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XÁC NH CÁC THÔNG S  CÔNG NGH  C A  
QUÁ TRÌNH CH  BI N TH CH RAU CÂU  

H NG LI U QU  CÓ MÚI 

Th ch rau câu là s n ph m th c ph m c ch  bi n b ng cách tr n gelatin nguyên ch t v i các 
nguyên ph  li u khác, ho c dùng các h n h p tr n s n gi a gelatin v i các ch t ph  gia th c 
ph m. M c tiêu c a nghiên c u này là xác nh các y u t  công ngh  c a quá trình ch  bi n 
th ch rau câu h ng li u qu  có múi, v i công th c ch  bi n th ch rau câu h ng li u qu  có múi 
là b t th ch 20 g, gelatin 8 g, ng tr ng 30 g, n c l c 300 ml, n c cam 100 ml và h ng li u 
qu  có múi 2%. Các thông s  công ngh  c xác nh là gia nhi t  nhi t  100oC và th i gian 5 
phút. S n ph m th ch rau câu thu c có màu vàng cam c tr ng, mùi th m c tr ng hài hoà, 
v  ng t c tr ng xen l n v  h i cay c a h ng li u qu  có múi, c u trúc m n và s n ch c.  

 Ch  tiêu ch t l ng, h ng li u qu  có múi, quá trình ch  bi n, th ch rau câu, thông s  
công ngh . 

1. T V N  3 

Th ch rau câu là s n ph m th c ph m c 
ch  bi n b ng cách tr n gelatin nguyên ch t v i 
các nguyên ph  li u khác, ho c dùng các h n h p 
tr n s n gi a gelatin v i các ch t ph  gia th c 
ph m. S n ph m này có nhi u h ng v   l a 
ch n tùy vào lo i trái cây hay h ng li u cho vào. 
Trong quá trình ch  bi n th ch rau câu, th ng b  
sung các ch t th m t  bên ngoài vào  làm t ng 
giá tr  c a s n ph m. Ch t th m c b  sung vào 
th ch rau câu góp ph n t o cho th ch có mùi v  
h p d n h n, ng th i còn có tác d ng b o qu n 
th ch do kh  n ng kháng khu n c a các c u t  
trong ch t th m.  

Hàm l ng ch t th m trong th ch th ng 
dùng  n ng  0,5 - 3%. Các ch t th m ph  bi n là 
vanillin, tinh d u, h ng li u li u d ng b t và 
h ng li u d ng l ng th ng c s  d ng trong 
s n xu t th ch rau câu. Tùy t ng lo i ch t th m, 
th  hi u c a ng i tiêu dùng mà b  sung ch t và 
l ng c a ch t th m trong th ch rau câu cho phù 
h p. Trong quá trình s n xu t th ch rau câu, c n 
nghiên c u th i i m b  sung ch t th m vào th ch 
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rau câu,  t ng hi u qu  và  b n mùi c a ch t 
th m. Trên th  gi i và trong n c hi n nay ã có 
m t s  công trình nghiên c u ch  bi n th ch rau 
câu, i n hình là Madhav A và Pushpalatha (2002) 

ã nghiên c u nâng cao ch t l ng th ch ch  bi n 
b ng pectin chi t xu t t  ch t th i trái cây [1]; 
Islam M. Z và cs (2012) ã nghiên c u ch  bi n và 
b o qu n th ch thanh long [2]; Sanjida A và cs 
(2019) ã nghiên c u phát tri n th ch, kem, s a 
chua, bí và  u ng t  m t en [3]; Nguy n V n 
L i và Lê Anh Tu n (2023) ã nghiên c u xây 
d ng quy trình ch  bi n th ch t  qu  nhàu, v i t  
l  ph i tr n gi a các nguyên li u chính, nguyên 
li u ph  và ph  gia th c ph m trong ch  bi n 
th ch nhàu bao g m: D ch qu  nhàu 40%, b t 
th ch 1,33%, ng tr ng 11,17%, gelatin 0,75%, β-
cyclodextrin 0,5%, n c l c 29,6%, n c qu  d a ép 
16,5%, h ng li u (tinh d u) qu  có múi 0,15% [4].  

Hi n nay trên th  tr ng có nhi u lo i th ch, 
nh  th ch rau câu, th ch en, th ch nha am... 
nh ng th ch rau câu h ng li u qu  có múi thì r t 
khiêm t n. Vì v y, m c tiêu c a nghiên c u này là 
xác nh các thông s  công ngh  c a quá trình ch  
bi n th ch rau câu h ng li u qu  có múi, góp 
ph n làm c  s  khoa h c cho vi c ch  bi n s n 
ph m này trong th c ti n.
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2. NGUYÊN V T LI U VÀ PH NG PHÁP NGHIÊN C U 

2.1.1. Nguyên v t li u 
Nguyên v t li u s  d ng g m: H ng li u qu  

có múi d ng b t màu tr ng (thành ph n c a h ng 
li u qu  có múi g m có tinh d u b i, tinh d u 
cam và tinh d u chanh), ngoài ra còn s  d ng b t 
rau câu agar-agar  b t màu tr ng và n a trong 
m , gelatin có màu vàng nh t, pectin có m u nâu 
nh t, ng tr ng  d ng h t tinh th  màu tr ng, 
n c cam có màu vàng, v  ng t và n c l c trong 
su t m b o các tiêu chu n n c u ng. Các 
nguyên v t li u này có ngu n g c xu t x  t i Vi t 
Nam và m b o các tiêu chu n ch t l ng. 

2.1.2. 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 g m: Cân phân tích 4 s  l  (ABT 220-
5DNM) c a hãng Kern - c, thi t b  ng hóa, t  
l nh, b p i n, b  un cách th y, xoong inox, dao 
inox, th t g , bình nón, bình nh m c và c c thu  
tinh. Các d ng c , máy móc và thi t b  m b o 
các tiêu chu n ch t l ng và c v  sinh s ch s . 

2.1.3. 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 thu c Vi n Ki m nghi m và 
Ki m nh ch t l ng VNTEST. 

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

ra mô hình thí nghi m ch  bi n th ch rau câu 
h ng li u qu  có múi g m 3 thí nghi m [4], các 
thí nghi m này u c l p l i 3 l n. 

Thí nghi m 1- Xác nh t  l  gi a nguyên li u 
chính, nguyên li u ph  và h ng li u qu  có múi 

 xác nh t  l  gi a nguyên li u chính, 
nguyên li u ph  và h ng li u qu  có múi thích 
h p cho ch  bi n th ch rau câu h ng li u qu  có 
múi, thí nghi m c b  trí theo 5 công th c nh  
sau: 

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

CT-1 CT-2 CT-3 CT-4 CT-5 

1 B t th ch (g) 20 20 20 20 20 

2 Gelatin (g) 8 8 8 8 8 

3 ng tr ng (g) 30 30 30 30 30 

4 N c l c (ml) 300 300 300 300 300 

5 N c cam (ml) 100 100 100 100 100 

6 H ng li u qu  có múi (%) so v i nguyên li u 0 1 2 3 4 

Trong 5 công th c thí nghi m này, ti n hành 
phân tích xác nh các ch  tiêu dinh d ng ( ng 
t ng s , protein t ng s , vitamin A), ch  tiêu vi 
sinh (vi sinh v t t ng s , vi khu n E. coli, vi khu n 
Salmonella) và ch  tiêu c m quan (màu s c, mùi, 
v , tr ng thái, c u trúc). Sau ó l a ch n công th c 
phù h p nh t  a ra thông s  công ngh  c a 
quá trình ch  bi n th ch rau câu h ng li u qu  có 
múi. 

Thí nghi m 2- Xác nh nh h ng c a nhi t 
 gia nhi t n ch  tiêu ch t l ng c a s n ph m  

Thí nghi m c ti n hành gia nhi t  các d i 
nhi t  90oC, 95oC, 100oC, 105oC và 110oC, th i 
gian gia nhi t phù h p nh t  thí nghi m 3 và t  l  
các nguyên li u th c hi n theo công th c phù h p 
nh t  thí nghi m 1. 

Thí nghi m 3- Xác nh nh h ng c a th i 
gian gia nhi t n ch  tiêu ch t l ng c a s n 
ph m 

Thí nghi m c th c hi n  các m c th i 
gian gia nhi t là 1 phút, 3 phút, 5 phút, 7 phút và 9 
phút. Các y u t  c  nh nh  nhi t  phù h p 
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nh t  thí nghi m 2 và t  l  các nguyên li u th c 
hi n theo công th c phù h p nh t  thí nghi m 1. 

2.2.2. Ph ng pháp phân tích 
2.2.2.1. Ph ng pháp xác nh 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 th ch rau 
câu h ng li u qu  có múi c xác nh theo tiêu 
chu n Vi t Nam TCVN 4594 [5]. 

- Ph ng pháp xác nh hàm l ng protein 
t ng s : Hàm l ng protein t ng s  c a th ch rau 
câu h ng li u qu  có múi c xác nh theo tiêu 
chu n Vi t Nam TCVN 9936 [6]. 

- Ph ng pháp xác nh hàm l ng vitamin A: 
Hàm l ng vitamin A c a th ch rau câu h ng li u 
qu  có múi c xác nh theo tiêu chu n Vi t 
Nam TCVN 8972-1 [7]. 

2.2.2.2. 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 tiêu chu n 
Vi t Nam TCVN 4884 [8].  

- Ph ng pháp xác nh vi khu n E.coli: Vi 
khu n E.coli c xác nh theo tiêu chu n Vi t 
Nam TCVN 7924-2 [9].  

- Ph ng pháp xác nh vi khu n Salmonella: 
Vi khu n Salmonella c xác nh theo tiêu 
chu n Vi t Nam TCVN 10780-1 [10].  

2.2.2.3. Ph ng pháp ánh giá c m quan  
 ánh giá ch t l ng c m quan th ch rau 

câu h ng li u qu  có múi, s  d ng ph ng pháp 

cho i m theo tiêu chu n Vi t Nam TCVN 3215, 
v i h i ng 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, c  nam và n , nh m tìm ra s  hài lòng và a 
thích i v i th ch rau câu h ng li u qu  có múi. 
Tr ng thái, màu s c, mùi, v , c u trúc c a 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 (có tr ng l ng). 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 - 7,2) và lo i h ng (0 - 3,9). H  s  quan tr ng 

c h i ng th ng nh t là màu s c (0,9), c u 
trúc (1,3), mùi (1,1) và v  (0,7) [11]. 

3. K T QU  NGHIÊN C U VÀ TH O LU N 

 có c  s  khoa h c cho vi c xác nh t  l  
ph i tr n gi a nguyên li u chính, nguyên li u ph  
và h ng li u qu  có múi thì c n ph i d a vào ch  
tiêu ch t l ng c a s n ph m. K t qu  xác nh 
ch  tiêu ch t l ng c a th ch rau câu h ng li u 
qu  có múi c th  hi n  b ng 1. 

Các công th c thí nghi m 
TT 

Các ch  tiêu 

ch t l ng CT-1 CT-2 CT-3 CT-4 CT-5 

1 ng t ng s  (%) 14,21a 14,27b 14,38c 14,16d 14,24e 

2 Protein t ng s  (%) 1,57a 1,61be 1,69c 1,65d 1,62be 

3 Vitamin A (mg/100 g) 41,28ae 42,45b 42,96cd 42,87cd 41,25ae 

4 Vi sinh v t t ng s  
(CFU/25 g) 

1,2.102 1.102 KPH KPH KPH 

5 
Vi khu n E. coli 
(CFU/25 g) 

10 8 KPH KPH KPH 
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6 Vi khu n Salmonella 
(CFU/25 g) 

6 4 KPH KPH KPH 

3,17 ± 0,04 3,29 ± 0,03 3,47 ± 0,02 3,45 ± 0,03 3,36 ± 0,02 

7 Màu s c c a s n 
ph m Màu vàng 

cam 
Màu vàng 

cam 

Màu vàng 
cam c 

tr ng 

Màu vàng 
cam 

Màu vàng 
cam 

2,06 ± 0,02 3,41 ± 0,04 4,56 ± 0,03 4,54 ± 0,02 4,09 ± 0,03 

8 Mùi c a s n ph m Mùi bình 
th ng 

Mùi th m 
nh  

Mùi th m 
c tr ng hài 

hoà 

Mùi th m 
n ng 

Mùi th m 
n ng 

3,02 ± 0,03 3,15 ± 0,02 3,63 ± 0,04 3,57 ± 0,03 3,34 ± 0,02 

9 V  c a s n ph m 
V  ng t V  ng t 

V  ng t c 
tr ng xen l n 
v  h i cay c a 

h ng li u 

V  ng t xen 
l n v  cay 
n ng c a 

h ng li u 

V  ng t xen 
l n v  cay 
n ng c a 

h ng li u 

3,38 ± 0,04 3,34 ± 0,03 3,72 ± 0,03 3,68 ± 0,04 3,56 ± 0,05 

10 C u trúc c a s n 
ph m C u trúc 

bình th ng 
C u trúc 

bình th ng 
C u trúc m n 
và s n ch c 

C u trúc 
m n và s n 

ch c 

C u trúc 
m n và s n 

ch c 

T ng i m c m quan 11,63 ± 0,03 13,19 ± 0,03 15,38 ± 0,03 15,24 ± 0,03 14,35 ± 0,03 
11 

X p lo i c m quan Trung bình Trung bình Khá Khá Trung bình 

Ghi chú: Các ký t  khác nhau trong cùng m t c t bi u th  s  khác bi t có ý ngh a th ng kê gi a các 
công th c (p<0,05), KPH- không phát hi n. 

B ng 1 cho th y, th ch rau câu h ng li u qu  
có múi trong 4 công th c thí nghi m hàm l ng 

ng t ng s , hàm l ng protein t ng s , hàm 
l ng vitamin A không có s  khác bi t l n gi a 
công th c thí nghi m này. Hàm l ng vitamin A 

c cung c p ch  y u t  n c cam ã góp ph n 
làm phong phú thêm giá tr  dinh d ng cho s n 
ph m. Hàm l ng ng t ng s , hàm l ng 
protein t ng s  và hàm l ng vitamin A c a th ch 
rau câu h ng li u qu  có múi  công th c CT-3 
cao h n các công th c thí nghi m khác có ý ngh a 
th ng kê. Tuy nhiên, th ch rau câu h ng li u qu  
có múi  công th c CT-1, CT-2 có s  xu t hi n c a 
vi sinh v t t ng s , vi khu n E. coli, vi khu n 
Salmonella, trong khi ó th ch rau câu  công 
th c CT-3, CT-4 và CT-5 không có s  xu t hi n c a 
vi sinh v t t ng s , vi khu n E. coli, vi khu n 
Salmonella. S  d  có hi n t ng này là do th ch 
rau câu  công th c CT-1 không b  sung h ng 
li u qu  có múi và m u th ch rau câu  công th c 

CT-2 b  sung hàm l ng h ng li u qu  có múi 1% 
không  kh  n ng c ch  s  ho t ng c a vi 
sinh v t. Các m u th ch rau câu  công th c CT-3, 
CT-4 và CT-5 c b  sung h ng li u qu  có múi 
v i hàm l ng t  2 - 4% ã có tác d ng h n ch  s  
phát tri n c a vi sinh v t. Thành ph n c a h ng 
li u qu  có múi g m có tinh d u b i, tinh d u 
cam và tinh d u chanh, trong tinh d u này có các 
c u t  có tác d ng kháng khu n và kháng n m, do 

ó có tác d ng hi u qu  trong vi c b o qu n th c 
ph m [12]. D a vào ch  tiêu c m quan, các thành 
viên h i ng u ánh giá m u th ch rau câu 
h ng li u qu  có múi  công th c CT-3 và CT-4 

c x p lo i khá, tuy nhiên th ch rau câu h ng 
li u qu  có múi  công th c CT-3 có ch  tiêu c m 
quan h p d n h n CT-4 và các công th c khác. C  
th , s n ph m có màu vàng cam c tr ng, mùi 
th m c tr ng hài hoà, v  ng t c tr ng xen l n 
v  h i cay c a h ng li u, c u trúc m n và s n 
ch c. Vì v y, d a vào ch  tiêu ch t l ng ch n 
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công th c CT-3  ch  bi n th ch rau câu h ng 
li u qu  có múi v a có tác d ng t o mùi th m c 
tr ng, v a có tác d ng b o qu n s n ph m.  

Vi c xác nh nhi t  gia nhi t có vai trò 
quan tr ng m b o ch t l ng c a s n ph m, n u 
nhi t  quá th p s  không m b o  chín cho 
s n ph m và không tiêu di t c vi sinh v t; n u 

nhi t  quá cao s  làm phá hu  vitamin và các 
thành ph n dinh d ng khác. Thí nghi m c 
ti n hành gia nhi t  các d i nhi t  90oC, 95oC, 
100oC, 105oC và 110oC, th i gian gia nhi t 5 phút và 
t  l  các nguyên li u th c hi n theo công th c CT-
3. K t qu  xác nh nh h ng c a nhi t  gia 
nhi t n các ch  tiêu ch t l ng c a s n ph m 

c th  hi n  b ng 2.  

Các công th c thí nghi m 
TT 

Các ch  tiêu 
ch t l ng 90oC 95oC 100oC 105oC 110oC 

1 ng t ng s  (%) 14,31abc 14,34abc 14,34abc 14,23d 14,17e 
2 Protein t ng s  (%) 1,63abc 1,62abc 1,63abc 1,56de 1,54de 
3 Vitamin A (mg/100 g) 42,87abc 42,86abc 42,86abc 41,94d 41,83e 

4 Vi sinh v t t ng s  
(CFU/25 g) 

2,5.102 1,2.101 KPH KPH KPH 

5 Vi khu n E. coli 
(CFU/25 g) 

12 6 KPH KPH KPH 

6 Vi khu n Salmonella 
(CFU/25 g) 8 5 KPH KPH KPH 

3,36 ± 0,03 3,48 ± 0,05 3,61 ± 0,02 3,29 ± 0,06 3,27 ± 0,03 

7 Màu s c c a s n ph m Màu vàng 
cam c 

tr ng 

Màu vàng 
cam c 

tr ng 

Màu vàng 
cam c 

tr ng 

Màu vàng 
s m nâu 

Màu vàng 
s m nâu 

4,23 ± 0,04 4,52 ± 0,03 4,67 ± 0,02 3,94 ± 0,03 3,89 ± 0,04 

8 Mùi c a s n ph m Mùi th m 
c tr ng 

hài hoà 

Mùi th m 
c tr ng 

hài hoà 

Mùi th m 
c tr ng 

hài hoà 

Mùi th m 
h i khét 

Mùi h i 
khét 

3,59 ± 0,02 3,64 ± 0,03 3,75 ± 0,04 3,48 ± 0,05 3,45 ± 0,03 

9 V  c a s n ph m 

V  ng t c 
tr ng xen 
l n v  h i 
cay c a 

h ng li u 

V  ng t c 
tr ng xen 
l n v  h i 
cay c a 

h ng li u 

V  ng t c 
tr ng xen 
l n v  h i 
cay c a 

h ng li u 

V  ng t xen 
l n v  h i 

ng 

V  ng t xen 
l n v  h i 

ng 

3,84 ± 0,03 3,97 ± 0,05 4,03 ± 0,04 3,82 ± 0,06 3,84 ± 0,06 

10 C u trúc c a s n 
ph m 

C u trúc 
m n và s n 

ch c 

C u trúc 
m n và s n 

ch c 

C u trúc 
m n và s n 

ch c 
C u trúc khô 

C u trúc 
khô 

T ng i m c m quan 15,02 ± 0,03 15,61 ± 0,04 16,06 ± 0,03 14,53 ± 0,05 14,45 ± 0,04 
11 

X p lo i c m quan Trung bình Khá Khá Trung bình Trung bình 

Ghi chú: KPH- không phát hi n. 
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Khi gia nhi t  các d i nhi t  90oC, 95oC, 
100oC, 105oC và 110oC, k t qu  cho th y, gia nhi t 

 nhi t  95oC và 100oC u c x p lo i khá v i 
t ng i m t ng ng là 15,61 ± 0,04 i m và 16,06 
± 0,03 i m, có hàm l ng ng t ng s , protein 
t ng s , vitamin A không có s  sai khác; nh ng 
khi s n ph m gia nhi t  nhi t  95oC v n phát 
hi n s  có m t c a vi sinh v t t ng s , vi khu n E. 
coli và vi khu n Salmonella. S n ph m gia nhi t  
nhi t  100oC không phát hi n s  có m t c a vi 
sinh v t t ng s , vi khu n E. coli và vi khu n 
Salmonella. i v i s n ph m gia nhi t  nhi t  
90oC, hàm l ng ng t ng s , protein t ng s , 
vitamin A không có s  sai khác so v i khi gia nhi t 

 nhi t  95oC và 100oC, nh ng cao h n so v i 
s n ph m gia nhi t  nhi t  105oC và 110oC. S  
d  có hi n t ng này là do khi gia nhi t  nhi t  
105oC và 110oC làm bi n tính protein, phá hu  
vitamin A và ng, làm cho s n ph m có c u trúc 
khô, màu vàng s m nâu, mùi th m h i khét, v  
ng t xen l n v  h i ng. Trong 5 công th c thí 
nghi m thì gia nhi t  nhi t  100oC, 105oC và 

110oC không phát hi n s  có m t c a vi sinh v t 
t ng s , vi khu n E. coli và vi khu n Salmonella 
trong s n ph m. Vì v y,  m b o ch t l ng 
c a s n ph m và ti t ki m các chi phí, ch n nhi t 

 gia nhi t là 100oC  th c hi n các nghiên c u 
ti p theo. 

Th i gian gia nhi t c ng nh h ng r t l n 
n ch t l ng c a s n ph m, n u th i gian gia 

nhi t quá ng n s  không m b o  chín cho s n 
ph m và không tiêu di t c vi sinh v t, nh ng 
n u th i gian gia nhi t quá dài s  làm phá hu  
vitamin, bi n tính protein và các thành ph n dinh 
d ng khác c a s n ph m. Thí nghi m c th c 
hi n  các m c th i gian gia nhi t là 1 phút, 3 
phút, 5 phút, 7 phút và 9 phút. Các y u t  c  nh 
nh  nhi t  gia nhi t là 100oC và t  l  các nguyên 
li u th c hi n theo công th c CT-3. K t qu  xác 

nh nh h ng c a th i gian gia nhi t n các ch  
tiêu ch t l ng c a s n ph m c trình bày  
b ng 3.  

Các công th c thí nghi m 
TT 

Các ch  tiêu 

ch t l ng 1 phút 3 phút 5 phút 7 phút 9 phút 

1 ng t ng s  (%) 14,37abc 14,35abc 14,35abc 14,19d 14,06e 

2 Protein t ng s  (%) 1,61abc 1,64abc 1,62abc 1,54de 1,51de 

3 
Vitamin A 

(mg/100 g) 
42,64abc 42,61abc 42,62abc 41,68d 41,59e 

4 
Vi sinh v t t ng s  

(CFU/25 g) 
6.102 4,5.101 KPH KPH KPH 

5 
Vi khu n E. coli 

(CFU/25 g) 
8 3 KPH KPH KPH 

6 
Vi khu n 

Salmonella 
(CFU/25 g) 

7 2 KPH KPH KPH 

3,54 ± 0,06 3,51 ± 0,05 3,74 ± 0,05 3,37 ± 0,06 3,35 ± 0,07 

7 
Màu s c c a s n 
ph m 

Màu vàng 
cam c 
tr ng 

Màu vàng 
cam c 
tr ng 

Màu vàng 
cam c 
tr ng 

Màu vàng 
s m nâu 

Màu vàng 
s m nâu 
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3,72 ± 0,06 3,75 ± 0,07 4,13 ± 0,07 3,59 ± 0,05 3,52 ± 0,05 
8 Mùi c a s n ph m Mùi th m 

nh  
Mùi th m Mùi th m 

c tr ng 
Mùi th m 
h i khét 

Mùi h i 
khét 

3,19 ± 0,05 3,26 ± 0,03 3,42 ± 0,03 3,14 ± 0,06 3,17 ± 0,03 

9 V  c a s n ph m 

V  ng t c 
tr ng xen 
l n v  h i 
cay c a 
h ng li u 

V  ng t c 
tr ng xen 
l n v  h i 
cay c a 
h ng li u 

V  ng t c 
tr ng xen 
l n v  h i 
cay c a 
h ng li u 

V  ng t xen 
l n v  h i 

ng 

V  ng t xen 
l n v  h i 

ng 

3,76 ± 0,07 3,93 ± 0,05 3,97 ± 0,05 3,65 ± 0,07 3,68 ± 0,05 

10 C u trúc c a s n 
ph m C u trúc 

bình th ng 

C u trúc 
m n và s n 
ch c 

C u trúc 
m n và s n 
ch c 

C u trúc 
khô 

C u trúc 
khô 

T ng i m c m 
quan 

14,21 ± 0,06 14,45 ± 0,05 15,26 ± 0,05 13,75 ± 0,06 13,72 ± 0,05 
11 

X p lo i c m quan Trung bình Trung bình Khá Trung bình Trung bình 

Ghi chú: KPH- không phát hi n. 
B ng 3 cho th y, khi gia nhi t v i th i gian 1 

phút, s n ph m có màu vàng cam, mùi th m nh , 
v  ng t c tr ng xen l n v  h i cay c a h ng li u, 
c u trúc bình th ng và có hi n t ng s n ph m 
ch a chín u, v i t ng i m c m quan là 14,21 ± 
0,06 i m, c x p lo i trung bình. Khi t ng th i 
gian gia nhi t lên 3 phút, s n ph m có màu vàng 
cam, mùi th m, v  ng t c tr ng xen l n v  h i 
cay c a h ng li u, c u trúc m n và s n ch c, s n 
ph m t  chín u, t ng i m c m quan là 
14,45 ± 0,05 i m và c x p lo i trung bình. 
Ti p t c t ng th i gian gia nhi t lên 5 phút, s n 
ph m có màu vàng cam, mùi th m c tr ng, v  
ng t c tr ng xen l n v  h i cay c a h ng li u, 
c u trúc m n và s n ch c. Gia nhi t  th i gian này 
s n ph m t  chín u, t ng i m c m quan 

t 15,26 ± 0,05 i m và c x p lo i khá. So 
sánh v  hàm l ng ng t ng s , protein t ng s , 
vitamin A gi a 3 ch   gia nhi t là 1 phút, 3 phút 
và 5 phút không có s  sai khác có ý ngh a th ng 
kê; tuy nhiên, khi gia nhi t  th i gian 5 phút thì 
khi phân tích ánh giá ch t l ng s n ph m không 
phát hi n s  có m t c a vi sinh v t t ng s , vi 
khu n E. coli và vi khu n Salmonella. Trong khi 

ó, gia nhi t  th i gian 1 phút và 3 phút, khi phân 
tích ánh giá ch t l ng s n ph m u th y s  
xu t hi n nh ng vi sinh v t này. Khi t ng th i gian 
gia nhi t lên 7 phút và 9 phút, hàm l ng ng 
t ng s , protein t ng s , vitamin A có xu h ng b  
gi m i, do gia nhi t v i th i gian dài, s n ph m có 
c u trúc khô, màu vàng s m nâu, mùi h i khét, v  
ng t xen l n v  h i ng và c x p lo i trung 
bình  c  2 ch   gia nhi t này. Tuy nhiên, khi 
phân tích ánh giá ch t l ng s n ph m gia nhi t 

 th i gian 7 phút và 9 phút không phát hi n s  có 
m t c a vi sinh v t t ng s , vi khu n E. coli và vi 
khu n Salmonella. Do ó, d a vào th i gian gia 
nhi t,  m b o ch t l ng và ti t ki m chi phí 
khi ph i gia nhi t trong th i gian dài, ch n th i 
gian gia nhi t là 5 phút  th c hi n ch  bi n 
th ch rau câu h ng li u qu  có múi.   

3.4.1. S   quy trình ch  bi n th ch rau câu 
h ng li u qu  có múi  

T  các k t qu  nghiên c u  trên, ã a ra s  
 quy trình công ngh  ch  bi n th ch rau câu 

h ng li u qu  có múi, bao g m các b c sau:  
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3.4.2. Thuy t minh quy trình ch  bi n th ch 
rau câu h ng li u qu  có múi 

B c 1. Chu n b  nguyên li u: Nguyên li u 
dùng  s n xu t th ch rau câu h ng li u qu  có 
múi g m: B t th ch, gelatin, ng tr ng, n c 
l c, n c cam và h ng li u qu  có múi d ng b t. 
T t c  các nguyên li u này u có ngu n g c xu t 
x  t i Vi t Nam, c ki m tra ch t ch  và m 
b o ch t l ng v  sinh an toàn th c ph m. 

B c 2. Ngâm trong n c nóng: B t th ch và 
gelatin tr c khi a vào gia nhi t c ngâm 
trong n c nóng có nhi t  40oC và th i gian 

ngâm kho ng 15 phút  hòa tan và t o keo. Hàm 
l ng n c a vào ngâm là 50 ml.  

B c 3. Gia nhi t: H n h p g m n c l c 300 
ml, n c cam 100 ml, ng tr ng 30 g c gia 
nhi t n 100˚C trong 5 phút, m c ích là làm hòa 
tan hoàn toàn b t th ch và gelatin. Trong quá trình 
gia nhi t th ng xuyên khu y o u  cho h n 
h p c tr n u, ng th i tránh hi n t ng 

ng, b t th ch và gelatin dính vào thành n i gây 
cháy. 

B c 4. Ph i tr n và khu y o u: Sau khi 
gia nhi t ti n hành b  sung h ng li u vào trong 
th ch, hàm l ng h ng li u là 2%. Trong quá 

Ngâm trong n c nóng nhi t 
 40oC, th i gian 15 phút 

Gia nhi t  nhi t  100oC,  
th i gian 5 phút 

 

Ph i tr n và khu y o u 

Làm ngu i, dán n p và óng 
túi 

B o qu n l nh, nhi t  3 - 5oC 

N c l c 300 ml, 
n c cam 100 ml, 

ng tr ng 30 g 

B t th ch 20 g, 
gelatin 8 g 

N c nóng 50 ml 

H ng li u qu  
có múi 2% 

Hộp 

R a s ch và 
kh  trùng 

Rót vào h p và nh hình 

Th ch rau câu h ng 
li u qu  có múi 
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trình b  sung khu y o u  cho h ng li u 
c phân b  u trong s n ph m. 

B c 5. Rót vào h p và nh hình: Th ch sau 
khi ph i tr n h ng li u qu  có múi c rót vào 
h p b ng nh a chuyên d ng, h p ch a ng tr c 
khi s  d ng c v  sinh s ch s , kh  trùng b ng 
n c sôi và làm khô. Sau ó, rót th ch vào h p và 

óng ch t n p. L u ý, khi rót th ch vào h p m 
b o g n gàng, không  r t, không  dính vào 
mi ng và vào b  m t ngoài c a h p, kh i l ng 
t nh c a s n ph m m b o ng u gi a các 
h p. 

B c 6. Làm ngu i, dán n p và óng túi: 
Th ch sau khi rót vào h p và nh hình xong c 
làm ngu i, dán n p và óng túi, quá trình này c 
th c hi n  phòng l nh có nhi t  t  12 - 15oC. 
Th ch c làm ngu i n nhi t  bình th ng 
trong phòng s ch có i u ch nh nhi t  xu ng 20 
- 22oC. Khi dán n p và óng túi m b o g n gàng, 
an toàn v  sinh th c ph m và kín.  

B c 7. B o qu n: S n ph m sau khi óng túi 
xong c a vào b o qu n l nh  nhi t  t  3 - 
5oC, trong quá trình b o qu n th ng xuyên ki m 
tra. T  b o qu n gi  gìn v  sinh s ch s , tránh lây 
nhi m chéo. 

4. K T LU N 

ã l a ch n c công th c ch  bi n th ch 
rau câu h ng li u qu  có múi là b t th ch 20 g, 
gelatin 8 g, ng tr ng 30 g, n c l c 300 ml, 
n c cam 100 ml và h ng li u qu  có múi 2%. Các 
thông s  công ngh  c xác nh là gia nhi t  
nhi t  100oC, th i gian 5 phút. S n ph m th ch 
rau câu thu c có màu vàng cam c tr ng, mùi 
th m c tr ng hài hoà, v  ng t c tr ng xen l n 
v  h i cay c a h ng li u qu  có múi, c u trúc m n 
và s n ch c.  
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Jelly is a food product that is processed by mixing pure gelatin with other ingredients or 
using premixed mixtures of gelatin and food additives. The objective of this study is to 
determine the technological parameters of the processing process for jelly with citrus 
flavorings, with the actual processing of jelly citrus flavored being 20 g jelly powder, 8 g 
gelatin, 30 g white sugar, 300 ml water filter, 100 ml orange juice and 2% citrus flavoring. The 
technological parameters are determined as heating at 100oC and 5 minutes. The resulting 
jelly product has a characteristic orange yellow color, a characteristic harmonious aroma, a 
characteristic sweet taste mixed with the slightly spicy taste of citrus flavoring, a smooth and 
firm structure. 

 Quality indicator, citrus flavoring, processing process, jelly, technology 
parameters. 

 

 

 

 

 


