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INFLUENCE OF DRYING TEMPERATURE AND TIME
ON QUALITY OF DRIED DRAGON FRUIT PEEL
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Tóm tắt – Nghiên cứu được tiến hành nhằm
xác định ảnh hưởng của nhiệt độ và thời gian
sấy lên chất lượng của vỏ thanh long sấy dẻo.
Thí nghiệm được bố trí hoàn toàn ngẫu nhiên
gồm hai nhân tố (nhiệt độ sấy ở 45oC, 50oC,
55oC, 60oC và thời gian sấy tương ứng ở 2 giờ,
3 giờ, 4 giờ, 5 giờ), bốn mức độ và ba lần lặp
lại. Các chỉ tiêu được đánh giá bao gồm: độ ẩm,
hàm lượng polyphenol tổng, anthocyanin, hoạt
tính chống oxy hóa và giá trị cảm quan của sản
phẩm. Kết quả cho thấy, khi sấy vỏ thanh long ở
nhiệt độ 50oC trong thời gian 3 giờ, hàm lượng
polyphenol tổng số đạt 2.578 mgGAE/100 g chất
khô, hoạt tính chống oxy hóa là 29,76%, hàm
lượng anthocyanin là 0,46%, sản phẩm được ưa
thích với điểm đánh giá cảm quan cao về màu sắc
(5,80), mùi (5,87), vị (6,17) và cấu trúc (6,22).

Từ khóa: nhiệt độ sấy, thời gian sấy, vỏ
thanh long.

Abstract – The study aimed to investigate the
effects of drying temperature and time on quality
of dried dragon fruit peel. The experiment was
arranged with 02 factors (the drying temperatures
of 45oC, 50oC, 55oC, 60oC and drying time of 2
hours, 3 hours, 4 hours, 5 hours), 04 levels and
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03 repetitions. The evaluated criteria include:
moisture, total polyphenol content, anthocyanin,
antioxidant activity, and sensory evaluation of
the product. The results showed that at 50oC
for 3 hours, polyphenols total content was 2578
mgGAE/100g dry matter, antioxidant activity was
29.76%, anthocyanin content 0.46%, high Sen-
sory evaluation scores for colour (5.80), flavour
(5.87), taste (6.17) and texture (6.22).

Keywords: dragon fruit peel, drying temper-
ature, drying time.

I. ĐẶT VẤN ĐỀ

Việt Nam là một trong những nước có diện
tích, sản lượng thanh long lớn nhất châu Á và
cũng là nước xuất khẩu thanh long hàng đầu thế
giới [1]. Trong những năm gần đây, các sản phẩm
được chế biến từ thanh long đã được chú trọng và
phát triển như thanh long sấy, nước ép thanh long,
rượu vang thanh long. Việc phát triển các sản
phẩm từ thanh long đã tạo ra một lượng lớn phụ
phẩm là vỏ thanh long bị thải bỏ sau quá trình
chế biến. Vỏ thanh long chiếm khoảng 25÷30%
tổng khối lượng trái, vỏ thanh long chứa nhiều
pectin, betacyanin, chất xơ [2], khả năng chống
oxy hóa cao [3], là nguồn cung cấp màu tự nhiên
[4, 5]. Nhiều nghiên cứu cho thấy, vỏ thanh long
có nhiều tiềm năng ứng dụng trong chế biến các
sản phẩm thực phẩm và trích li các hợp chất có
lợi cho sức khỏe con người. Do đó, nghiên cứu
này sẽ đánh giá ảnh hưởng của nhiệt độ và thời
gian sấy đến hàm lượng polyphenol, hàm lượng
anthocyanin, hoạt chất chống oxy hóa cũng như
chất lượng cảm quan (màu sắc, mùi, vị và cấu
trúc) của sản phẩm vỏ thanh long sấy dẻo.
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II. TỔNG QUAN NGHIÊN CỨU

Thanh long rất giàu vitamin A, C, E và các
loại khoáng chất khác như calcium và phosphorus
[2]. Ngoài ra, vỏ thanh long cũng chứa một lượng
lớn các sắc tố betacyanin và các hoạt tính chống
oxy hóa cao, có tác dụng tốt đối với sức khỏe
con người. Phần vỏ thanh long chiếm khoảng
25÷30% tổng khối lượng trái. Vỏ thanh long
chứa betacyanin, nó có tác dụng chống lại các
rối loạn liên quan đến stress như tim mạch, ung
thư, lão hóa. . . Đồng thời, nó có khả năng chống
oxy hóa [6]. Vỏ thanh long có 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, cho đến nay chưa có một công bố khoa học
nào nghiên cứu về các quá trình chế biến sản
phẩm từ vỏ thanh long. Hiện nay, nhiều nghiên
cứu cho thấy khả năng kháng oxy hóa trong các
cây thảo dược phụ thuộc rất lớn vào điều kiện sấy.
Chẳng hạn, khi tăng nhiệt độ sấy thì sự tổn thất
hàm lượng polyphenol tổng số giảm nhưng nhiệt
độ sấy quá thấp, thời gian sấy kéo dài dẫn đến sự
oxy hóa các hợp chất polyphenol bởi không khí,
do đó tổn thất polyphenol tăng [7]. Theo nghiên
cứu của Abhay et al. [8], khi nhiệt độ tăng cao
hơn 80oC và thời gian sấy kéo dài hơn 24 giờ thì
hàm lượng phenolic tổng số của hạt ca cao giảm
mạnh. Jin Dai et al. [9] cho rằng tổng polyphenol
của bí đỏ giảm dần khi tăng thời gian và nhiệt
độ sấy.

Trong nghiên cứu này, nhóm tác giả sẽ tiến
hành khảo sát ảnh hưởng của nhiệt độ và thời
gian sấy đến chất lượng của vỏ thanh long sấy
dẻo, từ đó xác định nhiệt độ và thời gian sấy
thích hợp nhằm giữ lại các thành phần có hoạt
tính sinh học cao nhất trong vỏ thanh long.

III. VẬT LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP
NGHIÊN CỨU

A. Nguyên vật liệu nghiên cứu

Thanh long được chọn để lấy vỏ là loại thanh
long ruột đỏ mua tại xã Đại Phúc, huyện Càng
Long, tỉnh Trà Vinh. Thanh long có vỏ màu đỏ
tươi, độ chín đồng đều, không bị dập nát, hư
hỏng, không bị sâu bệnh, nấm mốc. Trong nghiên
cứu này, chúng tôi chủ yếu sử dụng vỏ thanh long,

còn phần thịt quả thanh long được thực hiện ở
các nghiên cứu khác song song.

B. Phương pháp bố trí

Bố trí thí nghiệm: Thí nghiệm được bố trí gồm
hai nhân tố, nhiệt độ (45oC, 50oC, 55oC và 60oC)
và thời gian sấy (2 giờ, 3 giờ, 4 giờ và 5 giờ).

Cách thực hiện: Vỏ thanh long được rửa sạch,
cắt bỏ lớp vỏ mỏng bên ngoài (độ dày lớp vỏ
bên ngoài cắt bỏ là khoảng 3 mm) và tiến hành
cắt thành từng miếng khoảng 3 cm, rửa với nước
muối pha loãng (nồng độ 5%), rửa lại nhiều lần
bằng nước sạch và để ráo. Sau đó, chần vỏ thanh
long trong dung dịch CaCl2 2% trong 20 giây,
để ráo và cân khối lượng, ngâm với 50% đường,
0,3% axit citric với thời gian thẩm thấu là 2 giờ,
tiến hành sấy ở các nhiệt độ 45oC, 50oC, 55oC
và 60oC với thời gian sấy tương ứng 2 giờ, 3 giờ,
4 giờ và 5 giờ. Khối lượng mẫu là 100 g.

C. Phương pháp xác định chỉ tiêu

Các chỉ tiêu theo dõi là độ ẩm theo thời gian,
hàm lượng polyphenol tổng số, khả năng kháng
oxy hóa, hàm lượng anthocyanin và giá trị cảm
quan của sản phẩm vỏ thanh long sấy. Các chỉ
tiêu được phân tích tại Phòng Thí nghiệm hóa
học thực phẩm của Trường Đại học Trà Vinh.

Xác định phổ hấp phụ Anthocyanin: Antho-
cyanin có bước sóng hấp thụ trong vùng khả kiến
từ 450 nm – 700 nm [10]. Lấy 1 ml dịch chiết pha
loãng với dung dịch đệm pH = 1,0 (Kali Clorua)
với tỉ lệ 1:1 trong ống nghiệm, đo độ hấp thụ
trong vùng khả kiến từ 450 nm – 700 nm trên
máy quang phổ UV – Vis.

Xác định thời gian trích li [11]: Cân mẫu vỏ
thanh long cho vào năm ống nghiệm khô (mỗi
ống nghiệm chứa 1 g mẫu) đã chuẩn bị sẵn và
tiến hành trích li trong các mốc thời gian khác
nhau: 30 phút, 60 phút, 90 phút, 120 phút và 150
phút ở nhiệt độ phòng. Sau khi chiết tách trong
dung môi xong, tiến hành lọc thu dịch chiết. Dịch
chiết thu được pha loãng với dung dịch đệm pH
= 1.0 [kali clorua] tỉ lệ 1:1 và pha loãng với dung
dịch đệm pH = 4,5 [natri acetat] tỉ lệ 1:1. Sau đó,
tiến hành đo mật độ quang.

Độ ẩm được xác định bằng phương pháp sấy
đến khối lượng không đổi theo TCVN 4415:1987
[12].

91



Nguyễn Thị Kim Phụng, Hà Thị Cẩm Hằng NÔNG NGHIỆP – THỦY SẢN

Xác định hàm lượng polyphenol tổng số theo
phương pháp của Folin-Ciocalteu [13].

Phân tích hàm lượng anthocyanin bằng phương
pháp pH vi sai [14].

Xác định khả năng kháng oxy hóa thông qua
khả năng khử sắt và khả năng dập tắt gốc tự do
DPPH theo phương pháp cải tiến của Nguyen and
Eun [15].

Đánh giá chất lượng cảm quan theo thang điểm
Hedonic từ 1-7 theo thị hiếu người tiêu dùng [16].
Với số lượng người thử là 90 người, mỗi thành
viên sau khi nếm thử sẽ đánh giá mức độ ưa thích
của mình theo thang điểm từ 1-7 trên cả bốn chỉ
tiêu cảm quan về màu sắc, mùi, vị và cấu trúc.

D. Phương pháp xử lí số liệu

Số liệu được xử lí thống kê trên phần mềm
JMP 9.0.2 (SAS Institute Inc., 2011; USA) và
Microsoft Excel 2010 (Microsoft corp., 2010;
USA). Các số liệu biểu diễn giá trị trung bình
của ba lần lặp lại ± độ lệch chuẩn với mức ý
nghĩa p < 5%.

IV. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN

A. Ảnh hưởng của nhiệt độ và thời gian sấy đến
độ ẩm của sản phẩm vỏ thanh long sấy dẻo

Hình 1: Đường cong sấy của sản phẩm
vỏ thanh long sấy dẻo

Kết quả khảo sát cho thấy, có sự tương quan
nghịch giữa nhiệt độ và thời gian sấy sản phẩm.
Khi nhiệt độ sấy càng tăng thì thời gian sấy càng
ngắn. Tại nhiệt độ 45oC, độ dốc của đường cong

sấy là nhỏ nhất và nhiệt độ 60oC thì độ dốc của
đường cong sấy là lớn nhất. Nhiệt độ sấy càng
cao thì phần trăm ẩm càng giảm nhanh. Ở nhiệt
độ sấy 45oC, quá trình thoát hơi ẩm diễn ra tương
đối chậm và độ ẩm sau khi sấy tương đối cao.
Vì vậy, sản phẩm không phù hợp để bảo quản. Ở
nhiệt độ 55oC và 60oC, có phần trăm ẩm tương
đối thấp, sản phẩm sẽ bị khô do lượng nước ban
đầu bốc hơi khỏi vật liệu sấy tương đối nhanh,
sau đó giảm dần và có xu hướng ổn định. Trong
quá trình sấy, nhiệt độ quá thấp hoặc quá cao
cũng ảnh hưởng không tốt đến chất lượng sản
phẩm. Khi nhiệt độ sấy cao thì quá trình khuếch
tán ẩm ra bên ngoài ở thời gian đầu nhanh nhưng
thời gian về sau sẽ tạo thành lớp màng cứng cho
bề mặt ngăn cản không cho nước ở lớp bên trong
di chuyển ra bên ngoài, xảy ra hiện tượng khô bề
mặt của sản phẩm [17].

B. Ảnh hưởng của nhiệt độ và thời gian sấy đến
hàm lượng polyphenol của vỏ thanh long sấy dẻo

Sự thay đổi hàm lượng các hợp chất polyphenol
trong quá trình sấy được thể hiện trong Hình 2.

Kết quả nghiên cứu cho thấy, nhiệt độ sấy
và thời gian sấy có sự tác động đến hàm lượng
polyphenol tổng số trong sản phẩm vỏ thanh long
sấy dẻo. Trong cùng một nhiệt độ sấy, khi tăng
thời gian sấy từ 2 giờ đến 3 giờ, hàm lượng
polyphenol tăng từ 869 mgGAE/100 g chất khô
đến 1.871 mgGAE/100 g chất khô. Khi tăng thời
gian lên từ 4 giờ đến 5 giờ, hàm lượng polyphenol
giảm dần 1.148 mgGAE/100 g chất khô đến 917
mgGAE/100 g chất khô. Khi xử lí nhiệt, các hợp
chất phenol sẽ bị phá vỡ làm tăng các axit phenol
tự do, giảm các ester, glycoside và các phân đoạn
ester dẫn đến sự gia tăng các hình thức phenol
tự do [18].

Tương tự như thời gian sấy, khi tăng nhiệt độ
sấy, hàm lượng polyphenol sẽ tăng đến khi đạt giá
trị cao nhất, sau đó hàm lượng polyphenol sẽ có
xu hướng giảm. Hàm lượng polyphenol đạt giá trị
cao nhất ở nhiệt độ 50oC là 1.777 mgGAE/100
g chất khô. Khi nâng nhiệt độ sấy lên 55oC và
60oC, các hợp chất polyphenol có xu hướng giảm
do bị biến đổi bởi nhiệt độ cao, bị oxy hóa và
thất thoát nhiều hơn với giá trị giảm tương ứng
lần lượt là 1.137 mgGAE/100 g chất khô, 1.064
mgGAE/100 g chất khô.
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Hình 2: Hàm lượng polyphenol theo nhiệt độ và thời gian sấy của vỏ thanh long

C. Ảnh hưởng của nhiệt độ và thời gian sấy đến
hàm lượng anthocyanin của sản phẩm vỏ thanh
long sấy dẻo

Phổ hấp phụ anthocyanin của vỏ thanh long
được thể hiện ở Hình 3.

Hình 3: Biểu đồ thể hiện phổ hấp thụ
anthocyanin của vỏ thanh long

Kết quả cho thấy, dịch chiết của vỏ thanh long
có độ hấp thụ cao nhất tại bước sóng 550 nm.
Độ hấp thụ màu đạt giá trị cao nhất là khi trích
li ở thời gian 90 phút. Khi tăng thời gian trích
li từ 30 phút lên 90 phút thì độ hấp thụ màu
tăng dần nên hàm lượng anthocyanin tăng. Tuy
nhiên, khi tăng thời gian trích li từ 90 phút lên
150 phút thì độ hấp thụ màu giảm dẫn đến hàm

Hình 4: Ảnh hưởng của thời gian đến quá trình
chiết tách anthocyanin

lượng anthocyanin sẽ giảm.
Hàm lượng anthocyanin chịu sự ảnh hưởng rất

lớn từ nhiệt độ và thời gian sấy. Mẫu vỏ thanh
long trước khi sấy có hàm lượng anthocyanin là
0,72%. Hàm lượng anthocyanin tỉ lệ nghịch với
thời gian sấy. Khi thời gian sấy càng dài thì hàm
lượng anthocyanin giảm càng nhiều. Trong cùng
một nhiệt độ sấy, hàm lượng anthocyanin đạt giá
trị cao nhất khi sấy trong khoảng thời gian 3 giờ,
khi kéo dài thời gian sấy lên 4 giờ và 5 giờ thì
hàm lượng anthocyanin giảm lần lượt là 0,09%
và 0,06%.
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Hình 5: Hàm lượng anthocyanin theo nhiệt độ
và thời gian sấy

Cũng giống như các hoạt chất sinh học khác,
các anthocyanin rất dễ bị phân hủy bởi nhiệt độ
cao và rất nhạy cảm với các tác động của ánh
sáng cũng như oxy trong không khí. Hàm lượng
anthocyanin đạt giá trị 0,20% tại nhiệt độ 45oC và
50oC. Sau đó, hàm lượng anthocyanin có khuynh
hướng giảm dần, đạt giá trị 0,19% khi sấy ở nhiệt
độ 55oC và 0,18% khi sấy ở nhiệt độ 60oC.

D. Ảnh hưởng của nhiệt độ và thời gian sấy đến
hoạt chất chống oxy hóa của sản phẩm vỏ thanh
long sấy dẻo

Hình 6: Hàm lượng anthocyanin theo nhiệt độ
và thời gian sấy

Hoạt tính kháng gốc tự do DPPH trong dịch
chiết của các mẫu vỏ thanh long sấy ở nhiệt độ
và thời gian khác nhau là khác nhau. Đối với
mẫu trước khi sấy có hoạt tính chống oxy hóa
với phần trăm ức chế là 7,65%.

Trong cùng một nhiệt độ sấy, hoạt tính kháng
oxy hóa DPPH tại thời gian sấy 3 giờ có hoạt
tính cao nhất với phần trăm ức chế là 29,65% và
các mẫu có hoạt tính thấp nhất là ở thời gian sấy
4 giờ và 5 giờ với phần trăm ức chế lần lượt là
44,52% và 65,09%.

Trong cùng một thời gian sấy, hoạt tính kháng
gốc tự do DPPH trong dịch chiết các mẫu sấy
ở nhiệt độ 50oC có hoạt tính cao nhất với phần
trăm ức chế là 29,76% và các mẫu có hoạt tính
thấp nhất là khi sấy ở nhiệt độ 55oC và 60oC với
phần trăm ức chế lần lượt là 42,13% và 42,60%.
Kết quả nghiên cứu cho thấy, nhiệt độ sấy thích
hợp là 50oC.

E. Ảnh hưởng của nhiệt độ và thời gian sấy đến
chất lượng cảm quan (màu sắc, mùi, vị và cấu
trúc) của sản phẩm vỏ thanh long sấy dẻo

Điểm cảm quan sản phẩm vỏ thanh long sấy
dẻo theo nhiệt độ và thời gian sấy được thể hiện
trong Bảng 1.

Sản phẩm sấy dưới tác dụng của nhiệt độ
thường biến đổi hình dạng và tính chất cơ học.
Nguyên nhân chủ yếu là do sự mất ẩm trong quá
trình sấy dẫn đến vỡ cấu trúc tế bào, các tế bào
co rút, biến dạng và làm cấu trúc của sản phẩm
cứng hơn [19].

Khi nhiệt độ sấy thấp tại 40oC, sản phẩm có
màu sắc không đẹp, cấu trúc khô không đều. Tại
nhiệt độ 60oC, sản phẩm nhanh khô hơn nhưng
khô không đều, bề mặt hơi cứng và màu sắc
không đẹp, sậm màu. Khi sấy ở nhiệt độ 50oC
và 55oC, sản phẩm có màu sắc đẹp và cấu trúc
khô đều. Tại nhiệt độ 50oC, trong thời gian 3 giờ,
sản phẩm được ưa thích nhất, với các điểm cảm
quan trung bình về màu sắc, mùi, vị và cấu trúc
lần lượt là 5,80, 5,87, 6,17 và 6,22. Sản phẩm
vỏ thanh long sấy dẻo có màu đỏ sáng đẹp, mùi
thơm và vị chua ngọt hài hòa, đồng thời sản phẩm
có độ dẻo phù hợp.
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Bảng 1: Điểm đánh giá cảm quan sản phẩm vỏ thanh long sấy dẻo

V. KẾT LUẬN

Hàm lượng polyphenol tổng số, hiệu quả kháng
oxy hóa DPPH, hàm lượng anthocyanin, chất
lượng cảm quan đều chịu sự tác động của nhiệt
độ sấy và thời gian sấy; cảm quan cao nhất và
giữ được các hoạt chất sinh học tại nhiệt độ 50oC
trong thời gian 3 giờ; độ ẩm tương đối 19,85%
phù hợp với tiêu chuẩn sản phẩm mứt dẻo.
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