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Tém tit: Nghién ciru nay danh gid anh hieong cua tién xir Iy héa hoc két hop chan dén
hiéu qua giam d dang, bao toan polyphenol tong (TPC), cau triic va chdt lirong cam quan
ciia v6 chanh day (Passiflora edulis) nham iing dung trong sdn xudt mirt déo. Ba tdc nhén
tién xit Iy (NaCl, Na:COs va CaCls) duwoc khdo sat két hop véi qud trinh chan & 70-95°C. Két
qud cho thdy nghiém thirc Na:COs két hop gia nhiét dat mikc giam chi sé ding I6n nhat nhung
lam giam ddng ké ham lwong TPC va chdt heong cdu tric. Ngwoc lai, xir 1y bang CaCl: 0,3%
két hop chan ¢ 85°C trong 3 phiit tao sw cdn bang toi wu giita gidm vi dang, duy tri ham
heong TPC (19,4 + 0,2 mg GAE/g), d6 bén cdu tric (15,35 + 0,06 N) va chat lwong cam quan
(15,3/20 diém). Két qua cho thdy CaCl: két hop gia nhiét la tién xir Iy phit hop dé tan dung
V6 chanh ddy trong san xudt mirt déo gid tri gia tang.

Tir khéa: vé chanh day, khir ding, polyphenol, CaCls, mitt déo

I. Pit van dé

Chanh day (Passiflora edulis) la
mot trong nhirng loai cdy an qua nhiét déi
co6 gia tri kinh té cao, dugc st dung rong
rdi trong nganh cong nghiép thyc pham va
d6 udng nho huwong vi dic trung va ham
luong phong phu céc hop chét hoat tinh
sinh hoc. Qu4 trinh ché bién chanh day
tao ra luong 16n phu pham, trong d6 vo
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qua chiém khoang 50-60% khéi luong
nguyén li¢u. Vo chanh day giau pectin,
polyphenol va chit xo hoa tan 12 ngudn
nguyén lidu tiém nang dé san xuét cac san
pham gié tri gia ting nhu mat déo, thach
trai cAy va thuc pham chirc nang (Huo va
cong su, 2023). Viéc tan dung nguén phu
pham nay khong chi nang cao gia tri sir

dung cua nguyén liéu ma con gop phan
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giam thiéu chat thai, phu hop voi dinh
hudng phat trién kinh té tuan hoan va ché
bién thyc pham bén viing.

Trong nhimg nim gan day, nhiéu
nghién ctru da tap trung khai thac céac
thanh phan c6 gid tri tir vo chanh day, dic
biét 14 pectin va cac hop chit phenolic.
Moia va cong sy (2019) cho thiy vo chanh
day 1a ngudn giau pectin ty nhién va cac
hop chit chdng oxy hoa c6 tiém ning timg
dung trong cong nghé thuc pham. Liang
va cong su (2022) ciing bao céo rang cac
phuong phép tién xir Iy nhu siéu 4m, hoi
nudc ap sudt cao va xur 1y acid c6 thé cai
thién hiéu suét thu hoi pectin ciling nhu dac
tinh tao gel cuia nguyén li¢u. Tuy nhién,
phan 16n cac nghién ciru hién nay chu yéu
huéng dén thu hdi cac hop chat c6 gia tri,
trong khi viéc img dung truc tiép vo chanh
day lam nguyén liéu ché bién thuc pham
van con nhiéu han ché. Rao can 16n nhat
d6i v6i viéc sir dung vo chanh day 1a vi
ding va vi chat dic trung, chu yéu lién
quan dén sy hién dién cua cac hop chét
phenolic nhu flavonoid, tannin va mot sd
chat chuyén hoéa thir cdp. Mic du cac hop
chat nidy mang lai hoat tinh chéng oxy
hoa, ching dong thoi lam giam chat lugng
cam quan va mic do chip nhan cia san
pham. Do d6, phat trién cac phuong phap
tién xir Iy nham giam vi déng nhung van
duy tri cu tric va gid tri dinh dudng cua
nguyén liéu 12 yéu cau quan trong dé mé
rong kha nang tmg dung cia vo chanh day
trong ché bién thuc pham. Cac phuong
phap tién xir 1y hoa hoc két hop voi xir
1y nhiét da dugc chirng minh c6 kha nang
cai thién chit luong cam quan cia nhiéu
loai nguyén li¢u thyc vat thong qua viéc
giam cac hop chét gy vi dang va cai thién
dic tinh cong nghé. Tuy nhién, ddi véi vo
chanh day, dac biét trong san Xudt mirt
déo, cac nghién ctru danh gia mot cach
hé thdng anh huéng cua cac phuong phap
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tién xur Iy dén hiéu qua giam vi ding va
chat luong san phiam van con han ché.
Nghién ctru nay dugc thuc hién nhim
danh gia anh hudng cua cac phuong phap
tién xr Iy hoa hoc két hop véi xur 1y nhiét
dén hiéu qua giam vi déng cta vo chanh
day va chét luong mut déo thanh pham.
Nghién ctru tap trung so sanh hiéu qua cua
céc tac nhan tién xur 1y thong qua cac chi
tiéu hoa ly, mau sdc, cAu trac va cam quan
nham lya chon diéu kién tién xur ly phu
hop, gop phan nang cao gia tri sit dung
ctia phu pham vo chanh day trong ché bién
thuc pham.

II. Vat liéu va phwong phap
nghién ciru

2.1. Vat li¢u

Chanh day sur dung trong nghién ctru
duoc thu mua tir cac cho tai Ha Noi. Qua
dugc dugc lya chon ¢ giai doan chin 85-
95% bé mat vo chuyén mau tim/vang dic
trung. Qud vo con tuoi, qua cang mong.

2.2. Héa chit

Puong kinh trang Lam Son, pectin;
vitamin C; axit citric; NaOH; dung dich
Iot; dung dich DNS; H2SOs loang; nudc
cat hai lan; thudc thtr Folin-Ciocalteu;
Acid Gallic (Trung Quéc)

2.3. Phwong phap phdan tich

Xac dinh ham lugong polyphenol
tong sd (TPC): Ham lugng polyphenol
tong sd dugc xac dinh theo phuong phap
Folin-Ciocalteu (Singleton va Rossi,
1965). Nguyén tic cua phuong phap dira
trén phan (mg tao mau giita cac hop chit
phenolic va thudc thir Folin-Ciocalteu
trong méi truong kiém. Ham luong
polyphenol dugc tinh theo dudng chuan
axit gallic va biéu thi dudi dang mg tuong
duong axit gallic (mg GAE)/100 g mau.
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Phuong phap xic dinh ciu truc
TPA: Puoc x4c dinh bang may do cau trac
(Texture Analyzer) st dung dau do hinh
tru (P/36R, duong kinh 36 mm). Phép thi
nén hai chu ky (TPA) dugc thuc hi¢n nham
mod phong qua trinh nhai cia con nguoi.

Piéu kién thi nghiém: Tdc do trude
khi do: 1,0 mm/s; Tdc do do: 1,0 mm/s;
Tbc do sau khi do: 1,0 mm/s; Mtrc d6 nén:
50% chiéu cao ban dau ctia mau; Thoi gian
nghi gitra hai lan nén: 5 s; Luc kich hoat
(trigger force): 5 g. Mdi mau duge dit & vi
tri trung tAm ban do va chiu hai 1an nén lién
tiép. Céc chi tiéu duoc xéac dinh tir duong
cong lyc - thoi gian thu dugc: D cling
(Hardness, N): luc cuc dai trong lan nén
thi nhat. Do két dinh noi (Cohesiveness, -):
ty 1& dién tich dudi duong cong lan nén
thtr hai so vé&i 1an nén thir nhit (Az/Ay).
Do dan hoi (Springiness, -): ty 1¢ phuc hdi
chiéu cao giira hai 1an nén. Do dai khi nhai
(Chewiness, N): dugc tinh bang tich cia
hardness x cohesiveness X springiness.

Phuong phap danh gia cdm quan:
Theo phuong phiap TCVN 3215-79
Phuong phap xur Iy s6 liéu: Céc thi nghiém
duoc bd tri ngau nhién, lap lai it nhét 3
lan. S6 liéu (duoc xir 1y trén phan mém
thdng ké toan hoc sai s cua cac phép do
khong vuot qua 5%)

2.4. Bo tri thi nghiém

Qui trinh cong nghé xtr 1y va tao san
pham mt sy déo chanh day

Tién hanh: Liy 200g so ché cit
lat (4 x 5 cm) — Ngam trong dung dich
NaCl, Na.COs va CaCl: ¢ néng do 2,0%:
0,4%: 0,3% (w/w) ty 1¢ mau: dung dich
1a 1: 2 trong 4 gid — Chan qua nudc &
85°C-90°C trong 3 phiit — Ngam phdi
tron dich dudng theo ty 1é cong thirc phdi

tron chuan hoa: vo chanh day/ duong/
dich c6t chanh day = 4:1:1 — Thoi gian
ngam dudng 6 gio — Sén mirt (b6 sung ti
1& nudce theo ty 18 1/3 nguyén liéu) — Say
dbi Ivu & 60°C trong 7-8 gid thu dugc san
pham c6 do am W=10-11,5%; dudng

Bé tri thi nghiém tim tdc nhan dé xir
li ding ciia vé chanh ddy

Tién hanh: Liy 200g v6 chanh day
tim, ngdm mau vo chanh day véi dung
dich mudi NaCl, Na2COs va CaCl: ¢ nong
d6 2,0%: 0,4%: 0,3% (w/w) va 01mau d6i
chirng. Ti 1&é mau: dung dich ngam duoc
duy tri 6 mtc 1:2 (w/v). Sau qua trinh nay,
mau vo chanh day dugc tiép tuc xir Iy cac
budc tiép theo dé ché bién thanh mut déo.
BO tri thi nghi¢m xéc dinh anh huong cia
nhiét ‘,i@ so ché cong doan chan va xu ly
loai dang

Nghién ciru duge tién hanh nhu sau:
Xir Iy mau vé chanh day trong dung dich
CaCl20,3% o trong 4 gio sau d6 mau dugc
vét ra dé rao rdi chan & nhiét do6 70°C;
85°C va 95°C trong 3 phut. Sau qué trinh
nay, mau tiép tuc xir Iy cac bude tiép theo
dé ché bién thanh mut déo.

Céac chi tiéu danh gia bao gom: ham
lwong polyphenol tong s6 va chat lugng cam
quan (vi dang, trang thai) ctia san pham.

I11. Két qua va thio ludn

3.1. Anh hwéng ciia tién xir Iy héa
hoc dén dp dd'ng, ham lugng polyphenol
tong va dp cieng céu triic

Nham danh gid hiéu qua cia cac
tac nhan hoéa hoc trong qua trinh khir
ding vo Chanh diy, nghién ctu tién
hanh khéo sat su thay doi vé do déng,
ham luong polyphenol tong (TPC) va
do cing ciu truc sau xu ly. Pay la
nhiing chi tiéu quan trong phdn anh



ddng thoi chat lwong cam quan, gia tri
dinh dudng va dac tinh cong ngh¢ cua
nguyén liéu trong qué trinh san xuat
mut déo. Két qua cho thay khi cé su
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tham gia cua céac tac nhan xir 1y déu lam
giam dang ké d6 ding so voi dbi chimg.
Két qua nghién ctru thé hién & bang 1
nhu sau:

Bang 1. Anh huong cua cac tac nhan hoa hoc dén hiéu qua khir déng
va cdu trac vo chanh day

Tacnhin | Nong dd (%) | Bitterness (diém 9) | | TPC (mg GAE/g khd) 1 | Két cAu (N) |
Db chimng 0 7,8+0,2 32,5402 18,85 + 0,08
NaCl 2,0 6,5+0,1 26,8 +0,1 17,52 + 0,05
Na:CO:s 0,4 6,3+0,2 22,9+0,1 17,30 + 0,06
CaCl. 0,3 6,2+0,2 22,5+0,2 17,20 +0,07

Két qua bang 1 cho thdy céc tac
nhan héa hoc déu lam giam dang ké do
ding va ham lugng polyphenol tong
(TPC) cua vo chanh diy so véi dbi
chimg, qua trinh xur 1y di thuc day su
hoa tan va khuéch tan mot phan cac hop
chit phenolic vao moi trudng. Trong cac
nghién ctru khao sat, NaCl chi lam giam
nhe d6 ding (6,5 diém) va duy tri TPC
& muc cao nhat (26,8 mg GAE/g chét
kho) cho thiy hiéu qua loai bo cac hop
chit gay ding con han ché. Nguoc lai,
Na:COs va CaCl: lam giam TPC xudng
con 22,9 va 22,5 mg GAE/g chét kho,
ddng thoi giam d6 dang xudng 6,3 va
6,2 diém, cho thay hiéu qua khtr ding
cao hon. Vé két ciu, ca ba tac nhan
déu lam giam lyc cat so v6i ddi chimg
(18,85 N), dao dong tur 17,20-17,52 N,
phan anh su suy giam tinh toan ven cua
mé do qua trinh khuéch tan cac chat hoa
tan va bién d6i thanh té bao trong qua
trinh ngdm xu 1y. Mac du Ca*" c6 kha
nang tao lién két chéo véi pectin, hiéu
qua gia cuong cau trac trong diéu kién
nghién ctru chua du dé bu dip sy mém
hoéa cua mo, do do gia tri két cAu van

giam so v&i mau déi chirng. Tuy nhién,
CaCl: dat hiéu qua khu déng cao nhat
(6,2 diém) trong khi mirc suy giam két
cdu chi chénh 1éch rat nhé so véi NaCl
va Na:COs (0,10-0,32 N). Pong thoi,
mau xir Iy bang CaClz duy tri mau sic
tu nhién va khong xudt hién hién tuong
sam mau nhu mau xt Iy bang Na.COs.
Vi vay, xét tong hop gitra hidu qua khir
ding, chat lugng cam quan va kha ning
duy tri céu truc & muc chép nhan duoc,
CaClz dugc lya chon cho cac nghién ctru
tiép theo két hop vé&i xir 1y nhiét

3.2. Anh hwong ciia xiv ly nhiét
dén kha ning khir ding va chit lwong
sian phim

Pé danh gia riéng anh hudng cua
xt 1y nhiét dén kha ning khir ding va
chat luong nguyén li¢u, vo chanh day
duge chan truc tiép 0 cac muc nhiét do
70, 85 va 95°C trong thoi gian 1, 3 va
5 phut ma khong ap dung tién xir Iy hoa
hoc. Cac chi tiéu danh gia gom do déing,
ham lugng polyphenol tong (TPC) va do
cimg céu trac. Két qua dugc thé hién &
bang 2 nhu sau:
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Bang 2. Anh huong ctia nhiét do va thoi gian chan dén kha niang khir dang
va chét luong vo chanh day

Nhiét o (°C) | Thoi gian (phut) | Bitterness (diém 9) | | TPC (mg GAE/g khd) 1 | Két cdu (N) |
Poi ching - 7,80 £ 0,20 32,20 £0,20 18,60 +£ 0,02
70 1 6,15£0,18 26,40 +0,15 17,42 £ 0,05

70 3 6,10£0,15 26,10+0,18 16,55+ 0,03

70 5 6,05+0,12 26,02+0,17 15,10+ 0,02

85 1 6,02+0,15 22,10+0,12 17,08 0,02

85 3 5,75+0,10 21,60+0,10 16,05+ 0,03

85 5 5,72+0,12 21,10+£0,15 13,18 £0,02

95 1 5,98 £0,15 2190 +0,18 15,95+ 0,05

95 3 5,70+0,10 21,50 +0,15 12,71 +£0,03

95 5 5,70£0,10 20,70 £ 0,20 11,26 £ 0,02

Két qua & bang 2 cho thay, nhiét
do va thoi gian chan anh huong déng
ké dén kha ning khir ding, ham luong
polyphenol tong (TPC) va két cau cia
vo chanh day. Khi nhiét do va thoi gian
xur 1y ting, diém cam quan vé do ding
giam tir 7,80 & mau ddi chung xudng
con 5,70 tai diéu kién chan 95°C trong
3-5 phat. Pong thoi, TPC giam tir 32,20
xudng 20,70 mg GAE/g chét kho do su
hoa tan cac hop chat phenolic vao nudc
chan, két hop véi qué trinh oxy héa va
phan hiy nhiét cua cac polyphenol kém
bén. Song song vai do, do cung giam tir
18,60 xudng 11,26 N phan anh sy phan
gidi protopectin va pectin trong thanh té
bao lam giam tinh toan ven cua mo thuc
vat. Mac du xu ly ¢ 95°C trong 3-5 phut
dat hiéu qua khtr dang cao nhat, diéu kién
nay ciing gdy suy giam manh ham lugng
polyphenol va lam mém céu tric nguyén
liéu. Trong khi d6, chan & 85°C trong

3 phit van giam dang ké d6 dang (5,75
diém), duy tri ham lugng polyphenol &
muc twong dwong cic diéu kién xir ly
nhiét cao hon va bao toan két cAu tdt hon
(16,05 N so voi 12,71-11,26 N ¢ 95°C).
Do d6, diéu kién chan 85°C trong 3 phut
dugc lya chon cho cac nghién cuu tiép
theo vi dat su can b'fmg gitra hiéu qua khu
dang, duy tri cdu tric va han ché ton that
polyphenol dudi tac dong ctia nhiét

3.3. Anh hwéng phéi hop tién xir
Iy héa hoc va nhiét dén khiv ding voé
chanh day

Nghién ctru cho thay viéc két hop
tién xur Iy hdéa hoc va xur 1y nhiét tao ra
hiéu qua khir ddng vuot troi so véi timg
phuong phap don 1é. Sy giam vi dang dao
dong tir 7,8 diém ¢ mau dbi ching xudng
con 2,8-3,9 diém & cac nghiém thuc xir Iy
két hop, chung té ¢6 hi¢u qua ro rét gitta
hai co ché tac dong. Két qua thé hién ¢
bang 3 nhu sau:

Bang 3. Anh huong phdi hop tién xir Iy hoa hoc va nhiét dén chat luong vo chanh day

Xir Iy phéi hop Bitterness (diém 9) | TPC (mg GAE/g) 1 Két cdu (N) |
Pbi chitng 78+0,2 32,503 18,54 + 0,02
Chan 85°C/3 phut 57+02 21,5+0,1 16,00 +0,01
NaCl 2% + 85°C 51402 202 +02 15,95 + 0,03
Na.C0; 0,4% + 85°C 50+0,1 19,8+ 0,1 15,90 £ 0,05
CaCl20,3% + 85°C 49+0,1 19,4402 15,35 0,06




Két qua ¢ bang 3 cho thiy viéc két
hop tién xir 1y hoa hoc véi chan & 85°C
trong 3 phat ning cao hiéu qua khir ding
so voi xtr 1y nhiét don thuan, thé hién qua
viéc diém cam quan vé do ding giam tir
5,7 xudng con 4,9-5,1 diém. Su két hop
ndy tao ra tic dong bo sung gitra kha ning
hoa tan cac hop chat gdy dang cua tac nhan
hoa hoc va qua trinh ting cudng chuyén
khdi dudi tac dong cua nhiét, thuc déy su
khuéch tan cac hop chét phenolic va céac
thanh phan giy vi ding vao méi trudng
xur 1y. Do d6, ham lugng polyphenol tong
tiép tuc giam tir 21,5 xudng 19,4-20,2 mg
GAE/g. Tuy nhién, mirc giam TPC giira
cac nghiém thirc phdi hop tuong ddi nho,
trong khi hiéu qua khtr dédng duoc cai thién
o0 rét so voi xu Iy nhiét don 1¢€. Déng thot,
dd cliing cua nguyén li¢u chi gidm nhe tu
16,00 xudng 15,35-15,95 N, cho thiy viéc
két hop tién xir Iy hoa hoc khong lam suy
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giam dang ké ciu tric so véi xtr 1y nhiét.
Trong s6 cac nghiém thirc khao sat, CaClz
0,3% két hop chan ¢ 85°C trong 3 phiit
dat diém cam quan vé d6 déng thap nhat
(4,9 diém). Vi vay, diéu kién nay duoc lra
chon cho cic nghién ctru tiép theo nham
t6i uu hoa hiéu qua khur ding truéc khi
hoan thién quy trinh ché bién mirt déo tir
vo chanh day.

3.4. Anh hwéng ciia tién xir Iy dén
mau sic nguyén ligu va mirt déo

Mau sic 1a mot trong nhitng chi tiéu
cam quan quan trong quyét dinh mic do
chap nhan cua ngudi tidu dung dbi véi mit
déo tir vo chanh day. Do do, bén canh hi¢u
qua khir dang, viéc danh gia anh huong
clia cAc tac nhan tién xur 1y héa hoc dén su
thay doi mau sic ctia nguyén liéu 1a diéu
can thiét nham lwa chon diéu kién xur Iy
phu hop trude khi két hop véi xur 1y nhiét.
Két qua duoc trinh bay trong bang 4.

Béang 4. Anh hudng cua tién xu Iy dén mau sac cia vo chanh day va mut déo

Nghiém thirc L* 1 a* b* AE
Poi chimg 62,5+0,8 42+0,2 28,6 £0,5 0,00
NaCl 2,0% 59,8 0,7 5,1+0,3 274 +0,6 3,12
Na:CO; 0,4% 54,2+0,9 6,8+0,2 249 +0,7 8,45
CaCl20,3% 61,3+0,6 45+02 279+£04 1,76

Két qua ¢ bang 4 cho thidy cac
phuong phap tién xu Iy déu 1am thay doi
dang ké cac thong sb mau sic ciia nguyén
liéu va san pham sau ché bién. Mau d6i
ching c6 gia tri L* cao nhit (62,5), cho
thiy mau sang tu nhién ciia nguyén liéu
chua qua xtr Iy. Sau tién xu 1y, gid trj L*
giam & tat ca céc nghiém thuc, dic biét
1a mau xur 1y bang Na:COs 0,4% voi L*
chi con 54,2 va AE dat 8,45. Diéu nay cho
thiy moi truong kiém lam ting mic do
bién ddi mau va thuc day hién tuong nau
hoa. Sy thay d6i nay c6 thé lién quan dén
qua trinh oxy hoéa polyphenol va phan tng

Maillard xay ra manh hon trong diéu kién
pH kiém. Két qua nay phu hop véi nghién
ctru cua Cao va cong sy, (2021) khi cac tac
gia ghi nhan xir Iy kiém va nhiét 1am giam
do sang va tang mtrc do nau hoa cua vo
chanh day trong qué trinh ché bién pectin.
Nguoc lai, nghiém thic CaClz 0,3% duy
tri mau sic 6n dinh hon véi gia tri L* dat
61,3 va AE thap nhat (1,76). Piéu nay cho
thdy ion Ca?* c6 kha nang on dinh ciu tric
mé té bao va han ché su thit thoat sic to
trong qua trinh gia nhiét. Két qua tuong
ddng v6i nghién ctru cua Sioriki va cong
sw, (2022) khi tac gia cho rang calcium
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gitip 6n dinh mang pectin va cai thién tinh
6n dinh mau sic cua cac san pham giau
pectin. Trong khi d6, NaCl 2,0% cho muc
bién ddi mau trung gian voi AE dat 3,12,
cho thdy xir Iy mubi it anh huéng hon
dén sac to tu nhién cta nguyén liéu. Nhin
chung, cic phuong phéap tién xir 1y co
anh huong rd rét dén chat luong mau sic
ctia nguyén liéu va mat déo thanh pham.
Trong d6, xur 1y CaClz cho kha nang duy
tri mau séc t6t hon, trong khi Na-COs mac
du c6 hiéu qua khtr ddng cao nhung lam
tang muc d6 sAm mau ctia san pham.

3.5. Anh hwong ciia tién xir Iy dén
céu triic va kha nang tao gel ciia mirt déo

Tién xir Iy nguyén liu cé anh
huong dang ké dén dic tinh céu tric
va kha ning tao gel cua san phim mut
déo tir Chanh day. Két qua ¢ bang 5 cho
thiy cac nghiém thuc xu 1y khac nhau
tao ra su khac biét ro rét vé do cung
(hardness), d6 dan hoi (springiness), do
lién két (cohesiveness) va do dai tong thé
(gumminess) clia san pham.

Bang 5. Anh huéng cua tién xir Iy dén cu trac va kha ning tao gel

cua mut déo tir vo chanh day

Nghiém thirc Két cau (N) | Po dan hoi Do lien két P dai (N)
Déi chimng 18,54 0,02 0,82 0,02 0,71 0,01 2,02 0,06
NaCl 2,0% 15,95 +0,03 0,79 0,03 0,69 + 0,02 1,82 40,05
Na:COs 0,4% 15,90 + 0,05 0,72 +0,02 0,63 +0,02 1,23 +0,04
CaCl2 0,3% 15,35 +0,06 0,86 + 0,02 0,75 + 0,01 2,57 +0,07

Mau dbi churng c6 d cung dat 18,54
N phén anh kha nang tao gel tu nhién cia
pectin c6 trong vé chanh day. Sau xur ly
bang Na:COs 0,4% do cling giam dang ké
xudng con 15,95 N dong thoi cac gia tri
d6 dan hoi va do lién két ciing giam tuong
mg. Didu nay cho thidy moi truong kiém
dd lam suy giam ciu truc pectin va pha
v mot phan mang gel, din dén san pham
cd cau tric mém va kém 6n dinh hon.
Nguoc lai, nghiém thuc CaClz 0,3% cho
do cimg thap nhat (15,35N). Trong khi do,
xir Iy bang NaCl 2,0% chi lam giam nhe
cac thong sb cau triic so voi ddi chimg,
cho thiy tac dong cia mudi chu yéu lién
quan dén hién trong thAm thiu hon 1a bién
d6i manh cau tric polysaccharide. Nhin
chung, tién xtr 1y hoa hoc khong chi anh
hudng dén hiéu qua khir ding ma con tac
dong truc tiép dén kha nang tao gel va cau
trac cua mat déo thanh pham. Cac s6 liéu

nghién ciru cho thay CaCl. cho hiéu qua
t6t nhat trong viéc duy tri va cai thién cau
tric san pham.

3.6. Ddnh gid cim quan sin phim
mut déo

Két qua dénh gia cam quan cho thay
cac nghiém thue xtr Iy c6 anh hudng tich
cuc dén muc do chép nhan cua san phém
so v6i mau dbi chimg. Cac mau c6 mirc
d6 dang giam thuong dat diém danh gia
cao hon vé thudc tinh vi va muc do chip
nhan tong thé. Tuy nhién, cudng do xir Iy
qué cao c6 thé lam suy giam huong vi dic
trung ty nhién ciing nhu anh hudng bét loi
dén chu tric san pham. Trong cic nghiém
thirc khao sat, xur Iy két hgp CaClz va nhiét
cho két qua téi wu hon khi vira nang cao
hiéu qua khtr dang, vira duy tri dic tinh
ciu trac va chét luong cam quan tong thé
ctia san phdm murt déo.
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Bang 6. Panh gid cam quan san phdm mirt déo tir vo chanh day

Nghiém thirc Mau sic Mui Vi Céu tric | Chép nhin tong thé
Déi chimng 6,2+03 | 6,0£02 | 45+0,3 | 6,1£0,2 11,2+0,6
NaCl 2,0%+ nhiét 70£02 | 6,8+03 | 69+£02 | 6,8+0,2 13,8+ 0,4
Na>COs 0,4% +nhiét 5803 | 59+0,2 | 7,202 | 56+0,3 12,4+04
CaCl2 0,3% +nhiét 7,8£02 | 7.5+02 | 7,3£0,2 | 7,9+0,1 153+0,4

Két qua danh gia cam quan bang 6
cho thdy cac phuong phap tién xir 1y anh
hudong dang ké dén chat lugng cam quan
cia mut déo tir vo chanh day. Mau doi
chung cé diém vi va muc do chép nhan
tong thé thip nhit do vi ding tu nhién
chua dugc loai bé. Cac nghiém thic xu
1y déu cai thién chat lugng cam quan, dic
biét ¢ chi tiéu vi. Xu ly Na2COs 0,4% cho
hiéu qua khtr ding cao nhit nhung lam
giam chat luong mau sic va cau tric, phu
hop voi ghi nhan cua Kulkarni va cong
su (2010) vé nhung anh huong bat loi
ctia xir 1y kiém 1én san pham giau pectin.
Trong khi d6, nghiém thic CaClz két hop
nhiét dat diém cam quan cao nhat & cu
trac va muc do chép nhan téng thé cho
thiy kha nang duy tri cau tric gel, mau
sdc tu nhién va cai thién vi déng hi¢u qua.
Nhin chung, xu 1y CaCl: két hop nhiét
duge xac dinh 1a diéu kién t6i wu do tao
su can bang giita hiéu qua khir dang va
chat lwong cam quan cta san pham.

IV. Két luan va thio luin

Két qua nghién ctru cho thay tién xur
1y hoa hoc két hop chan anh huéng dang
ké dén hiéu qua giam do ding, kha ning
béo toan polyphenol tdng, cau trac va chét
luong cam quan cua vo chanh day trong
san xudt mit déo. Xir Iy tdc nhan bang

Na:CO; két hop gia nhiét dat mtrc giam

chi sb dang 16n nhat nhung dong thoi
lam tang ton thét polyphenol tong va suy
giam cau trac nguyén liéu. Nguoc lai, xir
ly bang CaCl 0,3% két hop chan & 85°C
trong 3 phit tao sy can bang tdi wu gitra
giam vi ddng, han ché t6n that polyphenol
téng, duy tri cdu tric thong qua sy hinh
thanh lién két calcium-pectate va dat chat
luong cam quan cao nhat. Két qua nghién
ctru khing dinh tiém ning Gng dung vo
chanh ddy nhu mot ngudn nguyén liéu
gi4 tri dé san xudt mut déo gbp phan ning
cao gia tri gia ting cta phy pham va thiic
day st dung bén virng ngudn nguyén liéu
trong ché bién nong san.

Loi cdm on: Nghién ctru nay duogc
thue hién trong khuon kho dé tai cap Qudc
gia do Bo Khoa hoc va Cong nghé cap
kinh phi: “Nghién ctru ng dung cac giai
phép khoa hoc va cong nghé trong bao
quan va ché bién qua chanh day tai tinh
Pik Nong va khu vuc Tdy Nguyén”, ma
s6 DTDL.CN-02/24. Nhém tac gia xin
tran trong cam on.
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EFFECTS OF CHEMICAL AND THERMAL
PRETREATMENTS ON DEBITTERING OF PASSION
FRUIT PEEL FOR GUMMY JAM PRODUCTION

Bui Thi Hong Phuong', Do Thi Thuy Le'!, Dang Hong Anh', Nguyen Thi Viet Anh',
Vu Xuan Tao?, Trinh Thi Thu Hang?, Nguyen Cong Tu'

Abtract: This study investigated the effects of chemical pretreatment combined with
blanching on bitterness reduction, total polyphenol content (TPC) retention, structural
properties, and sensory quality of passion fruit (Passiflora edulis) peel for the development
of value-added fruit leather. Three chemical pretreatments (NaCl, Na:COs, and CaClz) were
evaluated in combination with blanching at temperatures ranging from 70 to 95°C. The results
showed that Na:COs combined with thermal treatment achieved the greatest reduction in
bitterness index but caused significant losses of TPC and deterioration of tissue structure. In
contrast, pretreatment with 0.3% CaCl: followed by blanching at 85°C for 3 min provided the
best balance between bitterness reduction, TPC retention (19.4 + 0.2 mg GAE g™*), structural
firmness (15.35 = 0.06 N), and overall sensory quality (15.3/20). The superior performance
of CaCl: pretreatment was attributed to the formation of calcium-pectate cross-links, which
enhanced tissue integrity while maintaining desirable sensory characteristicong su. These
findings demonstrate that CaCl:-assisted blanching is an effective pretreatment strategy for
converting passion fruit peel into a value-added fruit leather product, thereby contributing to
the sustainable utilization of passion fruit processing by-products.

Keywords: passion fruit peel, debittering, polyphenols, CaClz, gummy jam
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