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NGHIÊN C U XÂY D NG QUY TRÌNH CH  BI N M T 
T  V  CHANH LEO 

M t là m t lo i th c ph m ng t c ch  bi n t  trái cây và m t s  lo i c  n u v i ng và các 
nguyên li u ph  khác cho n  khô t  65 - 70%. M t v  chanh leo là s n ph m c ch  bi n t  
v  qu  chanh leo v i ng và m t s  ph  gia th c ph m. V  chanh leo có ch a nhi u pectin và 
các thành ph n dinh d ng khác c ng là nguyên li u quan tr ng cho ch  bi n m t. M c ích c a 
nghiên c u này là xây d ng quy trình ch  bi n m t t  v  chanh leo, thí nghi m c b  trí theo 5 
công th c và phân tích ch  tiêu dinh d ng, vi sinh và c m quan c a s n ph m m t v  chanh leo  
5 công th c. T  ó, ch n c công th c CT-C (v  chanh leo 200 g, d ch chanh leo 30 ml, n c 
l c 86 ml, n c c t chanh 4 ml và ng tr ng 45 g)  xây d ng quy trình ch  bi n s n ph m 
m t. ng th i, xác nh c các thông s  k  thu t c a quy trình ch  bi n m t v  chanh leo là 
gia nhi t  nhi t  80oC v i th i gian 90 phút, t  l  nguyên li u/th  tích thi t b  là 0,4 kg/l. S n 
ph m ch  bi n theo công th c trên có ng t ng s  45,12%, pectin 0,56%, vitamin C 8,35 mg/100 
g, vitamin A 0,05 mg/100 g, protein t ng s  4,65%, canxi 812 mg/100 g, ph t pho 0,33 mg/100 g, 
kali 6.003 mg/100 g, natri 253 mg/100 g, có màu h ng nh t, có các h t ng bám u trên b  
m t, mùi th m c tr ng hài hòa, v  ng t hài hòa, tr ng thái r n, không b  t và c u trúc dòn.  

M t, quy trình ch  bi n, thông s  công ngh , t  l  ph i tr n, v  chanh leo. 
 
1. T V N  2 

M t là m t lo i th c ph m có v  ng t c ch  
bi n t  trái cây và m t s  lo i c  n u v i ng và 
các nguyên li u ph  khác cho n  khô t  65 - 
70% [1]. M t v  chanh leo là s n ph m c ch  
bi n t  v  qu  chanh leo v i ng và m t s  ph  
gia th c ph m. Trong v  qu  chanh leo có ch a 
nhi u thành ph n pectin và các ch t dinh d ng 
khác, vì th  ây c ng là nguyên li u c s  d ng 
nhi u trong ch  bi n m t. Hi n nay, cây chanh leo 

c tr ng  nhi u a ph ng trong c  n c, tính 
n h t n m 2022 c  n c có 9,5 nghìn ha, n ng 

su t bình quân t  191 - 226 t /ha. Trong ó, t nh 
Cao B ng có t ng di n tích cây chanh leo là 103 
ha, s n l ng t 1.666,9 t n, n ng su t trung bình 

t 161,8 t /ha. T p trung  các huy n Qu ng Hòa 
64 ha, s n l ng t 1.049 t n; Trùng Khánh 34 ha, 
s n l ng 543 t n; Th ch An 5 ha, s n l ng t 75 
t n; ph n còn l i tr ng  các huy n khác có i u 
ki n t  nhiên thu n l i [2]. Chanh leo là lo i qu  
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giàu giá tr  dinh d ng nh : Protein, ng, 
vitamin, ch t khoáng, axit phenolic và flavonoid. 

c bi t, trong qu  chanh leo còn có nhi u axit 
amin nh : Prolin, valin, tyrosin, treonin, leucin và 
arginin. Qu  chanh leo có tác d ng phòng ch ng 
b nh tim m ch, ung th , giúp x ng ch c kh e, 
t ng s c  kháng và kh  n ng mi n d ch, h  tr  
phòng ch ng b nh ái tháo ng, n nh huy t 
áp, h  tr  ch ng lão hóa da, giúp ng  ngon và h  
tr  gi m cân [3, 4].  

 Vi t Nam nói chung và t nh Cao B ng nói 
riêng, trong nh ng n m g n ây qu  chanh leo 
ch  y u s  d ng  ép n c u ng t i mà ch a 
qua ch  bi n tinh sâu thành các s n ph m hàng 
hóa có giá tr  cao, các m t hàng ch  bi n t  qu  
chanh leo v i quy mô công nghi p v n còn khiêm 
t n, d n t i ch a ch  ng c u ra m t cách 

n nh [2]. n th i i m này trên th  gi i và 
trong n c c ng ã có m t s  công trình nghiên 
c u v  ch  bi n qu  chanh leo thành các s n ph m 
th c ph m  quy mô công nghi p. Vì v y,  phát 
tri n cây chanh leo m t cách b n v ng thì vi c 
tr ng tr t g n v i ch  bi n sâu là r t c n thi t, góp 
ph n nâng cao giá tr  s  d ng c a lo i qu  này, 
kh c ph c c t n th t sau thu ho ch, hi n t ng 
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d  th a vào th i i m chính v  thu ho ch và kh c 
ph c c tình tr ng d ch b nh di n bi n ph c t p 
vào mùa thu ho ch qu  chanh leo. Tuy nhiên, 
nhi u n c trên th  gi i và  n c ta hi n nay qu  
chanh leo m i ch  c s  d ng ph n ru t, còn 
ph n v  chi m kho ng 46,79% so v i kh i l ng 
qu  [5], trong ó có nhi u thành ph n dinh d ng 
nh  pectin 2 - 3%, n c 67,84 - 69,25%, alcaloid 0,04 
- 0,07%, coumarin 0,02 - 0,04%, flavonoid 0,06 - 
0,07%, tanin 0,09 - 0,12%, axit amin 1,8 - 2,2%, axit 
h u c  1,4 -  1,6%, ng 4,6 - 4,9% và tinh d u 0,6 - 
0,8%... [2] v n ch a c quan tâm nghiên c u và 
s  d ng m t cách có hi u qu ; ph n l n s  d ng 
làm phân bón ho c làm th c n ch n nuôi cho gia 
súc. Vì v y, nghiên c u xây d ng quy trình ch  
bi n m t t  v  chanh leo là r t c n thi t, có ý 
ngh a khoa h c và th c ti n cao. 

2. NGUYÊN V T LI U VÀ PH NG PHÁP NGHIÊN C U 

2.1.1. Nguyên li u 
Qu  chanh leo c thu mua t i 3 trang tr i 

tr ng cây chanh leo c a huy n Hà Qu ng, Qu ng 
Hòa và Th ch An c a t nh Cao B ng,  th i i m 
thu ho ch 80 ngày (k  t  khi u qu ).  th i 

i m này qu  ã chuy n sang giai o n già hóa và 
chín, kh i l ng qu  là 84,3 ± 1,5 g, ng kính 
qu  5,91 ± 0,18 cm, chi u cao qu  6,53 ± 0,14 cm, 

 c ng qu  6,57 ± 0,23 kg/cm2, t  l  ru t qu  
44,45 ± 0,12%, t  l  h t 8,76 ± 0,07% và t  l  v  qu  
là 46,79 ± 0,13%. Hàm l ng ch t khô hòa tan 
12,75oBx, hàm l ng  pectin 1,65%, hàm l ng axit 
h u c  t ng s  3,38 g/100 g, hàm l ng vitamin C 
84,18 mg/100 g và hàm l ng vitamin A 63,72 
mg/100 g [5]. Qu  chanh leo ph i t i m i, m 
b o nguyên v n, không b  t n th ng và không b  
sâu, b nh. Sau khi thu hái, qu  chanh leo c 
ch a ng trong thùng x p c l  và v n chuy n 
b ng ô tô n phòng thí nghi m  ti n hành ch  
bi n. 

2.1.2. V t li u  
Các nguyên li u ph  s  d ng trong nghiên 

c u này bao g m: ng tr ng (d ng tinh th  và 
hoà tan u trong n c), d ch chanh leo (nguyên 
ch t, màu vàng c tr ng), n c c t chanh 

(nguyên ch t và màu vàng nh t) và n c l c ( t 
tiêu chu n n c u ng)... Các nguyên li u này m 
b o các tiêu chu n ch t l ng và an toàn th c 
ph m, có ngu n g c xu t x  t i Vi t Nam.  

2.1.3. D ng c , máy móc và thi t b   
D ng c , máy móc và thi t b  s  d ng trong 

nghiên c u này g m: Chi t quang k  ATAGO N-1α 
c a Nh t B n, t  s y nhãn hi u 101-2A Hunan, cân 

a Nh n Hòa lo i 5 kg, cân phân tích 4 s  l  (ABT 
220-5DNM) c a hãng Kern-  c... Ngoài ra, còn 
s  d ng m t s  d ng c  nh : B p t  i u ch nh 

c nhi t , xoong inox, k p inox, khay inox, 
a inox, dao inox, th t g , ng ong, ng 

nghi m, bình nh m c và nhi t k . 

2.1.4. a i m th c hi n 
Thí nghi m c th c hi n t i Phòng thí 

nghi m thu c B  môn Khoa h c và Công ngh  
th c ph m, Khoa Môi tr ng, Tr ng i h c 
Khoa h c T  nhiên, i h c Qu c gia Hà N i; 
Phòng thí nghi m Khoa Công ngh  th c ph m, 
Tr ng i h c Nông Lâm B c Giang; Phòng thí 
nghi m thu c Vi n Ki m nghi m và Ki m nh 
ch t l ng VNTEST.  

2.2.1. Ph ng pháp l y m u 
Qu  chanh leo c l y m u theo TCVN 

9017:2011. Qu  t i - Ph ng pháp l y m u trên 
v n s n xu t [6]. 

2.2.2. Ph ng pháp b  trí thí nghi m 
D a vào k t qu  nghiên c u th m dò, a ra 

mô hình thí nghi m nh  sau: 

Thí nghi m 1- Xác nh t  l  gi a nguyên li u 
chính, nguyên li u ph  và các ph  gia th c ph m 
[7]. 

 xác nh t  l  gi a nguyên li u chính, 
nguyên li u ph  và các ph  gia th c ph m thích 
h p cho ch  bi n m t v  chanh leo, thí nghi m 

c b  trí theo 5 công th c và c l p l i 3 l n, 
nhi t  gia nhi t là 80oC và th i gian gia nhi t 90 
phút. Thí nghi m c ti n hành là v  qu  chanh 
leo c s  ch  s ch s , r a s ch, c t thái, ch n, 
t m p ng và các ph  gia th c ph m, gia 
nhi t, s y s  b , t o tinh th  ng trên b  m t, 
s y khô, bao gói và b o qu n. Các công th c thí 
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nghi m c th c hi n nh  sau: 

Các công th c thí nghi m TT T  l  nguyên li u 

CT-A CT-B CT-C CT-D CT-E 

1 V  chanh leo (g) 200 200 200 200 200 

2 D ch chanh leo (ml) 10 20 30 40 50 

3 N c l c (ml) 90 88 86 84 82 

4 N c c t chanh (ml) 0 2 4 6 8 

5 ng tr ng (g) 35 40 45 50 55 

Trong 5 công th c thí nghi m, ti n hành phân 
tích xác nh các ch  tiêu dinh d ng, vi sinh v t 
và c m quan. Sau ó l a ch n công th c phù h p 
nh t  xây d ng quy trình ch  bi n. 

Thí nghi m 2- Xác nh nh h ng c a nhi t 
 gia nhi t n th i gian và ch  tiêu c m quan c a 

s n ph m.  
Thí nghi m c ti n hành gia nhi t  các d i 

nhi t  70oC, 75oC, 80oC, 85oC và 90oC, th i gian 
gia nhi t 90 phút và t  l  các nguyên li u th c hi n 
theo công th c CT-C. i u ki n b o qu n th c 
hi n  nhi t  phòng bình th ng. 

Thí nghi m 3- Xác nh nh h ng c a t  l  
nguyên li u/th  tích thi t b  n th i gian và giá 
tr  c m quan s n ph m. 

T  các k t qu  nghiên c u th m dò, ã ti n 
hành gia nhi t m t v  chanh leo v i nhi t  gia 
nhi t 80oC, th i gian gia nhi t là 90 phút; công 
th c thí nghi m là v  chanh leo 200 g, d ch chanh 
leo 30 ml, n c l c 86 ml, n c c t chanh 4 ml và 

ng tr ng 45 g. T  l  nguyên li u/th  tích c a 
d ng c  thi t b  c kh o sát  các m c 0,2; 0,3; 
0,4; 0,5 và 0,6 kg/l  tìm ra t  l  thích h p cho 
ch  bi n m t v  chanh leo.  

2.2.3. Ph ng pháp phân tích 
2.2.3.1. Ph ng pháp phân tích các ch  tiêu 

dinh d ng 
- Ph ng pháp xác nh hàm l ng ng 

t ng s : Hàm l ng ng t ng s  c a m t v  
chanh leo c xác nh theo tiêu chu n Vi t Nam 
TCVN 4594:1988 [8]. Ph ng pháp này c ti n 
hành theo nguyên t c chi t ng t ng s  t  m u 
b ng n c nóng, dùng axit clohydric th y phân 
thành ng glucose, l ng glucose c xác nh 

qua các ph n ng v i dung d ch pheling, 
Fe2(SO4)3, KMnO4. 

- Ph ng pháp xác nh hàm l ng pectin: 
Hàm l ng pectin c a m t v  chanh leo c xác 

nh theo ph ng pháp canxi pectate. Ph ng 
pháp này th c hi n theo nguyên t c trong môi 
tr ng ki m loãng, pectin hòa tan s  gi i phóng ra 
nhóm methoxyl thành r u methylic và axit pectic 
t  do. Axit pectic t  do trong môi tr ng có m t 
axit axetic s  k t h p v i CaCl2 thành d ng mu i 
k t t a canxi pectate. T  hàm l ng mu i k t t a 
tính c hàm l ng pectin có trong m u phân 
tích. Hóa ch t s  d ng là dung d ch NaOH 0,1N, 
CH3COOH 0,1N, CaCl2 1N, AgNO3 1%. Ti n hành 
l y 20 ml d ch m u cho vào bình tam giác 250 ml, 
cho thêm 100 ml NaOH 0,1N,  h n h p trong 7 
gi  cho pectin b  xà phòng hóa hoàn toàn thành 
axit pectic. Sau ó, thêm vào 50 ml dung d ch axit 
axetic 0,1N và  yên 5 phút, thêm 50 ml NaCl 1 N 

 1 gi . Sau ó un sôi 5 phút r i l c qua gi y l c 
ã c s y khô n kh i l ng không i, r a k t 

t a canxi pectate b ng n c c t nóng cho n khi 
không còn ion Cl- (th  n c r a v i dung d ch 
AgNO3 1%). Sau khi r a xong, t gi y l c có k t 
t a vào c c, cân và s y  105oC n kh i l ng 
không i [9, 10]. Hàm l ng pectin trong d ch 
qu  c tính theo công th c sau: 

 
Trong ó: X là hàm l ng pectin (g/l), m1 là 

kh i l ng c n canxi pectate thu c (g), 0,92 là 
h  s  chuy n t  canxi pectate sang pectin, V là s  
ml d ch qu  ã l y mang i phân tích. 

- Ph ng pháp xác nh hàm l ng vitamin C: 
Hàm l ng vitamin C c a m t v  chanh leo c 
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xác nh theo TCVN 6427-2:1998 [11]. Ph ng 
pháp này c th c hi n theo nguyên t c chi t axit 
ascorbic t  s n ph m b ng dung d ch axit oxalic 
ho c dung d ch axit metaphotphoric/axit axetic. 
Chu n  b ng 2,6 diclorophenolindophenol cho 

n khi xu t hi n màu h ng nh t. 

 - Ph ng pháp xác nh hàm l ng vitamin A: 
Hàm l ng vitamin A c a m t v  chanh leo c 
xác nh theo TCVN 8972-1:2011 [12]. Ph ng 
pháp này c th c hi n theo nguyên t c retinol 

c xà phòng hóa b ng dung d ch kali hydroxit 
trong etanol ho c metanol và c chi t b ng 
dung môi thích h p. Sau ó, c xác nh b ng 
s c ký l ng hi u n ng cao có detector hu nh 
quang ho c detector t  ngo i. Các ch t c nh n 
bi t d a vào th i gian l u và c xác nh b ng 
ph ng pháp ngo i chu n, dùng di n tích pic ho c 
chi u cao pic. 

- Ph ng pháp xác nh hàm l ng protein 
t ng s : Hàm l ng protein t ng s  c a m t v  
chanh leo c xác nh theo TCVN 9936:2013 
[13].  

- Ph ng pháp xác nh hàm l ng canxi, 
photpho, kali và natri: Hàm l ng canxi, ph t pho, 
kali và natri c a m t v  chanh leo c xác nh 
theo tiêu chu n Vi t Nam TCVN 10641 [14]. 

2.2.3.2. Ph ng pháp xác nh ch  tiêu vi sinh 
v t 

- Ph ng pháp xác nh vi sinh v t t ng s : Vi 
sinh v t t ng s  c xác nh theo TCVN 
4884:2014 [15].  

- Ph ng pháp xác nh t ng s  n m m c: 
T ng s  n m m c c xác theo TCVN 8989:2012 
[16].  

2.2.3.3. Ph ng pháp xác nh ch  tiêu c m 
quan  

Ch  tiêu c m quan c a m t v  chanh leo c 
xác nh theo TCVN 3215:1979 [17]. H i ng 
c m quan g m 30 ng i cho m i l n th , nh ng 
ng i này có  tu i khác nhau t  18 - 40 tu i, g m 
c  nam và n   nh m tìm ra s  hài lòng và a 
thích i v i các s n ph m th c ph m m t v  
chanh leo. Tr ng thái và màu s c, c u trúc, mùi và 
v  c a các s n ph m c xác nh theo thang 

i m 5 g m 6 b c. T ng i m c a các ch  tiêu c m 

quan cao nh t là 20 i m và th p nh t là 0 i m. 
Tính i m trung bình c a các thành viên h i ng 

i v i t ng ch  tiêu c m quan, ti p theo nhân v i 
h  s  quan tr ng t ng ng c a ch  tiêu ó g i là 

i m có tr ng l ng c a t ng ch  tiêu, sau ó tính 
t ng s  i m có tr ng l ng c a t t c  các ch  tiêu 
c m quan c s  i m chung. V i lo i t t (18,6 - 
20 i m), lo i khá (15,2 - 18,5), lo i trung bình 
(11,2 - 15,1), lo i kém (7,2 - 11,1), lo i r t kém (4,0 
- 7,2) và lo i h ng (0 - 3,9). H  s  quan tr ng c 
h i ng th ng nh t là: Hình th c bên ngoài và 
màu s c (1,1), c u trúc (0,7), mùi (0,9) và v  (1,3). 

3. K T QU  NGHIÊN C U VÀ TH O LU N 

 có c  s  khoa h c cho vi c xây d ng công 
th c và quy trình ch  bi n m t v  chanh leo, thí 
nghi m c th c hi n theo 5 công th c [7], sau 

ó phân tích ánh giá các ch  tiêu dinh d ng, ch  
tiêu vi sinh và ch  tiêu c m quan c a s n ph m. 

3.1.1. Ch  tiêu dinh d ng c a m t v  chanh 
leo 

 

Các ch  tiêu dinh d ng c a s n ph m ph  
thu c r t nhi u vào thành ph n dinh d ng c a 
nguyên li u, t  l  gi a các nguyên li u tham gia 
c u thành s n ph m. K t qu  xác nh ch  tiêu 
dinh d ng c a m t v  chanh leo c th  hi n  
b ng 1. 

B ng 1 cho th y, trong 5 công th c thí 
nghi m, hàm l ng ng t ng s , hàm l ng 
vitamin C, hàm l ng vitamin A, hàm l ng natri 

u có xu h ng t ng d n t  công th c CT-A n 
công th c CT-E, c bi t là hàm l ng ng t ng 
nhi u nh t. S  d  có hi n t ng này là do hàm 
l ng ng và d ch chanh leo  công th c CT-D 
và CT-E c s  d ng nhi u h n các công th c 
CT-A, CT-B và CT-C. Tuy nhiên, khi b  sung hàm 
l ng d ch chanh leo, ng t  bên ngoài vào 
nhi u s  làm cho s n ph m quá ng t, không thích 
h p v i kh u v  c a ng i n và làm t ng chi phí 
giá thành s n ph m. Khi so sánh các thành ph n 
dinh d ng nh  vitamin C, protein t ng s , canxi, 
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ph t pho, kali, natri trong 5 công th c thí nghi m 
thì các thành ph n dinh d ng này  công th c 
CT-C, CT-D và CT-E u cao h n công th c CT-A 
và CT-B. Nh ng các thành ph n dinh d ng này  
các công th c CT-C, CT-D và CT-E không có s  
chênh l ch có ý ngh a th ng kê. B ng 1 c ng cho 
th y, hàm l ng pectin  công th c CT-C cao nh t, 
chi m 0,56%, sau ó n công th c CT-E, chi m 
0,53%, công th c CT-D chi m 0,51%, công th c CT-

B chi m 0,47% và th p nh t là công th c CT-A, 
chi m 0,45%. Pectin có vai trò quan tr ng trong 
vi c t o c u trúc cho m t và làm t ng giá tr  c m 
quan cho s n ph m. Vì v y, d a vào các thành 
ph n dinh d ng, h n ch  hi n t ng s n ph m có 

 ng t m không thích h p v i th  hi u ng i 
tiêu dùng và ti t ki m chi phí trong quá trình ch  
bi n, ch n công th c CT-C  th c hi n các 
nghiên c u ti p theo. 

K t qu  phân tích TT 
 

Ch  tiêu dinh 
d ng 

n v  
CT-A CT-B CT-C CT-D CT-E 

1 ng t ng s  % 36,77 44,6 45,12 49,53 50,06 
2 Pectin % 0,45 0,47 0,56 0,51 0,53 
3 Vitamin C  mg/100 g 7,64 7,76 8,35 8,37 8,41 
4 Vitamin A  mg/100 g 0,03 0,04 0,05 0,05 0,06 
5 Protein t ng s  % 4,03 4,19 4,65 4,68 4,69 
6 Canxi  mg/100 g 641 703 812 817 829 
7 Ph t pho mg/100 g 0,18 0,26 0,33 0,35 0,38 
8 Kali  mg/100 g 5756 5879 6003 6018 6021 
9 Natri  mg/100 g 242 246 253 259 263 

3.1.2. Ch  tiêu vi sinh v t c a m t v  chanh leo
 

Bên c nh vi c d a vào các ch  tiêu dinh d ng 
c a s n ph m,  xác nh t  l  gi a nguyên li u 
chính, các nguyên li u ph  và các ph  gia th c 

ph m c n ph i xác nh ch  tiêu vi sinh v t c a s n 
ph m. K t qu  xác nh ch  tiêu vi sinh v t c a 
m t v  qu  chanh leo c th  hi n  b ng 2. 

K t qu  phân tích TT Ch  tiêu vi sinh v t n v  
CT-A CT-B CT-C CT-D CT-E 

1 T ng s  vi sinh v t hi u khí CFU/g 1,5.102 10 KPH KPH KPH 
2 T ng s  n m men - n m m c CFU/g KPH KPH KPH KPH KPH 

Ghi chú: KPH- không phát hi n. 
K t qu   b ng 2 cho th y, trong 5 m u m t 

v  qu  chanh leo  các công th c CT-A, CT-B, CT-
C, CT-D và CT-E u không phát hi n s  có m t 
c a n m men, n m m c. S  d  có hi n t ng này là 
do các m u m t v  chanh leo c gia nhi t  
nhi t  80oC và th i gian gia nhi t 90 phút, s y 
khô  nhi t  55oC v i th i gian 7,5 gi , sau ó 

c bao gói ki n trong bao bì chuyên d ng b ng 
h p nh a PE, vì th  ã h n ch  c s  xâm nh p 
và phát tri n c a n m men và n m m c. i v i 
t ng s  vi sinh v t hi u khí, k t qu  nghiên c u 
cho th y, m u m t v  chanh leo  công th c CT-A 
có t ng s  vi sinh v t hi u khí c phát hi n là 
1,5.102 CFU/g và m u m t v  chanh leo  công 

th c CT-B có t ng s  vi sinh v t hi u khí c 
phát hi n là 10 CFU/g. Các m u m t v  chanh leo 

 các công th c CT-C, CT-D và CT-E u không 
phát hi n s  có m t c a t ng s  vi sinh v t hi u 
khí. i u ó cho th y, khi b  sung hàm l ng 

ng t  45 - 55 g và n c c t chanh t  4 - 8 ml, 
t ng ng v i các công th c CT-C, CT-D và CT-E  
ph n b  trí thí nghi m ã có tác d ng hi u qu  
ng n ng a s  xâm nh p và phát tri n c a t ng s  
vi sinh v t hi u khí. Vì th , d a vào ch  tiêu vi sinh 
v t, h n ch  hi n t ng s n ph m có  ng t m 
không thích h p v i th  hi u ng i tiêu dùng và 
ti t ki m chi phí trong quá trình ch  bi n, s  d ng 
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công th c CT-C  ti n hành các nghiên c u ti p 
theo. 

3.1.3. Ch  tiêu c m quan c a m t v  chanh leo
 

C m quan là ch  tiêu quan tr ng  ánh giá 
ch t l ng c a s n ph m, d a vào ch  tiêu c m 
quan là tiêu chí u tiên mà ng i tiêu dùng có 
quy t nh l a ch n s n ph m ó hay không. Vì 

v y, vi c xác nh ch  tiêu c m quan c a m t v  
chanh leo là r t c n thi t, là c  s  khoa h c  l a 
ch n công th c phù h p cho vi c xây d ng quy 
trình ch  bi n s n ph m. K t qu  xác nh ch  tiêu 
c m quan c a m t v  chanh leo c th  hi n  
b ng 3. 

i m c m quan Ch  tiêu c m 
quan CT-A CT-B CT-C CT-D CT-E 

2,74 ± 0,03 2,91 ± 0,03 3,67 ± 0,02 3,64 ± 0,02 3,24 ± 0,03 Màu s c 
Màu vàng nh t, 

h i thâm Màu vàng 
nh t 

 
 
 

Màu h ng nh t 
có các h t 
ng bám u 

trên b  m t 

Màu h ng 
nh t có các 
h t ng 

bám dày c 
trên b  m t 

 

Màu h ng 
nh t xen l n 
màu tr ng có 
các h t ng 
bám dày c 
trên b  m t 

3,06 ± 0,01 3,17 ± 0,02 3,93 ± 0,03 3,89 ± 0,02 3,71 ± 0,03 Mùi 
Mùi bình 
th ng 

Mùi th m 
bình th ng 

 

Mùi th m c 
tr ng hài hòa 

Mùi th m xen 
l n mùi c a 

ng 

Mùi th m xen 
l n mùi c a 

ng 
2,68 ± 0,01 3,15 ± 0,03 3,89 ± 0,04 3,84 ± 0,02 3,54 ± 0,02 V  
V  ng t nh  V  ng t 

 
V  ng t hài hòa V  ng t m 

 
V  ng t m 

và g t 
2,79 ± 0,03 2,93 ± 0,04 3,92 ± 0,03 3,86 ± 0,02 3,76 ± 0,04 Tr ng thái, 

c u trúc Tr ng thái 
r n, khô, c u 

trúc dai 
Tr ng thái 

r n, khô, c u 
trúc dai 

Tr ng thái r n, 
không b  t, 
c u trúc dòn 

Tr ng thái 
r n, nh ng h i 

t, c u trúc 
dai 

Tr ng thái 
r n, t, c u 

trúc dai 
T ng i m 11,27 ± 0,02 12,16 ± 0,03 15,41 ± 0,03 15,23 ± 0,02 14,25 ± 0,03 

X p lo i Trung bình Trung bình Khá Khá Trung bình 
B ng 3 cho th y, m u m t v  chanh leo  

công th c CT-A có màu vàng nh t, h i thâm, mùi 
bình th ng, v  ng t nh , tr ng thái r n, khô, c u 
trúc dai, t ng i m c m quan là 11,27 i m và 

c x p lo i trung bình. M u m t v  chanh leo  
công th c CT-B có màu vàng nh t, mùi th m bình 
th ng, v  ng t, tr ng thái r n, khô, c u trúc dai, 
t ng i m c m quan là 12,16 i m và c x p lo i 
trung bình. Trong khi ó, m u m t v  chanh leo  
công th c CT-C có màu h ng nh t có các h t 

ng bám u trên b  m t, mùi th m c tr ng 
hài hòa, v  ng t hài hòa, tr ng thái r n, không b  

t, c u trúc dòn, t ng i m c m quan là 15,41 
i m và c x p lo i khá. Nh ng khi t ng hàm 

l ng ng lên 50 g và d ch chanh leo lên 40 ml  

công th c CT-D, 55 g ng và 50 ml d ch chanh 
leo  công th c CT-E thì có hi n t ng các h t 

ng bám dày c trên b  m t s n ph m, s n 
ph m b  t và c u trúc dai, có mùi th m xen l n 
mùi c a ng và khi s y thì m t nhi u th i gian 
h n so v i m u m t  công th c CT-C, nh ng s n 
ph m v n có hi n t ng t. Khi b  ra ngoài môi 
tr ng t  nhiên không bao gói kín thì ch y n c 
nhanh chóng, nguyên nhân do hàm l ng ng 
cao, hút m nhanh và gây ra ch y n c. Trong 5 
m u m t v  chanh leo thì có hai m u là m u m t 
v  chanh leo  công th c CT-C và CT-D u c 
x p lo i khá. Các thành viên h i ng c m quan 

u cho r ng, m u m t v  chanh leo  công th c 
CT-C có nhi u u i m h n, ó là màu h ng nh t 
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có các h t ng bám u trên b  m t, mùi th m 
c tr ng hài hòa, v  ng t hài hòa, tr ng thái r n, 

không b  t và c u trúc dòn. Do ó, d a ch  tiêu 
c m quan, h n ch  hi n t ng s n ph m có  
ng t m không thích h p v i th  hi u ng i tiêu 
dùng và ti t ki m chi phí trong quá trình ch  bi n, 
ch n công th c CT-C  th c hi n các nghiên c u 
ti p theo. 

Khi gia nhi t  nhi t  quá cao s  làm bi n 
tính protein, phá h y các vitamin và các h p ch t 

có ho t tính sinh h c trong s n ph m. Tuy nhiên, 
s  bi n i này nhi u hay ít còn ph  thu c vào 
thi t b  ch  bi n, nh ng n u gia nhi t  nhi t  
quá th p s  làm kéo dài th i gian gia nhi t, không 

c ch , kìm hãm c s  ho t ng c a vi sinh v t 
và enzyme, do ó s  nh h ng n th i h n b o 
qu n. Thí nghi m c ti n hành gia nhi t  các 
d i nhi t  70oC, 75oC, 80oC, 85oC và 90oC, th i 
gian gia nhi t 90 phút, t  l  các nguyên li u th c 
hi n theo công th c CT-C và t  l  nguyên li u/th  
tích thi t b  (kg/l) là 0,4 kg/l. K t qu  c th  
hi n  b ng 4. 

TT Nhi t  gia 
nhi t (oC) 

Th i gian gia 
nhi t (phút) 

i m trung 
bình/x p lo i c m 

quan  
c i m c m quan c a s n ph m 

14,85 ± 0,02 

1 70 140 
Trung bình 

S n ph m có màu h ng nh t h i 
thâm, có các h t ng bám u 
trên b  m t, mùi th m, v  ng t hài 
hòa, tr ng thái bên trong và bên 
ngoài còn t, c u trúc s n ph m 
dai. 

15,06 ± 0,03 

2 75 110 
Trung bình 

S n ph m có màu h ng nh t h i 
thâm, có các h t ng bám u 
trên b  m t, mùi th m, v  ng t hài 
hòa, tr ng thái bên trong và bên 
ngoài h i t, c u trúc s n ph m h i 
dai. 

15,97 ± 0,02 

3 80 90 
Khá 

S n ph m có màu h ng nh t, có các 
h t ng bám u trên b  m t, mùi 
th m c tr ng hài hòa, v  ng t hài 
hòa, tr ng thái r n, không b  t, 
c u trúc dòn. 

15,62 ± 0,03 

4 85 70 
Khá 

S n ph m có màu h ng nh t xen l n 
màu nâu, có các h t ng bám u 
trên b  m t, mùi th m xen l n mùi 
h i khét, v  ng t xen l n v  h i ng, 
tr ng thái bên trong r n, khô, c u 
trúc h i dai. 

14,64 ± 0,02 

5 90 50 
Trung bình 

S n ph m có màu h ng nh t xen l n 
màu nâu en, có hi n t ng t trên 
b  m t, mùi th m xen l n mùi h i 
khét, v  ng t xen l n v  h i ng, 
tr ng thái bên trong r n, khô, c u 
trúc dai và c ng. 
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Khi gia nhi t  nhi t  70oC ph i tiêu t n 140 
phút s n ph m m i t  th m ng,  chín và 

 m 40%. Khi ó, s n ph m có màu h ng nh t 
h i thâm, có các h t ng bám u trên b  m t, 
mùi th m, v  ng t hài hòa, tr ng thái bên trong và 
bên ngoài còn t, c u trúc s n ph m dai. T ng 
nhi t  gia nhi t lên 75oC tiêu t n h t 110 phút, 
khi ó s n ph m m i t  th m ng,  chín 
và  m 40%, s n ph m có màu h ng nh t h i 
thâm, có các h t ng bám u trên b  m t, mùi 
th m, v  ng t hài hòa, tr ng thái bên trong và bên 
ngoài h i t, c u trúc s n ph m h i dai. Ti p t c 
t ng nhi t  gia nhi t lên 80oC thì th i gian gia 
nhi t gi m xu ng còn 90 phút, s n ph m ã t  
th m ng,  chín và  m 40%.  i u ki n 
này, s n ph m có màu h ng nh t, có các h t 

ng bám u trên b  m t, mùi th m c tr ng 
hài hòa, v  ng t hài hòa, tr ng thái r n, không b  

t và c u trúc dòn. Nh ng khi t ng nhi t  gia 
nhi t lên 85oC thì th i gian gia nhi t gi m xu ng 
còn 70 phút, s n ph m ã t  th m ng,  
chín và  m 40%, tuy nhiên làm cho s n ph m có 
màu h ng nh t xen l n màu nâu, có các h t ng 
bám u trên b  m t, mùi th m xen l n mùi h i 
khét, v  ng t xen l n v  h i ng, tr ng thái bên 

trong r n, khô và c u trúc h i dai. Th c hi n gia 
nhi t  nhi t  90oC thì th i gian gia nhi t là 50 
phút, s n ph m ã t  th m ng,  chín và 

 m 40%. Nh ng  thông s  k  thu t này, s n 
ph m có hi n t ng xu t hi n l p v  c ng h i 
cháy  trên b  m t, ng n c n s  thoát h i n c t  
bên trong s n ph m, d n t i s n ph m chín không 

ng u, bên ngoài thì c ng và h i cháy, nh ng 
bên trong thì v n còn h i s ng. S n ph m có màu 
h ng nh t xen l n màu nâu en, có hi n t ng t 
trên b  m t, mùi th m xen l n mùi h i khét, v  
ng t xen l n v  h i ng do ng cháy, tr ng thái 
bên trong h i s ng, c u trúc dai và c ng. Vì v y, 
ch n nhi t  gia nhi t 80oC, th i gian gia nhi t 90 
phút và t  l  nguyên li u/th  tích thi t b  (kg/l) 
b ng 0,4 kg/l là phù h p  th c hi n các nghiên 
c u ti p theo. 

Thí nghi m c l p l i 3 l n v i t  l  nguyên 
li u/th  tích c a d ng c  thi t b  c kh o sát  
các m c 0,2; 0,3; 0,4; 0,5 và 0,6 kg/l  tìm ra t  l  
thích h p cho ch  bi n m t v  chanh leo. K t qu  
nghiên c u c th  hi n  b ng 5.  

TT 

T  l  nguyên 
li u/th  tích 

thi t b  
(kg/l) 

Th i gian gia 
 nhi t (phút) 

i m trung 
bình/x p lo i c m 

quan  
c i m c m quan c a s n ph m 

14,73 ± 0,03 

1 0,2 70 

Trung bình 

S n ph m có màu h ng nh t xen l n màu 
nâu en, có hi n t ng t trên b  m t, 
mùi th m xen l n mùi h i khét, v  ng t 
xen l n v  h i ng, tr ng thái bên trong 
r n, khô, c u trúc dai và c ng, s n ph m 

t  chín ng u. 

15,69 ± 0,02 

2 0,3 80 

Khá 

S n ph m có màu h ng nh t xen l n màu 
nâu, có các h t ng bám u trên b  
m t, mùi th m xen l n mùi h i khét, v  
ng t xen l n v  h i ng, tr ng thái bên 
trong r n, khô, c u trúc h i dai, s n ph m 

t  chín ng u. 
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16,12 ± 0,01 
3 0,4 90 

Khá 

S n ph m có màu h ng nh t, có các h t 
ng bám u trên b  m t, mùi th m 

c tr ng hài hòa, v  ng t hài hòa, tr ng 
thái r n, không b  t, c u trúc dòn, s n 
ph m t  chín ng u. 

14,16 ± 0,02 

4 0,5 110 
Trung bình 

S n ph m có màu h ng nh t h i thâm, có 
các h t ng bám u trên b  m t, mùi 
th m, v  ng t hài hòa, tr ng thái bên trong 
và bên ngoài h i t, c u trúc s n ph m 
h i dai. 

13,97 ± 0,02 

5 0,6 130 

Trung bình 

S n ph m có màu h ng nh t h i thâm, có 
các h t ng bám u trên b  m t, mùi 
th m, v  ng t hài hòa, tr ng thái bên trong 
và bên ngoài còn t, c u trúc s n ph m 
dai,  chín không ng u gi a s n 
ph m  phía bên trên và phía bên d i 

áy c a thi t b , s n ph m  phía d i áy 
c a d ng c  thi t b  h i cháy và ng t h n 
s n ph m  phía bên trên. 

B ng 5 cho th y, khi gia nhi t v i t  l  nguyên 
li u/th  tích thi t b  là 0,2 kg/l thì th i gian gia 
nhi t là 70 phút s n ph m ã t  th m ng, 

 chín và  m 40%. S n ph m có màu h ng nh t 
xen l n màu nâu en, có hi n t ng t trên b  
m t, mùi th m xen l n mùi h i khét, v  ng t xen 
l n v  h i ng, tr ng thái bên trong r n, khô, c u 
trúc dai và c ng, s n ph m t  chín ng u. 
Khi t ng t  l  nguyên li u/th  tích thi t b  là 0,3 
kg/l thì th i gian gia nhi t là 80 phút s n ph m ã 

t  th m ng,  chín và  m 40%.  i u 
ki n này, s n ph m có màu h ng nh t xen l n màu 
nâu, có các h t ng bám u trên b  m t, mùi 
th m xen l n mùi h i khét, v  ng t xen l n v  h i 

ng, tr ng thái bên trong r n, khô, c u trúc h i 
dai, s n ph m t  chín ng u. Ti p t c t ng 
t  l  nguyên li u/th  tích thi t b  là 0,4 kg/l thì 
th i gian gia nhi t là 90 phút s n ph m ã t  
th m ng,  chín và  m 40%. Khi ó, s n 
ph m có màu h ng nh t, có các h t ng bám 

u trên b  m t, mùi th m c tr ng hài hòa, v  
ng t hài hòa, tr ng thái r n, không b  t, c u trúc 
dòn, s n ph m t  chín ng u.  t  l  
nguyên li u/th  tích thi t b  là 0,5 kg/l thì th i 
gian gia nhi t là 110 phút s n ph m ã t  th m 

ng,  chín và  m 40%, s n ph m có màu 

h ng nh t h i thâm, có các h t ng bám u 
trên b  m t, mùi th m, v  ng t hài hòa, tr ng thái 
bên trong và bên ngoài h i t, c u trúc s n ph m 
h i dai. Nh ng khi t ng t  l  nguyên li u/th  tích 
thi t b  là 0,6 kg/l thì th i gian gia nhi t là 130 
phút s n ph m ã t  th m ng,  chín và 

 m 40%. S n ph m khi ó có màu h ng nh t h i 
thâm, có các h t ng bám u trên b  m t, mùi 
th m, v  ng t hài hòa, tr ng thái bên trong và bên 
ngoài còn t, c u trúc s n ph m dai,  chín 
không ng u gi a s n ph m  phía bên trên và 
phía bên d i áy c a thi t b , s n ph m  phía 
d i áy c a d ng c  thi t b  h i cháy và ng t h n 
s n ph m  phía bên trên. Khi t  l  nguyên 
li u/th  tích thi t b  càng nh  thì th i gian gia 
nhi t càng ng n và ng c l i. Vì v y, ch n t  l  
nguyên li u/th  tích thi t b  là 0,4 kg/l, v i nhi t 

 gia nhi t 80oC, th i gian gia nhi t 90 phút, t  l  
các nguyên li u th c hi n theo công th c CT-C  
th c hi n các nghiên c u ti p theo.  

3.4.1. S   quy trình ch  bi n m t v  chanh 
leo 

T  các k t qu  nghiên c u  trên, ã a ra s  
 quy trình ch  bi n m t v  chanh leo nh  sau: 
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3.4.2. Thuy t minh quy trình ch  bi n m t v  
chanh leo 

B c 1. Ngu n nguyên li u: S  d ng v  chanh 
leo t i, dày, có mùi th m c tr ng và m b o 
ch t l ng an toàn v  sinh th c ph m. Không s  
d ng v  chanh leo héo úa hay m m nh n. Ch  l a 
ch n nh ng v  chanh leo m b o các tiêu chu n 
ch t l ng, t  chín k  thu t, v  c ng nh n và 
có màu tím, không b  sâu, b nh và không b  t n 
th ng.  

B c 2. S  ch  và x  lý nguyên li u: V  chanh 
leo c r a s ch b ng n c r a có pha mu i n 
v i hàm l ng 5%. Bóc l p màng tr ng bên trong 
và r a s ch, sau ó v t ra và  ráo n c. Sau khi 
r a s ch, v t ra  ráo n c, sau ó nh hình và 
c t thái u nhau, có th  c t thái hình ch  nh t 
chi u dài 2 cm, chi u r ng 1,5 cm hay hình tam 
giác cân m i c nh 2 cm tùy thu c vào hình d ng 
c a v  chanh leo. 

B c 3. Ch n trong n c nóng  nhi t  
82oC, v i th i gian 20 giây, v t ra r   ráo n c: 
V  chanh leo sau khi nh hình và c t thái, cho vào 
muôi inox c l  và ch n trong n c nóng nhi t  
82oC, th i gian 20 giây, v t ra và nhúng vào n c 
l nh nhi t  5oC, sau ó v t ra  ráo n c. M c 

ích c a quá trình này là c ch  ho t ng c a các 
enzyme oxy hóa kh   ch ng bi n màu cho s n 
ph m và làm m m s n ph m. 

B c 4. Ph i tr n v  chanh leo v i h n h p 
các nguyên li u khác: V  chanh leo sau khi ch n 

c ph i tr n theo t  l  nguyên li u là v  chanh 
leo 200 g, d ch chanh leo 30 ml, n c l c 86 ml, 
n c c t chanh 4 ml và ng tr ng 38 g. Ti n 
hành o tr n u, tránh hi n t ng làm d p nát 
v  chanh leo, sau ó y n p nh ng không kín 
hoàn toàn và   nhi t  phòng v i th i gian 6 
gi .  

B c 5. Gia nhi t  nhi t  80oC v i th i gian 
90 phút, t  l  nguyên li u/th  tích thi t b  là 0,4 
kg/l: H n h p nguyên li u sau khi ph i tr n c 
gia nhi t  nhi t  80oC v i th i gian 90 phút, t  
l  nguyên li u/th  tích thi t b  là 0,4 kg/l. Khi t  l  
nguyên li u/th  tích thi t b  càng nh  thì th i gian 
gia nhi t càng ng n và ng c l i. Trong quá trình 
gia nhi t th ng xuyên o u h n h p  ng 

và các nguyên li u khác th m u vào v  chanh 
leo, ng th i  h n ch  hi n t ng s n ph m b  
cháy. Thi t b  s  d ng  gia nhi t là ch o inox có 
tác d ng ch ng dinh và có l p y b ng inox ho c 
b ng th y tinh chuyên d ng. 

B c 6. Làm ngu i n nhi t  40oC v i th i 
gian 30 phút: Sau khi gia nhi t xong bán thành 
ph m m t v  chanh leo c làm ngu i n nhi t 

 40oC v i th i gian 30 phút. Quá trình làm ngu i 
c th c hi n trong phòng s ch có máy l nh 

ho c qu t gió. 

B c 7. S y l n 1  nhi t  55oC v i th i gian 
7,5 gi : Bán thành ph m sau khi c làm ngu i, 
x p vào khay inox a vào t  s y chuyên d ng, 

óng n p ch t và s y  nhi t  55oC v i th i gian 
7,5 gi . M c ích c a quá trình này là lo i b t 
n c trong s n ph m, thu n ti n cho quá trình b o 
qu n. 

B c 8. Cô ng  nhi t  80oC v i th i gian 
15 phút: Bán thành ph m sau khi s y l n 1 c 
l y trong t  s y ra và nhúng vào ng, sau ó cho 
vào thi t b  gia nhi t o u trong 5 phút, s  
d ng ng tr ng v i hàm l ng 7 g. M c ích 
c a quá trình cô ng là t o cho các tinh th  

ng bám trên b  m t s n ph m. Trong quá trình 
cô ng ph i o u  các tinh th  ng bám 

u trên b  m t s n ph m và h n ch  s n ph m b  
cháy. 

B c 9. S y l n 2  nhi t  55oC v i th i gian 
10 phút: Sau khi cô ng, h n h p c s y l n 2 

 nhi t  55oC v i th i gian s y là 10 phút. H n 
h p này c d i u ra khay inox và a vào t  
s y chuyên d ng  làm khô s n ph m. Quá trình 
này nh m m c ích tách b t m trong bán thành 
ph m khi cô ng  thu n ti n cho quá trình 
b o qu n và h n ch  hi n t ng ch y n c, c ng 
nh  hút m c a s n ph m sau này. 

B c 10. Làm ngu i, óng gói và hoàn thi n 
s n ph m: Bán thành ph m sau khi s y l n 2 c 
làm ngu i xu ng nhi t  th ng, sau ó cho vào 
túi nilon dán kín, m i gói c kèm theo m t gói 
hút m. Gói m t này c ng trong h p nh a có 
n p y kín, dán nhãn và b o qu n n i khô ráo, 
thoáng mát.  
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4. K T LU N 

ã phân tích các ch  tiêu dinh d ng, ch  tiêu 
vi sinh và ch  tiêu c m quan c a s n ph m m t v  
chanh leo  5 công th c thí nghi m, ch n c 
công th c CT-C (v  chanh leo 200 g, d ch chanh 
leo 30 ml, n c l c 86 ml, n c c t chanh 4 ml và 

ng tr ng 45 g)  xây d ng quy trình ch  bi n 
s n ph m m t t  v  chanh leo. ng th i, xác 

nh c các thông s  k  thu t c a quy trình ch  
bi n m t v  chanh leo là gia nhi t  nhi t  80oC 
v i th i gian 90 phút, t  l  nguyên li u/th  tích 
thi t b  là 0,4 kg/l. S n ph m ch  bi n theo công 
th c này có ng t ng s  45,12%, pectin 0,56%, 
vitamin C 8,35 mg/100 g, vitamin A 0,05 mg/100 
g, protein t ng s  4,65%, canxi 812 mg/100g , ph t 
pho 0,33 mg/100 g, kali 6.003 mg/100 g, natri 253 
mg/100 g, có màu h ng nh t, có các h t ng 
bám u trên b  m t, mùi th m c tr ng hài hòa, 
v  ng t hài hòa, tr ng thái r n, không b  t và c u 
trúc dòn.  
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Jam is a sweet food made from fruits and some tubers cooked with sugar and other ingredients 
until dry from 65 - 70%. Jam passion fruit peel is a product made from passion fruit peel with sugar 
and some food additives. Passion fruit peel contains a lot of pectin and other nutritional 
ingredients that are also important ingredients for processing jam. The purpose of this study and 
develop the processing process jam from passion fruit peel, the experiment is arranged according 
to 5 formula, analyze the nutritional index, microbiological index and sensory index of the jam 
product passion fruit in these 5 formula. From there, the CT-C formula (200 g passion fruit peel, 
30 ml passion fruit juice, 86 ml filtered water, 4 ml lemon juice and 45 g white sugar) was chosen 
to  study and develop the processing process jam product. At the same time, the technical 
parameters of the passion fruit peel jam processing process were determined: heating at a 
temperature of 80oC for 90 minutes, the ratio of ingredients/equipment volume is 0.4 kg/l. 
Products processed according to this formula have total sugar 45.12%, pectin 0.56%, vitamin C 
8.35 mg/100 g, vitamin A 0.05 mg/100 g, total protein 4.65%, calcium 812 mg/100 g, phosphor 
0.33 mg/100 g, potassium 6.003 mg/100 g, sodium 253 mg/100 g, light pink color, sugar particles 
sticking evenly on the surface, harmonious characteristic aroma, harmonious sweet taste, solid 
state, does not get wet and the structure is brittle. The product does not contain total aerobic 
microorganisms, total yeast and mold. 

Jam, processing process, technology parameters, mixing ratio, passion fruit peel. 
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