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TÓM TCT 

MVc Eích coa nghiên c-u nhZm xác E nh m1t s9 thông s9 công ngh/ trong quá trình ch$ bi$n s`n 
ph�m n�Wc ép d�a hQu có bN sung b1t ti d ch trích giàu phenolic coa nhân h%t xoài Cát Chu (có 
hàm l�Fng phenolic là 10,5 mg GAE/g CKNL). Ti$n hành các thí nghi/m bao grm: (i) Kh`o sát tq 
l/ b1t h%t xoài bN sung 2, 3 và 4% (w/v) so vWi n�Wc ép d�a hQu; (ii) Kh`o sát các ch$ E1 thanh 
trùng vWi nhi/t E1 ti 90 - 100oC và thti gian thanh trùng ti 15 - 25 phút. K$t qu` nghiên c-u cho 
thQy, s`n ph�m vWi tq l/ bN sung b1t nhân h%t xoài 2% so vWi l�Fng n�Wc ép d�a hQu Eáp -ng E�Fc 
các chq tiêu vX màu svc và c`m quan, Erng thti s`n ph�m E�Fc t	ng c�tng hàm l�Fng chQt ch9ng 
oxy hóa Eáng kH. S`n ph�m n�Wc gi`i khát E�Fc thanh trùng R nhi/t E1 95oC gi\ nhi/t trong 25 
phút (giá tr  thanh trùng F E%t 58 phút) Eã -c ch$ E�Fc vi sinh v7t, E`m b`o chQt l�Fng s`n ph�m. 
Do EiXu ki/n thí nghi/m, s`n ph�m n�Wc ép d�a hQu E�Fc theo dõi E$n ngày th- 30 R nhi/t E1 
phòng.   

Ti khóa: H%t xoài, d�a hQu, phenolic, thanh trùng, sQy b5t. 

 
1. ��T V�N �
 

Xoài (Mangifera indica L.) là m1t lo%i qu` có 
giá tr  dinh d��ng, giá tr  kinh t$ cao và E�Fc trrng 
phN bi$n R n�Wc ta. Hi/n nay, ngoài mVc Eích 	n 
t��i, xoài E�Fc ch$ bi$n thành nhiXu d%ng s`n 
ph�m nh�: �r u9ng, puree, m-t, mu9i chua, Eóng 
h1p và b1t gia v  [1]. Do Eó, vi/c t7n dVng h%t xoài 
- m1t trong các ph$ th`i trong quá trình ch$ bi$n 
xoài - nh� m1t phV ph�m trong quá trình ch$ bi$n 
thYc ph�m là vQn EX Eã và Eang E�Fc quan tâm. 
M1t s9 k$t qu` nghiên c-u Eã cho thQy, nhân h%t 
xoài có ch-a các hFp chQt Ea l�Fng và vi l�Fng nh�: 
Canxi, kali, magie, photpho, vitamin A, E, K và C 
cùng vWi các hFp chQt có ho%t tính sinh h5c nh�: 
Tocopherols, phytosterols, carotenoids, phenolic 
(gallotannin, flavonols, d�n xuQt benzophenone, 
mangiferin, homomangiferin, isomangiferin, 
anthocyanin, kaempferol, quercetin) và axit phenolic 
(4-caffeoylquinic, caffeic, coumaric, ellagic, gallic, 
axit ferulic) [2]. Bên c%nh Eó k$t qu` nghiên c-u 

coa Mutua và cs (2017) [3] c�ng cho thQy, tính 
kháng khu�n coa d ch trích ly ti nhân h%t xoài. 
D�a hQu là lo%i qu` nhi/t EWi có tác dVng thanh 
mát, ch-a nhiXu hFp chQt dinh d��ng có giá tr  
cho s-c khxe. Lycopene là m1t trong nh\ng hFp 
E�Fc tìm thQy vWi hàm l�Fng cao trong d�a hQu. 
M1t s9 công dVng chính coa lycopene E�Fc ch-ng 
minh trong y h5c nh� có ho%t tính ch9ng oxy hóa 
và kh` n	ng ng	n ngia lão hóa [4]. Vào mùa hè, 
vi/c sU dVng các lo%i n�Wc gi`i khát mang tính gi`i 
nhi/t và t	ng c�tng s-c EX kháng là nhu c4u 
chung coa ng�ti tiêu dùng. VWi xu h�Wng sU dVng 
các s`n ph�m ch-a các hFp chQt có ho%t tính sinh 
h5c có lFi cho s-c khoT ti ngurn thYc v7t coa 
ng�ti tiêu dùng nh� hi/n nay thì vi/c sU dVng 
nhân h%t xoài EH t%o ra m1t lo%i n�Wc gi`i khát ti 
trái cây t��i là ý t�Rng mWi, mang l%i nhiXu tiXm 
n	ng phát triHn trên quy mô công nghi/p. 

Vì v7y, mVc tiêu nghiên c-u là xây dYng quy 
trình ch$ bi$n n�Wc ép d�a hQu bN sung các hFp 
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chQt ch9ng oxy hóa ti nhân h%t xoài nhZm t%o ra 
s`n ph�m có giá tr  dinh d��ng cao, vWi nhiXu lFi 
ích tiXm n	ng cho s-c khxe coa con ng�ti.  

2. V�T LI�U VÀ PH��NG PHÁP NGHIÊN C�U 

2.1. V7t li/u và hóa chQt 

Hóa chQt: Methanol, Na2CO3, NaOH, hexane, 
acetone, axit citric xuQt x- Trung Qu9c.  Folin 
ciocalteu phenol, B.H.T xuQt x- ti Merck (�-c). 
2,2-Diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH), 6-hydroxy-
2,5,7,8-tetramethylchroman-2-carboxylic axit (Trolox) 
xuQt x- ti Sigma-Aldrich (M�). Gallic (axit, 
hydroxypropyl methylcellulose (HPMC) xuQt x- 
Nh7t B`n. Dichloran-rose-bengal-chloramphenicol, 
plate count agar xuQt x- ti �n �1 và maltodextrin 
xuQt x- ti Tereos FKS (Indonesia). 

Nguyên li/u: H%t xoài Cát Chu chín E�Fc cung 
cQp ti Công ty Hùng H7u (�rng Tháp) vWi nhân 
h%t xoài có E1 �m trong kho`ng 10 - 12%, hàm 
h�Fng phenolic tNng s9 kho`ng 8,95 g GAE/100g 
CKNL. D�a hQu ru1t Ex có h%t (lo%i qu` h�i tròn, 
có s5c xanh E7m xen kz) (Hình 1), chín th��ng 
m%i (0Brix 10 - 12), E�Fc thu mua m1t l4n t%i chF 
Xuân Khánh, Ninh KiXu, thành ph9 C4n Th�.  

 
Hình 1. Gi9ng d�a hQu dùng trong nghiên c-u 

2.2. Ph��ng pháp nghiên c-u 

2.2.1. Chu�n b  nguyên li/u 
Nhân h%t xoài Cát Chu E�Fc tách lQy và Eem 

sQy R 60oC trong 72 git, sau Eó E�Fc Eem nghiXn 
thành b1t và trích ly các hFp chQt vWi ethanol 50%, 
d ch trích E�Fc Eem cô quay chân không nhZm 
lo%i bx ethanol thu E�Fc cao chi$t. Cao chi$t 

phenolic E�Fc t%o b5t vWi maltodextrin và HPMC, 
sau Eó Eem sQy R 50oC trong thti gian 3 git. S`n 
ph�m thu E�Fc sau sQy b5t g5i là b1t nhân h%t xoài 
(có hàm l�Fng phenolic là 10,5 mg GAE/g CKNL, 
E1 �m 10%) (thu7t ng\ này E�Fc sU dVng trong 
bài) E�Fc sU dVng bN sung vào n�Wc ép d�a hQu. 

N�Wc ép d�a hQu E�Fc chu�n b  và sU dVng 
ngay cho ting thí nghi/m. D�a hQu E�Fc rUa s%ch 
bên ngoài, g5t bx vx và ép lQy n�Wc bZng máy ép 
trái cây gia Eình. Ph4n d ch qu` thu E�Fc sz Eem 
ph9i ch$ theo thông s9 coa ting thí nghi/m. 

2.2.2. B9 trí thí nghi/m 
Nghiên c-u E�Fc xây dYng dYa vào các thí 

nghi/m:  

+ Kh`o sát tq l/ b1t nhân h%t xoài thích hFp EH 
bN sung vào n�Wc ép d�a hQu. D ch d�a hQu (5L) 
E�Fc ph9i ch$ vWi E�tng RE, axit citric (E%t 0Brix 
12 và pH = 4,5) và E�Fc bN sung b1t nhân h%t xoài 
vWi các tq l/ 2, 3 và 4% so vWi l�Fng n�Wc d�a hQu. 
Sau Eó gia nhi/t h�n hFp R nhi/t E1 50 - 60oC trong 
thti gian 3 phút. H�n hFp rót nhanh vào chai thoy 
tinh (330 mL) và E�Fc thanh trùng R nhi/t E1 90oC 
trong thti gian 10 phút.  

+ Kh`o sát `nh h�Rng coa ch$ E1 thanh trùng 
E$n chQt l�Fng s`n ph�m n�Wc ép d�a hQu. N�Wc 
ép d�a hQu E�Fc ph9i ch$ vWi b1t nhân h%t xoài vWi 
tq l/ E�Fc ch5n ti thí nghi/m (i). H�n hFp E�Fc 
thanh trùng theo EiXu ki/n b9 trí thí nghi/m, grm 
có nhi/t E1 thanh trùng 90, 95 và 100oC và thti 
gian thanh trùng 15, 20 và 25 phút, Eánh giá quá 
trình thanh trùng (s-c khxe c1ng Erng và h� hxng 
s`n ph�m) dYa vào giá tr  F0= 10 [5]. 

2.2.3. Ph��ng pháp phân tích 

Ti$n hành phân tích các chq tiêu màu svc (L*, 
a*, b*) sU dVng ph��ng pháp so màu bZng thi$t b  
c4m tay colorimeter, Eánh giá c`m quan bZng 
ph��ng cho EiHm [6], hàm l�Fng tNng polyphenol 
(mg GEA/g) sU dVng ph��ng pháp Folin-
Ciocalteu, ho%t tính ch9ng oxy hóa bZng ph��ng 
pháp bvt g9c tY do DPPH (mg TE/g) [7], hàm 
l�Fng lycopen (mg/kg) bZng ph��ng pháp Eo màu 
quang phN UV-vis [8], E1 nhWt (mPa.s) bZng thi$t 
b , tNng s9 vi khu�n hi$u khí [9] và tNng s9 nQm 
men, nQm m9c [10]. 
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2.2.4. XU lý s9 li/u 
S9 li/u E�Fc thu nh7n ti các thí nghi/m vWi 3 

l4n l�p l%i và xU lý th9ng kê thông qua phân tích 
ph��ng sai ANOVA ti ch��ng trình Statgraphics 
Centurion XVI EH kiHm tra sY khác bi/t ý ngh�a 
gi\a các nghi/m th-c. SU dVng LSD (Least 
Significant Difference) EH kiHm tra sY khác bi/t 
coa các nghi/m th-c kh`o sát R m-c E1 tin c7y 
95%. S9 li/u E�Fc tính toán, trình bày d�Wi d%ng 
trung bình ± E1 l/ch chu�n và vz Er th  ti ch��ng 
trình Microsoft Excel 2019. 

3. K�T QU� NGHIÊN C�U VÀ TH�O LU�N  

3.1. Kh`o sát tq l/ b1t nhân h%t xoài thích hFp 
EH bN sung vào n�Wc ép d�a hQu 

K$t qu` ti b`ng 1 cho thQy, vi/c bN sung b1t 
nhân h%t xoài vWi các tq l/ khác nhau có `nh h�Rng 
E$n các hàm l�Fng các hFp chQt có ho%t tính sinh 
h5c. Trong thí nghi/m này, hàm l�Fng phenolic 
tNng s9 (TPC, mg GAE/g) và ho%t tính ch9ng oxy 
hóa (DPPH, mg TE/g) t	ng khi bN sung b1t nhân 
h%t xoài vào n�Wc ép d�a hQu, l4n l�Ft là 2, 3 và 4%. 

So vWi m�u E9i ch-ng, giá tr  TPC và DPPH 
có sY khác bi/t ý ngh�a gi\a các m�u. TPC t	ng 
theo hàm l�Fng b1t nhân h%t xoài bN sung (ti 
0,01 ± 0,001 mg GAE/g coa m�u E9i ch-ng lên 
0,14 ± 0,01 mg GAE/g R m�u 4%). DPPH c�ng 
t	ng ti 0,91 ± 0,14 mg TE/g coa m�u E9i ch-ng 
lên 1,65 ± 0,10 mg TE/g R m�u 4%. Trong nhân 

h%t xoài có nhiXu hFp chQt phenolic vWi ho%t tính 
ch9ng oxy hóa cao nên khi bN sung càng nhiXu 
thì giá tr  TPC và DPPH sz t	ng [11]. Có thH thQy, 
vi/c bN sung tq l/ b1t nhân h%t xoài R m�u 4% cho 
hi/u qu` nhQt khi hàm l�Fng phenolic tNng s9 và 
ho%t tính ch9ng oxy hóa EXu E%t giá tr  cao nhQt R 
m�u này. 
B`ng 1. SY thay ENi hàm l�Fng phenolic tNng s9 và 
ho%t tính ch9ng oxy hóa coa n�Wc ép d�a hQu khi 

bN sung b1t nhân h%t xoài 

B1t nhân h%t 
xoài (%) 

TPC 

(mg GAE/g) 

DPPH 

(mg TE/g) 

�9i ch-ng 0,01 ± 0,001a 0,91 ± 0,14a 

2 0,08 ± 0,01b 1,20 ± 0,08b 

3 0,10 ± 0,005b 1,34 ± 0,05b 

4 0,14 ± 0,01c 1,65 ± 0,10c 

Ghi chú: Các giá tr  trên cùng m1t c1t có ch\ 
cái th�tng (a, b, c,…) thH hi/n sY khác nhau có ý 
ngh�a th9ng kê (p<0,05). 

Màu svc là m1t trong nh\ng chq tiêu quy$t 
E nh E$n chQt l�Fng coa s`n ph�m thYc ph�m nói 
chung và s`n ph�m Er u9ng nói riêng, t%o E1 hQp 
d�n cho ng�ti tiêu dùng. Các ph`n -ng hóa h5c và 
sinh hóa khác nhau x`y ra trong m1t s`n ph�m 
thYc ph�m c�ng có thH E�Fc phát hi/n thông qua 
sY thay ENi màu svc [12].  

B`ng 2. SY thay ENi giá tr  L*, a*, b* coa n�Wc ép d�a hQu khi bN sung b1t nhân h%t xoài 

B1t nhân h%t xoài (%) L* a* b* ∆E 

�9i ch-ng 32,49 ± 1,72a 5,24 ± 0,11a 0,29 ± 0,02a 0 

2 36,70 ± 1,90b 4,86 ± 0,07b 0,32 ± 0,02ab 4,24 ± 0,19a 

3 37,30 ± 1,41b 4,85 ± 0,07b 0,30 ± 0,02a 4,83 ± 0,31ab 

4 37,67 ± 1,29b 4,91 ± 0,08b 0,36 ± 0,02b 5,19 ± 0,44b 

Ghi chú: Các giá tr  trên cùng m1t c1t có ch\ cái th�tng (a, b, c,…) thH hi/n sY khác nhau có ý 
ngh�a th9ng kê (p<0,05). 

K$t qu` R b`ng 2 cho thQy, khi E�Fc bN sung 
b1t nhân h%t xoài vào n�Wc ép d�a hQu giá tr  L* 
t	ng so vWi m�u E9i ch-ng. Giá tr  L* không cho 
thQy, sY khác bi/t gi\a các m�u 2, 3 và 4%. �9i vWi 

giá tr  a* coa m�u E9i ch-ng gi`m ti 5,24 ± 0,11 
xu9ng 4,86 ± 0,07 (m�u 2%), 4,85 ± 0,07 (m�u 3%) 
và 4,91 ± 0,08 (m�u 4%). VWi giá tr  b* c�ng cho 
thQy, sY gia t	ng so vWi m�u E9i ch-ng ti 0,29 ± 
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0,02 t	ng lên 0,36 ± 0,02 (m�u 4%). Nguyên nhân là 
do vi/c bN sung b1t nhân h%t xoài (có màu nâu 
vàng) làm cho màu Ex coa n�Wc ép d�a hQu trR 
nên nh%t h�n, trong khi c�tng E1 vàng t	ng lên. 
K$t qu` E�Fc chq ra trong nghiên c-u coa 
Natukunda và cs (2015) [13] khi bN sung b1t h%t 
me vào n�Wc ép xoài c�ng làm thay ENi màu svc 
nguyên thoy coa n�Wc ép xoài. B`ng 2 cho thQy, 
màu svc coa n�Wc ép d�a hQu bN sung b1t h%t xoài 
có sY khác bi/t Eáng kH so vWi m�u E9i ch-ng, -ng 
vWi m�u 2% cho giá tr  ∆E thQp nhQt R m-c 4,24 ± 
0,19 và m�u 4% cho giá tr  ∆E cao nhQt R m-c 5,19 
± 0,44. Vì v7y, khi bN sung b1t nhân h%t xoài vào 
n�Wc ép d�a hQu Eã cho thQy sY thay ENi vX màu 
svc qua các giá tr  Eo L*, a*, b* và sY khác bi/t 
tNng thH ∆E so vWi m�u E9i ch-ng. Tuy nhiên, so 
sánh gi\a các tq l/ bN sung thì không có sY chênh 
l/ch nhiXu vX màu svc gi\a các m�u. 

�1 nhWt là m1t chq tiêu quan tr5ng E9i vWi 
thYc ph�m d%ng lxng, E�c bi/t vWi lo%i hình s`n 
ph�m là n�Wc gi`i khát thì tr%ng thái, E1 E�c quánh 
`nh h�Rng E$n c`m quan coa ng�ti tiêu dùng. S`n 
ph�m n�Wc gi`i khát nên có E1 nhWt phù hFp. K$t 
qu` R b`ng 3 cho thQy, khi bN sung b1t nhân h%t 
xoài E1 nhWt có xu h�Wng t	ng d4n ti 1,6 ± 0,36 
mPa.s coa m�u E9i ch-ng lên 1.031 ± 3 mPa.s coa 
m�u 4%. Vi/c t	ng E1 nhWt coa n�Wc ép d�a hQu 
khi bN sung b1t nhân h%t xoài là do trong b1t nhân 
h%t xoài có ch-a maltodextrin và HPMC (Eây là 
hai tác nhân dùng cho vi/c sQy b5t d ch trích 
phenolic ti h%t xoài). So sánh vWi m�u E9i ch-ng 
thì các m�u bN sung 2, 3 và 4% b1t nhân h%t xoài 
c`i thi/n E�Fc hi/n t�Fng lvng c�n. M�u 2% có 
tr%ng thái t9t nhQt so vWi các m�u còn l%i, R m�u 3 

và 4% vì bN sung b1t nhân h%t xoài vWi hàm l�Fng 
cao khi$n n�Wc ép d�a hQu quá s/t, làm mQt Ei giá 
tr  c`m quan coa s`n ph�m n�Wc ép. 

B`ng 3 cho thQy, tr%ng thái coa s`n ph�m R 
m�u bN sung 2% b1t nhân h%t xoài E%t 3,7 ± 0,95 
(3,7/5) và có EiHm c`m quan cao nhQt so vWi các 
m�u còn l%i. Các m�u bN sung 2, 3 và 4% b1t nhân 
h%t xoài so vWi m�u E9i ch-ng thì có tr%ng thái 
Erng nhQt, không lvng, nh�ng m�u 3 và 4% cho 
s`n ph�m quá E�c sánh vì v7y EiHm c`m quan 
không E�Fc ghi nh7n cao so vWi m�u 2%. M�u bN 
sung nhân h%t xoài 2% có EiHm c`m quan vX v  cao 
và E�Fc �a thích h�n m�u E9i ch-ng. VX màu svc R 
các m�u bN sung b1t nhân h%t xoài không thQy sY 
chênh l/ch gi\a các m�u. So vWi m�u E9i ch-ng thì 
các m�u bN sung b1t h%t xoài v�n gi\ E�Fc màu 
svc E�c tr�ng coa d�a hQu. BN sung b1t nhân h%t 
xoài `nh h�Rng E$n mùi v  coa s`n ph�m cu9i so 
vWi m�u E9i ch-ng. M�u s`n ph�m có bN sung 
nhân h%t xoài ti 3% có EiHm c`m quan thQp h�n so 
vWi m�u bN sung 2% bRi vì trong nhân h%t xoài có 
ch-a m1t s9 hFp chQt tanin, Eây là hFp chQt t%o v  
Evng và chát [14]. �iXu này có thH `nh h�Rng E$n 
giá tr  c`m quan coa s`n ph�m. 

Ti các k$t qu` trên cho thQy, R m�u bN sung 
b1t nhân h%t xoài 2% dù TPC và DPPH không cao 
bZng R các m�u bN sung 3 và 4% nh�ng l%i E%t 
E�Fc giá tr  c`m quan cao nhQt, Eáp -ng vX màu 
svc, tr%ng thái, mùi v  E9i vWi  s`n ph�m n�Wc ép 
d�a hQu. Vì v7y, tq l/ bN sung b1t h%t xoài 2% E�Fc 
ch5n và ti$p tVc ti$n hành thi$t k$ quá trình xU lí 
nhi/t EH t%o s`n ph�m n�Wc ép d�a hQu E%t tiêu 
chu�n vX an toàn s-c khxe c1ng Erng. 

B`ng 3. �ánh giá c`m quan s`n ph�m n�Wc ép d�a hQu khi bN sung b1t nhân h%t xoài  
theo ph��ng pháp cho EiHm 

B1t nhân h%t 
xoài (%) 

Tr%ng thái Màu svc Mùi V  �1 nhWt (mPa.s) 

�9i ch-ng 2,6 ± 0,70a 3,8 ± 0,63a 3,8 ± 0,63a 3,5 ± 0,53a 1,6 ± 0,36a 

2 3,7 ± 0,95b 4,6 ± 0,52b 4,4 ± 0,52b 4,1 ± 0,88b 152,2 ± 2,51b 

3 2,7 ± 1,06a 4,4 ± 0,52b 4,0 ± 0,82ab 3,4 ± 0,52a 536,8 ± 3,83c 

4 2,8 ± 0,92a 4,2 ± 0,42ab 3,6 ± 0,52a 3,4 ± 0,52a 1.031 ± 3,00d 

Ghi chú: Các giá tr  trên cùng m1t c1t có ch\ cái th�tng (a, b, c,…) thH hi/n sY khác nhau có ý 
ngh�a th9ng kê (p<0,05). 
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3.2. Kh`o sát `nh h�Rng coa ch$ E1 thanh 
trùng E$n chQt l�Fng s`n ph�m n�Wc ép d�a hQu 

N�Wc ép d�a hQu có pH = 4,5 (pH < 4,6) thu1c 
nhóm s`n ph�m có axit cao, nên các vi khu�n ch u 
nhi/t kém (�a nhi/t trung bình) th�tng d� dàng b  
tiêu di/t khi nâng cao nhi/t E1. Trong tr�tng hFp 
này, theo Lý Nguy�n Bình và Nguy�n Nh7t Minh 
Ph��ng (2011) [5], có thH ch5n giá tr  quá trình 
tham chi$u Fo=10 vWi z=8,3 và Tref=93,3 cho vi/c 
thi$t k$ quá trình xU lí nhi/t (thanh trùng) s`n 
ph�m n�Wc ép d�a hQu. Trên c� sR Eó, quá trình 
thanh trùng E�Fc ti$n hành bZng cách ghi nhi/t E1 
tâm coa s`n ph�m theo thti gian, tính toán tr  s9 F 
coa quá trình thanh trùng và so sánh vWi chq s9 Fo. 
SY thay ENi giá tr  F theo công th-c thanh trùng 
E�Fc thH hi/n R b`ng 4. Thay ENi nhi/t E1 tâm coa 
s`n ph�m n�Wc ép d�a hQu theo thti gian gia nhi/t 

R 90, 95 và 100oC trong thti gian gi\ nhi/t 15, 20, 
và 25 phút E�Fc trình bày R hình 2. 

�H E`m b`o an toàn cho s`n ph�m trong thti 
gian b`o qu`n c4n ch5n quá trình thanh trùng có 
giá tr  F lWn h�n Fo. K$t qu` thí nghi/m cho thQy, 
thanh trùng R nhi/t E1 90oC, thti gian 15 và 20 
phút ch�a E`m b`o E%t tiêu chu�n vX an toàn s-c 
khxe c1ng Erng. Khi E�Fc thanh trùng R nhi/t E1 
90oC trong thti gian 25 phút; 95oC trong thti gian 
15, 20 và 25 phút; 100oC trong thti gian 15, 20 và 
25 phút thì tiêu chu�n vX EiXu ki/n an toàn thYc 
ph�m E�Fc E`m b`o và do Eó E�Fc lYa ch5n là 
kho`ng giá tr  t9i �u. Tuy nhiên, ch$ E1 thanh 
trùng t9i �u c4n E�Fc xác E nh dYa trên ch$ E1 
thanh trùng an toàn k$t hFp vWi các k$t qu` phân 
tích chq tiêu dinh d��ng c�ng nh� Eánh giá c`m 
quan. 

B`ng 4. SY thay ENi giá tr  F (phút) coa n�Wc ép d�a hQu bN sung b1t nhân h%t xoài  
theo công th-c thanh trùng 

Nhi/t E1 (oC) Thti gian (phút) Công th-c thanh trùng* Giá tr  F (phút) 

15 24 — 15 — 19 7,91 

20 23 — 20 — 20 9,51 90 

25 25 — 25 — 21 12,87 

15 49 — 15 — 17 41,38 

20 49 — 20 — 15 54,47 95 

25 51 — 25 — 16 57,63 

15 27 — 15 — 23 122,87 

20 22 — 20 — 22 163,47 100 

25 22 — 25 — 21 188,69 

Ghi chú: * Thti gian nâng nhi/t - gi\ nhi/t - h% nhi/t (T>80oC). 

 

(A) (B) 
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Hình 2. SY thay ENi nhi/t E1 tâm coa s`n ph�m n�Wc ép d�a hQu bN sung nhân h%t xoài thanh trùng R 
nhi/t E1 (A) 90oC, (B) 95oC, (C) 100oC 

Ti k$t qu` R b`ng 5, có thH thQy các giá tr  L*, 
a*, b* không có sY chênh l/ch ý ngh�a R nhi/t E1 
và thti gian khác nhau. Giá tr  L* dao E1ng ti 
40,08 ± 0,49 E$n 44,28 ± 1,01. Giá tr  a* dao E1ng 

ti 3,02 ± 0,10 E$n 3,73 ± 0,21. Giá tr  b* dao E1ng 
ti -0,61 ± 0,07 E$n -0,37 ± 0,06. Vì v7y, các ch$ E1 
thanh trùng R nhi/t E1 và thti gian khác nhau EXu 
không `nh h�Rng E$n màu svc coa s`n ph�m.  

B`ng 5. SY thay ENi giá tr  L*, a*, b* coa s`n ph�m E�Fc xU lí nhi/t R các ch$ E1 thanh trùng khác nhau 

Nhi/t E1 (oC) Thti gian (phút) L* a* b* 

15 40,08 ± 0,49a 3,73 ± 0,21d -0,37 ± 0,06d 

20 40,42 ± 0,61ab 3,29 ± 0,14ab -0,39 ± 0,05d 90 

25 41,27 ± 1,49abc 3,63 ± 0,07cd -0,56 ± 0,08ab 

15 42,47 ± 0,48cd 3,02 ± 0,10a -0,56 ± 0,03ab 

20 44,28 ± 1,01e 3,36 ± 0,43bc -0,61 ± 0,07a 95 

25 43,58 ± 0,31de 3,55 ± 0,09bcd -0,42 ± 0,05cd 

15 41,42 ± 0,60bc 3,03 ± 0,10a -0,40 ± 0,08d 

20 41,89 ± 0,31c 3,50 ± 0,15bcd -0,50 ± 0,02bc 100 

25 41,48 ± 0,82bc 3,56 ± 0,07bcd -0,57 ± 0,03ab 

Ghi chú: Các giá tr  trên cùng m1t c1t có ch\ cái th�tng (a, b, c,…) thH hi/n sY khác nhau có ý 
ngh�a th9ng kê (p<0,05). 

Trong quá trình xU lí nhi/t hàm l�Fng lycopen 
trong s`n ph�m có thH b  phân hoy R nhi/t E1 cao 
(>110oC) trong thti gian dài [15]. K$t qu` R b`ng 6 
cho thQy, hàm l�Fng lycopene trong s`n ph�m 
không có dQu hi/u rõ r/t coa sY phân hoy bRi 
nhi/t khi E�Fc thanh trùng R nhi/t E1 90 - 95oC. CV 

thH, khi thanh trùng t%i 90oC - 20 phút và 95oC - 20 
phút hàm l�Fng lycopen kho`ng 58,86 - 58,99 
mg/kg. Tuy nhiên, khi gia nhi/t R 100oC trong thti 
gian dài hàm l�Fng lycopen gi`m có ý ngh�a, ti 
62,09 ± 0,29 mg/kg (15 phút) gi`m còn 57,48 ± 
0,33 mg/kg (25 phút). M�c dù màu Ex coa n�Wc 

(C) 
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d�a hQu E�Fc quy E nh bRi sY hi/n di/n coa 
lycopen, EiXu này l%i không E�Fc ghi nh7n E9i vWi 
chq tiêu màu svc (giá tr  a*). Lý gi`i do hàm l�Fng 
lycopen gi`m kho`ng 4,61 mg/kg ch�a Eo EH giá 
tr  a* gi`m có ý ngh�a vX m�t th9ng kê. 

Vì v7y, k$t hFp các y$u t9 (i) s-c khxe c1ng 
Erng thì ch$ E1 thanh trùng an toàn E�Fc ch5n là 
90oC (25 phút), 95 và 100oC (15 - 25 phút); (ii) y$u 

t9 dinh d��ng thì ch$ E1 thanh trùng an toàn 
E�Fc EX ngh  là 95oC (25 phút) vì hàm l�Fng 
lycopene còn l%i trong s`n ph�m là cao nhQt 64,67 
± 0,27 mg/kg. S`n ph�m E�Fc theo dõi R nhi/t E1 
phòng trong thti gian 30 ngày nhZm xác E nh 
tính chQt an toàn thông qua phân tích chq tiêu vi 
sinh v7t (B`ng 7). 

B`ng 6. SY thay ENi hàm l�Fng lycopene (mg/kg) coa n�Wc ép d�a hQu sau thanh trùng R nhi/t E1 và 
thti gian khác nhau 

Nhi/t E1 (oC) Thti gian (phút) Lycopene (mg/kg) 

15 66,59 ± 0,35g 

20 58,86 ± 0,32d 90 

25 57,95 ± 0,40bc 

15 52,71 ± 0,23a 

20 58,99 ± 0,26d 95 

25 64,67 ± 0,27f 

15 62,09 ± 0,29e 

20 58,48 ± 0,35cd 100 

25 57,48 ± 0,33b 

Ghi chú: Các giá tr  trên cùng m1t c1t có ch\ cái th�tng (a, b, c,…) thH hi/n sY khác nhau có ý 
ngh�a th9ng kê (p<0,05). 
B`ng 7. SY phát triHn vi sinh v7t hi$u khí và bào tU 

nQm men, nQm m9c (CFU/g) trong thti gian  
b`o qu`n R nhi/t E1 phòng 

Thti 
gian 

(ngày) 

TNng vi sinh v7t 
hi$u khí 
(CFU/g) 

TNng s9 bào tU 
nQm men, nQm 
m9c (CFU/g) 

0 0 0 
1 0 0 
7 1,8 x 101 0 
14 3,3 x 101 0 
30 4,5 x 101 1 

K$t qu` R b`ng 7 cho thQy, sau 30 ngày b`o 
qu`n, s`n ph�m Eã có nh\ng thay ENi vX m�t vi 
sinh. TNng s9 vi khu�n hi$u khí, nQm men, nQm 
m9c Eã phát triHn theo thti gian. Sau 7 ngày b`o 

qu`n, tNng vi sinh v7t hi$u khí Eã phát triHn, <102 
CFU/g. Bào tU nQm men, nQm m9c xuQt hi/n R 
ngày th- 30 (<10 CFU/g). Thti gian b`o qu`n kéo 
dài tWi 30 ngày R nhi/t E1 phòng nh�ng v�n E`m 
b`o chq tiêu an toàn vX v/ sinh thYc ph�m E9i vWi 
s`n ph�m Er u9ng Eóng chai không có gas (không 
bN sung chQt b`o qu`n) theo Quy$t E nh s9 
46/2007/Q�-BYT [16].   

4. K�T LU�N 

S`n ph�m vWi tq l/ bN sung b1t nhân h%t xoài 
2% so vWi l�Fng n�Wc ép d�a hQu có hàm l�Fng 
phenolic tNng s9 và ho%t tính ch9ng oxy hóa 
(DPPH) cao và Eáp -ng E�Fc các chq tiêu vX màu 
svc và c`m quan t9t. S`n ph�m này E�Fc thanh 
trùng R nhi/t E1 95oC gi\ nhi/t trong 25 phút 
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(F=57,63 phút) Eã -c ch$ E�Fc vi sinh v7t, E`m b`o 
chQt l�Fng s`n ph�m. Do EiXu ki/n thí nghi/m, 
n�Wc ép d�a hQu bN sung b1t nhân h%t xoài E�Fc 
theo dõi E$n ngày 30 R nhi/t E1 phòng. �X xuQt 
quá trình b`o qu`n và theo dõi chQt l�Fng s`n 
ph�m trong thti gian dài h�n ho�c sU dVng 
ph��ng pháp b`o qu`n trong EiXu ki/n t	ng t9c 
(ph��ng pháp Q10). 

TÀI LI�U THAM KH�O 

 1. Brecht, J. K., Yahia, E. M. (2017). 
Harvesting and postharvest technology of mango. 
Handbook of Mango Fruit, 6, 105 - 129. https:// 
doi.org/10.1002/9781119014362.ch6 

 2. Jahurul, M. H. A., Zaidul, I. S. M., Ghafoor, 
K., Al-Juhaimi, F. I., Nyam, K. L., Sahena, F., & 
Mohd Omar, A. K. (2015). Mango (Mangifera 
indica L.) by-products and their valuable 
components: A review. Food Chemistry, 183, 173 - 
180. https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2015.03. 
046. 

 3. Mutua, J. K., Imathiu, S. & Owino, W. 
(2017). Evaluation of the proximate composition, 
antioxidant potential and antimicrobial activity of 
mango seed kernel extracts. Food Science & 
Nutrition, 5(2), 349-357. 

 4. Walker, S., & Prescott, J. (2007). The 
influence of solution viscosity and different 
viscosifying agents on apple juice flavor. Journal of 
Sensory Studies, 15(3), 285 - 307. https://doi.org/ 
10.1111/j.1745-459X.2000.tb00272.x 

 5. Lý Nguy�n Bình, Nguy�n Nh7t Minh 
Ph��ng (2011). Giáo trình “Các quá trình nhi/t E1 
cao trong ch$ bi$n thYc ph�m”. Nxb Nông nghi/p 
thành ph9 Hr Chí Minh. 

 6. D��ng Th  Ph�Fng Liên, Nguy�n Nh7t 
Minh Ph��ng, �oàn Anh D�ng (2020). Giáo trình 
“�ánh giá c`m quan và th  hi$u ng�ti tiêu dùng”. 
Nxb �%i h5c C4n Th�. 

 7. Phuong, N. N. M., Le, T. T., Dang, M. Q., 
Van Camp, J. & Raes, K. (2020). Selection of 
extraction conditions of phenolic compounds from 
rambutan (Nephelium lappaceum L.) peel. Food 

and Bioproducts Processing, 122, 222 - 229. 
https://doi.org/10.1016/j.fbp.2020.05.008 

 8. Nguy�n Th  H��ng Trà, Nguy�n Ng5c 
HuyXn, Nguy�n Th  Hrng Hà, V� Thu Di�m, Lê 
Th  Trang, Lê Th  Nam (2021). Nghiên c-u sU 
dVng enzym EH nâng cao hi/u suQt, thu hri d ch 
qu` và hàm l�Fng lycopene trong s`n xuQt n�Wc ép 
d�a hQu. T%p chí Nông nghi/p và Phát triHn nông 
thôn, 5, 59 - 64. 

 9. Tiêu chu�n Qu9c gia TCVN 4884-1:2015 
(ISO 4833-1:2013) vX vi sinh v7t trong chu�i thYc 
ph�m - Ph��ng pháp E nh l�Fng vi sinh v7t. 

 10. Tiêu chu�n Qu9c gia TCVN 8275-1:2010 
(ISO 21527-1:2008) vX vi sinh v7t trong thYc ph�m 
và th-c 	n ch	n nuôi - Ph��ng pháp E nh l�Fng 
nQm men và nQm m9c. 

11. Nguyen, N. M. P., Le, T. T., Vissenaekens, 
H., Gonzales, G. B., Van Camp, J., Smagghe, G., & 
Raes, K. (2019). In vitro antioxidant activity and 
phenolic profiles of tropical fruit by-
products. International Journal of Food Science & 
Technology, 54(4), 1169 - 1178. https://doi. 
org/10.1111/ijfs.14093. 

 12. Wibowo, S., Vervoort, L., Tomic, J., 
Santiago, J. S., Lemmens, L., Panozzo, A., 
Grauwet, T., Hendrickx, M. & Van Loey, A. (2014). 
Colour and carotenoid changes of pasteurised 
orange juice during storage. Food Chemistry, 171, 
330-340.  https://doi.org/10.1016/j.foodchem. 2014. 
09.007. 

 13. Natukunda, S., Muyonga, J. H. & Mukisa, 
I. M. (2015). Effect of tamarind (Tamarindus indica 
L.) seed on antioxidant activity, phytocompounds, 
physicochemical characteristics and sensory 
acceptability of enriched cookies and mango juice. 
Food Science & Nutrition, 4(4), 494 - 507.  
https://doi.org/10.1002/fsn3.311. 

 14. Fowomola, M. A. (2010). Some nutrients 
and antinutrients contents of mango (Magnifera 
indica) seed. African Journal of Food Science, 4(8), 
472 - 476. 

 15. Goula, A. M., Adamopoulos, K. G., 
Chatzitakis, P. C. & Nikas, V. A. (2006). Prediction 



KHOA H�C CÔNG NGH�  

N«ng nghiÖp vµ ph¸t triÓn n«ng th«n - KỲ 1 - TH¸NG 8/2024 70 

of lycopene degradation during a drying process of 
tomato pulp. Journal of Food Engineering, 74(1), 
37 - 46. 

 16. B1 Y t$ (2007). Quy$t E nh s9 
46/2007/Q�-BYT vX ban hành “Quy E nh giWi h%n 
t9i Ea ô nhi�m sinh h5c và hóa h5c trong thYc 
ph�m”. 

THE EFFECTS OF MANGO SEED KERNEL SUPPLEMENTATION AND PASTEURIZATION 
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Summary 

The main objective of the study was to determine the processing specifications for the production 
of watermelon juice supplemented with foam powder of phenolic-rich extract from mango seed 
kernel (total phenolic content of 10.5 mg/g DM). The study content consisted of (i) to investigate 
the ratio of foam powder of 2, 3 and 4% (w/v, based on watermelon juice), (ii) to investigate the 
effects of pasteurization at temperatures of 90, 95 and 100oC for 15, 20 and 25 minutes. The 
results showed that the product with the addition of mango seed powder at the ratio of 2% based 
on the volume of watermelon juice fulfilled the criteria of color and sensory perception. 
Moreover, the products were also supplemented with antioxidants. significant oxidation. The 
product was pasteurized at 95oC; time of holding phase was 25 minutes (F-value = 58 minutes), 
which inhibited microorganisms and ensured the product’s quality. Due to experimental 
condition, watermelon juice supplemented with mango seed powder was monitored to 30 days at 
room temperature. 

Keywords: Foam-mat drying, pasteurization, phenolic, mango seeds, watermelon juice. 
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