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SUMMARY 

APPLICATION OF FORWARD OSMOSIS TECHNOLOGY IN THE CONCENTRATION 

OF WATERMELON JUICE 

 

This research studied the potential application of forward osmosis technology in the concentration of 

watermelon juice using different inorganic draw solutions, pursuing the express goal of achieving the final 

juice concentration of 60 °Brix. Particularly, the influences of various operational conditions-which 

included: type of draw solutes, draw solution concentration, and watermelon juice concentration-on the 

concentration efficiency of the investigated forward osmosis system were evaluated through the changes in 

water flux and reverse draw solute flux. Experimental results suggested that water flux would increase with 

the rise of draw solution concentration, leading to the respective shortening of operational duration, while 

specific draw solute loss remained relatively stable. Therefore, it would be optimum to use saturated draw 

solutions in the forward osmosis concentration of watermelon juice, so that any potential losses of useful 

phytochemicals could be minimized. Overall, this study provided empirical evidence on the capability of 

forward osmosis technology in the concentrating watermelon juice, presenting an alternative approach that 

does not involve the utilization of elevated temperature conditions and consequently better in preserving 

useful but thermal-sensitive phytochemicals present in watermelon juice. 

Keywords: forward osmosis, juice concentration, nonthermal processes, water flux, draw solution 

 

1. ĐẶT VẤN ĐỀ 

Bước sang thế kỷ 21, nước ép trái cây 

đang ngày càng trở thành một bộ phận 

quan trọng trong chế độ dinh dưỡng của 

con người, tại Việt Nam nói riêng và trên 

toàn thế giới nói chung, bởi chúng giàu 

các hợp chất có lợi cho sức khoẻ như 

vitamin, hoạt chất sinh học với khả năng 

chống gốc tự do, khoáng chất… [1] Trong 

đó, dưa hấu là một loại trái cây cận nhiệt 

đới và nhiệt đới sở hữu giá trị dinh dưỡng 

cao, được tiêu thụ rất nhiều tại Việt Nam 

bằng cách ăn trực tiếp hoặc chế biến 

thành các loại đồ uống đa dạng, nhất là 

vào mùa hè. Cụ thể, một số thành phần 

dinh dưỡng nổi bật được xác định có 

trong nước ép dưa hấu bao gồm vitamin C, 

các hợp chất carotenoid (đặc biệt là 

lycopene), các hợp chất phenolic (như dẫn 

xuất của axit hydroxycinnamic) … [2] 

Tuy nhiên, nhiều nghiên cứu đã chỉ ra 

rằng các hợp chất với hoạt tính chống oxy 

hoá cao như hợp chất phenolic hay hợp 

chất carotenoid cũng thường khó bảo 

quản, dễ bị phân huỷ tại điều kiện nhiệt 

độ cao hoặc tiếp xúc trực tiếp với ánh 

sáng, gây suy giảm đáng kể những tác 

dụng tích cực của chúng đối với sức khoẻ 

con người [3-5]. Nhằm mục đích bảo vệ 

tối đa giá trị dinh dưỡng của nước ép dưa 

hấu trong quá trình chế biến và sản xuất, 

một số công nghệ mới “không dùng nhiệt” 
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(non-thermal processes) đã được nghiên 

cứu và phát triển, chẳng hạn như công 

nghệ khử trùng xung điện trường PEF, 

công nghệ khử trùng bằng sóng siêu âm, 

công nghệ khử trùng bằng tia cực tím, các 

công nghệ màng cô đặc như công nghệ 

siêu lọc (UF), công nghệ lọc màng kích 

thước micro (MF)… [6-8]  

Công nghệ màng thẩm thấu thuận 

(forward osmosis, FO) là một hướng tiếp 

cận “không dùng nhiệt” mới trong cô đặc 

dịch ép trái cây, bởi động lực chính của 

quá trình này là mức chênh lệch về mặt áp 

suất thẩm thấu tự nhiên giữa hai phía của 

màng bán thấm. Sử dụng loại dung dịch 

lôi cuốn phù hợp, công nghệ màng thẩm 

thấu thuận cho phép cô đặc dịch ép trái 

cây đến các ngưỡng nồng độ cao ngay tại 

điều kiện nhiệt độ phòng, đồng thời bảo 

toàn một cách tối đa giá trị dinh dưỡng 

của các sản phẩm sau cô đặc, nâng cao giá 

trị tích cực của chúng đối với sức khoẻ 

con người [9-11]. Tuy nhiên, cho đến nay, 

nghiên cứu liên quan đến tiềm năng ứng 

dụng của công nghệ màng thẩm thấu 

thuận trong lĩnh vực này tại Việt Nam vẫn 

còn tương đối hạn chế. 

Nghiên cứu này sẽ tập trung vào đánh giá 

sơ bộ tiềm năng ứng dụng của công nghệ 

màng thẩm thấu thuận trong cô đặc nước 

ép dưa hấu, thông qua khảo sát hiệu quả 

cô đặc sử dụng một số loại dung dịch lôi 

cuốn khác nhau. Kết quả của nghiên cứu 

này sẽ góp phần đặt nền móng cho việc 

ứng dụng công nghệ màng thẩm thấu 

thuận tại Việt Nam, với định hướng cụ thể 

là nhằm nâng cao giá trị dinh dưỡng của 

các sản phẩm nước trái cây trên thị trường, 

giúp đem lại hiệu quả tích cực cho sức 

khoẻ người tiêu dùng. 

2. PHƯO  NG PH P NGHIE N CU   U 

2.1. Nguy n  i  u 

Quả dưa hấu ruột đỏ chín được mua trong 

khoảng thời gian từ tháng 05/2024 đến 

tháng 07/2024 tại một số cơ sở kinh 

doanh trên địa bàn thành phố Hà Nội.  

Muối NaCl và muối KCl dùng cho thực 

phẩm được mua từ hãng Macco 

Organiques (Cananda). Nước khử ion 

được sản xuất tại phòng thí nghiệm trên 

hệ thiết bị Purelab Flex-3 (ELGA, Anh). 

Màng bán thấm với khả năng loại muối 

cao (HSR-TFC) được mua từ hãng 

Aquaporin Asia (Singapore). Màng được 

cung cấp với kích thước 300 × 300 mm, 

khi sử dụng được cắt thành từng tấm nhỏ 

với diện tích lọc hiệu quả 42 cm² phù hợp 

cho hệ thống thử nghiệm màng thẩm thấu 

thuận CF042D-FO (Sterlitech, Hoa Kỳ). 

2.2. Quy trình thí nghiệm 

Đầu tiên, quả dưa hấu được kiểm tra và 

xử lý nhằm thu được phần ruột đạt chất 

lượng phù hợp. Sau đó, ruột quả dưa hấu 

được đưa vào thiết bị ép chậm RSJ-120W 

(Rapido, Đức) vận hành tại tốc độ 60 

vòng/phút nhằm hạn chế tối đa hao hụt 

giá trị dinh dưỡng của nước ép dưa hấu. 

Tiếp theo, nước ép dưa hấu được ly tâm 

(tốc độ 10.000 vòng/phút, thời gian 10 

phút) trên thiết bị ly tâm  Z366K (Hermle, 

Đức), phần nước trong bên trên được gạn 

qua giấy lọc định lượng 11µm (Whatman, 

Anh) nhằm thu được nước ép dưa hấu 

không chứa các thành phần chất rắn khó 

hoà tan hoặc không hoà tan [8].  

Các thí nghiệm cô đặc được thực hiện trên 

hệ thống thử nghiệm màng thẩm thấu 

thuận CF042D-FO (Sterlitech), với dung 

dịch lôi cuốn là dung dịch NaCl hoặc 

dung dịch KCl tại các ngưỡng nồng độ 

khác nhau. Dung dịch cần xử lý là dịch ép 

dưa hấu. Các thí nghiệm được tiến hành 

cho đến khi hàm lượng chất rắn hoà tan 

(TDS) của nước ép dưa hấu đạt giá trị ổn 

định, hoặc đạt giá trị 60 °Brix. 

Các thí nghiệm được thực hiện dưới 

những điều kiện cụ thể như sau: nhiệt độ 
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= 25 °C, hướng dòng vào tương đối = 

ngược chiều, chênh lệch áp suất phía 

dung dịch cần xử lý = 3 psi, lưu lượng 

dòng vào phía dung dịch cần xử lý = 200 

mL/phút [12]. Thể tích ban đầu của dịch 

ép dưa hấu là 400 mL, trong khi thể tích 

ban đầu của dung dịch lôi cuốn là 10.000 

mL. Sau khi thể tích dung dịch lôi cuốn 

tăng thêm khoảng 100 mL, toàn bộ dung 

dịch lôi cuốn sẽ được thay mới bằng 

10.000 mL dung dịch lôi cuốn với nồng 

độ tương ứng nhằm đảm bảo tính ổn định 

cho thí nghiệm. Nồng độ bão hoà được 

lựa chọn đối với dung dịch NaCl là 360 

g/L, và đối với dung dịch KCl là 340 g/L.  

Mỗi thí nghiệm được thực hiện lặp lại tối 

thiểu năm lần nhằm đảm bảo độ tin cậy ≥ 

95%, với kết quả được thể hiện dưới dạng 

giá trị trung bình của các thí nghiệm lặp 

lại ± khoảng sai số tại độ tin cậy tương 

ứng. 

2.3. Phương pháp phân tích 

Hiệu quả vận hành của hệ thống cô đặc 

ứng dụng công nghệ màng thẩm thấu 

thuận được đánh giá dựa trên các thông số 

chính sau: thông lượng nước thẩm thấu 

qua màng (Jw) xác định thông qua theo 

dõi sự thay đổi về mặt thể tích và khối 

lượng của các dung dịch [12], thông 

lượng chất lôi cuốn thẩm thấu ngược qua 

màng (Js) xác định thông qua theo dõi sự 

thay đổi về mặt hàm lượng các ion tương 

ứng trong nước ép dưa hấu cô đặc 

(phương pháp quang phổ phát xạ ngọn 

lửa) [13], và hệ số tổn hao chất lôi cuốn 

do thẩm thấu ngược qua màng (Rds) xác 

định thông qua tính toán tỷ lệ Js/Jw [12]. 

Đơn vị của thông lượng Jw được trình bày 

là LMH (tương đương L/m².h), trong khi 

đơn vị của thông lượng Js được trình bày 

là GMH (tương đương g/m².h) 

Hàm lượng chất rắn hoà tan (TDS) của 

dịch ép dưa hấu được đo trực tiếp bằng 

khúc xạ kế cầm tay MyBrix (Mettler 

Toledo, Thuỵ Sĩ). 

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

3.1. Đặc trưng quá trình cô đặc nước ép 

dưa hấu của các loại dung dịch lôi cuốn 

bão hoà  

Dựa trên kết quả khảo sát (Hình 1), có thể 

thấy rằng cả dung dịch NaCl bão hoà và 

dung dịch KCl bão hoà đều có khả năng 

lôi cuốn tốt, cho phép cô đặc nước ép dưa 

hấu đến giá trị TDS vượt qua ngưỡng kỳ 

vọng là 60 °Brix.  

Cụ thể, đối với dung dịch NaCl bão hoà, 

giá trị TDS của nước ép dưa hấu đã đạt 

tới 65,16 ± 5,01 °Brix sau khoảng thời 

gian vận hành 12 giờ, trong khi đối với 

dung dịch KCl bão hoà thì các giá trị này 

lần lượt là 65,32 ± 5,12 °Brix và 16 giờ. 

Nói cách khác, khi nồng độ cuối cùng của 

nước ép dưa hấu cần xử lý là tương đương 

nhau, thì dung dịch lôi cuốn NaCl bão hoà 

cho tốc độ cô đặc cao hơn khoảng 33% so 

với dung dịch lôi cuốn KCl bão hoà. 

 

Hình 1. Sự thay đổi hàm lượng chất rắn hoà tan 

của nước ép dưa hấu theo thời gian khi cô đặc 

nước ép dưa hấu bằng dung dịch NaCl bão hoà và 

dung dịch KCl bão hoà  

Hiện tượng trên xảy ra là do dung dịch 

NaCl bão hoà có nồng độ mol và áp suất 

thẩm thấu tự nhiên Π0 cao hơn đáng kể so 

với dung dịch KCl bão hoà (phương trình 
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van’t Hoff) [14], bởi vậy tạo thành động 

lực thẩm thấu thuận lớn hơn so với dung 

dịch KCl bão hoà. Đây chính là nguyên 

nhân chủ yếu dẫn tới những chênh lệch rõ 

ràng về mặt thông lượng Jw và tốc độ cô 

đặc nước ép dưa hấu giữa hai loại dung 

dịch lôi cuốn [12]. Đặc biệt, tại giai đoạn 

sau của các thí nghiệm, sự khác biệt trên 

càng trở nên rõ ràng hơn khi giá trị TDS 

(và tương ứng, giá trị áp suất Π0) của 

nước ép dưa hấu tiếp tục xu hướng tăng 

(Hình 2a). 

Ngược lại, hiện tượng thông lượng Jw 

giảm mạnh theo thời gian có thể là do giá 

trị TDS của nước ép dưa hấu đã tăng đáng 

kể (từ 6,69 °Brix lên tới khoảng 65 °Brix, 

gấp gần 10 lần giá trị ban đầu), làm giảm 

động lực của quá trình thẩm thấu thuận 

[12]. Tại ngưỡng giá trị TDS của nước ép 

dưa hấu đạt khoảng 65 °Brix, thông lượng 

Jw đã giảm tới 2,99 ± 0,14 LMH đối với 

dung dịch NaCl bão hoà và 1.65 ± 0,06 

LMH đối với dung dịch KCl bão hoà, cho 

thấy giá trị này đã rất gần với ngưỡng 

nồng độ cô đặc cao nhất của các dung 

dịch lôi cuốn (Hình 2a).  

Đáng chú ý, trong cả hai trường hợp, 

thông lượng Js đều xuất hiện xu hướng 

tăng tương đối rõ ràng, từ 0,7618 ± 

0,0283 GMH lên tới 0,9983 ± 0,0281 

GMH đối với dung dịch NaCl và từ 

0,6224 ± 0,0246 GMH lên tới 0,7458 ± 

0,0282 GMH đối với dung dịch KCl 

(Hình 2b). 

Hiện tượng này xảy ra có thể là do khi 

dòng chuyển khối của nước từ phía nước 

ép dưa hấu sang phía dung dịch lôi cuốn 

giảm dần, thì trở lực đối với dòng khuếch 

tán của chất lôi cuốn theo chiều ngược lại 

cũng giảm dần, tạo điều kiện cho quá 

trình chuyển khối (quá trình thẩm thấu 

ngược) của chất lôi cuốn qua màng diễn 

ra thuận lợi hơn [15].  

 

 

 

Hình 2. Sự thay đổi đặc trưng lôi cuốn theo thời 

gian khi cô đặc nước ép dưa hấu bằng các loại 

dung dịch lôi cuốn 

Đặc biệt, trong cả hai trường hợp, hệ số 

Rds đều xuất hiện xu hướng tăng mạnh 

theo thời gian, từ 0,0313 ± 0,0010 g/L lên 

tới 0,3339 ± 0,0062 g/L (tăng gấp hơn 10 

lần) đối với dung dịch NaCl bão hoà và từ 

0,0279 ± 0,0008 g/L lên tới 0,4520 ± 

0,0161 g/L (tăng gấp hơn 16 lần) đối với 

dung dịch KCl bão hoà (Hình 2c). Điều 
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này đặt ra mối quan ngại liên quan tới 

việc thôi nhiễm chất lôi cuốn (cụ thể, 

muối NaCl và muối KCl) sang phía nước 

ép dưa hấu cần cô đặc, tiềm ẩn nguy cơ 

đối với sức khoẻ của người tiêu dùng 

cũng như gây ảnh hưởng tiêu cực đến giá 

trị cảm quan của sản phẩm [16]. Đặc biệt, 

khi giá trị TDS của nước ép dưa hấu tăng 

vượt ngưỡng 40 °Brix, chênh lệch về mặt 

áp suất Π0 giữa nước ép dưa hấu cô đặc 

và dung dịch lôi cuốn giảm xuống rất thấp 

khiến cho thông lượng Jw giảm mạnh 

trong khi thông lượng Js vẫn duy trì xu 

hướng tăng đều, dẫn tới sự tăng mạnh của 

hệ số Rds. 

Tuy nhiên, ngay tại ngưỡng giá trị hệ số 

tổn hao cao nhất (0,3339 ± 0,0062 g/L đối 

với dung dịch NaCl và 0,4520 ± 0,0161 

g/L đối với dung dịch KCl) thì lượng chất 

lôi cuốn khuếch tán sang mỗi đơn vị thể 

tích nước ép dưa hấu vẫn thấp hơn đáng 

kể so với mức khuyến nghị tiêu thụ hằng 

ngày tối đa mà không gây tác dụng phụ 

(NOAEL) đối với con người là 2.300 

mg/ngày đối với NaCl và 3.000 mg/ngày 

đối với KCl [17,18]. 

3.2. Đặc trưng quá trình cô đặc nước ép 

dưa hấu tại những nồng độ dung dịch 

lôi cuốn khác nhau  

Kết quả khảo sát cho thấy, khi chất lôi 

cuốn được sử dụng là KCl thì giá trị TDS 

tối đa của nước ép dưa hấu cô đặc thể 

hiện mối quan hệ tương đối tuyến tính với 

nồng độ dung dịch lôi cuốn. Hiện tượng 

trên xảy ra có thể là do trong các khoảng 

nồng độ được khảo sát của cả dung dịch 

lôi cuốn và nước ép dưa hấu cô đặc, giữa 

áp suất thẩm thấu của dung dịch và nồng 

độ chất tan đều duy trì mối quan hệ tuyến 

tính (phương trình van’t Hoff) [14]. Bởi 

vậy, trên đồ thị với hai trục tương ứng là 

nồng độ dung dịch lôi cuốn và giá trị TDS 

của nước ép dưa hấu, thì các điểm đại 

diện cho trạng thái cân bằng về mặt áp 

suất thẩm thấu giữa dung dịch lôi cuốn và 

nước ép dưa hấu cũng sẽ nằm trên một 

đường gần như tuyến tính (Hình 3). 

 

Hình 3. Sự thay đổi hàm lượng chất rắn hoà tan 

cao nhất của nước ép dưa hấu cô đặc khi cô đặc 

bằng dung dịch NaCl và dung dịch KCl với  

nồng độ khác nhau  

Ngược lại, trên đồ thị của dung dịch NaCl, 

có thể thấy rõ đường biểu diễn giá trị TDS 

tối đa của nước ép dưa hấu cô đặc được 

chia làm hai bộ phận tương đối rõ ràng: 

khoảng giá trị TDS tối đa của nước ép 

dưa hấu cô đặc tăng nhanh khi nồng độ 

NaCl ≤ 260 g/L, và khoảng giá trị TDS tối 

đa của nước ép dưa hấu cô đặc tăng chậm 

khi nồng độ NaCl ≥ 260 g/L. Hiện tượng 

trên xảy ra có thể là do khi giá trị TDS 

của nước ép dưa hấu cô đặc tăng quá cao 

thì độ nhớt của nước ép dưa hấu cô đặc 

cũng tăng mạnh, ảnh hưởng tiêu cực đến 

khả năng khuếch tán của các chất tan và 

dẫn tới tình trạng phân cực nồng độ cục bộ 

tại khu vực bên trong và gần bề mặt màng 

bán thấm. Khi đó, nồng độ của các chất tan 

tại khu vực gần bề mặt màng bán thấm trở 

nên cao hơn so với nồng độ thực tế của các 

chất tan trong nước ép dưa hấu cô đặc, 

khiến cho thông lượng Jw giảm thấp hơn 

so với giá trị kỳ vọng theo lý thuyết [12]. 

Đặc biệt, khi áp suất thẩm thấu của nước 

ép dưa hấu cô đặc tại khu vực gần bề mặt 

màng bán thấm đã đạt cân bằng với áp suất 
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thẩm thấu của dung dịch NaCl, thì quá 

trình chuyển khối của nước sẽ không thể 

tiếp tục diễn ra, mặc dù áp suất thẩm thấu 

của nước ép dưa hấu cô đặc bên trong toàn 

bộ hệ thống vẫn thấp hơn so với áp suất 

thẩm thấu của dung dịch NaCl. 

Đáng chú ý, khoảng “chững” này cũng 

xuất hiện khi nồng độ KCl tăng từ 320 

g/L đến 340 g/L, với giá trị TDS tối đa 

của nước ép dưa hấu cô đặc chỉ tăng từ 

73,8 °Brix lên 74,0 °Brix (Hình 3). Điều 

này cho thấy khi ứng dụng công nghệ 

màng thẩm thấu thuận, việc cô đặc nước 

ép đến những ngưỡng giá trị TDS quá cao 

có thể gây ảnh hưởng tiêu cực đến hiệu 

quả chung của toàn bộ quá trình cô đặc. 

Tuy nhiên, trong ngành công nghiệp chế 

biến đồ uống, phần lớn các loại nước ép 

trái cây cũng thường chỉ được cô đặc đến 

ngưỡng giá trị TDS tối đa khoảng dưới 

65 °Brix nhằm giúp kiểm soát tốt nhất 

tình trạng suy giảm giá trị dinh dưỡng và 

giá trị cảm quan của sản phẩm nước ép 

sau cô đặc [19]. 

Kết quả khảo sát đặc trưng lôi cuốn của 

dung dịch NaCl và dung dịch KCl tại 

những ngưỡng nồng độ khác nhau khi cô 

đặc nước ép dưa hấu đến giá trị TDS 

khoảng 60 °Brix cho thấy, việc sử dụng 

các dung dịch lôi cuốn có nồng độ bão 

hoà cho hiệu quả cô đặc tốt nhất, thể hiện 

qua giá trị thông lượng Jw trung bình cao 

nhất và giá trị hệ số Rd strung bình thấp 

nhất (12,21 ± 0,45 LMH và 0,0737 ± 

0,0031 g/L đối với dung dịch NaCl, 9,50 

± 0,39 LMH và 0,0755 ± 0,0030 g/L đối 

với dung dịch KCl). Điều này cho phép 

hạn chế ảnh hưởng của hiện tượng chất 

lôi cuốn thẩm thấu ngược qua màng lên 

các tính chất quan trọng của nước ép dưa 

hấu sau cô đặc, đồng thời giúp rút ngắn 

thời gian cô đặc và kiểm soát tối đa hiện 

tượng suy giảm giá trị dinh dưỡng của 

nước ép dưa hấu sau cô đặc (Hình 4).  

 

 

 

Hình 4. Sự thay đổi đặc trưng lôi cuốn theo thời 

gian khi cô đặc nước ép dưa hấu đến giá trị TDS 

= 60 °Brix bằng các loại dung dịch lôi cuốn  
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Nghiên cứu này đã chứng minh được tiềm 

năng ứng dụng của công nghệ màng thẩm 

thấu thuận trong cô đặc nước ép dưa hấu 

nói riêng, và các sản phẩm nước ép trái 

cây khác nói chung. Cụ thể, KCl và NaCl 

đã được xác nhận là những chất lôi cuốn 
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tiềm năng, cho phép cô đặc nước ép dưa 

hấu đến giá trị TDS = 60 °Brix (ngưỡng 

giá trị nồng độ phổ biến của nhiều loại 

nước ép trái cây cô đặc được dùng trong 

ngành công nghiệp chế biến đồ uống). 

Tuy nhiên, để đạt được hiệu quả này, 

nồng độ của dung dịch lôi cuốn cần duy 

trì trên 220 g/L đối với dung dịch NaCl và 

trên 280 g/L đối với dung dịch KCl trong 

suốt quá trình cô đặc. 

Bên cạnh đó, nghiên cứu này cũng xác 

định rằng các dung dịch lôi cuốn với nồng 

độ chất lôi cuốn bão hoà có thể mang đến 

hiệu quả cô đặc tốt hơn đáng kể so với các 

dung dịch lôi cuốn chưa bão hoà tương 

ứng, thể hiện qua giá trị thông lượng Jw 

trung bình cao nhất (12,21 ± 0,45 LMH 

đối với dung dịch NaCl và 9,50 ± 0,39 

LMH đối với dung dịch KCl) và giá trị hệ 

số Rds trung bình thấp nhất (0,0737 ± 

0,0031 g/L đối với dung dịch NaCl và 

0,0755 ± 0,0030 g/L đối với dung dịch 

KCl). Nhìn chung, lượng chất lôi cuốn 

trung bình khuếch tán sang mỗi đơn vị thể 

tích nước ép dưa hấu được xác định là 

thấp hơn đáng kể so với mức khuyến nghị 

NOAEL đối với con người (2.300 

mg/ngày đối với NaCl và 3.000 mg/ngày 

đối với KCl), cho thấy đây là những lựa 

chọn chất lôi cuốn tương đối an toàn. 

Việc sử dụng các dung dịch lôi cuốn nồng 

độ bão hoà cho phép rút ngắn thời gian cô 

đặc, đồng thời cũng hạn chế hiện tượng 

chất lôi cuốn thẩm thấu ngược gây ảnh 

hưởng tiêu cực đến chất lượng của sản 

phẩm nước ép sau cô đặc. Tuy nhiên, để 

chứng minh cho nhận định này, cần thiết 

phải thực hiện thêm nhiều khảo sát bổ sung 

nhằm đánh giá chính xác ảnh hưởng của 

quá trình cô đặc ứng dụng công nghệ màng 

thẩm thấu thuận lên các thành phần dinh 

dưỡng quan trọng của nước ép, cũng như 

tiến hành so sánh những kết quả này với 

một số phương pháp cô đặc truyền thống 

khác như phương pháp cô đặc bằng nhiệt.  

Ngoài ra, nghiên cứu cũng xác định rằng 

hiệu quả chung của quá trình cô đặc nước 

ép ứng dụng công nghệ màng thẩm thấu 

thuận thường xuất hiện xu hướng suy 

giảm tại những ngưỡng giá trị TDS của 

nước ép dưa hấu quá cao (trên 70 °Brix), 

tạo thành rào cản nhất định cho việc mở 

rộng ứng dụng công nghệ màng thẩm thấu 

thuận vào cô đặc một số loại sản phẩm 

nguồn gốc tự nhiên khác, ví dụ như chế 

tạo cao dược phẩm từ dịch chiết thực vật. 

Lờ        n. Các tác giả xin trân trọng 

cảm o  n su   tài tro    của  i  n Hàn lâm Khoa 

học và Công ngh    i  t Nam đe    thực hi  n 

nghiên cứu này thông qua đe    tài mã so   : 
KHCBHH.02/23-25. 
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