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Toùm TaéT:
Saûn phaåm cheá bieán giaûm thieåu laø nhöõng thöïc phaåm ñöôïc cheá bieán ôû möùc ñoä toái thieåu ñeå giöõ laïi

höông vò, maøu saéc vaø giaù trò dinh döôõng. Nhaõn laø moät loaïi traùi caây nhieät ñôùi, coù tieàm naêng lôùn ñeå cheá
bieán thaønh caùc saûn phaåm cheá bieán giaûm thieåu. Nghieân cöùu naøy taäp trung vaøo vieäc söû duïng caùc ñieàu
kieän xöû kyù ñeå keùo daøi thôøi haïn söû duïng cuûa caùc saûn phaåm nhaõn cheá bieán giaûm thieåu. Keát quaû nghieân
cöùu cho thaáy, vieäc chaàn quaû nhaõn Edor ôû nhieät ñoä 55oC trong thôøi gian 12 phuùt, sau ñoù nhuùng vaøo
dung dòch axit ascorbic vôùi noàng ñoä 0,75% trong 1 phuùt vaø baûo quaûn ôû nhieät ñoä 4÷6oC coù theå giuùp caùc
saûn phaåm quaû nhaõn cheá bieán giaûm thieåu söï duy trì ñöôïc caùc tính chaát vaät lyù - hoùa hoïc trong thôøi gian
baûo quaûn.

Töø khoaù: quaû nhaõn Edor, cheá bieán giaûm thieåu, ñieàu kieän xöû lyù.
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1. Ñaët vaán ñeà
Söï phaùt trieån kinh teá vaø ñaïi dòch gaàn ñaây ñaõ

nhanh choùng thay ñoåi nhaän thöùc cuûa ngöôøi tieâu
duøng. Nhu caàu veà caùc saûn phaåm thöïc phaåm laønh
maïnh, töôi, cheá bieán toái thieåu vaø aên lieàn ñaõ taêng
ñaùng keå, ñaëc bieät laø traùi caây vaø rau quaû do tính tieän
lôïi cuûa chuùng (Di Renzo vaø coäng söï, 2020; Mao vaø
coäng söï, 2021).

Cheá bieán giaûm thieåu rau quaû töôi coù 2 muïc ñích.
Thöù nhaát laø phaûi giöõ cho saûn phaåm luoân töôi ngon
nhöng tieän lôïi maø khoâng laøm maát ñi chaát löôïng dinh
döôõng. Thöù hai laø saûn phaåm phaûi coù thôøi haïn söû
duïng ñuû ñeå coù theå phaân phoái trong khu vöïc tieâu
duøng (Rahman, 2007). Thôøi haïn söû duïng veà maët vi
sinh, caûm quan vaø dinh döôõng cuûa rau hoaëc traùi caây
ñöôïc cheá bieán toái thieåu phaûi laø 4-7 ngaøy, nhöng toát

nhaát laø laâu hôn (Ahveainen, 2000). Vì vaäy, hieåu
ñöôïc taùc ñoäng cuûa töøng phöông phaùp baûo quaûn vaø
quy trình xöû lyù ñoái vôùi thöïc phaåm laø raát quan troïng
trong cheá bieán thöïc phaåm (Rahman, 2007).

2. Ñoái töôïng vaø phöông phaùp nghieân cöùu
2.1. Ñòa ñieåm
Nghieân cöùu thöïc hieän taïi phoøng thí nghieäm 304,

Vieän Coâng ngheä thöïc phaåm vaø sinh hoïc, Tröôøng
Ñaïi hoïc Caàn Thô.

2.2. Nguyeân lieäu
Quaû nhaõn Edor ñöôïc thu mua tröïc tieáp töø vöôøn

nhaõn taïi TP. Caàn Thô.
2.3. Boá trí thí nghieäm
- ÖÙng duïng caùc kyõ thuaät raøo caûn keát hôïp trong

cheá bieán giaûm thieåu quaû nhaõn, giuùp giöõ oån ñònh
chaát löôïng vaø ñaëc tính caûm quan cuûa nhaõn.
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- Xaùc ñònh ñieàu kieän chaàn cuûa nhaõn Edor 
nguyeân quaû.

- Xaùc ñònh nhieät ñoä thích hôïp ñeå giaûm thieåu toån
thöông do laïnh cuûa nhaõn Edor ñöôïc xöû lyù toái thieåu.

- Xaùc ñònh aûnh höôûng cuûa vieäc ngaâm axit ñeán
giaûm phaûn öùng hoùa naâu.

2.4. phöông phaùp phaân tích
Caùc chæ tieâu vaø phöông phaùp phaân tích duøng

trong nghieân cöùu ñöôïc toång hôïp ôû Baûng 1.
2.5. Xöû lyù soá lieäu
Thí nghieäm ñöôïc boá trí ngaãu nhieân vôùi 3 laàn

laëp laïi. Keát quaû ñöôïc löïa choïn töø thí nghieäm tröôùc
ñöôïc söû duïng laøm nhaân toá coá ñònh cho caùc thí
nghieäm tieáp theo.

Keát quaû ñöôïc xöû lyù thoáng keâ baèng chöông trình
Statgraphics 19.1 vaø Microsoft Excel 2019. Phöông
phaùp phaân tích phöông sai (ANOVA) vaø kieåm ñònh

LSD ñöôïc söû duïng ñeå keát luaän veà söï sai khaùc giöõa
caùc nghieäm thöùc.

2.6. Boá trí thí nghieäm
2.6.1. Xaùc ñònh nhieät ñoä vaø thôøi gian chaàn cuûa

nhaõn Edor nguyeân quaû
Muïc ñích laø xaùc ñònh nhieät ñoä vaø thôøi gian chaàn

thích hôïp cuûa nhaõn Edor nguyeân quaû nhaèm haïn cheá
vi sinh vaät treân beà maët voû quaû nhaõn, ñoàng thôøi giuùp
sô cheá trong quaù trình boùc voû vaø loaïi haït trong coâng
ñoaïn sô cheá. Sau ñoù ñöôïc söû duïng ñeå phaân tích caùc
chæ tieâu cô baûn bao goàm naám moác (cfu/g),
polyphenol (TPC, mg GAE/g), TSS, Brix, toång ñoä
axit, TA (%) vaø maøu saéc (L*, a*, b*)

2.6.2. Xaùc ñònh nhieät ñoä thích hôïp ñeå giaûm thieåu
toån thöông do laïnh cuûa nhaõn Edor ñöôïc xöû lyù toái thieåu

Muïc ñích xaùc ñònh toån thöông laïnh ñeå tìm nhieät
ñoä baûo quaûn thích hôïp nhaèm keùo daøi thôøi haïn söû
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STT Chæ tieâu phaân tích Thieát bò/Phöông phaùp phaân tích

1 Acid toång soá (TA, %)

Duøng dung dòch kieàm chuaån NaOH 0,1 N ñeå trung hoøa heát acid trong thöïc phaåm

vôùi phenoltalein laøm chæ thò maøu (Phaïm Vaên Soå & Buøi Thò Nhö Thuaän, 1991) theo

TCVN 5483:2007 (tieâu chuaån naøy töông ñöông vôùi ISO 750:1998).

2 Toång chaát khoâ hoøa tan (oBrix)
Xaùc ñònh baèng khuùc xaï keá (0-35, 35-80oBx) theo TCVN 7946:2008 (tieâu chuaån naøy

töông ñöông vôùi CODEX STAN 247-2005).

3 Ñoä maøu L*, a*, b* Söû duïng thieát bò ño maøu Colorimeter vôùi heä maøu Lab

4 Ñaùnh giaù caûm quan
Ñaùnh giaù söï chaáp nhaän cuûa saûn phaåm, kieåm tra thò hieáu ngöôøi tieâu duøng ñoái vôùi saûn

phaåm theo phöông phaùp (Drake, 2007) - thang Hedonic.

5 Ñoä aåm (%)
Phöông phaùp AOAC 950.46 theo TCVN 6120:2007 (tieâu chuaån naøy töông ñöông

vôùi ISO 662:1998).

6 Vitamin C (mg%)

Ñònh löôïng vitamin C döïa treân tính khöû cuûa maãu ñoái vôùi thuoác thöû 2,6 diclophenol -

indophenol (phöông phaùp Muri) theo TCVN 5246-90 (tieâu chuaån naøy töông ñöông

vôùi ST SEV 6245-1988).

7 Ñònh tính POD Ñònh tính baèng thuoác thöû Guaiacol.

8 Ñònh löôïng PPO (U/g)

Xaùc ñònh baèng phöông phaùp quang phoå ôû böôùc soùng 410 nm. Moät ñôn vò hoaït tính

cuûa enzyme ñöôïc ñònh nghóa laø löôïng gaây ra söï thay ñoåi 0,001 veà ñoä haáp thuï moãi

phuùt (Zhang et al., 2005).

9 Vi sinh vaät toång soá (CFU/g) Theo phöông phaùp ñeám khuaån laïc treân moâi tröôøng PCA, TCVN 4884:2005.

10
Toång baøo töû naám men, 

naám moác (CFU/g)

Theo TCVN 8275-2:2010, ñeám khuaån laïc treân moâi tröôøng thaïch dicloran 

glycerol 18%.

Baûng 1. Phöông phaùp phaân tích caùc chæ tieâu hoùa lyù
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duïng. Ngoaøi ra, xaùc ñònh khaû naêng baûo quaûn toái ña

cuûa thòt nhaõn Edor döïa treân ñieàu kieän nhieät ñoä. Sau

khi taùch voû vaø haït, thòt ñöôïc cho vaøo thuøng chöùa

HT17 (PP, PET) ñeå baûo quaûn vôùi caùc ñieàu kieän

nhieät ñoä khaùc nhau. Kieåm tra chaát löôïng saûn phaåm

sau 3 ngaøy, tieán haønh kieåm tra chæ tieâu maøu saéc (L*,

a*, vaø b*).

2.6.3. AÛnh höôûng cuûa ñieàu kieän tieàn xöû lyù baèng
acid citric vaø acid ascorbic trong caûi thieän maøu saéc
quaû nhaõn cheá bieán giaûm thieåu

Muïc ñích löïa choïn noàng ñoä acid ascorbic vaø acid

citric phuø hôïp ñeå chaát löôïng toát. Phaàn thòt ñaõ taùch

ñöôïc ngaâm trong dung dòch axit ascorbic hoaëc axit

xitric trong 1 phuùt, vôùi tyû leä thòt so vôùi dung dòch laø

1:3 (w/v). Sau ñoù, ñöôïc ñeå raùo nöôùc vaø baûo quaûn

trong thuøng HT17 ôû caùc nhieät ñoä khaùc nhau ôû thí

nghieäm 2 trong 3 ngaøy vaø tieán haønh kieåm tra ñoä

Brix, maøu saéc (L*, a*, b*), Vitamin C (mg%), ñoä

giaûm khoái löôïng, ñoä  aåm (%), haøm löôïng acid toång

soá (%), vitamin C (mg%) vaø caûm quan.

3. Keát quaû vaø thaûo luaän

3.1. Xaùc ñònh nhieät ñoä vaø thôøi gian chaàn cuûa

nhaõn Edor nguyeân quaû

Töø keát quaû ôû Baûng 2 cho thaáy, quaù trình chaàn coù

aûnh höôûng tröïc tieáp ñeán söï bieán ñoåi maøu saéc cuûa

nhaõn. Giaù trò ñoä saùng (L*) cao nhaát khi boät giaáy

ñöôïc chaàn ôû 55oC trong 12 phuùt (70,95±1,85). Caùc

giaù trò ñoä ñoû (a*) vaø ñoä vaøng (b*) cuõng ôû möùc toát

(0,82±0,48 vaø 5,22±1,72) vaø coù xu höôùng giaûm. Giaù

trò E cuõng thay ñoåi ñaùng keå sau khi chaàn, leân tôùi

(4,64±1,64). Ñaây laø moät thay ñoåi tích cöïc vì bieåu thò

söï taêng ñoä saùng (L*). Moät nghieân cöùu cuûa (Deng vaø

coäng söï, 2023) cuõng cho thaáy, nhaõn ñöôïc chaàn laøm

taêng ñaùng keå ñoä saùng cuûa quaû nhaõn (37,93±0,80

ñeán khoâng chaàn 30,55±0,91). Caùc giaù trò TSS, TA

vaø M&Y ñöôïc theå hieän roõ raøng trong Baûng 3.

3.2. Xaùc ñònh nhieät ñoä thích hôïp ñeå giaûm thieåu

toån thöông do laïnh cuûa nhaõn Edor ñöôïc xöû lyù toái

thieåu. (Baûng 4)
Döïa treân keát quaû trong Baûng 4, khoâng coù söï
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Temp. (oC) t (min) L* value a* value b* value E

Control 67.02±1.47 0.46±0.32 6.18±0.44 0

45

6 66.77±0.99ab 0.33±0.39e 5.72±0.65e 1.17±0.61a

8 66.45±1.61a 0.33±0.3e 5.81±0.73e 1.72±0.68ab

10 66.08±2.06a 0.06±0.46de 5.94±0.8de 1.94±1.46abc

12 65.84±1.37a 0.02±0.51cde 5.84±1.1cde 1.98±0.92abc

50

6 65.70±1.73a -0.12±0.28bcd 4.65±1.16bcd 2.71±1.09bcde

8 66.62±1.35ab -0.1±0.39bcd 5.28±1.01bcd 1.89±0.65abc

10 66.90±1.65ab -0.18±0.33bcd 4.23±1.15bc 2.76±0.62cde

12 68.05±1.05bc -0.22±0.2bcd 5.05±1.05cdef 2.12±0.60abcd

55

6 68.81±2.42c -0.98±0.46a 3.13±1.7a 4.26±1.42gh

8 68.59±2.71c -0.33±0.33bc 3.93±0.8ab 3.42±1.18efg

10 68.05±1.53bc -0.25±0.47bcd 4.54±0.69bcd 3.05±1.16def

12 70.95±1.85d -0.82±0.48a 5.22±1.72def 4.64±1.64h

60

6 65.68±2.11a -0.28±0.44bcd 4.91±0.94bcde 3.31±0.85efg

8 69.01±1.70c -0.26±0.46bcd 5.77±0.92bcd 4.00±1.61fgh

10 69.00±1.75c -0.06±0.49bcd 4.69±1.05bcd 2.44±1.00bcde

12 70.78±1.72d -0.38±0.36b 5.44±1.63b 3.27±1.53efg

Baûng 2. AÛnh höôûng cuûa quaù trình chaàn ñeán ñaëc tính so maøu cuûa nhaõn Edor



khaùc bieät coù yù nghóa thoáng keâ veà caùc thoâng soá maøu
saéc (ñoä saùng, ñoä ñoû, ñoä vaøng, delta E vaø BI) ôû 3
nhieät ñoä baûo quaûn. Maëc duø khoâng cheânh leäch nhieàu
nhöng ñoä saùng ñaït möùc cao nhaát (70,41±1,1) khi
baûo quaûn ôû nhieät ñoä 4-6oC.

Döïa treân caùc nghieân cöùu tröôùc ñaây (Hoùa hoïc &
1999, n.d.; Yun vaø coäng söï, 1997), söï thay ñoåi maøu
saéc cuûa nhaõn seõ xaûy ra khi thôøi gian baûo quaûn laâu
hôn. Söï thay ñoåi maøu saéc xaûy ra sau khoaûng 6 ngaøy,
khi chæ soá ñoä saùng L* coù xu höôùng giaûm maïnh, caùc

giaù trò ñoä ñoû, ñoä vaøng vaø BI taêng
leân ñaùng keå, giaù trò ñoä ñoû ñaït
cao nhaát (0,49±0,17) ôû nhieät ñoä
8-10oC, giaù trò ñoä vaøng cuõng ñaït
cao nhaát khi baûo quaûn ôû nhieät ñoä
naøy. Chæ soá hoùa naâu ñaït giaù trò
thaáp nhaát khi baûo quaûn ôû nhieät
ñoä 4-6oC, ñieàu naøy coù theå giaûi
thích laø do nhaõn baûo quaûn ôû
nhieät ñoä thích hôïp seõ laøm giaûm
söï bieán ñoåi maøu saéc vaø traùnh bò
toån thöông do laïnh. Ngöôïc laïi,
khi baûo quaûn nhaõn ôû nhieät ñoä
cao hôn moät chuùt (8-10oC) cuõng
seõ thuùc ñaåy quaù trình phaân huûy
nhaõn.

3.3. aÛnh höôûng cuûa ñieàu
kieän tieàn xöû lyù baèng acid citric
vaø acid ascorbic trong caûi thieän
maøu saéc quaû nhaõn cheá bieán
giaûm thieåu.

Döïa treân keát quaû trong Baûng
5, caùc maãu Ñoái chöùng coù giaù trò L* thaáp nhaát vaøo
cuoái thôøi gian baûo quaûn. Caû hai maãu tieàn xöû lyù baèng
axit ñeàu cho thaáy giaù trò L* ñöôïc caûi thieän, phuø hôïp
vôùi keát quaû cuûa caùc nghieân cöùu tröôùc ñaây
(Abdeldaym vaø coäng söï, 2023; Al-Jeddawi vaø coäng
söï, 2023; Hossain vaø coäng söï, 2023; Shafique vaø
coäng söï ., 2023)

ÔÛ noàng ñoä 0,75% AA, keát quaû veà ñoä saùng laø höùa
heïn nhaát (77,45±0,45), tieáp theo laø 1% AA
(77,03±0,7) vaø 0,75% CA (76,2±0,79). Caùc chæ soá
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Day of storage Temp. (oC) L* value b* value E BI

3

0÷2 70.25±1.74a 1.38±0.55a 1.60±0.93a 0.43±0.41a

4÷6 70.41±1.1a 1.27±0.58a 1.08±0.65a 0.51±0.38a

8÷10 69.74±1.22a 1.91±0.99a 1.65±1.11a -0.09±0.63a

6

0÷2 61.38±1.73a 3.38±0.58a 9.54±1.71b 0.80±0.25b

4÷6 63.23±1.81b 3.18±0.88a 7.73±1.6a -0.11±0.3a

8÷10 60.95±1.63a 4.34±1.15b 10.28±1.61b 1.27±0.25c

Temp. (oC) t (min) TSS (oBrix) TA (%) M&Y (CFU/g)

45

6 19.8±1.19abc 0.0836±0.0078c 50

8 20.4±1.72abc 0.0836±0.0078c 50

10 19.9±1.36abc 0.0836±0.0118c <10

12 20.24±1.25abc 0.0819±0.0051c 80

50

6 20.32±1.03abc 0.0785±0.0107c <10

8 19.64±0.88ab 0.0751±0.0129bc 80

10 20.6±1.13bc 0.0717±0.0135abc <10

12 19.86±1.1abc 0.0751±0.0107bc <10

55

6 19.96±1.39abc 0.0734±0.0078abc 50

8 20.46±1.13bc 0.0751±0.0030bc 80

10 20.52±1.15bc 0.0717±0.0102abc <10

12 20.34±1.25abc 0.0597±0.0030a <10

60

6 19.88±1.5abc 0.0751±0.0078bc <10

8 20.9±1.16c 0.0614±0.0089ab <10

10 19.72±1.86ab 0.0614±0.0089ab 70

12 19.32±1.02a 0.0597±0.0078a 110

Baûng 3. aÛnh höôûng cuûa vieäc chaàn ñeán TSS, Ta vaø m&Y

Baûng 4. aÛnh höôûng cuûa nhieät ñoä baûo quaûn ñeán söï thay ñoåi maøu saéc cuûa nhaõn
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ñoä ñoû, ñoä vaøng, BI coù xu höôùng taêng nheï, cho thaáy
chaát löôïng saûn phaåm vaãn seõ xaáu ñi theo thôøi gian duø
söû duïng phöông phaùp baûo quaûn naøo. Maøu saéc ñoùng
moät vai troø quan troïng trong quyeát ñònh mua haøng
cuûa ngöôøi tieâu duøng, ñaëc bieät ñoái vôùi caùc saûn phaåm
ñöôïc cheá bieán toái thieåu do yeâu caàu veà ñoä töôi cuûa
chuùng. Maëc duø caùc saûn phaåm ñöôïc cheá bieán toái
thieåu mang laïi nhieàu lôïi ích cho ngöôøi tieâu duøng
nhö giaù trò dinh döôõng cao, nhöng khaû naêng bò hö

hoûng sau khi cheá bieán laø moät vaán ñeà thaùch thöùc ñoái
vôùi caû ngöôøi tieâu duøng vaø nhaø saûn xuaát.

4. keát luaän
Keát quaû nghieân cöùu cho thaáy vieäc chaàn quaû

nhaõn ôû 55oC trong 12 phuùt, sau ñoù nhuùng vaøo dung
dòch axit ascorbic vôùi noàng ñoä 0,75% trong 1 phuùt
vaø baûo quaûn ôû nhieät ñoä 4÷6oC coù theå giuùp caùc saûn
phaåm nhaõn cheá bieán giaûm thieåu duy trì ñöôïc caùc
tính chaát vaät lyù - hoùa hoïc trong thôøi gian baûo quaûn n

Baûng 5. Taùc ñoäng cuûa vieäc tieàn xöû lyù baèng axit ñeán söï thay ñoåi tính chaát so maøu

ToA Conc. (%) L* value b* value E BI

Control 0 70.41±1.1 1.27±0.58 -0.51±0.38

AA

0.25 73.98±0.58a 5.88±0.41cd 5.66±0.58a 0.37±0.14bc

0.5 74.58±0.35ab 5.35±0.73bc 6.31±0.36ab -0.02±0.13a

0.75 77.45±0.45e 6.78±1.35d 9.26±0.67f 0.71±0.53c

1 77.03±0.7de 5.87±0.76cd 8.71±0.74ef 0.49±0.3ab

CA

0.25 75.19±1.31b 3.87±0.85a 7.13±1.11bc 0.01±0.61ab

0.5 75.38±0.82bc 3.8±1.18a 7.33±0.84cd -0.01±0.1ab

0.75 76.20±0.79cd 3.62±0.99a 8.14±0.57de 0.2±0.11ab

1 75.28±0.5b 4.37±0.72ab 7.07±0.52bc 0.11±0.17ab
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absTracT:
Minimally processed products are foods that are processed to a minimal extent to preserve

their flavor, color, and nutritional value. Longan is a tropical fruit with great potential for
processing into minimally processed products. This study explored the processing conditions
necessary to extend the shelf life of minimally processed longan products. The study’s results
showed that blanching longan at 55oC for 12 minutes, then dipping ascorbic acid at a concentration
of 0.75% in 1 minute, and storing at 4÷6oC, can help minimally processed longan products
maintain their physicochemical properties during storage.

keywords: Edor longan, minimally processed, processing condition.
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