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NH H NG C A  CHÍN VÀ VÙNG TR NG N CÁC 
H P CH T CÓ HO T TÍNH SINH H C VÀ HO T TÍNH 

CH NG OXY HÓA C A CÁC PH N TRONG  
QU  MÍT THÁI T NH H U GIANG 

Nghiên c u kh o sát s  thay i c a  m và các h p ch t có ho t tính sinh h c nh  vitamin C, β-
carotene, polyphenol t ng s  (TPC), flavonoid t ng s  (TFC) và ho t tính ch ng oxy hóa th  hi n 
qua kh  n ng lo i g c DPPH (1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl) trong các ph n c a qu  mít t i các 
vùng tr ng mít Thái thu c huy n Châu Thành, Châu Thành A, Ph ng Hi p và thành ph  Ngã B y 
(H u Giang). Các thành ph n trên c ánh giá t i hai kho ng  chín c a qu  mít (  chín I - già: 
90 - 105 ngày,  chín II - chín: 105 - 125 ngày sau u trái). K t qu  cho th y, khi chuy n t  già 
sang chín,  m các ph n gi m (t  72,1 - 73,7 còn 69,03 - 71,54% trong th t qu , t  76,85 - 77,96 còn 
69,89 - 71,37% trong x  và t  68,25 - 69,70 còn 63,18 - 63,95% trong h t). TPC t ng t  1,23 - 1,36 lên 
1,46 - 1,88 mg GAE/g trong th t qu ; t  1,01 - 1,10 lên 1,32 - 1,52 mg GAE/g trong x  và t  0,98 - 
1,18 lên 1,36 - 1,69 mg GAE/g trong h t. TFC t ng t  0,38 - 0,43 lên 0,52 - 0,73 mg QE/g trong th t 
qu ; t  0,25 - 0,31 lên 0,32 - 0,55 mg QE/g trong x  và t  0,12 - 0,20 lên 0,21 - 0,29 mg QE/g trong 
h t. Kh  n ng lo i g c DPPH t ng t  26,54 - 29,4 lên 30,6 - 31,98% trong th t qu ; t  22,67 - 27,01 lên 
27,58 - 31,79% trong x  và t  18,73 - 22,48 lên 22,71 - 27,98% trong h t. Hàm l ng vitamin C t ng t  
9,51 - 10,94 lên 13,25 - 14,62 mg/100 g trong th t qu ; t  2,67 - 2,90 lên 3,93 - 4,87 mg/100 g trong 
x , song trong h t không thay i áng k . β-carotene t ng t  48,56 - 51,76 lên 56,98 - 58,79 mg/g 
trong th t qu ; không thay i áng k  trong x  và gi m t  1,41 - 1,67 còn 0,83 - 0,99 mg/g trong 
h t. Vùng tr ng h u nh  ch  không nh h ng n  m và hàm l ng β-carotene trong h t,  
m và vitamin C trong x . Hàm l ng n c và các thành ph n có ho t tính sinh h c cùng v i ho t 

tính ch ng oxy hóa trong các ph n u b  nh h ng có ý ngh a th ng kê (α < 0,05) b i vùng tr ng. 
Khi chín, mít tr ng t i các vùng có hàm l ng các h p ch t có ho t tính sinh h c và ho t tính ch ng 
oxy hóa cao.  

Carotenoid, ch ng oxy hóa,  chín, phenolic, vitamin C. 

1. T V N  1 

Mít (Artocarpus heterophyllus Lam) là m t 
lo i trái cây nhi t i, thu c h  Dâu t m 

                                                           

1 Bộ môn Công nghệ thực phẩm, Viện Công nghệ sinh học 
và Thực phẩm, Trường Đại học Cần Thơ 
2 Sinh viên ngành Công nghệ thực phẩm, Trường Đại học 
Cần Thơ 
3 Sinh viên ngành Công nghệ sau thu hoạch, Trường Đại 
học Cần Thơ 
4 Bộ môn Công nghệ sau thu hoạch, Viện Công nghệ sinh 
học và Thực phẩm, Trường Đại học Cần Thơ 

(Moraceae), là m t trong nh ng lo i qu  m c trên 
cây l n nh t trên th  gi i, cây mít có th  s ng và 
k t qu  kho ng m t tr m n m n u c ch m sóc 

úng cách [1]. Mít có ch a các ch t dinh d ng và 
các h p ch t có ho t tính ch ng oxy hóa v i hàm 
l ng khác nhau tùy thu c vào gi ng. Mít có 
ngu n g c t  các vùng c a Nam và ông Nam Á, 
hi n nay c tr ng phân b  ch  y u  các n c 
Bangladesh, n , Myanmar, Nepal, Thái Lan, 
Vi t Nam, Trung Qu c, Philippines, Indonesia, 
Malaysia và Sri Lanka [2].  Vi t Nam, mít c 
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tr ng t  B c vào  Nam, t  ven bi n, ng b ng lên 
mi n núi, ch  y u c tr ng nhi u  các t nh 
thu c vùng ông Nam b  và ng b ng sông C u 
Long ( BSCL).  

Các b  ph n c a mít có tác d ng ch ng oxy 
hóa, ch ng viêm, kháng khu n, kháng n m, h  

ng huy t và ch a lành v t th ng [3], c 
bi t là do mít có ch a các h p ch t có ho t tính 
sinh h c nh  phenolic, flavonoid và c bi t là 
carotenoid r t quan tr ng trong vi c ng n ng a 
ung th  [4]. Nghiên c u v  ngu n ch t ch ng oxy 
hóa t  nhiên nh  tác nhân tr  li u nh m ng n ng a 
thi t h i do các g c t  do gây ra trong c  th  con 
ng i ã c các nhà nghiên c u quan tâm trong 
nh ng n m g n ây [5]. V i k t qu  nghiên c u 
ch ng minh r ng mít có th  góp ph n làm gi m t  
vong do tim m ch và ung th  ã thu hút c s  
quan tâm áng k  c a các nhà khoa h c v  dinh 
d ng và th c ph m [6]. 

Hi n nay có nhi u gi ng mít khác nhau; các 
gi ng mít ph  bi n c bi t nh  mít Thái, mít 
ngh , mít ru t , mít T  n ; tuy nhiên, gi ng mít 
Thái c tr ng khá ph  bi n do khá d  tr ng, 
sinh tr ng t t trong i u ki n khí h u nóng m, 
n ng su t cao, thu ho ch nhanh nên em l i nhi u 
l i ích kinh t . H u Giang là m t trong hai t nh c a 

BSCL có ngu n nguyên li u mít Thái ngon nh t 
và di n tích tr ng mít Thái ngày càng t ng, n 
nay H u Giang có di n tích tr ng mít là 7.972 ha, 
s n l ng t 79.830 t n/n m, ch  y u t p trung 
t i các vùng tr ng v i s n l ng l n nh  huy n 
Châu Thành, Ph ng Hi p, thành ph  Ngã B y… 
M t s  k t qu  nghiên c u công b  r ng m t s  

c i m nh t nh c a mít chín nh  thành ph n 
dinh d ng,  m và hàm l ng carotenoid b  
nh h ng b i c  gi ng mít và vùng tr ng [7]. 

Trong m t k t qu  i u tra khác ã xác nh c 
các y u t  nh  hàm l ng phenolic, hàm l ng 
flavonoid và ho t tính ch ng oxy hóa c a qu  b  
nh h ng b i giai o n chín [8]. Trong su t quá 

trình sinh tr ng và chín, qu  tr i qua nhi u giai 
o n khác nhau, d n n s  thay i v  các ch t 

dinh d ng c ng nh  các h p ch t có ho t tính 
ch ng oxy hóa. M t vài k t qu  nghiên c u ã 

ánh giá c tính ch ng oxy hóa c a v , cùi và h t 
mít [9, 10].  xây d ng c th ng hi u “Mít 
H u Giang” có ch t l ng ngày càng t t h n, 
không ch  d a vào thành ph n dinh d ng mà còn 
th  hi n qua các h p ch t có ho t tính ch ng oxy 
hóa t  nhiên trong qu . Chính vì v y, nghiên c u 
nh h ng c a  chín và vùng tr ng n các h p 

ch t có ho t tính ch ng oxy hóa c a các ph n 
trong qu  mít Thái t nh H u Giang c th c hi n. 

2. PH NG PHÁP NGHIÊN C U 

Mít Thái siêu s m Changai da xanh c mua 
t i các v n tr ng thu c huy n Châu Thành, Châu 
Thành A, Ph ng Hi p và thành ph  Ngã B y c a 
t nh H u Giang. Sau thu ho ch, mít Thái c v n 
chuy n c n th n n phòng thí nghi m B  môn 
Công ngh  th c ph m, Vi n Công ngh  sinh h c 
và Th c ph m, Tr ng i h c C n Th   ti n 
hành nghiên c u. 

Qu  mít Thái c ng i tr ng t i các a 
ph ng dùng ph ng pháp ánh d u t ng qu , ghi 
nh n kho ng th i gian sau khi u trái  xác nh 

 chín. Mít Thái c thu ho ch  hai  chín 
mong mu n (  chín I - già: 90 - 105 ngày,  chín 
II - chín: 105 - 125 ngày sau u trái). Mít sau khi 

c r a s ch l p v  bên ngoài, ti n hành x  thành 
t ng mi ng, tách riêng các ph n th t qu , x  và h t 
mít. Th t qu , h t, x  mít sau khi làm s ch, c 
c t nh  và s y  60oC trong t  s y n khô, nghi n 
m n và b o qu n  nhi t  ≤ 4oC  phân tích các 
các h p ch t có ho t tính ch ng oxy hóa. Thí 
nghi m c l p l i 3 l n. 

- Xác nh  m: Xác nh  m b ng 
ph ng pháp s y  105oC n kh i l ng không 

i (TCVN 1867:2001) [11]. 
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- Xác nh hàm l ng vitamin C: Hàm l ng 
vitamin C c a m u (mg/100 g ch t khô) c xác 

nh b ng ph ng pháp Iod [12], v i nguyên t c 
d a trên tính kh  c a L-ascorbic, chu n  m u 
ch a vitamin C b ng dung d ch iod 0,1 N.  

- Xác nh hàm l ng β-carotene: Hàm l ng 
β-carotene (mg/g ch t khô) trong d ch trích ê - te 
d u h a c xác nh b ng ph ng pháp quang 
ph ,  h p thu d ch trích c o  b c sóng 
450 nm [13].  

- Xác nh TPC:  

Ph ng pháp trích ly m u: Trích ly m u (2 g) 
trong metanol (80%) n th  tích 20 ml,  yên 
trong 24 gi   4oC. Dung d ch c l c  xác nh 
TPC, TFC và kh  n ng lo i g c t  do DHHP [14]. 

TPC c xác nh b ng ph ng pháp Folin-
Ciocalteu [15]. Phenol ph n ng v i axit 
phosphomolybdic trong thu c th  Folin-
Ciocalteau, xu t hi n ph c ch t có màu xanh trong 
môi tr ng ki m. o  h p th  c a m u  765 nm 
b ng máy o quang ph  UV. C n c  vào c ng  
màu o c trên máy quang ph  và d a vào 

ng chu n axit garlic  xác nh TPC có trong 
m u. T  k t qu  TPC tính c d a vào ng 
chu n và t  l  m u trong trong d ch trích, chuy n 
k t qu  tính theo kh i l ng ch t khô c a m u. 

- Xác định TFC: TFC được xác định thông 
qua phương pháp tạo màu với AlCl3 trong môi 
trường kiềm-trắc quang [16]. Độ hấp thụ của 
dung dịch phản ứng được đo ở bước sóng 415 
nm. Dựa vào đường chuẩn quercetin để xác định 
TFC có trong mẫu. Kết quả TFC được thể hiện 
qua đương lượng quercetin (QE) có trong 1 g chất 
khô mẫu thử. 

- Xác nh kh  n ng lo i g c t  do DPPH: Kh  
n ng lo i g c t  do DPPH (%) c xác nh theo 
ph ng pháp c a Mensor và cs (2001) [16]. Các 
ch t ch ng oxy hóa s  lo i g c DPPH b ng cách 
cho hydrogen, làm gi m  h p thu t i b c sóng 

c c i và màu c a dung d ch ph n ng s  nh t 
d n, chuy n t  tím sang vàng nh t. K t qu  c 
tính theo c n b n khô. 

Các thí nghi m c b  trí ng u nhiên v i 3 
l n l p l i. S  li u thu th p c phân tích ph ng 
sai (ANOVA) và ki m nh LSD  k t lu n v  s  
sai khác gi a trung bình các nghi m th c, v i m c 
ý ngh a 0,05. Ph n m m Stagraphics Centurion 
15.1 và Microsoft Excel 2010 c s  d ng  x  
lý s  li u và v   th . 

3. K T QU  NGHIÊN C U VÀ TH O LU N 

β

3.1.1. Bi n i trong th t qu  mít 

 m c a th t qu  mít khác bi t có ý ngh a 
th ng kê theo  chín (Hình 1.A).  m c a th t 
qu  mít gi m rõ r t khi chuy n t   chín I (72,10 -÷ 
73,70%) sang  chín II (69,03 -÷ 71,54%). Theo Rana 
và cs (2018) [17],  m c a th t qu  gi m khi  
chín t ng. Kho ng giá tr  và xu h ng thay i  
m phù h p v i k t qu  nghiên c u c a Chamara 

và cs (2018), Ranasinghe và Marapana (2019) [18, 
19]. Mít   chín I,  m c a th t qu  c tr ng 

 các vùng khác nhau khác bi t không có ý ngh a, 
ngo i tr   m c a th t qu  mít c tr ng  
huy n Ph ng Hi p (cao h n so v i các vùng tr ng 
khác), song khi chuy n sang  chín II,  m c a 
th t qu  mít t i thành ph  Châu Thành và huy n 
Ph ng Hi p không khác bi t nh ng khác bi t so 
v i  m c a mít t i Châu Thành A và Ngã B y. 
Theo Goswami và cs (2011) [7], hàm l ng n c 
và các thành ph n dinh d ng trong th t qu  mít 
khác bi t khi c tr ng t i các vùng khác nhau.  

Hàm l ng vitamin C c a th t qu  mít khác 
bi t có ý ngh a theo  chín và g n nh  khác bi t 
không có ý ngh a theo vùng tr ng (Hình 1.B). 
Hàm l ng vitamin C c a th t qu  gia t ng khi mít 
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chuy n t   chín I (9,51 ÷- 11,02 mg/100 g) sang 
 chín II (13,25 -÷ 14,61 mg/100 g). Theo Tiwari và 

Vidyarthi (2015) [20], hàm l ng vitamin C c a 
th t qu  mít thay i theo các giai o n chín khác 
nhau. Kho ng giá tr  vitamin C khi mít chín t ng 
t  nh  k t qu  c a Goswami và cs (2011) [7]. Khi 
mít   chín I, vitamin C c a th t qu  khác bi t 
không có ý ngh a th ng kê gi a các vùng tr ng, 
ngo i tr  vitamin C c a th t qu  mít c tr ng  

Ngã B y. Song song ó, hàm l ng β-carotene c a 
th t qu  mít khác bi t có ý ngh a theo  chín và 
khác bi t không có ý ngh a theo vùng tr ng (Hình 
1.C). β-carotene c a th t qu  t ng áng k  khi mít 
chuy n t   chín I (48,56 ÷- 51,76 mg/g) sang  
chín II (56,98 ÷- 58,79 mg/g). K t qu  này t ng t  
nh  công b  c a Rana và cs (2018) [17], hàm 
l ng β-carotene th t qu  mít t ng d n theo quá 
trình chín. 
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 Ghi chú: Th  hi n qua trung bình ±   l ch chu n, các ch  cái gi ng nhau th  hi n s  khác bi t không 
có ý ngh a th ng kê, α = 0,05. 

3.1.2. Bi n i trong x  mít 

K t qu  th ng kê cho th y,  m c a x  mít 
khác bi t có ý ngh a theo  chín và khác bi t 
không có ý ngh a theo vùng tr ng (Hình 2.A). 

i u này cho th y vùng tr ng không nh h ng 
n  m x  mít. Song, v i cùng vùng tr ng,  

m c a x  mít có khuynh h ng gi m khi mít chín 
chuy n t   chín I (76,85 ÷- 77,96%) sang  chín II 
(69,89 ÷- 71,37%). Bên c nh ó, vitamin C c a x  mít 
khác bi t có ý ngh a theo  chín và khác bi t 
không có ý ngh a theo vùng tr ng (Hình 2.B). Khi 

mít chuy n t   chín I sang  chín II, hàm l ng 
vitamin C t ng áng k . 

Hàm l ng β-carotene c a x  mít b  nh 
h ng b i vùng tr ng, tuy nhiên không b  nh 
h ng b i  chín. β -carotene c a x  mít   
chín I khác bi t không có ý ngh a th ng kê so v i 

 chín II (Hình 2.C). V i cùng  chín, hàm 
l ng β-carotene c a x  mít c tr ng  Châu 
Thành A và Ph ng Hi p cao khác bi t có ý ngh a 
th ng kê h n so v i huy n Châu Thành và thành 
ph  Ngã B y. 
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 Ghi chú: Th  hi n qua trung bình ±  l ch chu n, các ch  cái gi ng nhau th  hi n s  khác bi t không 
có ý ngh a th ng kê, α = 0,05. 

3.1.3. Bi n i trong h t mít 
 m c a h t mít khác bi t có ý ngh a th ng 

kê theo  chín, tuy nhiên khác bi t không có ý 
ngh a th ng kê theo vùng tr ng (Hình 3.A). V i 
các vùng tr ng khác nhau,  m c a h t mít gi m 
khi mít chín chuy n t   chín I (68,25 ÷- 69,70%) 
sang  chín II (63,18÷ - 63,95%). ng th i, k t qu  
th ng kê cho th y, vitamin C c a h t mít khác bi t 
không có ý ngh a th ng kê theo  chín và theo 
vùng tr ng (Hình 3.B), ngo i tr  vitamin C c a h t 

mít c tr ng  Châu Thành A th p h n các vùng 
còn l i. 

β-carotene c a h t mít khác bi t có ý ngh a 
th ng kê theo  chín, song khác bi t không có ý 
ngh a theo vùng tr ng (Hình 3.C). Khi mít chín, 
hàm l ng β-carotene c a h t mít có khuynh 
h ng gi m khi chuy n t   chín I (1,41 ÷ 1,67 
mg/g) sang  chín II (0,83 ÷ 0,99 mg/g, cao h n 
so v i k t qu  c a Chandrika và cs (2005) [21]. 
K t qu  nghiên c u này cho th ,  chín nh 
h ng áng k  n β-carotene c a h t mít. 
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Ghi chú: Th  hi n qua trung bình ±  l ch chu n, các ch  cái gi ng nhau th  hi n s  khác bi t không 
có ý ngh a th ng kê, α = 0,05. 
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3.2.1. Bi n i trong th t qu  mít 

A B C 

Ghi chú: Th  hi n qua trung bình ±  l ch chu n, các ch  cái gi ng nhau th  hi n s  khác bi t 
không có ý ngh a th ng kê, α = 0,05. 

Các h p ch t có ho t tính ch ng oxy hóa c a 
th t qu  mít có s  khác bi t có ý ngh a th ng kê 
theo  chín trong kho ng nghiên c u và theo 
vùng tr ng. Trong hai kho ng  chín này, th t 
qu  mít   chín II có TPC, TFC và kh  n ng lo i 
g c DPPH cao h n, có s  khác bi t có ý ngh a 
th ng kê so v i  chín I (Hình 4.A, 4.B, 4.C). 
TPC, TFC và kh  n ng lo i g c DPPH c a th t qu  
mít có khuynh h ng t ng khi chuy n t   chín I 
sang  chín II. Theo Chamara và cs (2018) [18], 
TPC và TFC c a th t qu  mít b  nh h ng b i giai 

o n chín. ng th i, s  bi n i c a các h p ch t 
có ho t tính ch ng oxy hóa trong th t qu  mít b  
nh h ng b i vùng tr ng.   chín II, TPC c a 

th t qu  mít c tr ng  huy n Châu Thành (1,88 
mg GAE/g) và TFC c a th t qu  mít c tr ng  
thành ph  Ngã B y (0,73 mg QE/g) cao h n, khác 
bi t có ý ngh a th ng kê so v i các vùng tr ng còn 
l i (Hình 4.A và 4.B). V i cùng  chín, kh  n ng 
lo i g c DPPH c a th t qu  mít c tr ng  
huy n Ph ng Hi p cao h n, có s  khác bi t có ý 

ngh a th ng kê so v i các vùng tr ng còn l i (Hình 
4.C).  

3.2.2. Bi n i trong x  mít 
S  bi n i hàm l ng TPC, TFC và kh  n ng 

lo i g c DPPH c a x  mít b  nh h ng b i  
chín và vùng tr ng. Khi mít chuy n t   chín I 
sang  chín II, x  mít có TPC, TFC và kh  n ng 
lo i g c DPPH t ng, có s  khác bi t có ý ngh a 
th ng kê. V i các vùng tr ng khác nhau, x  mít có 
TPC, TFC và kh  n ng lo i g c DPPH khác bi t có 
ý ngh a th ng kê (Hình 5.A, 5.B, 5.C). Huy n Châu 
Thành và Châu Thành A là hai vùng tr ng mít t o 
x  mít có TPC cao h n so v i hai vùng còn l i. 
TFC c a x  mít c tr ng  huy n Ph ng Hi p 
(0,55 mg QE/g) cao h n, khác bi t có ý ngh a 
th ng kê so v i các vùng tr ng còn l i. Bên c nh 

ó, kh  n ng lo i g c DPPH c a x  mít c tr ng 
 thành ph  Ngã B y (31,79%) cao h n, khác bi t 

có ý ngh a th ng kê so v i ba vùng tr ng còn l i. 
Giai o n chín và vùng tr ng khác nhau nh 
h ng áng k  n TPC, TFC và kh  n ng lo i 
g c DPPH c a x  mít. 
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A B C 

Ghi chú: Th  hi n qua trung bình ±  l ch chu n, các ch  cái gi ng nhau th  hi n s  khác bi t 
không có ý ngh a th ng kê, α = 0,05). 

3.2.3. Bi n i trong h t mít  

   
A B C 

Ghi chú: Th  hi n qua trung bình ±  l ch chu n, các ch  cái gi ng nhau th  hi n s  khác bi t 
không có ý ngh a th ng kê, α = 0,05). 

K t qu  th ng kê cho th y, các h p ch t có 
ho t tính ch ng oxy hóa trong h t mít có s  khác 
bi t có ý ngh a theo  chín và theo vùng tr ng. 
V i các vùng tr ng khác nhau, khi mít chín 
chuy n t   chín I sang  chín II, TPC, TFC và 
kh  n ng lo i g c DPPH c a h t mít có khuynh 

h ng t ng (Hình 6.A,  6.B và 6.C). H t mít   
chín II có TPC, TFC và kh  n ng lo i g c DPPH 
cao h n, có s  khác bi t có ý ngh a th ng kê 
(p<0,05). Song, cùng  chín II, TFC c a h t mít 

c tr ng  huy n Châu Thành (0,29 mg QE/g), 
TPC và kh  n ng lo i g c DPPH c a h t mít c 
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tr ng  thành ph  Ngã B y (1,6 mg GAE/g và 
27,98%) cao h n, có s  khác bi t có ý ngh a th ng 
kê so v i các vùng tr ng còn l i. i u này cho 
th y, các h p ch t có ho t tính ch ng oxy hóa 
trong h t mít b  nh h ng áng k  theo  chín 
và theo vùng tr ng. 

4. K T LU N 

K t qu  nghiên c u cho th y,  chín nh 
h ng áng k  n  m c a các ph n trong qu  
mít Thái. Vitamin C và β-carotene c a th t qu  thay 

i theo  chín song, không thay i theo vùng 
tr ng.  chín và vùng tr ng là hai y u t  quan 
tr ng d n n s  thay i TPC, TFC, kh  n ng lo i 
g c DPPH c a th t qu , x  và h t mít. Các h p 
ch t có ho t tính ch ng oxy hóa c a các ph n 
trong qu  mít Thái thay i ch  y u ph  thu c vào 

 chín. Qu    chín II (qu  chín: 105 - 125 ngày 
sau u trái) có hàm l ng các h p ch t này cao 
h n so v i qu    chín I (qu  già: 90 - 105 ngày 
sau u trái).  
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The research was conducted to investigate the changes in moisture content and bioactive 
compounds such as vitamin C, β-carotene, Total polyphenol content (TPC), total flavonoid 
content (TFC) and antioxidant activity shown through the DPPH (1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl) 
radical scavenging in parts of Thai jackfruits growing in Chau Thanh, Chau Thanh A, Phung Hiep 
district and Nga Bay city (Hau Giang province). The above components were evaluated 
corresponding to two harvest ripeness (maturity I - mature: 90 - 105 days, maturity II — ripe: 105 - 
125 days after fruit set). The results showed that: When jackfruit from 4 regions changed from 
mature to ripe, the moisture contents of the jackfruit parts decreased (from 72.1 - 73.7 to 69.03 - 
71.54% in the pulps, from 76.85 - 77.96 to 69. 89 - 71.37% in rags and from 68.25 - 69.70 to 63.18 - 
63.95% in seeds). TPC increased from 1.23 - 1.36 to 1.46 - 1.88 mg GAE/g in pulps; from 1.01 - 1.10 
to 1.32 - 1.52 mg GAE/g in rags and from 0.98 - 1.18 to 1.36 - 1.69 mg GAE/g in seeds. TFC 
increased from 0.38 - 0.43 to 0.52 - 0.73 mg QE/g in pulps; from 0.25 - 0.31 to 0.32 - 0.55 mg QE/g 
in rags and from 0.12 - 0.20 to 0.21 - 0.29 mg QE/g in seeds. The DPPH radical scavenging 
increased from 26.54 - 29.4 to 30.6 - 31.98% in pulps; from 22.67 - 27.01 to 27.58 - 31.79% in rags and 
from 18.73 - 22.48 to 22.71 - 27.98% in seeds. Vitamin C contents increased from 9.51 - 10.94 to 
13.25 - 14.62 mg/100 g in pulps; from 2.67 - 2.90 to 3.93 - 4.87 mg/100 g in rags, but in seeds they 
did not change significantly. The β-carotene contents increased from 48.56 - 51.76 to 56.98 - 58.79 
mg/g in pulps; they did not change significantly in rags and they decreased from 1.41 - 1.67 to 
0.83 - 0.99 mg/g in seeds. Growing area had almost no effect on moisture and β-carotene contents 
in seeds, moisture content and vitamin C in rags. The water content and bioactive compounds 
along with antioxidant activity in the jackfruit parts were influenced by the growing region. When 
ripening, jackfruit grown in areas of Hau Giang province displayed high levels of bioactive 
compounds and antioxidant activity. 
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