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TÓM TẮT 

Trái sơ ri (Malpighia glabra L.) rất giàu hoạt tính sinh học là một loại trái cây được 

trồng phổ biến tại Việt Nam. Trong nghiên cứu này chúng tôi khảo sát đặc điểm hóa lý của 

trái sơ ri tại 3 vùng trồng khác nhau (Đồng Tháp, Long An, Tây Ninh) cụ thể: Độ pH, hàm 

lượng chất khô (°Bx), hàm lượng đường tổng (%), hàm lượng vitamin C, polyphenol, 

flavonoid, khả năng chống oxy hóa. Kết quả cho thấy độ pH, hàm lượng chất khô (°Bx), hàm 

lượng đường tổng (%) trong trái sơ ri có xu hướng tăng dần theo độ chín của trái (thấp nhất 

đối với trái còn xanh và cao nhất đối với trái chín đỏ). Hàm lượng vitamin C, polyphenol và 

khả năng chống oxy hóa có xu hướng giảm dần theo độ chín của trái (cao nhất đối với trái 

còn xanh và thấp nhất đối với trái chín đỏ). Trái sơ ri ở vùng Đồng Tháp có hàm lượng 

vitamin C, polyphenol và flavonoid cao hơn so với vùng trồng Long An và Tây Ninh.  

Từ khóa: Sơ ri, vitamin C, polyphenol, oxy hóa, flavonoid. 

1.  MỞ ĐẦU 

Sơ ri có tên khoa học Malpighia emarginata DC. Syn hay Malpighia punicifolia, L 

thuộc họ Malpighiacear. Loại cây ăn quả này có nguồn gốc từ Nam Mỹ và miền nam 

Mexico. Da mỏng có màu xanh lục trong giai đoạn phát triển đầu tiên nhưng chuyển sang 

cam đến đỏ cam ở giai đoạn chín trung gian và trở thành đỏ tươi vào lúc hoàn toàn [1].  

Trái sơ ri được nhiều người biết đến có hàm lượng cao vitamin C, các hợp chất phenol 

gồm các dẫn xuất của acid benzoic, phenylpropaniod, flavonoid, anthocyanin và carotenoid. 

Trong những năm gần đây, có một mối quan tâm ngày càng cao về vai trò của trái sơ ri. Chất 

chiết xuất và các hợp chất trao đổi thứ cấp được phân lập từ trái sơ ri được nghiên cứu về tác 

dụng của các hoạt tính tăng cường sức khỏe và hoạt tính sinh học khác như chất chống oxy 

hóa, chống ung thư, hạ đường huyết, kháng nguyên và hoạt tính bảo vệ gan [2]. 

Nghiên cứu này sử dụng phương pháp phân tích hóa lý để phân tích các chỉ tiêu như: độ 

pH, hàm lượng chất khô (°Bx), hàm lượng đường tổng (%), hàm lượng vitamin C, hàm 

lượng polyphenol, hàm lượng flavonoid, khả năng chống oxy hóa của trái sơ ri ở ba giai 

đoạn chín khác nhau (trái xanh, trái vàng và trái đỏ) và ở ba vùng trồng khác nhau (Đồng 

Tháp, Long An và Tây Ninh). Kết quả của nghiên cứu góp phần làm cơ sở đánh giá tính đặc 

thù về mặt hóa lý của sản phẩm, góp phần xây dựng những sản phẩm nông nghiệp có giá trị 

gia tăng cao. 
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2.  NGUYÊN LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 

2.1. Nguyên liệu 

Nguyên liệu: sơ ri được mua ở 3 vùng khác nhau: Đồng Tháp, Long An và Tây Ninh và 

thu hái cùng thời vụ được chọn những quả tươi, không bị dập nát, cuống còn xanh và được 

thu mua ở ba giai đoạn phát triển khác nhau của quả sơ ri (quả chưa trưởng thành, quả 

trưởng thành, quả chín). Sau đó, đem ép, ly tâm tiếp theo đem lọc, cuối cùng dịch ép trái sơ 

ri được xác định các đặc điểm hóa lý.  

 

Hình 1. Trái sơ ri nguyên liệu (A) chưa trưởng thành, (B) quả trưởng thành, (C) quả chín 

2.2. Hóa chất 

Các hóa chất dùng làm chất chuẩn và phân tích bao gồm: 2,4-dinitrophenylhydrazine 

(C6H6N4O4) 98%, nước brom 3%, acid ascorbic (C6H8O6) (Xilong, Trung Quốc), thiourea 

(H2NCSNH2) 99% (Xilong, Trung Quốc), Folin-Cioalteur (Xilong, Trung Quốc), sodium 

carbonate (Na2CO3) (Xilong, Trung Quốc), sodium nitrite (NaNO2) (Xilong, Trung Quốc), 

aluminium chloride (AlCl3. 6H2O) (Xilong, Trung Quốc), sodium hydroxide (NaOH) 

(Xilong, Trung Quốc), methanol (Xilong, Trung Quốc), HCl (36-37%) (Xilong, Trung 

Quốc), Fehling A (Xilong, Trung Quốc), Feling B (Xilong, Trung Quốc), Fe2(SO4)3 5% 

(Xilong, Trung Quốc), KMnO4 (Xilong, Trung Quốc); quercetin (C15H10O7) (Sigma 

Aldrich), DPPH (2,2-diphenyl-1 picryhydrazyl) (Sigma Aldrich).  

2.3. Phương pháp 

2.3.1. Xác định chỉ tiêu hóa lý 

Xác định độ pH bằng máy đo pH điện cực thủy tinh của Sianalytics (Đức) 

Xác định hàm lượng chất khô hòa tan (oBx) bằng chiết quang kế của ATAGO (Nhật Bản). 

Xác định đường tổng số trong trái sơ ri bằng phương pháp Bertrand, theo TCVN 

4594:1988 (chiết đường tổng số từ mẫu bằng nước nóng, dùng axit clohydric thủy phân 

thành đường glucoza, lượng glucoza được xác định qua các phản ứng với dung dịch pheling, 

sắt (III) sunfat và kali pemanganat) [3]. 

Khảo sát các hoạt tính sinh học 

Hàm lượng vitamin C: Phương pháp phân tích được tham chiếu theo Bhandari et al. 

(1992) [4]. Một mL dịch mẫu được cho vào trong ống nghiệm; sau đó 230 µL bromie 3%, 

130 µL thiourea 10% và 1 mL hỗn hợp dung dịch 2,4 DNPH lần lượt được cho vào ống 

nghiệm. Mẫu được lắc đều và đem đi ủ ở 37 °C trong 3 giờ. Sau đó, mẫu được thêm 5 mL 

H2SO4 85% và lắc đều; phản ứng diễn ra trong điều kiện chắn sáng. Sau 30 phút, mẫu được 

xác định độ hấp thụ quang phổ ở bước sóng 521 nm. Dựa vào phương trình đường chuẩn 

ascorbic acid, hàm lượng vitamin C được thể hiện theo mg AAE/100 g mẫu. 

(A) (B) (C) 
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Phương pháp xác định hàm lượng flavonoid tổng được thực hiện dựa trên phương pháp 

của (Matić, 2017) [5] có điều chỉnh cho phù hợp với thí nghiệm thực tế. Dung dịch mẫu 

(dịch trích ly đã được pha loãng thích hợp) 1 mL được thêm vào 0,06 mL NaNO2 5%, sau 6 

phút được thêm vào 0,06 mL AlCl310%, sau 5 phút được thêm vào 0,4 mL NaOH 1 mol/lít, 

0,48 mL nước cất được thêm vào. Các giá trị độ hấp thụ của hỗn hợp phản ứng được đo bằng 

máy quang phổ UV-Vis ở bước sóng 510 nm. Sử dụng quercetin làm chất chuẩn, hàm lượng 

flavonoid tổng của các chất chiết xuất được biểu thị bằng số miligam quercetin tương đương 

trên 1 g chất khô nguyên liệu (mgQUE/g chất khô). Số liệu được thực hiện lặp lại 3 lần và 

thể hiện dưới dạng giá trị trung bình ± SD. 

Xác định hàm lượng polyphenol tổng (TPC) Hàm lượng polyphenol tổng (TPC) được 

xác định theo phương pháp được mô tả bởi Siddiqui et al. (2017) [6] có một số điều chỉnh để 

phù hợp với điều kiện thí nghiệm. Mẫu trích ly được pha loãng với độ pha loãng thích hợp, 

sau đó thêm vào 5,0 mL thuốc thử Folin Ciocalteu, để 5 phút sau đó thêm vào 4 mL dung 

dịch Na2CO3 20%. Để mẫu ở chỗ tối 30 phút và đo độ hấp thu ở bước sóng 765 nm. Phản 

ứng tạo thành màu xanh lam bởi phức hợp phosphotungstic-phosphomolypden, trong đó sự 

hấp thụ tối đa của các tế bào mang màu phụ thuộc vào dung dịch kiềm và nồng độ của các 

hợp chất phenolic (Blainski et al., 2013). Sử dụng gallic acid làm chất chuẩn, hàm lượng 

polyphenol tổng của các chất chiết xuất được biểu thị bằng số miligam gallic acid tương 

đương trên 1 g chất khô nguyên liệu (mgGAE/g chất khô). Số liệu được thực hiện lặp lại 3 

lần và thể hiện dưới dạng giá trị trung bình ± SD. 

Xác định hoạt tính chống oxy hóa DPPH [7]. Nguyên tắc của phương pháp này dựa vào 

gốc tự do ổn định điển hình trên phân tử DPPH, trong cấu trúc hóa học của phân tử DPPH 

tồn tại một electron tự do ở nguyên tử nitơ, gốc tự do này bền và ổn định đồng thời khi chất 

này tồn tại ở dạng gốc tự do hợp chất có màu tím đậm và dung dịch với dung môi ethanol có 

độ hấp thu cực đại ở bước sóng ánh sáng tím 517 nm [8]. Dung dịch gốc được chuẩn bị bằng 

cách hòa tan 24 mg DPPH với 100 mL methanol. Dịch gốc được pha loãng theo tỷ lệ 1:4 với 

methanol và được hiệu chỉnh về độ hấp thụ 1,1 với sai số 0,02. Lấy 1 mL dung dịch mẫu đã 

pha loãng với hệ số pha loãng thích hợp cho thêm vào 3 mL DPPH. Các giá trị độ hấp thụ 

của hỗn hợp phản ứng sau 30 phút được đo bằng máy quang phổ UV-Vis ở bước sóng 

515 nm. Hoạt tính chống oxy hóa DPPH được thể hiện bằng phần trăm ức chế gốc tự do 

DPPH của dịch trích cần xác định. Kết quả thí nghiệm được thực hiện 3 lần và thể hiện dưới 

dạng giá trị trung bình ± SD. 

2.3.2. Xử lý số liệu 

Dữ liệu được xử lý bằng phần mềm JMP 10.0. Phân tích phương sai 2 chiều (ANOVA, 

 = 0,05), được thực hiện để tìm ra sự khác biệt có ý nghĩa giữa các vùng nguyên liệu. Mỗi nghiệm 

thức lặp lại 3 lần và thể hiện số liệu dưới dạng trung bình cộng (M) ± độ lệch chuẩn (SD).  

Đồ thị được vẽ bằng chương trình Microsoft Office Excel 2010 và JMP 10.0. 

3.  KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

3.1.  Kết quả xác định chỉ tiêu hóa lý 

Các chỉ tiêu hóa lý của 3 mẫu sơ ri theo 3 giai đoạn chín được lấy ở 3 vùng khác nhau 

được trình bày ở Bảng 1.  

Theo kết quả thể hiện trên Bảng 1, độ pH của quả sơ ri ở Đồng Tháp, Long An và Tây 

Ninh có xu hướng tăng dần trong quá trình chín, trong khoảng 3,65-3,91, trong đó độ pH 

thấp nhất ghi nhận ở quả chưa trưởng thành (quả màu xanh) ở Tây Ninh (pH 3,65) và cao 

nhất đối với quả sơ ri chín đỏ ở Long An (pH 3,9). Hàm lượng chất khô (oBx) có xu hướng 
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tăng dần trong quá trình chín, từ 8,6-9,8, hàm lượng chất khô thấp nhất đối với quả chưa 

trưởng thành được thu nhận ở Tây Ninh (8,6 oBx) và cao nhất đối với quả trưởng thành chín 

đỏ ở Đồng Tháp (9,8 oBx). Hàm lượng đường tổng (%) tăng dần trong quá trình chính trong 

khoảng 8,64-11,49%, trong đó hàm lượng đường tổng quả chưa trưởng thành ở Tây Ninh có 

giá trị thấp nhất (8,64 %) và cao nhất đối với quả chín đỏ ở Long An (11,49%).  

Bảng 1. Các chỉ tiêu hóa lý của 3 mẫu sơ ri theo 3 giai đoạn chín 

STT Chỉ tiêu 

Giai đoạn chín 

Đồng Tháp Long An Tây Ninh 

Chưa 

trưởng 

thành 

(quả 

xanh) 

Trưởng 

thành 

(quả 

vàng) 

Chín 

(quả 

đỏ) 

Chưa 

trưởng 

thành 

(quả 

xanh) 

Trưởng 

thành 

(quả 

vàng) 

Chín 

(quả đỏ) 

Chưa 

trưởng 

thành 

(quả 

xanh) 

Trưởng 

thành 

(quả 

vàng) 

Chín 

(quả 

đỏ) 

1 Độ pH 3,76c 3,78b 3,82a 3,81c 3,84b 3,90a 3,65c 3,77b 3,84a 

2 
Hàm lượng chất 

khô (°Bx) 
9,0b 9,2b 9,8a 8,8a 8,9a 9a 8,6b 8,8b 9,1a 

3 
Hàm lượng 

đường tổng (%) 
9,14c 9,65b 11,06a 9,58c 11,13b 11,49a 8,64c 9,44b 10,72a 

Kết quả chỉ tiêu này tương đương với kết quả của nhóm tác giả Vendramini và Trugo 

(2000) [9]. Sở dĩ có sự khác nhau về chỉ tiêu hóa lý của trái sơ ri tại các địa phương khác 

nhau nguyên nhân chủ yếu thuộc về điều kiện thổ nhưỡng, khí hậu, điều kiện canh tác khác 

nhau dẫn đến hàm lượng các hoạt chất cũng khác nhau. Bên cạnh đó tác giả cũng cho rằng, 

trong quá trình trưởng thành có sự hình thành axit hữu cơ, độ axit gần như tăng gấp đôi ở 

giai đoạn chưa trưởng thành (trái màu xanh) đến khi giai đoạn trưởng thành (trái màu đỏ). 

Tuy nhiên, độ pH lại có xu hướng tăng dần theo độ chín, nguyên nhân là do mức độ sự phân 

ly giữa axit ascorbic giảm (tỷ lệ nghịch với độ chín của quả) [9].  

3.2.  Kết quả xác định hàm lượng vitamin C bằng phương pháp quang phổ UV-Vis 

Hàm lượng vitamin C ở quả sơ ri trong quá trình chín được thể hiện ở Hình 2.  

 

Hình 2. Hàm lượng vitamin C trong quả sơ ri theo từng giai đoạn chín ở 3 vùng khác nhau.  

Dữ liệu được trình bày dưới dạng M±SD, các chữ cái khác nhau (a-c) trên các cột thể hiện  

sự khác biệt có ý nghĩa thống kê (P < 0,05). 
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Trong quá trình chín của quả, dưới tác dụng của các acid hữu cơ và xúc tác của enzyme 

protopectinase, protopectin bị thủy phân thành các sản phẩm như acid pectin, glucose, acid 

polygalacturonic, galactose, arabinose, methanol,… làm giảm cường lực liên kết giữa các tế 

bào, vỏ tế bào trở nên mỏng, tế bào mềm dần ra, làm cho trái bị nhũn ra và cấu trúc bị phá 

hủy [5]. Hàm lượng vitamin C có xu hướng giảm dần theo độ cứng ở quả do các quá trình 

khử trong các mô bị phá hủy khi không khí xâm nhập vào. Quá trình oxy hóa và cường độ hô 

hấp cũng là nguyên nhân chủ yếu làm giảm hàm lượng vitamin C theo mức độ chín của quả. 

Theo đồ thị, hàm lượng vitamin C ở 3 vùng giảm dần theo độ chín của trái sơ ri, đạt cao nhất 

là trái xanh (1451,76 ± 6,20 mgAA/100g), thấp hơn là trái vàng (1043,2 ± 4,987 

mgAA/100g) và thấp nhất là trái chín đỏ (879,55± 23,66 mgAA/100g). Theo như kết quả 

này thì vitamin C trong trái chưa trưởng thành ở Đồng Tháp là cao nhất. 

Các giá trị này cũng tương tự như kết quả của nhóm tác giả Vendramini và Trugo 

(2000) khi nghiên cứu xác định hàm lượng vitamin C ở giống sơ ri trồng tại vùng Marica, 

Rio de Janeiro State, Brazil cũng thấy hàm lượng vitamin C của sơ ri màu xanh là 2164 

mgAA/100g, quả vàng là 1065 mgAA/100g và quả đỏ là 1074 mgAA/100 g [9]. 

3.3. Xác định hàm lượng polyphenol bằng phương pháp đo màu dung thuốc thử Folin-

Ciocalteu 

Những thay đổi về hàm lượng hợp chất phenolic trong trái cây và rau quả có thể bị ảnh 

hưởng bởi các yếu tố bên ngoài, chẳng hạn như ánh sáng và nhiệt độ trung bình, tuy nhiên di 

truyền vẫn là yếu tố chính [10].  

Hình 3. Hàm lượng polyphenol trong quả sơ ri trong giai các đoạn chín ở 3 vùng khác nhau.  

Các ký tự (a-c) chỉ ra sự khác biệt có ý nghĩa thống kê (P < 0,05) giữa các nghiệm thức khác nhau 

Theo biểu đồ, hàm lượng polyphenol của trái sơ ri giai đoạn chưa trưởng thành (quả 

xanh) ở tỉnh Đồng Tháp là cao nhất (8934,09 ± 127,94 mgGAE/kg), quả vàng ở Đồng Tháp 

và Long An có hàm lượng polyphenol gần bằng nhau không có sự khác biệt về mặt thống kê 

lần lượt là 5911,36 ± 68,18 mgGAE/kg và 5900 ± 35,48 mgGAE/kg; quả đỏ có hàm lượng 

polyphenol thấp nhất ở tỉnh Tây Ninh (4149,95 ± 136,77mgGAE/kg).  

Kết quả này cũng tương tự kết quả nghiên cứu của Oliveira và các cộng sự (2012) [11]. 

Tác giả cho rằng nguyên nhân chính dẫn tới hàm lượng polyphenol giảm trong quá trình chín 

chủ yếu là do quá trình trùng hợp các phenol hòa tan hoặc quá trình oxy hóa hàm lượng 

phenolic bởi enzyme polyphenol oxydase. 
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3.4. Kết quả xác định hàm lượng flavonoid  

Kết quả nghiên cứu thể hiện trên Hình 4 cho thấy, hàm lượng Flavonoid trong trái sơ ri 

có xu hướng tăng trong quá trình chín. Cụ thể như sau: ở trái còn xanh hàm lượng flavonoid 

cao nhất là là (21,73 ± 0,61 mgQE/g), ở quả màu vàng hàm lượng flavonoid (23,73 ± 0,42 

mgQE/g) tăng dần đến khi quả chín đỏ (28,03 ± 0,06 mgQE/g).  

Kết quả nghiên cứu này cũng tương tự kết quả nghiên cứu của Oliveira và các cộng sự 

(2012) [11]. Hàm lượng flavonoid màu vàng và tổng anthocyanin gia tăng rõ rệt khi quả sơ ri 

chín có liên quan đến màu sắc của quả. Flavonoid đại diện cho một nhóm lớn các hợp chất 

phenolic có vai trò sinh lý trong sinh sản thực vật và cơ chế bảo vệ chống lại vi sinh vật và 

quá trình oxy hóa. Trong số các flavonoid, anthocyanin và flavonoid màu vàng chịu trách 

nhiệm chính tạo ra sắc tố hoa và quả để thu hút các loài thụ phấn và phát tán hạt [12]. 
 

  Hình 4. Hàm lượng flavonoid trong quả sơ ri ở các giai đoạn chín tại 3 vùng khác nhau.  

Dữ liệu được trình bày dưới dạng M±SD, các chữ cái khác nhau (a-c) trên các cột 

thể hiện sự khác biệt có ý nghĩa thống kê (P < 0,05). 

 

Theo Kalt và cộng sự [13], trong quá trình chín có sự thay đổi trong nhóm phenolic 

tổng số theo hướng tổng hợp anthocyanin và sự suy giảm tổng thể về hàm lượng các thành 

phần phenolic khác. Hơn nữa, sự giảm tổng lượng phenolic có thể góp phần vào quá trình 

sinh tổng hợp vòng flavylium của anthocyanin. 

3.5. Kết quả xác định hoạt tính chống oxy hóa trong quá trình chín 

Kết quả được thể hiện trên Hình 5 và Bảng 2 thể cho thấy ở 3 giai đoạn chín khác nhau có 

sự khác nhau về hoạt tính chống oxy hóa. Ở giai đoạn quả chưa trưởng thành (quả màu xanh) 

hoạt tính chống oxy hóa cao nhất (5251,61 mgAA/100g), quả đỏ có hoạt tính chống oxy hóa 

thấp nhất (3817,12 mgAA/100g) (P < 0,05). Đồng thời có sự khác nhau về hàm lượng hoạt 

tính kháng oxy hóa giữa ba vùng khảo sát (Long An, Đồng Tháp, Tây Ninh). Hoạt tính kháng 

oxi hóa cao nhất đối với sơ ri vùng Long An và thấp nhất đối với trái sơ ri trồng ở Tây Ninh.  

Kết quả nghiên cứu này tương tự kết quả nghiên cứu được công bố trước đó của tác giả 

Oliveira và các cộng sự (2012) [11]. Tác giả cho rằng, nguyên nhân chính dẫn tới sự suy 

giảm hoạt tính chống oxy hóa do sự suy giảm hàm lượng vitamin C và hàm lượng 

polyphenol trong quá trình chín của trái sơ ri gây ra [11]. 
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Bảng 2. Hoạt tính chống oxy hóa trong trái sơ ri 

Mẫu IC50 AEAC mgAA/g 

Đồng 

Tháp 

Xanh 6,36 5127,36 

Vàng  7,11 4586,50 

Đỏ 8,10 4025,93 

Long An  

Xanh 6,20 5251,61 

Vàng  7,76 4195,88 

Đỏ 8,53 3817,12 

Tây Ninh 

Xanh 6,49 5021,55 

Vàng  8,05 4050,93 

Đỏ 8,42 3872,92 

Hình 5. Đồ thị biểu diễn hoạt tính oxy hóa của quả sơ ri theo độ chín. 

Dữ liệu được trình bày dưới dạng M±SD, các chữ cái khác nhau (a-c) trên các cột  

thể hiện sự khác biệt có ý nghĩa thống kê (P < 0,05). 

4.  KẾT LUẬN 

Nghiên cứu này cho thấy hàm lượng vitamin C và polyphenol trong trái sơ ri xanh có hàm 

lượng vitamin C cao hơn so với trái vàng và đỏ, đồng thời trái sơ ri vùng Đồng Tháp có hàm 

lượng vitamin C (1451,76 mgAA/100 g) và polyphenol (8934,09 ± 127,94 mgGAE/kg) cao hơn 

so với Long An và Tây Ninh. Hàm lượng flavonoid trong trái sơ ri Đồng Tháp cũng cho kết 

quả cao hơn so với hai vùng khảo sát còn lại, tuy nhiên hàm lượng flavonoid có trong trái đỏ 

là cao nhất (28,03 ± 0,06 mgQE/g) và thấp nhất là quả xanh (21,14 ± 0,34 mgQE/kg).  

Đối với khả năng chống oxy hóa trong trái giảm dần theo độ chín từ xanh tới đỏ (5251,61 

mgAA/100 g đối với quả xanh và 3817,12 mgAA/100 g đối với quả đỏ). Hoạt tính kháng oxy 

hóa cao nhất đối với sơ ri vùng Long An và thấp nhất đối với trái sơ ri trồng ở Tây Ninh. 
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ABSTRACT 

 STUDY ON THE PHYSIOCHEMICAL CHARACTERISTICS OF ABERRY FRUITS  

IN DONG THAP, LONG AN, AND TAY NINH 

Dang Thi Yen*, Pham Van Thinh, Nguyen Thi Phuong Mai,  

Pham Thi Thanh Tuyen, Nguyen Gia Dinh  

Ho Chi Minh City University of Industry and Trade 

*Email: yendt@huit.edu.vn 

Cherry (Malpighia glabra L.) is rich in biological activities and is a popular fruit grown 

in Vietnam. In this study, we investigated the physicochemical characteristics of cherry fruit 

in 3 different growing regions (Dong Thap, Long An, and Tay Ninh), specifically: pH, dry 

matter content (°Bx), sugar content total (%), vitamin C content, polyphenols, flavonoids, 

antioxidant capacity, and β-carotene content. The results show that the pH, dry matter 

content (°Bx), and total sugar content (%) in cherry fruits tend to gradually increase with the 

ripeness of the fruit (lowest for green fruits and highest for unripe fruits). The content of 

vitamin C, polyphenols, and antioxidant capacity tends to decrease with the ripeness of the 

fruit (highest for green fruits and lowest for ripe red fruits). Cherries in the Dong Thap 

region have higher levels of vitamin C, polyphenols, and flavonoids than those in the Long 

An and Tay Ninh growing regions.  

Keywords: Acerola, vitamin C, polyphenols, oxidation, flavonoids. 


