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1. ñaët vaán ñeà
Döa löôùi (thuoäc hoï Cucumis melo L.) laø caây aên

quaû coù thôøi gian sinh tröôûng ngaén, troàng ñöôïc nhieàu
vuï trong naêm vôùi naêng suaát cao. Nhöõng naêm gaàn
ñaây, phong traøo troàng döa löôùi cuõng baét ñaàu lan
roäng ra caùc tænh Taây Nam Boä, nhö: Caàn Thô, Haäu
Giang, Ñoàng Thaùp, An Giang, Long An, Tieàn
Giang,… vôùi dieän tích vaø quy moâ ngaøy caøng lôùn
(Nguyeãn Anh Duõng vaø ctv, 2016). Döa löôùi
(Cucumis melo L.) laø loaïi traùi caây coù giaù trò kinh teá,
tuy nhieân thôøi gian baûo quaûn sau thu hoaïch töông
ñoái ngaén, quaû trôû neân meàm vaø heùo sau khoaûng 2
tuaàn thu hoaïch, toác ñoä thoaùt hôi nöôùc nhanh (García
et al., 2020).

Döa löôùi laø loaïi caây öa naéng, phaùt trieån toát ôû nôi
khí haäu aám aùp, khoâ vaø ít möa. Do thôøi tieát Vieät Nam

coù khí haäu nhieät ñôùi gioù muøa, neân khí haäu - nhieät ñoä
khoâng oån ñònh, vì vaäy caây döa löôùi raát deã bò saâu
beänh gaây haïi. Moät trong soá nguyeân nhaân gaây giaûm
naêng suaát döa löôùi khi thu hoaïch laø do naám
Furasium sp. gaây neân beänh chaïy daây, heùo ruõ treân
caây con vaø caû caây tröôûng thaønh, khieán caây bò maát
nöôùc vaø daàn cheát khoâ. Loaïi naám naøy toàn taïi trong
ñaát laâu naêm neân tyû leä döa löôùi bò heùo daây, heùo cuoán
gaây chín sôùm phuï thuoäc vaøo töøng loaïi ñaát vaø ñieàu
kieän dinh döôõng. Ngoaøi ra, khi thu mua döa löôùi
ñöôïc phaân loaïi khaù cao, ñeå ñaït loaïi toát nhaát caàn
ñaûm baûo veà nhieàu yeâu caàu, nhö: troïng löôïng, maøu
saéc, ñoä ngoït, hình daùng,… Döa löôùi chieám haøm
löôïng nöôùc khaù cao (khoaûng 90%), neân khoâng baûo
quaûn ñöôïc laâu, caàn ñöôïc cheá bieán thaønh daïng saûn
phaåm khaùc coù thôøi gian baûo quaûn laâu hôn. Coù nhieàu
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TOÙM TAÉT:
Muïc tieâu cuûa nghieân cöùu naøy laø khaûo saùt moät soá yeáu toá aûnh höôûng ñeán quy trình cheá bieán

saûn phaåm saáy deûo töø nguoàn nguyeân lieäu döa löôùi thöù phaåm. Nghieân cöùu ñöôïc thöïc hieän vôùi vieäc
khaûo saùt aûnh höôûng cuûa ñoä daøy mieáng döa löôùi (4-12 mm) vaø nhieät ñoä saáy (45-950C) ñeán chaát
löôïng saûn phaåm. Keát quaû nghieân cöùu cho thaáy: Döa löôùi ñöôïc ñònh hình vôùi ñoä daøy 10 mm, kích
thöôùc töông ñoái ñoàng ñeàu; sau ñoù ñöôïc ngaâm trong dung dòch ñöôøng 45% (boå sung 1% glycerol)
trong thôøi gian 1 giôø vôùi tyû leä 1/1; sau ñoù ñöôïc saáy ôû nhieät ñoä 550C trong khoaûng 12 giôø ñeán ñoä
aåm 11-12%, giuùp taïo ra saûn phaåm döa löôùi saáy deûo coù maøu vaøng cam saùng ñaëc tröng cuûa döa
löôùi, meàm deûo, beà maët raùo, muøi thôm nheï cuûa döa löôùi, vò ngoït haøi hoøa, khoâng bò bieán daïng.
Keát quaû phaân tích chaát löôïng sau 8 tuaàn toàn tröõ trong tuùi PA chaân trong ôû nhieät ñoä phoøng cho
thaáy saûn phaåm ñaït yeâu caàu quy ñònh. 

Töø khoùa: caûm quan, döa löôùi, maøu saéc, saáy. 
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nghieân cöùu veà bieán ñoåi sau thu hoaïch cuûa döa löôùi,
saûn phaåm döa löôùi caét töôi, nöôùc eùp döa löôùi, boät
döa löôùi vaø döa löôùi saáy (Teles et al., 2006;
Saltveit., 2011; Solval et al., 2012).  

Hieän taïi, theo öôùc tính cuûa nhaø vöôøn canh taùc
döa löôùi, tröôùc khi thu hoaïch khoaûng 7-10 ngaøy
trong dieän tích 1.000 m2 thì coù khoaûng 30-50 kg döa
löôùi bò heùo cuoán (bò beänh heùo daây, heùo cuoán), neân
khoâng ñaït ñuû tieâu chuaån ñeå thu mua vaø coù giaù trò
kinh teá thaáp. Vì theá, nhaèm taän duïng nguoàn nguyeân
lieäu khoâng ñaït yeâu caàu ôû ñòa phöông, vieäc nghieân
cöùu cheá bieán saûn phaåm töø döa löôùi thöù phaåm laø moät
höôùng ñi caàn thieát, laøm phong phuù theâm phöông
phaùp cheá bieán döa löôùi, giuùp naâng cao giaù trò kinh teá
cuûa nguyeân lieäu naøy.    

2. nguyeân vaät lieäu vaø phöông phaùp
2.1. nguyeân lieäu
Döa löôùi thöù phaåm ñöôïc mua töø caùc vöôøn döa

löôùi ôû thaønh phoá Myõ Tho, tænh Tieàn Giang. Ñaëc
ñieåm: 25±2 ngaøy sau khi ñaäu traùi, troïng löôïng trung
bình 1000±200 g/traùi. Ñoä Brix: 7±1. Traùi nguyeân
veïn khoâng daäp naùt, thoái hoûng. Döa ñöôïc vaän
chuyeån ñeán Phoøng thí nghieäm Coâng ngheä Thöïc
phaåm, Ñaïi hoïc Tieàn Giang, baûo quaûn nôi thoaùng
maùt, ôû nhieät ñoä phoøng (1-2 ngaøy sau thu hoaïch).  

2.2. phöông phaùp coâng ngheä
Döa löôùi  Taùch voû  Caét laùt  Chaàn (85-

900C/1 phuùt)  Ngaâm ñöôøng (45oBrix + 1%
glycerol)  Laøm raùo  Xeáp khay  Saáy  Bao
goùi  Saûn phaåm.

Thí nghieäm 1: Khaûo saùt aûnh höôûng ñoä daøy mieáng
döa löôùi ñeán maøu saéc vaø caáu truùc cuûa saûn phaåm

Döa löôùi ñöôïc röûa saïch, goït boû voû, haït, duøng dao
caét theo chieàu doïc vôùi kích thöôùc ñoä daøy: 4, 6, 8, 10
vaø 12 mm; tieán haønh ngaâm trong si - roâ ñöôøng 45%
(boå sung 1% glycerol) trong 1 giôø vaø saáy ôû nhieät ñoä
500C ñeán ñoä aåm cuoái 11-12%.

Thí nghieäm 2: Khaûo saùt aûnh höôûng nhieät ñoä saáy
ñeán chaát löôïng saûn phaåm

Döa löôùi ñöôïc röûa saïch, xöû lí vaø ñònh hình ôû ñoä
daøy thích hôïp ñöôïc löïa choïn ôû thí nghieäm 1; sau ñoù
ñöôïc ngaâm trong dòch ñöôøng ôû noàng ñoä vaø thôøi gian
ngaâm ñöôïc choïn ôû thí nghieäm 2, laáy mieáng döa löôùi
ra ñeå raùo, tieán haønh saáy ôû caùc nhieät ñoä laø 450C,
550C, 650C, 750C vaø 850C ñeán ñoä aåm cuoái 11-12%.

2.3. phöông phaùp phaân tích
- Chæ soá maøu (L*, a*, b*): söû duïng maùy ño maøy

Minolta CR 400 (Nhaät Baûn). 
- AÅm ñoä: söû duïng Maùy test aåm nhanh AND MX -

50 (Nhaät Baûn).
- Axit toång: chuaån ñoä vôùi NaOH 0,1N.
- Vitamin C: phöông phaùp chuaån ñoä vôùi 2,6-DIP. 
- Caûm quan: phöông phaùp cho ñieåm theo TCVN. 
3. Keát quaû thaûo luaän
3.1. thaønh phaàn hoùa lyù cuûa nguyeân lieäu

Baûng 1 cho thaáy haøm löôïng ñöôøng vaø ñoä acid
toång trong döa löôùi khoâng cao neân trong quaù trình
cheá bieán saûn phaåm döa löôùi saáy deûo ñöôïc boå sung
theâm ñöôøng ñeå taêng theâm giaù trò caûm quan cho saûn
phaåm. Döa löôùi coù haøm löôïng vitamin C thaáp maø ñoä
aåm khaù cao (90,25%) neân quaù trình saáy seõ keùo daøi
gaây thaát thoaùt löôïng vitamin C trong döa löôùi.

3.2. Aûnh höôûng ñoä daøy cuûa mieáng döa ñeán
maøu saéc vaø caáu truùc cuûa saûn phaåm

Theo Baûng 2 cho thaáy ñoä daøy laùt cuûa nguyeân
lieäu coù aûnh höôûng ñeán maøu saéc vaø ñieåm caûm quan
cuûa saûn phaåm sau quaù trình cheá bieán. Chæ soá bieåu thò
cho ñoä saùng L* vaø  maøu vaøng b* taêng daàn theo ñoä
daøy mieáng döa löôùi. Nhö vaäy, nhöõng mieáng döa
löôùi coù ñoä daøy quaù moûng laøm aûnh höôûng ñeán maøu
saéc toång theå cuûa saûn phaåm. Tuy nhieân, döa löôùi khi
ñònh hình ôû ñoä daøy quaù lôùn cuõng khoâng ñaït giaù trò
caûm quan toát vaø maát nhieàu thôøi gian hôn cho vieäc
taùch aåm daãn ñeán saûn phaåm coù maøu vaøng cam saäm
maøu (Baûng 3).

Nhö vaäy, vôùi ñoä daøy 10 mm, maãu toái öu nhaát cho
saûn phaåm ñaït chaát löôïng caûm quan vaø maøu saéc toát

hoùa hoïc - coâng ngheä thöïc phaåm
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Baûng 1. Thaønh phaàn hoùa lyù cuûa nguyeân lieäu
döa löôùi thöù phaåm

Chæ tieâu Haøm löôïng Ñôn vò tính

Ñoä aåm 90,25 %

Ñoä brix 6,45

Ñöôøng toång 4,09 %

Vitamin C 3,67 mg/100g

Acid toång 0,061 %

Maøu saéc: L*/a*/b* 61,79/9,78/26,96
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nhaát, neân ñöôïc choïn laøm cô sôû cho nhöõng thí
nghieäm tieáp theo.

3.3. Khaûo saùt aûnh höôûng cuûa nhieät ñoä saáy ñeán
chaát löôïng saûn phaåm 

Qua Baûng 4 cho thaáy, nhieät ñoä saáy aûnh höôûng roõ
reät ñeán maøu saéc cuûa saûn phaåm (p<0,05). Caùc maãu
ñöôïc saáy ôû nhieät ñoä thaáp (45 vaø 550C) coù chæ soá bieåu

thò ñoä saùng L* cao nhaát vôùi chæ soá L* laàn löôït laø
70,58 vaø 69,37; töông öùng chæ soá bieåu thò cho maøu
vaøng b* cuõng coù thoâng soá cao vôùi 46,17 vaø 44,44.
Chæ soá bieåu thò L* vaø chæ soá b* tyû leä thuaän vôùi nhau,
ñoä saùng L* caøng cao thì chæ soá b* caøng cao. Maãu
coøn laïi ñöôïc saáy ôû nhieät ñoä cao cuøng vôùi haøm löôïng
ñöôøng ñöôïc thaåm thaáu vaøo trong döa löôùi trong quaù
trình ngaâm thaåm thaáu neân caùc maãu deã bò caùc phaûn
öùng Maillard neân chæ soá L* thaáp, chæ soá a* cao vaø
chæ soá b* thaáp hôn. Beân caïnh ñoù, nhieät ñoä saáy coøn
aûnh höôûng ñeán thôøi gian saáy saûn phaåm. Nhieät ñoä
saáy döa löôùi thaáp thì thôøi gian saáy keùo daøi. Nhieät ñoä
saáy quaù cao seõ laøm cho toác ñoä cuûa caùc phaûn öùng
maøu Maillard taêng leân laøm beà maët cuûa saûn phaåm
saäm maøu (Haø Duyeân Tö, 2009).

Qua Baûng 5 cho thaáy vôùi nhieät ñoä saáy thaáp (45
vaø 550C) thì ñaûm baûo chaát löôïng saûn phaåm toát, chæ
soá ñaùnh giaù caûm quan chæ tieâu maøu saéc cao, caáu truùc
meàm deûo nhöng thôøi gian saáy keùo daøi (18 vaø 12
giôø), neân gaây hao toán nhieàu naêng löôïng saáy vaø aûnh
höôûng ñeán giaù trò dinh döôõng cuûa saûn phaåm. Vôùi
nhieät ñoä saáy cao (75 vaø 850C), ñoä aåm giaûm caøng
nhanh, thôøi gian saáy cuõng ñöôïc ruùt ngaén. Ñieàu naøy
aûnh höôûng khoâng toát ñeán caáu truùc vaø chaát löôïng cuûa
saûn phaåm, laøm cho caùc bìa cuûa döa löôùi bò quaù khoâ,
bieán daïng beân trong döa löôùi daãn deán ñeåm ñaùnh giaù
caûm quan thaáp. Do ñoù, nhieät ñoä saáy thích hôïp cho
quaù trình saáy döa löôùi trong ñieàu kieän khaûo saùt laø
550C giuùp taïo saûn phaåm coù maøu saéc toát vaø ñieåm
caûm quan cao.
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(Ghi chuù: Caùc soá lieäu thoáng keâ coù yù nghóa theo coät, nhöõng nghieäm thöùc coù cuøng chöõ soá kyù töï theo coät doïc thì khoâng khaùc
bieät coù yù nghóa veà maët thoáng keâ ôû möùc 95%)

Baûng 2. aûnh höôûng cuûa ñoä daøy mieáng döa löôùi ñeán maøu saéc cuûa saûn phaåm

Ñoä daøy (mm) L* a* b* Maøu saéc Muøi vò Caáu truùc

4 61.59a 15,6a 29,78a 2,21a 2,73a 3,31bc

6 62,22a 20,83c 31,89ab 3,40bc 3,31ab 2,11a

8 67,02b 20,10bc 36,34ab 3,81c 3,11ab 3,42bc

10 74,27c 17,02ab 44,01c 4,22c 3,80b 4,01c

12 65,25a 18,52abc 36,88b 2,81ab 2,80ab 2,41ab

F ** ** ** ** * **

P 0,02 0,04 0,01 0,00 0,26 0,01

Baûng 3. Baûng moâ taû caûm quan saûn phaåm vôùi
caùc ñoä daøy töông töùng cuûa nguyeân lieäu

Ñoä daøy (mm) Moâ taû saûn phaåm

4
Maøu vaøng cam nhaït, caáu truùc
khoâ cöùng, beà maët raùo, vò
ngoït.

6

Maøu vaøng cam hôi nhaït, hôi
saùng, caáu truùc ít deûo, vò ngoït
töông ñoái haøi hoøa, beà maët
raùo.

8
Maøu vaøng cam saùng, caáu
truùc deûo, vò ngoït haøi hoøa, beà
maët raùo.

10

Maøu vaøng cam ñaëc tröng
saùng, caáu truùc deûo, nguyeân
veïn, vò ngoït haøi hoøa, beà maët
saùng vaø raùo.

12
Maøu vaøng cam saäm, caáu truùc
deûo, vò khoâng haøi hoøa, beà
maët hôi öôùt.
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3.4. thaønh phaàn hoùa lí cuûa saûn phaåm döa löôùi
saáy deûo 

Chæ tieâu vi sinh ñöôïc kieåm ñònh theo Quyeát ñònh
soá 867/1998/QÑ-BYT ngaøy 04/04/1998 cuûa Boä Y
teá ban haønh: Danh muïc tieâu chuaån veä sinh ñoái vôùi
löông thöïc, thöïc phaåm. (Baûng 7)

Moâ taû caûm quan saûn phaåm: Daïng nguyeân mieáng
nhö ban ñaàu, meàm deûo, khoâng nhuõn hay töôm nöôùc,
maøu vaøng cam saùng, muøi thôm nheï cuûa döa löôùi,
khoâng coù muøi, vò laï. (Baûng 8)

hoùa hoïc - coâng ngheä thöïc phaåm

Soá 3 - Thaùng 2/2022

Baûng 5. Baûng moâ taû aûnh höôûng cuûa nhieät ñoä
saáy ñeán caûm quan cuûa saûn phaåm

Baûng 4. aûnh höôûng cuûa nhieät ñoä saáy ñeán maøu saéc cuûa saûn phaåm

(Ghi chuù: Caùc soá lieäu thoáng keâ coù yù nghóa theo coät, nhöõng nghieäm thöùc coù cuøng chöõ soá kyù töï theo coät doïc thì khoâng khaùc
bieät coù yù nghóa veà maët thoáng keâ ôû möùc 95%)

Nhieät ñoä saáy (0C) Thôøi gian saáy (giôø) L* a* b* Maøu saéc Muøi vò Caáu truùc                           

45 18 69,37c 17,31a 44,44c 4,71b 3,72b 3,71c

55 12 70,58c 22,88cd 46,17c 4,41bc 4,31b 4,00c

65 10 65,67b 21,34bc 40,65b 4,00b 3,51b 3,31bc

75 8 62,48b 24,33d 39,76b 2,01a 2,30a 2,30ab

85 6 60,33b 19,17ab 35,35a 1,62a 2,30a 2,01a

F ** ** ** ** ** **

P 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

Nhieät ñoä,  0C Moâ taû

45

Maøu vaøng cam saùng, meàm, deûo,
coù muøi ít ñaëc tröng cuûa döa löôùi,
ít dính tay, nguyeân veïn, vò ngoït
haøi hoøa.

55

Maøu vaøng cam saùng, ñoàng nhaát,
meàm deûo, coù muøi cuûa döa löôùi,
beà maët raùo, nguyeân veïn, vò ngoït
haøi hoøa.

65
Maøu vaøng cam, deûo, coù muøi cuûa
döa löôùi, beà maët raùo, nguyeân
veïn, vò khaù haøi hoøa ngoït.

75
Maøu vaøng cam hôi toái, deûo, muøi
ít ñaëc tröng cuûa döa löôùi, beà maët
raùo, hôi khoâ, vò ngoït.

85
Maøu vaøng cam saäm, toái, muøi ít
ñaëc tröng cuûa döa löôùi, beà maët
khoâ, bieán daïng, deûo dai, vò ngoït.

Teân vi sinh vaät Möùc cho pheùp       Keát quaû

Toång soá vi khuaån hieáu khí
(CFU/g)

104 5,5 x 103

Coliforms (CFU/g) 10 0

Toång soá naám men + naám
moác (CFU/g)

102 0

E.coli (CFU/g) 0 0

Thaønh phaàn Haøm löôïng Ñôn vò tính

Ñoä aåm 11,98 %

Ñöôøng toång 16,72 %

Acid toång 0,0164 %

Vitamin C 1,43 mg/100g

Maøu saéc: L*/a*/b* 67,77/24,07/48,36

Baûng 6. Keát quaû phaân tích chæ tieâu vi sinh vaät
cuûa saûn phaåm 

Baûng 7. caùc chæ tieâu hoùa lí cuûa saûn phaåm 

Keát quaû ñöôïc phaân tích taïi Trung taâm Kyõ thuaät tieâu chuaån
ño löôøng chaát löôïng Caàn Thô 

Ñieåm caûm quan theo TCVN 3215 - 79 
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Döïa vaøo baûng chaát löôïng caûm quan saûn phaåm
theo TCVN 3215-79, saûn phaåm ñöôïc xeáp loaïi: Khaù.

4. Keát luaän
Vieäc nghieân cöùu cheá bieán saûn phaåm saáy deûo töø

döa löôùi thöù phaåm goùp phaàn giaûi quyeát nguoàn
nguyeân lieäu saün coù vaø giaù trò kinh teá thaáp ôû ñòa
phöông. Hôn nöõa, ñoä daøy laùt cuûa nguyeân lieäu sau xöû
lyù vaø nhieät ñoä saáy coù aûnh höôûng roõ reät ñeán chaát

löôïng saûn phaåm. Mieáng döa löôùi coù ñoä daøy 10 mm
ñöôïc chaàn trong nöôùc noùng ôû nhieät ñoä 85-900C
trong 1 phuùt, sau ñoù ngaâm trong dòch ñöôøng coù noàng
ñoä ñöôøng 45% trong khoaûng thôøi gian 1 giôø vôùi tyû leä
döa löôùi/dung dòch ngaâm laø 1/1. Mieáng döa löôùi sau
khi ngaâm ñöôïc saáy ôû nhieät ñoä 550C trong khoaûng 12
giôø, ñeán khi ñoä aåm ñaït 11-12%, ñeå nguoäi vaø bao goùi
giuùp taïo saûn phaåm coù chaát löôïng caûm quan khaù n

taïp chí coâng thöông
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Baûng 8. Ñieåm ñaùnh giaù caûm quan döa löôùi saáy deûo thaønh phaåm

Chæ tieâu Ñieåm trung bình Heä soá quan troïng Ñieåm trung bình coù troïng soá

Maøu saéc 4,2 1,2 5,04

Muøi vò 4,6 1,6 7,36

Caáu truùc 4,6 1,2 5,76

Toång 14 4 18,16
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A sTudy On The effeCT Of prOCessing COndiTiOns 
On The QuAliTy Of dried prOduCTs frOM Off-grAde 

rAw CAnTAlOupe 

lDaM Thi KiM yeN1

l TraN Le ViNh1

lNguyeN Thi Thu hoNg1,2

lNguyeN TaN huNg1

1Faculty of Agriculture and Food Technology, Tien Giang University
2Go Cong Tay District Medical Center, Tien Giang Province   

AbsTrACT: 
This study is to investigate the factors affecting the processing of dried products from the off-

grade raw cantaloupe. The study was conducted to investigate the influence of the cantaloupe
slice thickness (from 4 to 12 mm) and drying temperature (from 45 to 950C) on the processed
product quality. This study finds out that the thickness of cantaloupe slice is of 10 mm and this
size is relatively uniform. Then, it was soaked in sugar solution 45% (addition of 1% glycerol) for
1 hour at the rate of 1/1 and dried at 550C for about 12 hours to achieve the moisture content of
11-12%. After this process, the  dried cantaloupe has a typical bright orange-yellow color of
cantaloupe and its surface is dry. The processed product is also soft and has light aroma of
cantaloupe, harmonious sweetness. After 8 weeks of storage in in a vacuum sealed PA bag at
room temperature, this product still meets the specified requirements.

Keywords: sensory, cantaloupe, color, drying. 
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