase và thanh trùng [10]. Phần bã chà quả mãng cầu xiêm sẽ được loại bỏ. Tuy 

nhiên, trong quá trình khảo sát sơ bộ, cho thấy tỷ lệ phần xác thịt quả vẫn còn nhiều giá trị 

dinh dưỡng với hàm lượng vitamin C khá cao là 20,9mg%. Những thành phần có trong xác 

thịt quả vẫn còn giá trị dinh dưỡng bị bỏ đi sẽ rất lãng ph . Ch nh vì vậy, nghiên cứu này nhằm 

mục đ ch tận dụng ngu n phụ phẩm này để chế biến kẹo dẻo, góp phần làm t ng chuỗi giá trị 

cho nguyên liệu mãng cầu xiêm, đa dạng hóa sản phẩm.  

2. Vật liệu và phương pháp nghiên cứu 

2.1. Vật liệu 

Nguyên liệu: sử dụng xác thịt quả trong quy trình sản xuất rượu vang mãng cầu xiêm, phần 

xác thịt quả đem nghiên cứu phải có màu trắng sáng đ ng đều, không bị hư hay chuyển màu 

vàng, không có tạp chất lạ [10]. 

Đường và nguyên liệu phụ: Đường tinh luyện với thành phần ch nh là saccharose (> 

99,8%) được cung cấp bởi công ty cổ phần đường Biên Hòa, Đ ng Nai. Gelatin được sử dụng 

là dạng bột bloom 250 và pectin được cung cấp bởi công ty TNHH ICFOOD Việt Nam.  

Hóa chất: axit citric, sodium hydroxide (NaOH), iod, axit hydrochloric (HCl), chì acetate, 

sodium sulfite (Na2SO3), axit 3,5-dinitro salicylic (DNS) và 2,6-dichlorophenol indophenol 

(Dcpip) được sản xuất bởi Xilong Scientific (Trung Quốc).  

2.2. Phương pháp nghiên cứu 

2.2.1. Quy trình chung 

Bã chà mãng cầu xiêm (50 g) được xay nhuy n với 100 mL nước. Sau đó, pectin, đường, 

và axit citric được bổ sung vào và đun đến 90°C. Sau 7 phút đun nấu, bổ sung gelatin đã 

được ngâm với nước theo tỷ lệ 1:1 và tiếp tục đun thêm 3 phút. Sau đó, dịch mãng cầu xiêm 

được bổ sung vào hỗn hợp và tiếp tục đun thêm 3 phút tiếp theo. Quá trình nấu kết thúc 

trong 13 phút, hỗn hợp sau đó được để nguội 1 giờ, làm lạnh trong vòng 24 giờ. Sản phẩm 

được tách khuôn và đo lường các chỉ tiêu về cấu trúc, màu sắc, hàm lượng vitamin C, độ ẩm 

và đánh giá cảm quan về màu sắc, mùi và vị. 

2.2.2. Khảo sát ảnh hưởng tỷ lệ dịch quả mãng cầu xiêm bổ sung đến chất lượng sản phẩm  

Kẹo dẻo mãng cầu xiêm được chế biến theo phương pháp được mô tả ở quy trình chế 

biến chung. Trong đó, hàm lượng pectin (0,6%), đường (150%), axit citric (4%), và gelatin 

(35%) được bổ sung vào hỗn hợp theo khối lượng bã chà mãng cầu xiêm. Dịch mãng cầu 

được sử dụng để khảo sát trong th  nghiệm này lần lượt là 10, 20, và 30% theo khối lượng 

bã chà mãng cầu xiêm.  
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2.2.3. Khảo sát ảnh hưởng tỷ lệ đường và axit citric đến chất lượng sản phẩm 

Kẹo dẻo mãng cầu xiêm được chế biến theo phương pháp được mô tả ở quy trình chế biến 

chung. Hàm lượng dịch mãng cầu được lựa ch n từ th  nghiệm mô tả trong phần 2.2.2, hàm 

lượng pectin là 0,6% và gelatin là 35%. Tỷ lệ đường lần lượt là 130, 150, và 170% và axit citric 

là 2, 4, và 6% được lựa ch n để khảo sát trong th  nghiệm này. Phần tr m khối lượng các thành 

phần bổ sung phối chế được t nh theo khối lượng bã chà mãng cầu xiêm.  

2.2.4. Khảo sát ảnh hưởng của tỷ lệ gelatin và pectin đến chất lượng sản phẩm 

Kẹo dẻo mãng cầu xiêm được chế biến theo phương pháp được mô tả ở quy trình chế biến 

chung. Tỷ lệ pectin lần lượt là 0,3, 0,6, và 0,9% và gelatin lần lượt là 30, 35, và 40% được lựa 

ch n để khảo sát trong th  nghiệm này. Tỷ lệ dịch mãng cầu được lựa ch n từ th  nghiệm mô tả 

trong phần 2.2.2, hàm lượng đường và axit citric là kết quả tối ưu được lựa ch n từ th  nghiệm 

mô tả trong phần 2.2.3. Phần tr m khối lượng các thành phần bổ sung phối chế được t nh theo 

khối lượng bã chà mãng cầu xiêm.  

2.2.5. Khảo sát ảnh hưởng thời gian cô đặc đến chất lượng sản phẩm 

Kẹo dẻo mãng cầu xiêm được chế biến theo phương pháp được mô tả ở quy trình chế biến 

chung. Hàm lượng đường và axit citric là kết quả tối ưu được lựa ch n từ th  nghiệm mô tả trong 

phần 2.2.3. Tỷ lệ pectin và gelatin được lựa ch n ở th  nghiệm mô tả trong phần 2.2.4. Hàm 

lượng dịch mãng cầu được lựa ch n từ th  nghiệm mô tả trong phần 2.2.2. Thời gian được khảo 

sát cho quá trình đun nấu cô đặc lần lượt là 10, 13 và 16 phút. Phần tr m khối lượng các thành 

phần bổ sung phối chế được t nh theo khối lượng bã chà mãng cầu xiêm.  

2.2.6. Phương pháp phân tích các chỉ tiêu hoá lý, vi sinh vật, và chất lượng cảm quan 

Độ ẩm được đo theo phương pháp sấy ẩm nhanh. Hàm lượng tro được xác định theo phương 

pháp đốt mẫu trong lò nung ở nhiệt độ 600°C trong 8 giờ. 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 axit tổng được xác định theo phương pháp chuẩn độ bằng dung dịch NaOH [11]. 

Hàm lượng đường khử được xác định theo phương pháp DNS [12]. Đối với hàm lượng vitamin C 

được đo bằng phương pháp sử dụng dung dịch khử iod dichlorophenol indophenol [13].  

Sự thay đổi về màu sắc thông qua các giá L*, a*, b* được đo lường bằng máy đo màu sắc 

(Colorlite sph870). Cấu trúc sản phẩm được xác định bằng máy đo cấu trúc TMS-Pro với lực nén 

tối đa 90 N, chiều cao 15 mm, tốc độ 60 giây, nén sâu 50% mẫu.  

Tổng số vi sinh vật hiếu kh  được xác định bằng kỹ thuật đếm đ a dựa trên TCVN 11039-

1:2015 [14]. Định lượng nấm men, nấm mốc được xác định dựa theo TCVN 11039-8:2015 [15]. 

Chất lượng cảm quan về trạng thái, màu sắc, mùi và vị được đánh giá theo phương pháp cho 

điểm theo thang điểm mô tả, dựa trên TCVN 3215:1979 [16].  

2.2.7. Phương pháp xử lý số liệu 

Các th  nghiệm được thực hiện 03 lần lặp lại. Số liệu được xử l  thống kê bằng phần mềm 

Stagraphics Centurion XV, phân t ch phương sai ANOVA với mức   ngh a thống kê p < 0,05. 

3. Kết quả và thảo luận 

3.1. Ảnh hưởng tỷ lệ dịch quả mãng cầu xiêm bổ sung đến chất lượng sản phẩm  

Xác thịt quả mãng cầu xiêm chứa 62,65% độ ẩm, 0,39% hàm lượng tro. Hàm lượng vitamin C 

là 20,9 mg%, đường tổng là 19,71%, và axit tổng là 0,48%. Các giá trị này thấp hơn so với dịch 

quả (Bảng 1), tuy nhiên xác mãng cầu vẫn có giá trị dinh dưỡng đáng kể. Vì vậy, có thể tận dụng 
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xác thịt quả mãng cầu xiêm được loại trong quy trình sản xuất rượu làm nguyên liệu chế biến các 

sản phẩm khác, nhằm t ng giá trị và mang lại hiệu quả kinh tế trong sản xuất.  

Bảng 1. Thành phần hóa học của xác thịt quả và dịch quả mãng cầu xiêm 

Thành phần 
Hàm lượng 

Xác thịt quả Dịch quả 

Tro (%) 0,39 ± 0,04 - 

Độ ẩm (%) 62,65 ± 0,01 - 

Axit tổng (%) 0,48 ± 0,06 0,61 ± 0,06 

Đường tổng (%) 19,71 ± 0,01 26,73 ± 0,01 

Vitamin C (mg%) 20,9 ± 0,04 27,5 ± 0,04 

Giá trị pH 4,06 ± 0,02 3,88 ± 0,09 

Mãng cầu xiêm chứa nhiều vitamin C cả trong xác và dịch quả, do đó tỷ lệ dịch quả bổ sung 

cũng ảnh hưởng đến hàm lượng vitamin C trong sản phẩm. Nhằm làm t ng hàm lượng vitamin C 

cho kẹo thành phẩm, dịch quả mãng cầu xiêm được khảo sát để bổ sung với hàm lượng th ch hợp. 

Sản phẩm được bổ sung dịch quả có hàm lượng vitamin t ng đáng kể, nhưng cũng ảnh hưởng đến 

màu sắc của kẹo dẻo. Sự ảnh hưởng này được đánh giá qua giá trị L*, a*, và b* của kẹo dẻo 

(Bảng 2). Có thể thấy rằng, khi hàm lượng dịch t ng, giá trị L* và a* cũng t ng, làm sản phẩm 

sáng hơn và có xu hướng đỏ hơn. Ngược lại, giá trị b* giảm khi t ng tỷ lệ dịch quả, và giá trị này 

không có sự khác biệt rõ rệt ở mức 10 và 20%. Khi tỷ lệ dịch quả bổ sung t ng từ 10, 20, đến 

30%, hàm lượng vitamin C t ng dần lần lượt là 10,3, 14,7, và 16,9 mg%. 

Bảng 2. Màu sắc của sản phẩm ở các tỷ lệ dịch quả bổ sung 

Tỷ lệ dịch quả 

(%) 

Giá trị đo màu Vitamin C 

(mg%) L (*) a (*) b (*) 

0% 42,37
d
 2,28

d
 -0,58

a
 8,16

d
 

10% 46,74
c
 2,58

c
 -1,30

b
 10,36

c
 

20% 50,47
b
 2,90

b
 -1,50

b
 14,76

b
 

30% 52,59
a
 3,15

a
 -2,43

c
 16,96

a
 

Giá trị F 259,25 22,76 79,84 145,16 

Giá trị P 0,0000 0,0000 0,0000 0,0000 
Ghi chú: các chữ cái khác nhau trong cùng một chỉ tiêu có khác biệt ý nghĩa (p < 0,05) theo phép thử LSD 

Bảng 3. Cấu trúc độ ẩm và điểm cảm quan của sản phẩm ở các tỷ lệ dịch quả bổ sung 

Tỉ lệ dịch 

(%) 

Đánh giá cảm quan  Cấu trúc  

Độ ẩm Cấu 

trúc 

Màu sắc Mùi Vị  Độ cứng 

(N) 

Độ đàn hồi 

(mm) 

Độ dẻo 

(N) 

Độ dai 

(mJ) 

0 2,47
d
 3,10

c
 2,73

d
 2,63

d
  27,12

a
 6,74

a
 22,31

a
 149,43

a
 17,43

d
 

10 2,97
c
 3,37

c
 3,10

c
 3,23

c
  22,01

b
 6,46

b
 18,90

b
 119,71

b
 19,80

c
 

20 4,47
a
 4,43

a
 4,30

a
 4,30

a
  19,49

c
 6,61

ab
 16,74

c
 108,05

c
 21,59

b
 

30 3,70
b
 3,67

b
 3,73

b
 3,70

b
  17,89

d
 6,69

ab
 15,13

d
 98,27

d
 24,89

a
 

Giá trị F 62,86 30,66 34,22 42,45  740,15 1,67 279,39 547,37 950,04 

Giá trị P  0,000 0,000 0,000 0,000  0,000 0,194 0,000 0,000 0,000 
Ghi chú: các chữ cái khác nhau trong cùng một chỉ tiêu có khác biệt ý nghĩa (p < 0,05) theo phép thử LSD 

Ngoài ra, tỷ lệ dịch quả mãng cầu bổ sung cũng ảnh hưởng đến các giá trị của sản phẩm như 

độ cứng, độ dai, dẻo, độ ẩm, mùi và vị (Bảng 3). Khi tỷ lệ dịch quả t ng, độ ẩm sản phẩm cao 

hơn nhưng độ cứng giảm. Cụ thể, sản phẩm với 30% dịch quả bổ sung có độ ẩm cao nhất 

(24,89%) và độ cứng thấp nhất (17,89 N). Mẫu không bổ sung dịch quả có độ cứng, độ dẻo, độ 

dai và độ đàn h i cao nhất, do hàm lượng nước thấp hơn và sự bốc hơi trong quá trình gia nhiệt. 

Ở tỷ lệ 30% dịch quả bổ sung, sản phẩm có cấu trúc quá mềm với độ dẻo và độ dai đạt thấp nhất 

lần lượt là 15,13 N và 98,27 mJ. Trong khi đó, tỷ lệ 20% dịch quả mang lại cấu trúc mềm dẻo, 

màu sắc hài hòa, mùi thơm đặc trưng và vị chua ng t cân đối, đạt điểm cảm quan cao nhất với 

4,47 điểm cấu trúc, 4,43 điểm màu sắc, mùi và vị có điểm tương đương nhau là 4,3 điểm. Với tỷ 
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lệ 20% dịch quả bổ sung không những làm t ng hàm lượng vitamin C còn giúp sản phẩm có cấu 

trúc độ dẻo phù hợp với mùi thơm đặc trưng của mãng cầu xiêm. Do đó tỷ lệ 20% dịch quả được 

lựa ch n để bổ sung cho sản phẩm trong các th  nghiệm tiếp theo.  

3.2. Ảnh hưởng tỷ lệ đường và axit citric đến chất lượng sản phẩm 

Kết quả ở Bảng 4 cho thấy hàm lượng đường và axit citric ảnh hưởng đến màu sắc sản phẩm. Khi 

hàm lượng axit citric t ng, độ sáng L* và giá trị a* của kẹo t ng, giúp sản phẩm sáng hơn nhờ khả 

n ng giữ màu và giảm quá trình oxy hóa. Ngược lại, khi t ng hàm lượng đường, độ sáng L* giảm, 

trong khi a* và b* t ng, sản phẩm có màu sậm lại. Ngoài ra, khi t ng hàm lượng đường làm cấu trúc 

kẹo dẻo dai và cứng hơn nhờ t ng n ng độ chất khô và hình thành mạng gel bền vững. Tuy nhiên, khi 

t ng tỷ lệ axit citric thì độ dẻo dai và đàn h i giảm do pH thấp làm yếu liên kết gelatin [17].  

Bảng 4. Màu sắc của sản phẩm ở các tỷ lệ bổ sung đường và axit citric khác nhau 

Tỉ lệ 

đường 

(%) 

Tỉ lệ 

axit citric 

(%) 

Giá trị màu sắc  Cấu trúc 

L (*) a (*) b (*)  Độ cứng 

(N) 

Độ đàn hồi 

(mm) 

Độ dẻo 

(N) 

Độ dai 

(mJ) 

130 

2 52,80
b
 2,10

g
 -2,30

g
  17,65

e
 6,54

a
 14,82

ef
 94,92

d
 

4 53,44
a
 2,19

g
 -1,14

c
  17,51

e
 6,59

a
 14,59

f
 96,02

cd
 

6 53,74
a
 2,50

f
 -1,16

c
  17,15

f
 6,60

a
 13,73

g
 90,53

d
 

150 

2 50,22
e
 2,70

e
 -1,76

f
  21,83

c
 6,59

c
 18,41

b
 102,69

bc
 

4 51,29
d
 2,98

d
 -1,32

d
  19,08

d
 6,54

a
 16,00

d
 104,48

b
 

6 51,98
c
 3,88

b
 -1,49

e
  18,81

d
 5,88

b
 15,45

de
 90,62

d
 

170 

2 46,96
g
 3,22

c
 -0,73

b
  23,72

a
 5,36

c
 20,28

a
 120,83

a
 

4 47,04
g
 3,85

b
 -0,83

b
  22,53

b
 6,73

a
 18,05

bc
 121,28

a
 

6 47,71
f
 4,09

a
 -0,54

a
  22,48

b
 5,52

c
 17,66

c
 97,30

bcd
 

Giá trị F 7,54 26,79 39,83  54,89 15,76 6,32 4,39 

Giá trị P 0,0000 0,0000 0,0000  0,0000 0,0000 0,0002 0,0031 
Ghi chú: các chữ cái khác nhau trong cùng một chỉ tiêu có khác biệt ý nghĩa (p < 0,05) theo phép thử LSD 

Bảng 5. Ảnh hưởng của tỷ lệ đường và axit citric đến sản phẩm kẹo dẻo 

Tỉ lệ đường 

(%) 

Tỉ lệ axit citric 

(%) 

Giá trị cảm quan Đường tổng 

(%) 

Axit tổng  

(%) Cấu trúc Màu sắc Mùi Vị 

130 

2 3,60
bc

 3,20
c
 3,80

b
 3,00

d
 39,31

g
 0,79

d
 

4 3,33
d
 3,60

b
 3,20

cd
 3,80

c
 37,92

h
 1,22

c
 

6 3,60
bc

 3,13
c
 3,20

cd
 2,17

e
 36,02

i
 1,63

b
 

150 

2 3,20
de

 3,60
b
 3,00

d
 4,00

b
 46,13

d
 0,80

d
 

4 4,50
a
 4,30

a
 4,23

a
 4,80

a
 44,48

e
 1,26

c
 

6 3,30
d
 3,20

c
 3,20

cd
 3,00

d
 40,27

f
 1,73

a
 

170 

2 3,40
cd

 3,20
c
 3,70

b
 2,00

f
 52,35

a
 0,82

d
 

4 3,80
b
 3,60

b
 3,30

c
 3,00

d
 49,63

c
 1,27

c
 

6 3,00
e
 3,20

c
 3,20

cd
 3,90

bc
 50,15

b
 1,76

a
 

Giá trị F 29,99 5,07 3,14 314,86 5599,34 7,41 

Giá trị P 0,000 0,0006 0,0000 0,0000 0,0000 0,0000 
Ghi chú: các chữ cái khác nhau trong cùng một chỉ tiêu có khác biệt ý nghĩa (p < 0,05) theo phép thử LSD 

Khi tỷ lệ đường và axit citric t ng, hàm lượng đường tổng và axit tổng cũng t ng. Tuy nhiên, khi 

t ng tỷ lệ axit citric không t ng tỷ lệ đường, hàm lượng axit tổng t ng nhưng hàm lượng đường tổng 

giảm do pH thấp gây phân hủy đường. Sản phẩm có hàm lượng đường tổng cao nhất là 52,35% ở 

mẫu với tỷ lệ 170% đường và 2% axit citric bổ sung và thấp nhất là 39,31% ở mẫu với tỷ lệ 130% 

đường và 6% axit citric bổ sung (Bảng 5). Trong đó, mẫu với tỷ lệ 170% đường và 2% axit citric có 

điểm cảm quan về mùi, màu sắc và cấu trúc cũng có điểm cảm tương đối thấp lần lượt là 3,7, 3,2, và 

3,4 điểm, và thấp nhất về vị là 2 điểm. Đối với tỷ lệ 150% đường và 4% axit citric bổ sung đạt đánh 

giá cảm quan cấu trúc, màu sắc, mùi và vị cao nhất với số điểm lần lượt là 4,5, 4,3, 4,23, và 4,8 điểm. 

Theo TCVN 5908:2009, hàm lượng đường tổng của sản phẩm phải ≥ 40%, và tỷ lệ 150% đường và 
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4% axit citric đạt 44,48%, đáp ứng yêu cầu này [18]. Tỷ lệ này mang lại độ dai (104,48 mJ), độ dẻo 

(16 N), đàn h i (6,54 mm) tốt, màu sáng hài hòa và giữ được mùi mãng cầu đặc trưng cho sản phẩm. 

Các tỷ lệ còn lại có điểm cảm quan thấp hơn, với cấu trúc mềm hơn và mùi giảm đi. Tóm lại, tỷ lệ 

150% đường và 4% axit citric là tối ưu cho sản phẩm trong nghiên cứu này. 

3.3. Ảnh hưởng của tỷ lệ gelatin và pectin đến chất lượng sản phẩm 

Gelatin và pectin ngoài việc tạo cấu trúc cho sản phẩm kẹo dẻo còn ảnh hưởng đến màu sắc 

của sản phẩm. Tỷ lệ gelatin t ng thì giá trị L* và b* t ng, nhưng a* giảm. Ở tỷ lệ 40% gelatin giá 

trị L* cao nhất cho màu sáng nhất (53,97), giá trị a* thấp nhất (2,56) và giá trị b* cao nhất (-

0,91), Các giá trị này có sự khác biệt về mặt   ngh a ở các n ng độ gelatin khác nhau. Gelatin có 

màu trắng ngà hoặc vàng nhạt do đó cũng ảnh hưởng đến màu sắc sản phẩm [19]. Tỷ lệ gelatin 

càng cao thì giá trị L* của kẹo dẻo càng sáng. Do gelatin có màu vàng nhạt nên khi bổ sung với 

tỷ lệ cao sẽ làm ảnh hưởng đến màu tự nhiên của kẹo dẻo [17]. Trong khi đó, pectin có ảnh 

hưởng đến màu sắc nhưng không quá lớn. Kết quả khảo sát cho thấy giá trị b* ở các tỷ lệ pectin 

khác nhau không có sự khác biệt   ngh a ở mức 5%. Đối với giá trị L* ở tỷ lệ 0,6 và 0,9% không 

có sự khác biệt   ngh a. Còn đối với a* tỷ lệ 0,9% pectin bổ sung có sự khác biệt so với hai tỷ lệ 

còn lại. Kết quả này cho thấy pectin không ảnh hưởng đến màu sắc của kẹo dẻo. Điều này có thể 

được giải th ch vì mãng cầu có màu trắng sáng, pectin dạng bột cũng có màu trắng và với tỷ lệ bổ 

sung  t nên pectin không làm ảnh hưởng nhiều màu sắc sản phẩm.  

Mặt khác, cấu trúc ch nh của kẹo dẻo bị ảnh hưởng bởi hàm lượng gelatin và pectin bổ sung 

vào nguyên liệu ban đầu. Độ dẻo và độ cứng của kẹo dẻo càng cao thì độ dai cần thiết càng cao. 

Bên cạnh đó, khả n ng nhai bị ảnh hưởng bởi giá trị độ cứng và độ đàn h i. Do đó, độ cứng và độ 

dẻo càng cao thì n ng lượng cần thiết để nhai càng lớn [20]. 

Bảng 6. Ảnh hưởng của tỷ lệ gelatin và pectin đến chỉ tiêu cấu trúc của sản phẩm 

Tỷ lệ gelatin 

(%) 

Tỷ lệ pectin  

(%) 

Cấu trúc 

Độ cứng (N) Độ đàn hồi mm) Độ dẻo (N) Độ dai (mJ) 

30 

0,3 16,02
f
 6,05

bc
 13,35

d
 80,64

d
 

0,6 17,52
e
 6,41

a
 14,43

c
 92,03

c
 

0,9 17,60
e
 6,34

ab
 14,45

c
 94,00

c
 

35 

0,3 21,21
c
 5,39

d
 16,90

b
 92,12

c
 

0,6 20,55
d
 6,10

abc
 17,14

b
 103,82

ab
 

0,9 21,58
c
 5,93

c
 17,25

b
 102,02

ab
 

40 

0,3 27,82
b
 4,98

ef
 20,11

a
 99,99

b
 

0,6 28,13
ab

 5,27
de

 20,12
a
 106,00

a
 

0,9 28,42
a
 4,92

f
 20,36

a
 107,66

a
 

Giá trị F 11,05 1,84 2,82 0,93 

Giá trị P 0,0000 0,0129 0,0312 0,4522 
Ghi chú: các chữ cái khác nhau trong cùng một chỉ tiêu có khác biệt ý nghĩa (p < 0,05) theo phép thử LSD 

Theo kết quả ở Bảng 6, khi t ng hàm lượng gelatin và pectin, cấu trúc kẹo dẻo sẽ dẻo dai và 

cứng hơn. Tỷ lệ gelatin bổ sung t ng từ 30 đến 40% và pectin từ 0,3 đến 0,9% thì sản phẩm độ 

cứng t ng từ 16,02 đến 28,42 N, và độ dai t ng từ 80,64 đến 107,66 mJ. Độ đàn h i t ng từ 0,3 

đến 0,6% tỷ lệ pectin thêm vào, nhưng giảm ở mức tỷ lệ 0,9%. Do gelatin dạng bột có độ ẩm thấp 

nên khi t ng tỷ lệ gelatin thì kẹo có độ khô t ng và độ ẩm giảm vì thế độ dai của kẹo t ng nhiều. 

Điều này cho thấy cấu trúc của kẹo phụ thuộc rất nhiều vào hàm lượng gelatin và pectin để tạo 

gel có cấu trúc như mong muốn [21]. N ng độ pectin được thêm vào càng cao thì sự hình thành 

liên kết hydro với pectin càng lớn khiến cấu trúc gel ổn định hơn và độ bền gel mạnh hơn [22].   

Với sản phẩm có tỷ lệ 30% gelatin bổ sung thì sản phẩm độ đàn h i, độ dẻo, và độ dai t ng 

dần từ tỷ lệ pectin bổ sung 0,3%, đến 0,6% và cuối cùng là 0,9%, tuy nhiên sự khác biệt ở tỷ lệ 

0,6 và 0,9% không có   ngh a ở mức 5%. Giá trị cảm quan về màu sắc, mùi vị, và cấu trúc của 

sản phẩm ở tỷ lệ này cũng đạt khá thấp khoảng từ 2,4 đến 3,5 điểm (Bảng 7). Tương tự như vậy, 
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với tỷ lệ 40% gelatin bổ sung cũng đạt điểm cảm quan thấp và thấp nhất là ở tỷ pectin bổ sung là 

0,3% với 2,67 điểm mùi, 3,13 điểm màu sắc và 2,23 điểm vị, không có khác biệt lớn với hai tỷ lệ 

pectin bổ sung còn lại. Đối với sản phẩm 35% gelatin bổ sung, có điểm cảm quan về mùi vị và 

màu sắc cao, khác biệt có   ngh a có mức 5%. Trong đó, sản phẩm 35% gelatin và 0,6% pectin 

bổ sung có điểm cảm quan cao nhất về cấu trúc là 4,7 điểm, màu sắc là 4,43 điểm, mùi là 4,46 

điểm và vị là 4,70 điểm. Có thể thấy rằng, khi gelatin giảm xuống 30% làm kẹo mềm hơn, trong 

khi t ng lên 40% khiến kẹo quá cứng, dẫn đến điểm cảm quan thấp [21].  

Bảng 7. Ảnh hưởng của tỷ lệ gelatin và pectin đến các chỉ tiêu cảm quan sản phẩm 

Gelatin (%) Pectin (%) Cấu trúc Màu sắc Mùi Vị 

30 

0,3 3,50
cd

 2,83
e
 3,23

c
 2,83

cd
 

0,6 3,20
e
 3,33

c
 3,20

c
 3,0

c
 

0,9 3,30
de

 3,13
cd

 3,60
b
 2,40

e
 

35 

0,3 3,80
b
 3,80

b
 3,60

b
 3,70

b
 

0,6 4,70
a
 4,43

a
 4,46

a
 4,70

a
 

0,9 3,60
bc

 4,0
b
 3,70

b
 3,80

b
 

40 

0,3 3,40
cde

 3,13
cd

 2,67
d
 2,23

e
 

0,6 3,20
e
 3,0

de
 2,76

d
 2,73

d
 

0,9 2,83
f
 2,93

e
 2,76

d
 2,86

cd
 

Giá trị F 15,68 1,79 11,44 13,57 

Giá trị P 0,0000 0,1317 0,0000 0,0000 
Ghi chú: các chữ cái khác nhau trong cùng một chỉ tiêu có khác biệt ý nghĩa (p < 0,05) theo phép thử LSD 
 

Kết quả nghiên cứu này có sự khác biệt so với nghiên cứu trước đó [3], với 0,4% pectin và 

14% gelatin được bổ sung vào cho kẹo dẻo mãng cầu xiêm, sự khác biệt này có thể do quy trình 

chế biến khác nhau. Theo nghiên cứu trước đó, phần dịch mãng cầu được tr ch với nước và sau 

đó nước được làm bay hơi trước khi bổ sung pectin, gelatin và malt, dẫn đến hàm lượng bổ sung 

vào kẹo giảm thấp hơn [3]. Trong nghiên cứu này, theo đánh giá cảm quan, tỷ lệ tối ưu được 

ch n là 35% gelatin và 0,6% pectin cho sản phẩm kẹo dẻo mãng cầu xiêm để thực hiện các th  

nghiệm tiếp theo.  

3.4. Khảo sát ảnh hưởng thời gian cô đặc đến chất lượng sản phẩm 

Thời gian cô đặc cũng là một nhân tố ảnh hưởng đến màu sắc, cấu trúc, mùi và vị của sản phẩm. 

Cụ thể, giá trị L* giảm trong khi giá trị a* và b* t ng khi thời gian cô đặc t ng, giá trị L* là tối nhất 

(45,21) sau thời gian 16 phút (Bảng 8). Quá trình nấu và cô đặc phụ thuộc vào nhiệt độ sôi, thời gian 

và sự bốc hơi nước. Sự bốc hơi và quá trình caramel hóa làm sản phẩm trở nên tối màu hơn [17]. Giá 

trị a* t ng từ 1,89 (10 phút) lên 3,67 (16 phút), cho thấy sản phẩm chuyển dần sang màu đỏ hơn. Sản 

phẩm có cấu trúc tốt nhất ở 13 phút với điểm cảm quan 4,57. Thời gian 10 phút tạo ra sản phẩm  t dẻo 

(2,83 điểm), trong khi 16 phút làm sản phẩm quá dai (3,57 điểm). Thời gian cô đặc 13 phút đạt độ dẻo 

dai và đàn h i tối ưu. Ngoài ra, khi quá trình nấu di n ra ở nhiệt độ cao trong thời gian dài cũng sẽ 

làm giảm mùi thơm và vị đặc trưng của nguyên liệu [17]. Mùi sản phẩm đạt điểm tốt nhất ở 13 phút 

(4,23 điểm) với mùi mãng cầu xiêm hài hòa. Thời gian 10 phút (3,33 điểm) vẫn giữ mùi mãng cầu 

nhưng có mùi gelatin, trong khi 16 phút (2,77 điểm) làm mất mùi đặc trưng của mãng cầu.  

Bảng 8. Ảnh hưởng của thời gian cô đặc đến các chỉ tiêu màu sắc sản phẩm 

Thời gian 

(phút ) 

Đánh giá cảm quan  Giá trị đo màu sắc 

Cấu trúc Màu sắc Mùi Vị  L (*) a (*) b (*) 

10 2,83
c
 3,43

b
 3,33

b
 3,13

b
  52,84

a
 1,89

c
 -2,8

c
 

13 4,57
a
 4,47

a
 4,23

a
 4,53

a
  50,05

b
 2,87

b
 -1,34

b
 

16 3,57
b
 2,83

c
 2,77

c
 2,77

c
  45,21

c
 3,67

a
 -0,52

a
 

Giá trị F 56,62 48,56 59,24 331,27  331,27 45,01 164,43 

Giá trị P 0,000 0,000 0,000 0,000  0,000 0,000 0,000 
Ghi chú: các chữ cái khác nhau trong cùng một chỉ tiêu có khác biệt ý nghĩa (p < 0,05) theo phép thử LSD 



TNU Journal of Science and Technology 229(14): 321 - 330 

 

http://jst.tnu.edu.vn                                                  328                                                 Email: jst@tnu.edu.vn 

Bên cạnh đó, kéo dài thời gian đun hòa tan đường làm t ng lượng nước bốc hơi, khiến dung 

dịch quá bão hòa và có khả n ng kết tinh lại, gây ra hiện tượng h i đường. Nếu đường saccharose 

không hòa tan hoàn toàn, các tinh thể chưa tan sẽ trở thành mầm tinh thể trong kẹo thành phẩm. 

Theo Bảng 9, thời gian cô đặc kéo dài làm giảm độ ẩm sản phẩm, nhưng t ng độ cứng, dẻo và 

dai. Sau 10 phút, độ ẩm cao nhất (25,88%) và các chỉ số độ cứng (17,17 N), độ dẻo (14,22 N) và 

độ dai (88,82 mJ) thấp nhất, do gelatin chưa hòa tan hoàn toàn. Sau 16 phút, độ ẩm giảm xuống 

còn 17,98%, nhưng độ cứng, dẻo và dai đạt mức cao nhất, khiến kẹo dẻo trở nên cứng hơn. Đ ng 

thời, hàm lượng vitamin C cũng giảm theo thời gian gia nhiệt: 16,38 mg% sau 10 phút, 14,42 

mg% sau 13 phút, và 9,53 mg% sau 16 phút, do vitamin C d  mất khi xử l  nhiệt và tan trong 

nước. Tóm lại, thời gian gia nhiệt dài làm giảm độ ẩm và vitamin C, nhưng t ng cường độ cứng 

và độ dai của sản phẩm. Giá trị cảm quan đạt điểm cao nhất ở 13 phút, trong khi 10 phút giữ 

được vị mãng cầu xiêm nhưng không hài hòa và thời gian16 phút làm vị của kẹo dẻo giảm đi 

đáng kể, với vị hơi đắng nhẹ do phản ứng caramel. Do đó thời gian đun 13 phút được lựa ch n là 

tối ưu trong nghiên cứu này.  

Bảng 9. Ảnh hưởng của thời gian cô đặc đến các chỉ tiêu cấu trúc và độ ẩm sản phẩm 

Thời gian 

(phút) 

Cấu trúc Độ ẩm 

(%) 

Hàm lượng 

Vitamin C (mg%) Độ cứng (N) Độ đàn hồi (mm) Độ dẻo (N) Độ dai (mJ) 

10 17,17
c
 6,37

b
 14,22

c
 88,82

b
 25,88

a
 16,38

a
 

13 19,42
b
 6,53

a
 15,32

b
 99,85

a
 21,07

b
 14,42

b
 

16 23,95
a
 5,01

c
 20,59

a
 103,118

a
 17,98

c
 9,53

c
 

Giá trị F 2869,72 489,13 102,72 16,46 3840,84 19,50 

Giá trị P 0,0000 0,0000 0,0000 0,000 0,0000 0,0000 
Ghi chú: các chữ cái khác nhau trong cùng một chỉ tiêu có khác biệt ý nghĩa (p < 0,05) theo phép thử LSD 

3.5. Đánh giá chất lượng sản phẩm    

Kết quả phân t ch cho thấy sản phẩm có độ ẩm 21,07%, cao hơn so với quy định TCVN 

5908:2009, nhưng sản phẩm kẹo dẻo xác thịt quả mãng cầu xiêm không qua giai đoạn sấy, và độ 

ẩm này vẫn chấp nhận được vì nhiều sản phẩm kẹo dẻo trên thị trường có độ ẩm dưới 22%. Sản 

phẩm kẹo dẻo từ xác thịt mãng cầu xiêm (Hình 1) có hàm lượng đường tổng (44,46%) và tro 

(0,015%) đạt tiêu chuẩn TCVN 5908:2009 (Bảng 10). Ngoài ra, hàm lượng vitamin C còn lại 

(14,3 mg%) giúp t ng giá trị dinh dưỡng và mang lại lợi  ch sức khỏe. Vệ sinh an toàn thực phẩm 

luôn là yếu tố quan tr ng trong chế biến thực phẩm. Chất lượng về vệ sinh an toàn thực phẩm 

được kiểm tra thông qua các chỉ tiêu vi sinh tương ứng với từng sản phẩm thực phẩm. Sản phẩm 

kẹo dẻo được chế biến từ phụ phẩm bã chà của quy trình lên men rượu có kết quả kiểm tra hàm 

lượng vi sinh hiếu kh  và tổng số nấm men nấm mốc đạt tiêu chuẩn của Bộ Y tế (Bảng 10).   

Bảng 10. Thành phần hoá lý và vi sinh vật của sản phẩm 

Thành phần hóa học Hàm lượng TCVN 5908:2009 Bộ Y Tế, 2007 

Độ ẩm (%) 21,07 ± 0,0027 10-12 - 

Acid tổng (%) 1,26 ± 0,058 - - 

Đường tổng (%) 44,46 ± 0,01 ≥ 40 - 

Tro (%) 0,015 ± 0,007 ≤ 0,1 - 

Vitamin C (mg%) 14,3 ± 0,035 - - 

Tổng số vi khuẩn hiếu kh  (CFU/g) 30 - ≤ 10
4
 

Nấm men, nấm mốc (CFU/g) Không phát hiện - ≤ 10
2
 

Thêm vào đó, hiệu suất thu h i của sản phẩm lên đến 92,86% từ 50 g nguyên liệu bã mãng 

cầu xiêm ban đầu cùng với các hàm lượng phụ liệu th ch hợp. Có thể thấy rằng kẹo dẻo được sản 

xuất từ quá trình tận dụng xác thịt quả mãng cầu xiêm của quy trình lên men rượu mãng cầu xiêm 

đạt hiệu quả cao, tận dụng được ngu n phế phẩm để sản xuất sản phẩm mới. 
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Hình 1. Kẹo dẻo xác thịt quả mãng cầu xiêm 

4. Kết luận  

Từ bã mãng cầu xiêm - một phụ phẩm của quy trình sản xuất rượu mãng cầu, nghiên cứu này đã 

tận dụng và phát triển các sản phẩm giá trị gia t ng, mang lại hiệu quả kinh tế và đóng góp vào phát 

triển bền vững. Bã mãng cầu chứa hàm lượng chất dinh dưỡng đáng kể, đặc biệt là vitamin C, 

đường, chất xơ và các chất chống oxy hóa. Nhờ đó, phụ phẩm này có tiềm n ng được chế biến 

thành sản phẩm kẹo dẻo. Sản phẩm được bổ sung 20% dịch quả, 150% đường, 4% axit citric, 35% 

gelatin và 0,6% pectin có cấu trúc ổn định, màu trắng sáng, mùi vị mãng cầu và vitamin C cao.  
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