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Tóm tắt – Nghiên cứu nhằm xác định các yếu
tố ảnh hưởng đến chất lượng sản phẩm mứt đông
từ quả mãng cầu gai. Trong nghiên cứu này, các
nhân tố được khảo sát với ba lần lặp lại, mỗi
nhân tố có bốn mức độ tương ứng là: tỉ lệ thịt
quả so với lượng dịch quả mãng cầu/nước (30%,
35%, 40% và 45%), hàm lượng chất khô (oBx)
(40, 45, 50 và 55) và nồng độ pectin HMP (0,8%,
0,9%, 1,0% và 1,1%). Kết quả nghiên cứu cho
thấy mứt đông mãng cầu gai khi được bổ sung
thịt quả với tỉ lệ 40% cho kết quả giá trị cảm quan
cao, với màu sắc sáng đẹp, tương ứng với giá trị
L*, a*, b* lần lượt là 31,95, 0,96 và 1,65 khi
đo bằng nguồn sáng tiêu chuẩn D65. Với nồng
độ acid citric 0,2% và nồng độ đường phối chế
50%, sản phẩm có giá trị cảm quan cao nhất
về màu sắc, mùi, vị và cấu trúc. Tỉ lệ phối chế
pectin 1,0% tạo cho sản phẩm có cấu trúc mịn,
đồng nhất và ổn định.

Từ khóa: quả mãng cầu gai, mứt đông, chất
lượng cảm quan.

Abstract – The aim of study was to identify
factors could affect the quality of product of
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jam from soursop. The factors were investigated
with three replications, each with four levels, as
including: added flesh compared to juice/ water
solution (30%; 35%; 40%; 45%), soluble solid
concentration of juice (40; 45; 50; 55Bx), added
pectin quantity (0,8%; 0,9%; 1,0%; 1,1%). The
results showed that, when added to flesh fruit at a
rate of 40%, produced a high sensory value with
bright colors, corresponding to L *, a *, b * val-
ues is 31.95; 0.96 and 1.65 when measured with
standard light source D65. The concentration of
citric acid 0.2% and a sugar concentration of
50%, the product has the highest sensory value
in terms of color, odor, taste and texture. Ratio of
pectin 1.0% brought stable andsmooth structure.

Keywords: soursop, jam, sensory quality.

I. GIỚI THIỆU

Mãng cầu gai (graviola), tên khoa học là
Annona muricata L., là một loại cây ăn quả nhiệt
đới thuộc họ Annonaceae. Ở Việt Nam, cây chủ
yếu được trồng ở Nam Bộ và rải rác ở Nam Trung
Bộ. Quả nặng khoảng từ 500 g đến 3 kg và quả
to tối đa là 3,5 kg. Cây 4 – 5 năm tuổi mỗi năm
có thể cho 60 quả, cao điểm là từ tháng 9 âm
lịch đến trước tết. Thịt quả có vị chua ngọt và
hương vị đặc trưng. Vì vậy, quả chín có thể được
sử dụng làm nước uống, sinh tố; có thể làm kem,
kẹo, mứt ăn ngày tết cổ truyền; lá hoặc quả già có
thể làm trà [1]. Nước ép của mãng cầu gai có thể
giúp chống lại các bệnh huyết niệu (đi tiểu gắt ra
máu) và các bệnh liên quan tới gan, bệnh phong.
Hạt mãng cầu gai được sử dụng như thuốc chống
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nôn, lá mãng cầu gai sắc uống có thể giúp chống
bệnh nhức đầu, rễ được dùng làm thuốc giải độc,
hoa của mãng cầu gai được dùng để giảm bớt các
bệnh tiêu chảy [2]. Ngoài ra, hóa dược hiện đại
cũng cho thấy mãng cầu gai có khả năng kháng
nấm, kháng khuẩn, kháng oxy hóa, ức chế các tế
bào kháng ung thư [3], [4].

Trong 100 g quả chín cung cấp 66 calo, 3,3
g chất xơ, 14 mg canxi, 278 mg kali, 20,6 mg
vitamin C, 27 mg phốt pho và 16,8 g carbo-
hydrate, 0,07 mg vitamin B [5]. Quả mãng cầu
gai (Annona muricata L.) với nhiều giá trị dinh
dưỡng, nhưng việc nghiên cứu tận dụng nguồn
nguyên liệu này để chế biến thành sản phẩm có
giá trị kinh tế cao vẫn chưa được quan tâm khai
thác. Vì vậy, để làm tăng giá trị kinh tế và đa
dạng hóa sản phẩm từ quả mãng cầu gai, chúng
ta cần phải có sản phẩm chế biến phù hợp với
nhu cầu thị hiếu của người tiêu dùng.

II. TỔNG QUAN NGHIÊN CỨU

Mứt đông là sản phẩm rất tiện dụng cho các
bữa ăn sáng nhanh cùng các loại bánh mì và bánh
quy với đầy đủ giá trị dinh dưỡng hoặc mứt được
bổ sung vào các loại bánh nhân kem, yaourt quả
trái cây tạo sự đa dạng, nâng cao được giá trị và
hấp dẫn người tiêu dùng. Tuy thế giới hiện đã có
hàng trăm loại mứt quả cây khác nhau được sản
xuất ở quy mô công nghiệp và quy mô gia đình
nhưng mứt đông mãng cầu gai là sản phẩm mang
hương vị đặc trưng mà trên thế giới chưa có. Do
đó, mứt đông từ quả mãng cầu gai được nghiên
cứu nhằm nâng cao giá trị kinh tế của quả mãng
cầu gai, đa dạng hóa sản phẩm mứt, tạo ra sản
phẩm mới thơm ngon phục vụ nhu cầu của người
tiêu dùng.

Sản phẩm mứt đông là một loại thực phẩm
ngọt được tìm thấy ở nhiều nước trên thế giới.
Nó được chế biến từ các loại quả cây và một số
loại củ nấu với đường đến độ khô từ 60-70%,
có bổ sung pectin, agar hoặc carrageenan để tạo
đông. Sản phẩm mứt nổi bật ở vị ngọt và hương
thơm đặc trưng của quả cây [6]. Hiện nay, thế
giới đã có nhiều sản phẩm mứt đông từ quả cây
như: táo, dâu, nho, lê, xoài, đu đủ, mận. . . và
những sản phẩm này được tiêu thụ khá lớn ở hầu
hết các quốc gia trên thế giới. Chúng ta đã có
nhiều nghiên cứu trong và ngoài nước về nồng

độ đường, loại đường sử dụng, nồng độ acid, loại
phụ gia tạo đông, nhiệt độ và thời gian cô đặc đến
chất lượng sản phẩm mứt đông quả cây. Nghiên
cứu của Basu [7] và Phạm Thị Hồng Hạnh [8]
đã tiến hành khảo sát ảnh hưởng của nồng độ
pectin bổ sung, đường và acid thêm vào để chỉnh
pH của mứt đông. Kết quả được khảo sát theo
yêu cầu thị hiếu và được đánh giá cao nhất ở
các tỉ lệ: đường 65%, pectin 1% và pH 3,4. Bên
cạnh đó, một số nghiên cứu khác lên chất lượng
của sản phẩm mứt đông quả cây như nghiên cứu
của Nguyễn Kim Phụng [9]. Kết quả cũng cho
thấy, nếu bổ sung nước với tỉ lệ 100% thì sản
phẩm cho kết quả giá trị cảm quan cao với màu
sắc sáng đẹp. Nồng độ acid citric 0,3% và hàm
lượng chất khô dịch quả 50oBx, tỉ lệ phối chế
pectin: carrageenan 0,7:0,6 tạo cho sản phẩm có
cấu trúc tốt, ổn định và được ưa thích nhất. Đồng
Trúc Phương và Nguyễn Thành Trung [10] tiến
hành khảo sát màng gấc được tách ra khỏi hạt sau
đó được xay nhuyễn và phối trộn với tỉ lệ 60%,
70%, 80%, 90% đường và 0,8%, 1%, 1,2%, 1,4%
acid citric cô đặc đến 55oBx, tỉ lệ phối chế 80%
đường, 1% acid citric và 1% pectin có điểm đánh
giá cảm quan cao, sản phẩm đồng nhất.

III. NGUYÊN LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP
NGHIÊN CỨU

A. Nguyên liệu quả mãng cầu gai

Những quả mãng cầu gai có khối lượng từ 1 kg
đến 1,2 kg trở lên, quả vừa chín tới, da có màu
vàng xanh, sáng bóng, khi ngửi có mùi thơm nhẹ
được chọn làm mứt đông [11].

B. Các phụ gia sử dụng

Đường tinh luyện La Ngà (99,8%); Acid citric
> 99,5% (Trung Quốc); Pectin HMP (Trung
Quốc); Potassium sorbate (Nhật Bản).

C. Phương pháp nghiên cứu

Thí nghiệm 1: Khảo sát ảnh hưởng của tỉ lệ
thịt quả bổ sung (so với lượng dịch quả mãng
cầu/nước) đến chất lượng mứt đông

Thí nghiệm được bố trí gồm một yếu tố là tỉ
lệ thịt quả (30%, 35%, 40% và 45%) với ba lần
lặp lại. Yếu tố cố định gồm độ Brix 50, nồng độ
acid citric 0,3%, nồng độ pectin 1%, cô đặc chân
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Hình 1: Sơ đồ quy trình sản xuất mứt đông mãng
cầu gai

không với áp suất 550mmHg, thời gian giữ nhiệt
10 phút [12].

Chỉ tiêu theo dõi: đo giá trị L, a*, b*, đánh
giá cảm quan (màu sắc, mùi, vị, cấu trúc).

Thí nghiệm 2: Khảo sát ảnh hưởng của độ
Brix hỗn hợp (dịch quả và thịt quả) và nồng
độ pectin HMP lên chất lượng sản phẩm

Thí nghiệm được bố trí gồm hai yếu tố là độ
Brix thịt quả và dịch quả lúc phối chế (40; 45;
50; 55) và nồng độ pectin (0,8; 0,9; 1,0; 1,1) với
ba lần lặp lại. Yếu tố cố định gồm tỉ lệ thịt quả
chọn ở thí nghiệm 1, nồng độ acid citric 0,3%,
cô đặc chân không với áp suất 550mmHg, thời
gian giữ nhiệt 10 phút [12].

Chỉ tiêu theo dõi: đo giá trị L, a* ,b*, đánh
giá cảm quan (màu sắc, mùi, vị, cấu trúc), đo độ
cứng (lực nén).

D. Phương pháp phân tích

- Đo màu sắc bằng cách sử dụng phần mềm
Artweaver 1.0 để lấy giá trị R, G, B từ ảnh
kĩ thuật số. Sử dụng phần mềm hiệu chỉnh và
chuyển đổi giá trị R, G, B sang giá trị L, a*, b*.

- Đo độ cứng bằng cách sử dụng phần mềm
Logger Lite 1.9.2 đo lấy giá trị lực nén lớn nhất
(N), sử dụng máy cảm biến cấu trúc Vernier.

- Đo độ Brix: xác định hàm lượng chất lượng
chất khô hòa tan bằng chiết quang kế dựa trên
độ khúc xạ ánh sáng của đường và một số hợp
chất hữu cơ khác quy ra đường.

- Đánh giá cảm quan sản phẩm mứt đông
bằng phương pháp phân tích mô tả định lượng
QDA (Quantitative Descriptive Analysis) [13],
[14]. Hội đồng đánh giá cảm quan gồm 30 thành
viên am hiểu về đánh giá chất lượng thực phẩm.
Thuộc tính của mứt đông được miêu tả bao gồm:
màu sắc, mùi, vị và cấu trúc. Mỗi thuộc tính được
xây dựng theo thang điểm mô tả từ 1 đến 5.

Bảng 1: Thang điểm các chỉ tiêu đánh giá cảm
quan sản phẩm mứt đông mãng cầu

Chỉ tiêu Điểm Mức độ mô tả

Mùi

5 Thơm mùi mãng cầu đặc trưng
4 Thơm nhẹ của mãng cầu

3
Mùi nhẹ của mãng cầu và mùi
đường nhẹ

2 Có mùi đường rõ
1 Có mùi lạ

Vị

5
Chua, ngọt hài hòa đặc trưng của
mãng cầu

4 Chua, ngọt ít hài hòa
3 Chua, ngọt chưa hài hòa
2 Vị quá chua hoặc quá ngọt.
1 Có vị lạ

Màu sắc

5 Màu trắng đục đặc trưng của mãng cầu

4
Màu trắng ít hài hòa, đặc trưng của
mãng cầu

3 Màu hơi nhạt hoặc hơi sậm
2 Màu quá nhạt hoặc quá sậm
1 Màu sắc lạ

Cấu trúc

5 Dẻo mềm vừa phải, đồng nhất
4 Ít dẻo và độ mịn vừa
3 Ít dẻo, hơi mềm hoặc hơi cứng
2 Ít dẻo và cứng, độ mịn kém
1 Lỏng sệt, không dẻo

E. Xử lí số liệu

Thí nghiệm được bố trí ngẫu nhiên với ba lần
lặp lại, kết quả được phân tích thống kê và vẽ đồ
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thị bằng chương trình JMP 9.0.2 (SAS Institute
Inc., 2011; USA).

IV. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN

A. Đặc tính lí hóa của quả mãng cầu gai

Thành phần hóa học của quả mãng cầu gai
chín ở Trà Vinh có tỉ lệ thịt quả khoảng 82,86%,
hàm lượng nước chiếm 86,32 ± 0,05%, pH 4,1
± 0,3 và độ Brix dịch quả là 10,5 ± 0,2.

Ngoài thịt, quả mãng cầu gai còn chứa hạt và
vỏ, khoảng 16.238%. Hình 2 cho biết tỉ lệ giữa
hạt, vỏ và thịt quả trong quả mãng cầu gai, những
dữ liệu này giúp tính toán được nguồn nguyên
liệu chế biến và hiệu suất thu hồi sau này.

Hình 2: Tỉ lệ các thành phần có trong quả mãng
cầu gai

B. Ảnh hưởng của tỉ lệ thịt quả bổ sung lên màu
sắc và giá trị cảm quan của sản phẩm

Kết quả xử lí thống kê cho thấy các tỉ lệ thịt
quả có ảnh hưởng đáng kể đến màu sắc của sản
phẩm được thể hiện tại Bảng 2 với mức ý nghĩa
95%.

Hàm lượng thịt quả bổ sung càng nhiều thì
màu của sản phẩm đậm dần, tương ứng giá trị
L* giảm. Giá trị a* dao động từ 0,96 đến 1,41
và giá trị b* dao động từ 1,10 đến 2,37. Màu sắc
là yếu tố quan trọng đối với mứt đông [15]. Vì
thế, để chọn được tỉ lệ thịt quả phù hợp, chúng
ta cần phải đánh giá cảm quan. Kết quả thống kê
điểm đánh giá cảm quan về màu sắc, mùi, vị và
cấu trúc của sản phẩm được thể hiện ở Hình 3.

Kết quả thống kê về đánh giá cảm quan chung
cho thấy khi bổ sung tỉ lệ thịt quả 40% so với

Bảng 2: Ảnh hưởng của tỉ lệ thịt quả đến màu
sắc của sản phẩm (giá trị L*, a*, b*)

Tỉ lệ thịt quả Chỉ tiêu theo dõi
L* a* b*

30 46,79a 1,16a 1,10b

35 37,98b 1,41a 2,37a

40 31,95c 0,96a 1,65ab

45 23,37d 1,17a 2,09a

(Ghi chú: Các chữ cái khác nhau thể hiện sự
khác biệt giữa các nghiệm thức ở mức ý nghĩa

p<0,05)

Hình 3: Ảnh hưởng của tỉ lệ thịt quả bổ sung đến
giá trị cảm quan của sản phẩm (màu sắc, mùi,
vị, cấu trúc)
(Ghi chú: Các kí hiệu khác nhau thể hiện sự khác
biệt giữa các nghiệm thức ở mức ý nghĩa p<0,05)

dịch quả ban đầu cho giá trị cảm quan cao về
màu sắc, mùi, vị và cấu trúc; với số điểm tương
ứng là màu sắc (3,38), mùi (3,4) ), vị (3,43), cấu
trúc (3,33). Tỉ lệ thịt quả bổ sung 30% và 35%
cho giá trị cảm quan tương đối cao về màu sắc và
mùi (điểm đạt được tương ứng là 3,17; 3,10); vị
và cấu trúc đối với tỉ lệ thịt quả 30% thì số điểm
đạt được là 2,90; còn với tỉ lệ thịt quả 35% thì
điểm tương ứng là 3,17, 3,13. Còn đối với tỉ lệ
thịt quả 45% thì cho giá trị cảm quan khá thấp,
do lượng thịt quả bổ sung nhiều ảnh hưởng đến
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màu sắc và mùi của sản phẩm, đồng thời tạo màu
khá sậm ảnh hưởng đến chất lượng sản phẩm. Do
đó, lượng thịt quả 40% thêm vào được chọn làm
tỉ lệ cố định cho các thí nghiệm tiếp theo.

C. Ảnh hưởng của độ Brix và nồng độ chất tạo
đông lên chất lượng sản phẩm mứt đông

Hình 4: Ảnh hưởng của độ Brix bổ sung đến độ
Brix sản phẩm cuối
(Ghi chú: Các chữ cái khác nhau thể hiện sự
khác biệt giữa các nghiệm thức ở mức ý nghĩa
p<0,05)

Khi bổ sung đường vào mứt không những tạo
vị ngọt mà còn giữ được hương thơm cho sản
phẩm. Ngoài ra, hàm lượng đường cao giúp sản
phẩm giảm hoạt độ nước, thuận lợi cho quá trình
chế biến và bảo quản sau này. Việc bổ sung acid
là để kiểm soát pH, nó rất quan trọng trong sản
xuất mứt đông, hạ thấp pH trong khoảng 3,1 đến
3,5 rất cần thiết với pectin methoxyl hóa cao do
pH ảnh hưởng đến tính chất tạo gel và độ bền gel
[15]. Hình 4 cho thấy độ Brix của sản phẩm cuối
phụ thuộc vào độ Brix của hỗn hợp. Độ Brix của
sản phẩm luôn cao hơn độ Brix của hỗn hợp, do
quá trình gia nhiệt, nước bốc hơi làm độ Brix
của sản phẩm tăng lên. Ở mẫu 40oBrix, nồng độ
pectin 0,8% thì độ Brix đạt được là 43,27; 0,9%
pectin thì độ Brix là 43,40; 1,0%, 1,1% pectin
đạt được là 44,03 và 44,07. Mẫu 45oBrix với độ
Brix đạt được tương ứng với các nồng độ pectin

lần lượt là 46,23, 46,87, 47,53 và 47,77. Đối với
mẫu 50oBrix tương ứng là 52,93, 52,97, 53,60 và
53,70. Còn mẫu 55oBrix thì độ Brix không có
sự chênh lệch nhiều tương ứng với pectin 0,8%
là 57,37, 0,9% và 1,0% pecctin là 57,67; 1,1%
pectin là 57,73.

Ngoài các yếu tố chất lượng, màu sắc là một
trong những yếu tố quan trọng biểu hiện phẩm
chất của thực phẩm. Khi bổ sung hàm lượng
đường cao, dưới tác dụng của nhiệt độ cô đặc sẽ
dễ làm sản phẩm bị sẫm màu. Hàm lượng đường
cao cũng tạo cho sản phẩm có vị ngọt kém hài
hòa, trạng thái của sản phẩm đông đặc khó sử
dụng [14]. Kết quả từ Bảng 3 cho thấy mứt đông
mãng cầu xiêm khi thay đổi tỉ lệ đường và tỉ lệ
chất tạo đông khác nhau có ảnh hưởng đến màu
sắc sản phẩm, màu sắc của mứt đông sậm dần
(giá trị L* giảm) khi độ Brix bổ sung tăng. Trong
đó, ở độ Brix 40%, sản phẩm cho màu sắc ít sậm,
còn ở độ Brix 55% thì sản phẩm có màu sắc sậm
nhất. Sự thay đổi giá trị L* của sản phẩm có thể
bị hạn chế khi nấu ở môi trường chân không. Giá
trị a* dao động từ 0,27 đến 1,75 và giá trị b* dao
động từ 0,86 đến 3,47.

Các tỉ lệ pectin khác nhau ảnh hưởng đáng kể
đến độ cứng của sản phẩm ở mức ý nghĩa 95%.
Nếu tăng nồng độ pectin từ 0.8% lên 1.1% cùng
với độ Brix bổ sung khác nhau thì độ cứng cũng
tăng dần lên, tương tự nghiên cứu của Basu [7], ở
độ Brix 40% đến 55%, với nồng độ pectin 0.8%
đến 1.1%, độ cứng không có sự thay đổi nhiều, ở
độ Brix 40%, độ cứng tăng từ 0.019 N đến 0.034
N, ở độ Brix 45%, độ cứng tăng từ 0.034 N đến
0.048 N, đối với độ Brix 50%, độ cứng từ 0.058
N đến 0.063 N, còn độ Brix 55%, độ cứng từ
0.071 N đến 0.102 N. Sự thay đổi cấu trúc chủ
yếu do tỉ lệ pectin quyết định [14], độ cứng cao
nhất ở độ Brix bổ sung 55%, tỉ lệ pectin 1.1%
với 0.102 Newton.

Cấu trúc của sản phẩm mứt đông mãng cầu
gai phụ thuộc nhiều vào chất tạo đông. Chất tạo
đông pectin tạo cho sản phẩm đạt trạng thái mong
muốn và không bị tách nước, cấu trúc mịn, đồng
nhất. Acid được cho vào nhằm làm tăng tính cảm
quan của sản phẩm, chống hiện tượng lại đường
(Vì pH<7 có tác dụng thủy phân một phần đường
saccharose trong khi nấu thành đường khử, độ
hòa tan của đường saccharose tăng, đường khử
lại khó kết tinh hơn đường saccharose và nó ngăn

69



TẠP CHÍ KHOA HỌC TRƯỜNG ĐẠI HỌC TRÀ VINH, SỐ 31, THÁNG 9 NĂM 2018 NÔNG NGHIỆP - THỦY SẢN

Bảng 3: Ảnh hưởng của độ Brix bổ sung đến các giá trị L* a* b* của sản phẩm mứt đông mãng
cầu gai

Yếu tố thí nghiệm Chỉ tiêu theo dõi
Độ Brix bổ sung Nồng độ pectin (%) L a* b*

40%

0,8% 33,42 ± 0.40a 1,63 ± 0,35a 2,57 ± 0,57a

0,9% 33,32 ± 0,37a 1,75 ± 0,21a 2,18 ± 0,57a

1,0% 33,34 ± 0,27a 1,12 ± 0,32a 3,47 ±0,44a

1,1% 31,88 ± 0,20a 1,04 ± 0,39a 1,92 ± 0,66a

45%

0,8% 28,67 ± 0,40b 0,27 ± 0,35b 1,91 ±0,58a

0,9% 27,80 ± 0,37b 0,42 ± 0,21b 1,05 ± 0,57a

1,0% 28,13 ± 0,27a 0,63 ± 0,32a 0,90 ± 0,44b

1,1% 27,97 ± 0,20b
0,49 ± 0,39
a 1,31 ± 0,66a

50%

0,8% 27,81 ± 0,40b 0,49 ± 0,35b 0,86 ± 0,58a

0,9% 26,66 ± 0,37b 0,56 ± 0,21b 1,57 ± 0,57a

1,0% 25,71 ± 0,27a 0,93 ± 0,32a 1,49 ± 0,44b

1,1% 26,78 ± 0,20c 0,42 ± 0,39a 1,52 ± 0,66a

55%

0,8% 24,49 ± 0,40c 0,73 ± 0,35ab 2,58 ± 0,58a

0,9% 24,33 ± 0,37c 0,79 ± 0,21b 1,44 ± 0,57a

1,0% 23,97 ± 0,27a 0,87 ± 0,32a 2,17 ± 0,44ab

1,1% 23,65 ± 0,20d 0,97 ± 0,39a 2,91 ± 0,66a

(Ghi chú: Các chữ cái khác nhau thể hiện sự khác biệt giữa các nghiệm thức ở mức ý nghĩa p<0,05)

Hình 5: Ảnh hưởng của độ Brix và nồng độ pectin
đến độ cứng sản phẩm
(Ghi chú: Các chữ cái khác nhau thể hiện sự
khác biệt giữa các nghiệm thức ở mức ý nghĩa
p<0,05)

cản sự kết tinh của đường khử), tạo môi trường
cho chất tạo đông làm tăng độ đông của sản
phẩm [16].

Hình 6: Ảnh hưởng của độ Brix và nồng độ pectin
đến màu sắc, mùi, vị và cấu trúc của sản phẩm
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Sản phẩm chế biến trong điều kiện nồng độ
acid cố định 0,3%, độ Brix phối chế 45% và
nồng độ pectin 1,0% được đánh giá cao về màu
sắc, mùi, vị và cấu trúc, sản phẩm có màu sáng
đẹp với điểm đánh giá là 3,83; có mùi thơm đặc
trưng của mãng cầu đạt số điểm là 3,70; sản phẩm
có vị chua ngọt hài hòa đạt số điểm là 3,87 và
cấu trúc đồng nhất với điểm là 3,77. Khi độ Brix
từ 40 - 45oBrix, mứt đông có trạng thái lỏng, bị
tách nước sau một ngày bảo quản. Còn đối với
độ Brix cao 55%, sản phẩm có vị khá ngọt, màu
sắc sậm, mùi không còn đặc trưng và cấu trúc
khá cứng, không mịn. Do đó, khi xem xét các
chỉ tiêu đánh giá cảm quan màu sắc, mùi, vị và
cấu trúc thì giá trị độ Brix phối chế 50%, acid cố
định 0,3% và nồng độ pectin 1,0% được chọn để
hoàn thành sản phẩm mứt đông mãng cầu gai.
Kết quả trên cũng tương đồng với nghiên cứu
sản xuất mứt đông gấc với tỉ lệ phối chế là 80%
đường, 1% acid citric, 1% pectin [10].

V. KẾT LUẬN

Bổ sung 40% thịt quả đã cho sản phẩm mứt
đông mãng cầu gai có màu sắc sáng đẹp, giữ
được mùi vị tự nhiên của nguyên liệu. Độ Brix
phối chế 50%, acid 0,3% và tỉ lệ pectin 1,0% cho
sản phẩm có giá trị cảm quan cao, cấu trúc tốt
và ổn định, đồng nhất thích hợp để ăn kèm với
bánh mì vào buổi sáng.
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