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1. Ñaët vaán ñeà
Thanh long thuoäc hoï xöông roàng coù nguoàn goác

töø caùc khu vöïc röøng nhieät ñôùi cuûa Mexico, Trung
vaø Nam Myõ (Wu et al., 2006). Toång saûn löôïng
thanh long Vieät Nam laø 1,4 trieäu taán ñöùng thöù 2
theá giôùi sau Trung Quoác vaø laø nöôùc xuaát khaåu
thanh long lôùn nhaát theá giôùi. Saûn löôïng thanh long
ruoät ñoû cuûa Vieät Nam öôùc ñaït 100 nghìn taán. 

Quaû thanh long ñoû coù veû ngoaøi raát haáp daãn ñaëc
bieät, coù vò ngoït nheï vaø thanh maùt neân raát ñöôïc
ngöôøi tieâu duøng öa thích. Phaàn thòt quaû thanh long
coù giaù trò dinh döôõng cao: chöùa nhieàu naêng löôïng,
ñöôøng, chaát xô, Vitamin C, Vitamin nhoùm B, saét,

canxi, kali, axit beùo… (Wu et al. 2006). Ngoaøi ra,
thaønh phaàn voû vaø thòt quaû cuûa thanh long ruoät ñoû
coøn raát giaøu polyphenol, laø nguoàn toát choáng oxi
hoùa vaø taùc nhaân ngaên ngöøa beänh ung thö (Li-chen
Wu -2006). Nöôùc eùp thanh long ñoû coù khaû naêng
laøm giaûm noàng ñoä glucose trong maùu ôû beänh nhaân
ñaùi thaùo ñöôøng tuyùp 2 (Wiardani et al 2014)… Vôùi
nhöõng lôïi ích cho söùc khoûe ñaõ neâu ôû treân, traùi
thanh long ñöôïc ví nhö moät loaïi traùi caây ñeán töø
thieân ñöôøng.

Phaàn thòt quaû thanh long maøu ñoû noåi baät, nhôø
chaát taïo maøu chính laø betacyanin. Betacyanin coù
khaû naêng choáng oxy hoùa maïnh, giuùp baûo veä teá baøo
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Thanh long laø loaïi traùi caây coù kim ngaïch xuaát khaåu lôùn nhaát cuûa Vieät Nam, thanh long coù giaù trò

dinh döôõng cao vaø thaønh phaàn giaøu chaát maàu töï nhieân betacyanin. Keát quaû nghieân cöùu cho thaáy khi
boå sung ñöôøng sucrose vaøo siro thanh long seõ laøm chaäm quaù trình maát maøu cuûa siro thanh long. Maãu
boå sung 20% ñöôøng sucrose vaø khoâng boå sung ñöôøng, keát quaû tyû leä betacyanin coøn laïi laàn löôït laø
50,2% vaø 29,6% sau 1 thaùng baûo quaûn. Baûo quaûn siro trong chai thuûy tinh  maøu naâu coù theå laøm chaäm
quaù trình bieán ñoåi maøu cuûa siro thanh long ñoû. Tyû leä phaàn traêm betacyanin coøn laïi trong maãu baûo
quaûn baèng chai thuûy tinh maøu naâu sau 3 thaùng coù giaù trò töông ñöông vôùi maãu baûo quaûn baèng chai
thuûy tinh trong suoát, khoâng maøu sau 1 thaùng.
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khoûi söï toån thöông cuûa goác töï do. Theo nghieân cöùu
cuûa Stintzing vaø Carle (2004); Harivaindaran et al
(2008), betacyanin ñöôïc chöùng minh coù khaû naêng
choáng oxy hoùa maïnh hôn gaáp 3 laàn so vôùi
anthocyanin. Tuy nhieân, betacyanin coù trong thòt
quaû thanh long ruoät ñoû laïi laø moät chaát raát nhaïy
caûm vaø coù theå bò phaân huûy deã daøng bôûi caùc yeáu toá
nhö aùnh saùng, nhieät ñoä vaø pH (Woo et al., 2011).
Betacyanin oån ñònh naèm trong khoaûng pH 3-7
(Wybraniec et al., 2001; Stintzing vaø Carle, 2004).
Khi nhieät ñoä taêng seõ laøm quaù trình phaân huûy
betacyanin trôû neân nhanh hôn, taïo ra axit
betalamic vaø cyclodopa- 5-O-glycoside (Delgado-
Vargas vaø Paredes-Loùpez, 2000). Trong khi ñoù,
aùnh saùng coù theå laøm suy giaûm ñoä oån ñònh cuûa
betacyanin, ñaëc bieät laø khi tieáp xuùc tröïc tieáp vôùi
aùnh saùng maët trôøi, do aùnh saùng kích thích caùc
electron cuûa caùc lieân keát ñoâi, gaây ra söï phaân huûy
betacyanin nhanh hôn (Cai et al., 1998).  

Caùc nghieân cöùu treân theá giôùi ñaõ chæ ra raèng söï
hieän dieän cuûa caùc loaïi ñöôøng khaùc nhau cuõng coù
theå baûo veä betacyanin khoûi söï phaân huûy, giöõ cho
maøu saéc ñoû cuûa chuùng oån ñònh hôn. Hieän nay, taïi
Vieät Nam, chuùng toâi chöa tìm thaáy coâng boá nghieân
cöùu lieân quan ñeán aûnh höôûng cuûa caùc loaïi ñöôøng
ñeán söï oån ñònh maøu betacyanin trong nöôùc eùp hay
siro thanh long. Vì vaäy, trong nghieân cöùu naøy,
chuùng toâi nghieân cöùu “AÛnh höôûng cuûa moät soá loaïi
ñöôøng vaø bao bì ñeán söï oån ñònh maøu cuûa siro thanh
long ruoät ñoû”.

2. Nguyeân lieäu  vaø phöông phaùp nghieân cöùu
2.1. Nguyeân lieäu
Thanh long ñöôïc löïa choïn laø thanh long ruoät ñoû,

coù troïng löôïng 0,5 - 1kg, voû coù maøu ñoû ñeàu, khoâng
daäp naùt, khoâng hö hoûng. Quaû thanh long ñöôïc laáy
tröïc tieáp töø trang traïi thanh long ruoät ñoû taïi xaõ
Quang Sôn, huyeän Laäp Thaïch, tænh Vónh Phuùc. 

Enzyme ñöôïc söû duïng trong thí nghieäm laø cheá
phaåm enzyme Pectinex Ultra SPL vaø Viscozyme
cuûa haõng Novozyme.

Ñöôøng Sucrose, ñöôøng Maltose, ñöôøng
fructose (55% fructose - HFCS High Fructose
Corn Sugar) - laø 3 loaïi ñöôøng phoå bieán ñöôïc söû

duïng nhieàu trong caùc saûn phaåm thöïc phaåm, siro
nöôùc quaû.

2.2. Phöông phaùp phaân tích
Xaùc ñònh haøm löôïng chaát khoâ baèng chieát 

quang keá
+ Phöông phaùp xaùc ñònh haøm löôïng betacyanin

toång soá.
Xaùc ñònh haøm löôïng Betacyanin ñöôïc thöïc

hieän theo phöông phaùp ñöôïc moâ taû bôûi Stintzing et
al (2003). söû duïng maùy quang keá UV-1601PC
(Shimadzu, Japan) 

Haøm löôïng Betacyanin (Bc) ñöôïc tính toaùn nhö
moâ taû cuûa Moßhammer et al. (2006)

BC (mg/L) = (Abs*F*MW*1000)/ 
Trong ñoù:
Abs: giaù trò haáp thuï taïi böôùc soùng 537nm
F: heä soá pha loaõng
MW: khoái löôïng phaân töû cuûa betacyanin (550

g/mol);
: heä soá haáp thuï phaân töû cuûa betacyanin trong

nöôùc (60.000 L/mol cm);
Tyû leä Betacyanin coøn laïi sau khi baûo quaûn

ñöôïc tính theo coâng thöùc sau:
% betacyanin coøn laïi = (BC1/BC0)*100

(Schweiggert et al., 2009).
Trong ñoù, BC1 laø haøm löôïng Betacyanin cuoái

cuøng; BC0 laø haøm löôïng betacyanin ban ñaàu 
2.3. Phöông phaùp coâng ngheä
* Quy trình cheá bieán siro thanh long ruoät ñoû 

toång quaùt

Quaû Thanh long ñöôïc röûa saïch, sau ñoù taùch voû,
laøm naùt quaû roài thuûy phaân baèng hoãn hôïp enzyme
Pectinex Ultra SPL vaø Viscozyme vôùi tyû leä 0,1%,
trong 2 giôø ôû 50oC. Sau ñoù, quaû ñöôïc loïc boû haït
thanh long thu ñöôïc dòch chieát thanh long. 

Dòch chieát thanh long ñöôïc boå sung ñöôøng vaø coâ
ñaëc dòch thaønh siro treân thieát bò coâ chaân khoâng
Yamato RE-400 ôû nhieät ñoä 65oC, dòch siro thu ñöôïc
coù oBx laø 65±2, sau ñoù naâng nhieät thanh truøng leân
80oC trong 15 phuùt roài roùt noùng vaøo chai thuûy tinh
ñaõ saáy thanh truøng, laøm laïnh nhanh veà nhieät ñoä
phoøng (Woo et al, 2011). Maãu ñöôïc löu tröõ trong
ñieàu kieän nhieät ñoä vaø aùnh saùng phoøng thí nghieäm.

hoùa hoïc - coâng ngheä thöïc phaåm

Soá 1 - Thaùng 1/2024



388

Maãu ñoái chöùng laø maãu dòch chieát thanh long
khoâng boå sung ñöôøng ñöôïc coâ ñaëc thaønh siro coù
oBx laø 65±2

3. Keát quaû vaø thaûo luaän
3.1. aÛnh höôûng cuûa caùc loaïi ñöôøng khaùc nhau

ñeán söï ñoä oån ñònh maøu cuûa siro thanh long ruoät ñoû
Ñeå xaùc ñònh aûnh höôûng cuûa caùc loaïi ñöôøng ñeán

söï oån ñònh maøu cuûa betacyanin trong siro thanh
long ruoät ñoû chuùng toâi ñaõ söû duïng 3 loaïi ñöôøng
Fructose, Sucrose vaø maltose.

Thí nghieäm ñöôïc tieán haønh nhö sau: Dòch thanh
long sau khi chieát baèng enzyme ñöôïc boå sung 20%
ñöôøng so vôùi dòch quaû ban ñaàu. Ba loaïi ñöôøng
ñöôïc boå sung laø Sucrose, Maltose vaø Fructose.
Sau ñoù maãu ñöôïc coâ ñeán noàng ñoä chaát khoâ ñaït
65±2 ñoä Brix. Maãu ñöôïc roùt chai thuûy tinh trong
vaø thanh truøng ôû 80oC trong 15 phuùt vaø laøm nguoäi
nhanh veà nhieät ñoä phoøng (Woo et al, 2011). Maãu
ñöôïc löu tröõ trong ñieàu kieän nhieät ñoä vaø aùnh saùng
phoøng trong 1 thaùng.

Chæ tieâu ñaùnh giaù: tyû leä phaàn traêm Betacyanin
coøn laïi trong caùc maãu sau 1 thaùng baûo quaûn.

Keát quaû  ôû hình 1 cho thaáy caùc maãu boå sung
ñöôøng ñeàu cho keát quaû laø coù khaû naêng giaûm maát
maàu cuûa betacyanin toát hôn maãu khoâng boå sung
ñöôøng. Ñieàu naøy coù theå giaûi thích raèng boå sung
ñöôøng coù theå laøm giaûm hoaït ñoäng cuûa nöôùc trong
maãu. Maøu saéc cuûa betacyanin theå hieän ñoä oån ñònh

cao khi hoaït ñoäng cuûa nöôùc thaáp (Delgado-Vargas
vaø Paredes-Loùpez, 2000). Keát quaû naøy cuõng töông
ñoàng vôùi keát quaû nghieân cöùu cuûa (Pedreno and
Escribano, 2001) khi oâng thaáy raèng haøm löôïng
betacyanin coøn laïi trong cuû caûi ñöôøng ñaõ taêng
theâm töø 33,53%  leân 44,41% khi theâm glucose.
Moät nghieân cöùu khaùc cuûa hai taùc giaû (Kunnika, S.
and *Pranee, A., 2011) cuõng chæ ra raèng ñoä oån
ñònh maøu cuûa betacyanin seõ taêng leân khi boå sung
theâm ñöôøng.

Keát quaû cho thaáy trong ba loaïi ñöôøng treân thì
ñöôøng Sucrose cho keát quaû toát nhaát cuï theå laø tyû leä
phaàn traêm betacyanin coøn laïi laø 50,2% sau quaù
trình baûo quaûn moät thaùng. Do ñoù chuùng toâi choïn boå
sung ñöôøng Sucrose cho caùc thí nghieäm tieáp theo.

3.2. aÛnh höôûng cuûa caùc noàng ñoä ñöôøng
Sucrose ñeán ñoä oån ñònh maøu cuûa siro thanh long
ruoät ñoû

Sau khi xaùc ñònh ñöôïc boå sung ñöôøng Sucrose
vaøo siro thanh long ñoû laøm giaûm toác ñoä maát maøu
cuûa maãu. Chuùng toâi tieáp tuïc khaûo saùt aûnh höôûng
cuûa tyû leä boå sung Sucrose ñeán haøm löôïng maøu
betacyanin coøn laïi trong maãu. Thí nghieäm ñöôïc
tieán haønh nhö sau: Sucrose boå sung laàn löôït 15%;
20% vaø 25% so vôùi dòch chieát thanh long. Maãu
ñöôïc coâ ñaëc, roùt chai, thanh truøng vaø baûo quaûn ôû
nhieät ñoä phoøng trong 1 thaùng.

Chæ tieâu ñaùnh giaù: tyû leä phaàn traêm Betacyanin
coøn laïi trong caùc maãu
sau 1 thaùng baûo quaûn.

Keát quaû Hình 2 cho
thaáy, döôùi cuøng ñieàu
kieän baûo quaûn, caùc maãu
boå sung haøm löôïng
ñöôøng Sucrose khaùc
nhau daãn ñeán söï suy
giaûm khaùc nhau trong
haøm höôïng betacyanin
coøn laïi. Tyû leä phaàn traêm
betacyanin coøn laïi trong
maãu boå sung 20% vaø
25% laø töông ñöôøng
nhau vaø cao hôn maãu
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maøu cuûa betacyanin trong siro thanh long sau 1 thaùng baûo quaûn
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15%. Vì vaäy, chuùng toâi choïn boå sung 20% ñöôøng
Sucrose seõ giuùp duy trì maøu saéc töï nhieân trong saûn
phaåm laø phuø hôïp nhaát.

3.3. Ñaùnh giaù ñoä oån ñònh maøu cuûa siro thanh
long khi löu tröõ trong caùc bao bì khaùc nhau

Nhaèm ñaùnh giaù taùc ñoäng cuûa aùnh saùng tôùi ñoä
oån ñònh maøu betacyanin trong siro thanh long,
maãu siro thanh long sau khi coâ ñaëc ñöôïc baûo quaûn
trong chai thuûy tinh trong  suoát vaø chai thuûy tinh
naâu coù taùc duïng ngaên saùng. Laáy keát quaû töø thí
nghieäm treân, tieán haønh coâ maãu coù boå sung 20%
ñöôøng Sucrose so vôùi dòch quaû thanh long, sau ñoù
maãu ñöôïc roùt vaøo chai thuûy tinh trong suoát vaø chai
thuûy tinh naâu. Maãu ñöôïc thanh truøng vaø baûo quaûn
trong 4 thaùng.

Chæ tieâu ñaùnh giaù: tyû
leä phaàn traêm Betacyanin
coøn laïi trong caùc maãu
theo thôøi gian baûo quaûn
haøng thaùng.

Qua keát quaû Hình 3
cho thaáy, sau 4 thaùng baûo
quaûn, caùc maãu ñoùng
baèng chai thuûy tinh maøu
naâu ñaõ giaûm thieåu söï
phaân huûy cuûa betacyanin
neân tyû leä phaàn traêm
betacyanin coøn laïi trong
caû 4 maãu thí nghieäm ñeàu

cao hôn so vôùi maãu thì
nghieäm ñöôïc baûo quaûn
trong chai thuûy tinh
trong. Do thuûy tinh naâu
haïn cheá aùnh saùng tieáp
xuùc tröïc tieáp vôùi
betacyanin trong saûn
phaåm. Ñieàu naøy cho
thaáy, aùnh saùng coù aûnh
höôûng lôùn ñeán vieäc duy
trì maøu saéc saûn phaåm,
tieáp xuùc tröïc tieáp vôùi
aùnh saùnh trong thôøi gian
daøi seõ thuùc ñaåy quaù trình

phaân huûy betacyanin xaûy ra nhanh hôn, laøm nhaït
maøu siro thanh long. Keát quaû naøy töông ñoàng vôùi
keát quaû nghieân cöùu cuûa taùc giaû Woo et al. (2011),
cho thaáy nöôùc quaû thanh long khi tieáp xuùc vôùi aùnh
saùng tröïc tieáp seõ laøm maát maøu betacyanin ñeán
50% sau moät tuaàn baûo quaûn.

Nhö vaäy, khi baûo quaûn ôû nhieät ñoä vaø aùnh saùng
phoøng, siro thanh long ñoû caàn ñöôïc ñoùng goùi trong
chai thuûy tinh toái maøu ñeå haïn cheá söï phaân huûy
maøu cuûa saûn phaåm. 

4. Keát luaän
Maøu töï nhieân betacyanin cuûa siro thanh long

ruoät ñoû bò maát maøu raát nhanh khi baûo quaûn trong
thai thuûy tinh trong ôû ñieàu kieän nhieät ñoä, aùnh saùng

hoùa hoïc - coâng ngheä thöïc phaåm
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Hình 3: AÛnh höôûng cuûa caùc loaïi bao bì khaùc nhau ñeán söï oån ñònh
maøu cuûa siro thanh long ruoät ñoû
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phoøng. Keát hôïp boå sung ñöôøng Sucrose vaø cheá ñoä
baûo quaûn trong chai thuûy tinh toái maøu giuùp duy trì
toát maøu saéc saûn phaåm sau 3 thaùng baûo quaûn. Töø keát
quaû treân, chuùng toâi löïa choïn ñöôïc ñöôøng Sucrose ñeå

boå sung baûo quaûn siro thanh long ruoät ñoû vôùi noàng
ñoä ñöôøng boå sung baèng 20% so vôùi dòch quaû thanh
long vaø choïn ñöôïc bao bì laø chai thuûy tinh toái maøu
ñeå baûo quaûn siro thanh long ruoät ñoû n
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aBSTracT: 
Dragon fruit, which is the fruit with the highest export turnover of Vietnam, has a high

nutritional value. Dragon fruit is also rich in the natural colorant betacyanin. By using the UV-
Vis analysis method, it was shown that adding sucrose to dragon fruit syrup will slow down the
syrup’s color loss process. If adding 20% sucrose to dragon fruit syrup, the syrup’s remaining
betacyanin percentage is 50.2 percent after one month of storage. Without added sucrose, the
syrup’s remaining betacyanin percentage is only 29.6 percent after one month of storage. In
addition, if the syrup is stored in a brown glass bottle, the syrup’s color change process will be
slowed down. The remaining betacyanin percentage of the syrup that is stored in a brown glass
bottle after three months of storage is equivalent to that that is preserved in clear glass bottles
after one month of storage.

Keywords: sucrose, packaging, color stability, red dragon fruit syrup. 


