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TÓM TẮT 
Trong quả gấc (Momordica cochinchinensis Spreng) phần thịt quả chiếm 45 - 50% khối lượng 

quả tươi vì vậy khi sản xuất các thực phẩm chức năng từ quả gấc như: dầu gấc, bột gấc, gấc đông 
lạnh… một lượng lớn phế phụ phẩm trong đó có thịt quả bị thải ra và hầu như không được sử dụng. 
Tuy nhiên, hàm lượng  β- carotene trong thịt quả (24 mg% CK) lại cao hơn rất nhiều so với các loại 
quả khác (đu đủ 2,1; xoài 0,445 mg% CK…) và thậm chí còn cao hơn cả phần màng bao hạt (15 mg% 
CK). Vì vậy, việc nghiên cứu sử dụng phần thịt quả làm nguyên liệu cho chế biến nước quả giàu 
carotene sẽ góp phần gia tăng giá trị cho quả gấc, giảm giá thành cho sản phẩm cũng như phát triển 
sản phẩm mới. Kết quả nghiên cứu cho thấy nước quả hỗn hợp có thành phần là 13% thịt quả gấc 
phối chế với 2% xoài, 5% đu đủ và 5% dịch cam và 8 - 10% dịch lạc tiên đã được chấp nhận với mức 
độ ưa thích là 8,13 điểm (thang điểm hedonic) tương ứng với mức rất thích. Sử dụng 1,0 lit nước quả 
này trong ngày sẽ đáp ứng 25 - 30% nhu cầu vitamin A của người lớn. Giá thành 1,0 lit sản phẩm (tính 
riêng chi phí cho nguyên liệu) là 8.966 đồng thấp hơn 20% so với nước quả hỗn hợp chế biến từ xoài 
(20% thịt quả) và lạc tiên (8 - 10% dịch quả).    

Từ khóa: Carotene, nước quả hỗn hợp, quả gấc, thịt quả gấc.   

SUMMARY 
In Gac (Momordica cochinchinensis Spreng) fruit, its mesocarp or pulp share about 45 - 50% of  

the total fruit fresh weight. In processing many “gac” products like gac oil, gac powder, gac frozen… 
this part of fruit is considered as by- product and  mostly wasted, while it has higher content of β-
carotene (24 mg% DW) than many other fruits as papaya (2.1 mg% DW) or mango (0.445 mg% DW) or 
even gac seed membrane (15 mg% CK). In order to develop new high carotene mixed juice with 
reasonable price and to add more value to gac fruit, the study of potential utilization of gac fruit 
mesocarp for high carotene mixed juice processing was carried out. The results from study showed 
that  gac mesocarp can be used as raw material for mixed juice processing. The juice produced by 
combination of 13% gac mesocarp  with 5% papaya, 2% mango, 5% orange and 8 - 10% passion fruit 
juice was given highest score (8.15) by sensory evaluation panel. This score is equivalent to “very 
like” level in Hedonic scale. Drink 1 litter mixed juice per day will satisfy 25 - 30% vitamin A 
requirement for adult. Product’s cost on raw materials is only 8.966 VN dong, 20% lower than mixed 
juice made from mango (20% puree) and passion fruits (8 - 10% juice).  

Key words: “Gac” fruit (Momordica cochinchinensis (Lour.) Spreng), gac mesocarp, high carotene 
mixed juice. 
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1. §ÆT VÊN §Ò 

ë mét sè quèc gia nh− Trung Quèc, Ên 
§é, ViÖt Nam..., c©y gÊc ®· ®−îc thuÇn 
d−ìng tõ rÊt l©u ®êi vμ sö dông vμo nhiÒu 
môc ®Ých kh¸c nhau. Tõ xa x−a, c¸c bé phËn 
kh¸c nhau cña c©y gÊc nh− rÔ, l¸, h¹t ®· 
®−îc dïng nh− vÞ thuèc ®Ó ch÷a kh¸ nhiÒu 
lo¹i bÖnh: tª thÊp, môn nhät, quai bÞ...; l¸ 
non ®−îc sö dông lμm rau cßn phÇn mμng ®á 
bao quanh h¹t dïng ®Ó nhuém mμu cho thùc 
phÈm, ®Æc biÖt cho c¸c ®å nÕp nh− x«i, 
b¸nh... Khoa häc hiÖn ®¹i ®· ph¸t hiÖn trong 
mμng ®á cña qu¶ gÊc chÝn cã  chøa nhiÒu 
chÊt cã ho¹t tÝnh sinh häc cao nh− 
carotenoid, acid bÐo ch−a no, vitamin E, 
selen,… Trong ®ã, β- carotene vμ lycopene  lμ 
2 lo¹i carotenoid chÝnh, cã hμm l−îng cao 
gÊp nhiÒu lÇn so víi c¸c lo¹i rau qu¶ kh¸c ë 
ViÖt Nam (Bïi Minh §øc vμ cs., 2000). V× 
vËy, mμng ®á h¹t gÊc ®· trë thμnh nguyªn 
liÖu cho s¶n xuÊt kh«ng chØ thùc phÈm mμ 
cßn d−îc phÈm, hãa mÜ phÈm... Bét gÊc vμ 
dÇu gÊc ®· ®−îc sö dông trong phßng ung 
th− gan nguyªn ph¸t vμ bÖnh m·n tÝnh, hay 
thùc nghiÖm ®iÒu trÞ trªn ®éng vËt nh»m 
kh¾c phôc hËu qu¶ do nhiÔm dioxin, 
aflatoxin vμ ®Ó s¶n xuÊt trøng gμ cã l−îng 
carotenoid, retinol cao, gi¶m cholesterol. 
Ngoμi ra, mét sè chÕ phÈm cã chøa dÇu 
mμng gÊc ®· ®−îc sö dông lμm thuèc ®iÒu trÞ 
suy dinh d−ìng cho trÎ em vμ mét sè bÖnh vÒ 
m¾t (Vuong vμ cs., 2002, 2003). Trong qu¶ 
gÊc chÝn, mμng ®á chØ chiÕm 25 - 30%, cïi 
qu¶ chiÕm 45 - 50%, cßn l¹i lμ h¹t vμ vá.  
HiÖn t¹i, chØ cã phÇn mμng ®−îc sö dông, 
cßn c¸c phÇn kh¸c lμ phÕ phô phÈm. Tuy 
nhiªn, do trong thÞt qu¶ cã hμm l−îng β- 
carotene cao h¬n trong mμng h¹t nªn viÖc 
nghiªn cøu ®Ó tËn dông phÇn nguyªn liÖu 
nμy lμ rÊt cÇn thiÕt vμ cã ý nghÜa thùc tiÔn.   

Uèng lμ mét trong c¸c nhu cÇu thiÕt yÕu 
nhÊt cña con ng−êi. C¸c s¶n phÈm n−íc uèng 
trªn thÞ tr−êng rÊt ®a d¹ng: n−íc kho¸ng, 
n−íc tinh khiÕt, n−íc pha chÕ, n−íc rau 
qu¶... Tuy nhiªn, do nhËn thøc vÒ an toμn 

søc kháe cña ng−êi tiªu dïng ngμy cμng t¨ng 
nªn xu h−íng sö dông n−íc uèng cã nguån 
gèc tù nhiªn chøa nhiÒu chÊt cã lîi cho søc 
kháe nh− n−íc rau qu¶ ngμy cμng ph¸t triÓn 
m¹nh mÏ. C¸c lo¹i n−íc uèng giμu chÊt chèng 
oxy hãa (vitamin C, carotene, lycopen....) ngμy 
cμng trë nªn phæ biÕn.  

Sö dông thÞt qu¶ gÊc lμm nguyªn liÖu 
cho chÕ biÕn n−íc qu¶ hçn hîp giμu carotene 
®Ó n©ng cao hiÖu qu¶ sö dông qu¶ gÊc, ®ång 
thêi ph¸t triÓn s¶n phÈm míi cung cÊp cho 
thÞ tr−êng ViÖt Nam lμ môc tiªu cña nghiªn 
cøu nμy.  

2. NGuY£N LIÖU Vμ PH¦¥NG PH¸P 
     NGHI£N CøU 

GÊc ®−îc sö dông lμ gièng gÊc nÕp, qu¶ 
chÝn hoμn toμn (toμn bé vá cã mμu ®á) mua 
t¹i chî thuéc huyÖn Gia L©m, Hμ Néi. §u ®ñ 
gièng §μi Loan mua t¹i v−ên cña ViÖn 
Nghiªn cøu Rau qu¶ (Tr©u Quú, Gia L©m, 
Hμ Néi). Xoμi c¸t, L¹c tiªn vá tÝm, Cam Hμ 
Giang ®−îc mua ë chî Long Biªn vμo thêi 
gian tõ th¸ng 1 ®Õn th¸ng 3/2010. 
§−êng xuÊt khÈu, do Nhμ m¸y ®−êng Biªn 
Hoμ s¶n xuÊt.  

N−íc qu¶ hçn hîp ®−îc chÕ biÕn theo 
quy tr×nh chÕ biÕn n−íc qu¶ cã thÞt qu¶ 
(NguyÔn V©n TiÕp vμ cs., 2005), trong ®ã 
dÞch l¹c tiªn ®−îc sö dông nh− chÊt t¹o 
h−¬ng vμ ®iÒu vÞ tù nhiªn cho s¶n phÈm. 
N−íc qu¶ hçn hîp thμnh phÈm lu«n cã tæng 
l−îng chÊt r¾n hßa tan (TSS) lμ 12,5oBx vμ 
acid h÷u c¬ tæng sè lμ 0,3%. C¸c thÝ nghiÖm 
®−îc bè trÝ cô thÓ nh− sau:  

ThÝ nghiÖm 1: ThÞt qu¶ gÊc cã tØ lÖ lÇn 
l−ît lμ 10, 15, 20, 25, 30% (so víi khèi l−îng 
thμnh phÈm) ®−îc phèi chÕ víi dÞch l¹c tiªn, 
n−íc vμ ®−êng. Sau thêi gian b¶o «n, s¶n 
phÈm ®−îc ®¸nh gi¸ c¶m quan. 

ThÝ nghiÖm 2: Bè trÝ t−¬ng tù nh− ë thÝ 
nghiÖm 1 cã phèi chÕ thªm 5% dÞch cam. 

ThÝ nghiÖm 3: Thay thÕ 1 phÇn l−îng 
thÞt gÊc ®· x¸c ®Þnh ®−îc ë thÝ nghiÖm 1 
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b»ng thÞt qu¶ ®u ®ñ víi tØ lÖ sao cho s¶n 
phÈm ®¹t tr¹ng th¸i tèt.  

3. KÕT QU¶ NGHI£N CøU Vμ TH¶O 
     LUËN 

ThÝ nghiÖm 4: Bè trÝ t−¬ng tù nh− ë thÝ 
nghiÖm 3 cã phèi chÕ thªm 5% dÞch cam. ThÞt qu¶ gÊc tuy cã mμu vμng s¸ng hÊp 

dÉn, hμm l−îng carotene cao nh−ng l¹i cã 
mïi h¨ng ng¸i vμ vÞ h¬i ®¾ng cã thÓ ¶nh 
h−ëng xÊu ®Õn chÊt l−îng s¶n phÈm. V× vËy, 
®Ó x¸c ®Þnh kh¶ n¨ng sö dông thÞt qu¶ gÊc 
cho chÕ biÕn n−íc qu¶, tr−íc tiªn cÇn x¸c 
®Þnh l−îng thÞt qu¶ gÊc cho tr¹ng th¸i s¶n 
phÈm tèt nhÊt. Tû lÖ thÞt gÊc cμng cao th× ®é 
nhít cña s¶n phÈm cμng t¨ng (B¶ng 1), ®iÒu 
nμy còng phï hîp víi nhËn xÐt cña Qu¸ch 
§Ünh vμ cs. (2005), NguyÔn ThÞ HiÒn vμ 
Hoμng ThÞ LÖ H»ng (2005). Khi tØ lÖ thÞt 
gÊc lμ 30% th× ®é nhít t¨ng h¬n gÇn 3 lÇn 
so víi tØ lÖ 25%, n−íc qu¶ qu¸ s¸nh, ®Æc khã 
uèng. Mïi, vÞ cña s¶n phÈm còng tØ lÖ 
nghÞch víi l−îng thÞt qu¶ phèi chÕ vμo. Víi 
tû lÖ thÞt gÊc 20%, s¶n phÈm ®−îc ®¸nh gi¸ 
lμ tèt nhÊt vÒ mμu s¾c, tr¹ng th¸i. Tuy nhiªn 
do mïi, vÞ cña s¶n phÈm kÐm nªn cÇn ®−îc 
c¶i thiÖn b»ng c¸ch phèi chÕ thªm mét sè 
nguyªn liÖu kh¸c. §Ó c¶i thiÖn mïi cho s¶n 
phÈm, cÇn ph¶i chän lo¹i qu¶ cã mïi h−¬ng 
m¹nh, mμu s¾c phï hîp víi mμu vμng cña 
thÞt qu¶, trong sè c¸c lo¹i qu¶ th× cam lμ 
nguyªn liÖu phï hîp nhÊt. Ngoμi viÖc tháa 
m·n c¸c tiªu chÝ yªu cÇu th× cam cßn lμ lo¹i 
qu¶ giμu vitamin C, cã diÖn tÝch trång trät 
lín vμ gi¸ thμnh võa ph¶i. Tuy nhiªn l−îng 
dÞch cam phèi chÕ thªm kh«ng nªn qu¸ 
nhiÒu ®Ó tr¸nh t¨ng vÞ ®¾ng còng nh− gi¸ 
thμnh s¶n phÈm, sau khi tiÕn hμnh c¸c thÝ 
nghiÖm th¨m dß, l−îng dÞch cam 5% ®−îc 
cho lμ hîp lÝ (B¶ng 2). 

C¸c chØ tiªu hãa lÝ cña nguyªn liÖu, b¸n 
thμnh phÈm vμ thμnh phÈm nh− tæng l−îng 
chÊt r¾n hßa tan (TSS) ®−îc x¸c ®Þnh b»ng 
chiÕt quang kÕ (TCVN 3984 – 84); acid h÷u 
c¬ tæng sè ®−îc x¸c ®Þnh b»ng ph−¬ng ph¸p 
chuÈn ®é, dïng dung dÞch NaOH 0,1 N; hμm 
l−îng β- carotene ®−îc x¸c ®Þnh b»ng s¾c kÝ 
láng cao ¸p hiÖu n¨ng cao (HPLC) theo 
AOAC (1991); ®é nhít ®−îc x¸c ®Þnh b»ng 
thiÕt bÞ ®o ®é nhít (viscometer) víi trôc quay 
S61, tèc ®é 30 Mpas. 

ChÊt l−îng c¶m quan cña s¶n phÈm ®−îc 
®¸nh gi¸ b»ng ph−¬ng ph¸p cho ®iÓm thÞ hiÕu 
theo thang ®iÓm tõ 1 – 5 ®èi víi c¸c chØ tiªu: 
tr¹ng th¸i, mμu, mïi, vÞ. §iÓm 1 øng víi chÊt 
l−îng kÐm nhÊt, ®iÓm 5 øng víi chÊt l−îng 
tèt nhÊt, ®Æc tr−ng cho s¶n phÈm n−íc qu¶ 
hçn hîp; ®¸nh gi¸ kh¶ n¨ng chÊp nhËn s¶n 
phÈm theo thang ®iÓm Hedonic (tõ 1 – 9 
®iÓm). Héi ®ång ®¸nh gi¸ c¶m quan gåm 12 - 
15 thμnh viªn c¶ nam vμ n÷ tuæi tõ 20 - 23  cã 
kiÕn thøc vμ kÜ n¨ng vÒ ®¸nh gi¸ chÊt l−îng 
c¶m quan thùc phÈm, cã ng−ìng c¶m gi¸c 
t−¬ng ®èi ®ång ®Òu vμ ®−îc tËp huÊn vÒ c¸c 
møc ®iÓm cña tõng chØ tiªu cÇn ®¸nh gi¸.  

C¸c mÉu tr−íc khi ®¸nh gi¸ c¶m quan 
®−îc m· hãa b»ng 3 ch÷ sè trong b¶ng sè 
ngÉu nhiªn. 

Sè liÖu thÝ nghiÖm ®−îc xö lý thèng kª 
b»ng phÇn mÒm MINITAB 14.  

B¶ng 1. ¶nh h−ëng cña tû lÖ thÞt qu¶ gÊc ®Õn mét sè chØ tiªu chÊt l−îng cña s¶n phÈm

Chất lượng cảm quan Công thức 
thí nghiệm 

Tỉ lệ thịt gấc 
(%) Màu sắc Mùi Trạng thái Vị 

Độ nhớt 
(Mpas) 

1 10 2,13d 3,87a 2,53c 4,60a 168 
2 15 3,40b 3,20b 3,53b 3,87b 276 
3 20 4,33a 2,87b 4,60a 3,40c 412 
4 25 3,07bc 2,20c 2,67c 1,80d 572 
5 30 2,60cd 2,00c 1,67d 1,33e 1.618 

    Chú thích: Trong cùng một cột, những giá trị trung bình có chữ ở mũ khác nhau thì khác nhau ở mức ý nghĩa α = 5% 
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B¶ng 2. ¶nh h−ëng cña viÖc phèi chÕ dÞch cam ®Õn mét sè chØ tiªu chÊt l−îng 
cña s¶n phÈm

Chất lượng cảm quan Công thức 
thí nghiệm 

Thịt quả gấc 
(%) 

Dịch cam 
(%) Màu sắc Mùi Trạng thái Vị 

Độ nhớt 
(Mpa) 

6 15 5 3,53b 4,60a 3,73b 3,73a 356 

7 20 5 3,37b 3,53b 4,47a 3,07b 452 

8 25 5 3,93a 3,00c 2,80c 2,67b 720 

9 30 5 2,53c 2,40d 2,20d 2,53b 1.640 

  Chú thích:Trong cùng một cột, những giá trị trung bình có chữ ở mũ khác nhau thì khác nhau ở mức ý nghĩa α = 5% 

B¶ng 3. ¶nh h−ëng cña viÖc thay thÕ mét phÇn thÞt gÊc b»ng ®u ®ñ 
®Õn mét sè chØ tiªu chÊt l−îng cña s¶n phÈm

Chất lượng cảm quan Công thức 
thí nghiệm 

Thịt  quả gấc 
(%) 

Đu đủ 
(%) Màu sắc Mùi Trạng thái Vị 

Độ nhớt 
(Mpas) 

10 15 5 4,17a 2,53c 4,40a 3,83b 458 
11 13 7 4,03a 3,33a 3,87ab 4,07a 552 
12 11 9 3,53b 3,07b 3,27b 4,27a 680 

   Chú thích:Trong cùng một cột, những giá trị trung bình có chữ ở mũ khác nhau thì khác nhau ở mức ý nghĩa α = 5% 

Sè liÖu ë b¶ng 2 cho thÊy, sau khi phèi 
chÕ thªm 5% dÞch cam chÊt l−îng c¶m quan 
cña s¶n phÈm ®· thay ®æi: mïi, vÞ cña s¶n 
phÈm ®−îc ®¸nh gi¸ lμ ®Æc tr−ng vμ ®¹t 
®iÓm cao nhÊt ë c«ng thøc 6 (CT6) (15% thÞt 
gÊc), mμu ë CT8 (25%), cßn tr¹ng th¸i tèt 
nhÊt duy tr× ë CT7 (20%). DÞch cam thªm 
vμo cã c¶i thiÖn ®−îc h−¬ng nh−ng kh«ng 
lμm vÞ ®¾ng cña gÊc gi¶m nh− mong muèn.  

§ång thêi víi c¶i thiÖn mïi, vÞ cña s¶n 
phÈm còng ®−îc c¶i thiÖn b»ng c¸ch thay thÕ 
mét phÇn thÞt gÊc b»ng nguyªn liÖu cã chÊt 
l−îng t−¬ng tù. Trong c¸c lo¹i rau qu¶ ë ViÖt 
Nam, ®u ®ñ lμ nguyªn liÖu cã hμm l−îng β- 
carotene cao ®øng thø 2 chØ sau d−a hÊu (Bé 
Y tÕ, 2005), thÞt qu¶ cã mμu vμng ®Õn vμng 
cam, vÞ ngät, ngoμi ra ®©y còng lμ lo¹i qu¶ cã 
hμm l−îng pectin cao, th−êng ®−îc dïng ®Ó 
t¹o tr¹ng th¸i cho n−íc qu¶. V× vËy ®u ®ñ 
®−îc chän ®Ó thay thÕ cho cïi gÊc. Tuy nhiªn 
do hμm l−îng β- carotene trong ®u ®ñ (1,78 
mg% CK) chØ b»ng 1/6 so víi thÞt gÊc (11,7 
mg% CK) nÕu cμng thay thÕ nhiÒu ®u ®ñ th× 
hμm l−îng β- carotene  trong s¶n phÈm cμng 

thÊp, ngoμi ra do tr¹ng th¸i n−íc qu¶ tèt 
nhÊt khi cã tØ lÖ thÞt qu¶ lμ 20%, v× vËy tæng 
l−îng cïi gÊc vμ ®u ®ñ còng kh«ng nªn v−ît 
qu¸ 20% (B¶ng 3). 

KÕt qu¶ cho thÊy, khi thay thÕ mét phÇn 
thÞt gÊc b»ng ®u ®ñ th× vÞ cña s¶n phÈm ®· 
®−îc c¶i thiÖn. TØ lÖ ®u ®ñ cμng cao th× ®iÓm 
c¶m quan vÒ vÞ cμng t¨ng, vÞ ®¾ng s¶n phÈm 
cμng gi¶m, tuy nhiªn do ®u ®ñ cã hμm l−îng 
pectin cao h¬n gÊp 3 lÇn so víi thÞt gÊc nªn 
khi l−îng ®u ®ñ cμng nhiÒu th× s¶n phÈm 
cμng ®Æc (®é nhít cμng t¨ng), ®iÓm tr¹ng 
th¸i cña s¶n phÈm cμng gi¶m. Trong c¸c 
c«ng thøc phèi chÕ, s¶n phÈm cña CT11 
(13% thÞt gÊc, 7% ®u ®ñ) ®−îc ®¸nh gi¸ cao 
h¬n c¶ vÒ mïi vμ vÞ, nh−ng mμu s¾c vμ tr¹ng 
th¸i l¹i kh«ng tèt b»ng CT10 (tuy ®iÓm ®¸nh 
gi¸ c¶m quan 2 chØ tiªu nμy kh«ng sai kh¸c 
cã ý nghÜa). S¶n phÈm cña CT11 cã tr¹ng 
th¸i h¬i ®Æc vμ mμu vμng h¬i ®Ëm, cßn s¶n 
phÈm cña CT10 th× vÉn cã hËu vÞ h¬i ®¾ng. 
V× vËy, mïi vμ vÞ cña s¶n phÈm vÉn tiÕp tôc 
®−îc c¶i thiÖn b»ng c¸ch phèi chÕ thªm 5% 
dÞch cam (B¶ng 4).  
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B¶ng 4. ¶nh h−ëng cña tû lÖ phèi chÕ gi÷a dÞch gÊc, dÞch ®u ®ñ víi dÞch cam 
®Õn mét sè chØ tiªu chÊt l−îng cña s¶n phÈm

Chất lượng cảm quan Công thức 
thí nghiệm 

Thịt gấc 
(%) 

Đu đủ 
(%) 

Cam 
(%) Màu sắc Mùi Trạng thái Vị 

13 15 5 5 4,33a 4,40a 4,60a 4,27a

14 13 7 5 3,8ab 3,67a 4,27a 4,36a

15 11 9 5 3,67b 3,47b 3,60b 4,60b

   Chú thích:Trong cùng một cột, những giá trị trung bình có chữ ở mũ khác nhau thì khác nhau ở mức ý nghĩa α=5% 

B¶ng 5. ¶nh h−ëng cña thμnh phÇn vμ tØ lÖ phèi chÕ c¸c nguyªn liÖu 
®Õn møc ®é −a thÝch s¶n phÈm

Mức độ ưa thích 
TT Thành phần và tỉ lệ phối chế 

Điểm ưa thích chung Mức ưa thích 
1 Sản phẩm phối chế  từ 15% thịt gấc  và 5% cam  5,73 Bình thường - hơi thích 
2 Sản phẩm phối chế  từ 13% thịt gấc  và 7% đu đủ 5,93 Bình thường - hơi thích 
3 Sản phẩm được phối chế từ 15% thịt gấc, 5% đu đủ  và 5% cam 7,73 Thích - Rất thích 

4 Sản phẩm được phối chế từ thịt gấc 13%, 5% đu đủ,  2% xoài  
và 5% cam. 8,15 Rất thích 

B¶ng 6. §Þnh møc sö dông nguyªn liÖu vμ gi¸ thμnh cho 1 lÝt s¶n phÈm 
(®¬n gi¸ n¨m 2010) 

TT Loại 
nguyên liệu 

Lượng 
dịch/thịt quả 

(g) 

Tỉ lệ bã 
(%) 

Lượng 
dịch/thịt quả thực

(g) 

Tỉ lệ 
thu hồi 

(%) 

Khối lượng 
quả 
(g) 

Đơn giá  
(đồng/kg) 

Thành tiền 
(đồng) 

1 Vỏ quả gấc 
(thịt và vỏ) 130 10 143 70 204.29 3.000 612,86 

2 Đu đủ 50 12 56 80 70.0 7.000 490,00 
3 Xoài 20 10 22 65 33.8 15.000 507.69 
4 Lạc tiên 85 5 89,25 30 297,5 15.000 4.462,50 
5 Cam 50 12 56 35 160 8.000 1.280,00 
6 Đường 89,54     18.000 1.611,72 
7 Nước 575,46     2,2 1,27 

Tổng cộng 8.966,04 

 
Sau khi phèi chÕ thªm dÞch cam,  CT13 

cã tØ lÖ phèi chÕ lμ 15% thÞt gÊc, 5% ®u ®ñ, 
5% cam ®¹t ®iÓm chÊt l−îng cao nhÊt ë c¶ 3 
chØ tiªu mμu s¾c, mïi, tr¹ng th¸i, riªng ®iÓm 
vÞ th× thÊp h¬n CT15 bëi v× sau khi uèng 
ng−êi thö nÕm vÉn ph¸t hiÖn vÞ ®¾ng nhÑ do 
vËy tØ lÖ gÊc ®−îc khuyÕn c¸o nªn gi¶m h¬n 
n÷a, tuy nhiªn ®Ó ®¶m b¶o tØ lÖ c¸c nguyªn 
liÖu t¹o tr¹ng th¸i chÝnh cho s¶n phÈm lμ 
20% ®ång thêi cã hμm l−îng β- carotene cao 
tèi ®a, c¸c thÝ nghiÖm th¨m dß ®· ®−îc thùc 
hiÖn (kÕt qu¶ kh«ng ®−îc tr×nh bμy ë ®©y), 
2% xoμi ®· ®−îc chän ®Ó thay thÕ 2% thÞt 
gÊc. KÕt qu¶ ®¸nh gi¸ møc ®é −a thÝch s¶n 

phÈm theo thang ®iÓm Hedonic vμ gi¸ thμnh 
s¶n phÈm (chØ tÝnh chi phÝ cho nguyªn liÖu) 
cho thÊy, c¸c s¶n phÈm ®−îc phèi chÕ tõ 
cμng nhiÒu lo¹i nguyÖn liÖu th× cμng ®−îc −a 
thÝch (B¶ng 5). C¸c mÉu chÕ biÕn tõ 3 
nguyªn liÖu cã møc −a thÝch thÊp h¬n h¼n 
mét bËc so víi c¸c mÉu phèi chÕ tõ 4 lo¹i 
nguyªn liÖu vμ 2 bËc so víi mÉu cã 5 lo¹i qu¶ 
trong thμnh phÈm. S¶n phÈm ®−îc phèi chÕ 
tõ  5 lo¹i qu¶ gåm 13% thÞt gÊc, 5% ®u ®ñ,  
2% xoμi, 5% cam vμ 8 - 10% l¹c tiªn ®−îc 
®¸nh gi¸ cao nhÊt (8,15 ®iÓm) ë møc rÊt 
thÝch. §iÒu nμy lμ hoμn toμn phï hîp bëi v× 
mçi lo¹i nguyªn liÖu cã nh÷ng −u ®iÓm riªng 
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t¹o nªn nh÷ng gi¸ trÞ c¶m quan cÇn thiÕt cho 
s¶n phÈm. VÝ dô: qu¶ l¹c tiªn cã mïi th¬m 
m¹nh, l¹i Ýt bÞ ¶nh h−ëng bëi nhiÖt vμ cã 
hμm l−îng acid h÷u c¬ cao. N−íc qu¶ chÕ 
biÕn tõ l¹c tiªn th× sÏ cã mïi vμ vÞ tù nhiªn 
rÊt hÊp dÉn nh−ng  mμu s¾c, tr¹ng th¸i sÏ 
kÐm do bÞ pha lo·ng qu¸ nhiÒu lÇn. §u ®ñ, 
thÞt gÊc lμ lo¹i qu¶ cã hμm l−îng pectin cao, 
mμu vμng s¸ng sÏ t¹o ra s¶n phÈm cã mμu 
s¾c ®Ñp, tr¹ng th¸i ®Æc tr−ng nh−ng h−¬ng 
vμ vÞ kÐm.  NÕu  kÕt hîp 2 lo¹i qu¶ víi nhau 
(chanh leo víi ®u ®ñ hay chanh leo víi thÞt 
gÊc) th× chÊt l−îng s¶n phÈm vÉn ch−a ®¹t, 
v× ®u ®ñ sÏ cã mïi nÊu chÝn, cßn thÞt gÊc th× 
c¶ vÞ vμ mïi ®Òu kÐm. Cam, xoμi lμ nh÷ng 
nguyªn liÖu cã hμm l−îng pectin, acid h÷u c¬ 
trung b×nh, mμu vμng võa ph¶i, mïi th¬m 
®Æc tr−ng nÕu chØ chÕ biÕn tõ chÝnh nã th× 
s¶n phÈm cã chÊt l−îng c¶m quan tèt tuy 
nhiªn gi¸ thμnh sÏ ®¾t do c¸c lo¹i qu¶ nμy cã 
tØ lÖ thu håi dÞch qu¶ kh«ng cao. VÒ gi¸ trÞ 
dinh d−ìng, viÖc phèi hîp nhiÒu lo¹i qu¶ sÏ 
tËn dông ®−îc tÊt c¶ nh÷ng thμnh phÇn hãa 
häc cã lîi cho søc kháe cã trong mçi lo¹i qu¶  
vÝ dô: cam, l¹c tiªn lμ nh÷ng lo¹i qu¶ giμu 
vitamin C, gÊc, ®ñ ®ñ, xoμi l¹i giμu β-
carotene vμ c¸c carotenoid kh¸c… Ngoμi ra, 
viÖc phèi hîp nhiÒu lo¹i qu¶ còng lμm cho 
s¶n phÈm trë nªn tiÖn dông h¬n ®èi víi 
ng−êi tiªu dïng, ®ång thêi gióp hä hiÖn thùc 
hãa khuyÕn c¸o cña c¸c chuyªn gia dinh 
d−ìng vÒ chÕ ®é ¨n ®a d¹ng.  

S¶n phÈm n−íc qu¶ hçn hîp cã hμm 
l−îng vitamin C lμ 13,85 mg% CT, hμm 
l−îng β-carotene lμ 1080 μg% CK (kÕt qu¶ 
ph©n tÝch t¹i ViÖn Dinh d−ìng quèc gia).  

4. KÕT LUËN 
ThÞt qu¶ gÊc hoμn toμn cã thÓ sö dông ®Ó 

chÕ biÕn n−íc qu¶ hçn hîp giμu carotene cho 
chÊt l−îng ®−îc ng−êi tiªu dïng ®¸nh gi¸ cao. 

C«ng thøc phèi chÕ 13% thÞt gÊc víi 5% 
®u ®ñ, 2% xoμi, 5% cam vμ 8 - 10% l¹c tiªn 
cho s¶n phÈm ®−îc ®¸nh gi¸ cao nhÊt (8,15 
®iÓm) vμ ®¹t ë møc rÊt thÝch. 

N−íc qu¶ hçn hîp giμu carotene phèi 
chÕ tõ 5 lo¹i qu¶ víi tØ lÖ nh− trªn cã gi¸ 
thμnh 8.966 VN ®ång/1 lÝt (tÝnh gi¸ nguyªn 
liÖu t¹i thêi ®iÓm n¨m 2010) thÊp h¬n 20% 
so víi n−íc qu¶ hçn hîp chÕ biÕn tõ xoμi 
(20% thÞt qu¶) vμ l¹c tiªn (8 - 10% dÞch qu¶).      

Sö dông 1 lÝt n−íc qu¶ hçn hîp nμy sÏ 
®¸p øng 25 - 30% nhu cÇu vitamin A trong 
1 ngμy cña ng−êi lín (500 - 600 g/ngμy).  
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TÓM TẮT


Trong quả gấc (Momordica cochinchinensis Spreng) phần thịt quả chiếm 45 - 50% khối lượng quả tươi vì vậy khi sản xuất các thực phẩm chức năng từ quả gấc như: dầu gấc, bột gấc, gấc đông lạnh… một lượng lớn phế phụ phẩm trong đó có thịt quả bị thải ra và hầu như không được sử dụng. Tuy nhiên, hàm lượng  β- carotene trong thịt quả (24 mg% CK) lại cao hơn rất nhiều so với các loại quả khác (đu đủ 2,1; xoài 0,445 mg% CK…) và thậm chí còn cao hơn cả phần màng bao hạt (15 mg% CK). Vì vậy, việc nghiên cứu sử dụng phần thịt quả làm nguyên liệu cho chế biến nước quả giàu carotene sẽ góp phần gia tăng giá trị cho quả gấc, giảm giá thành cho sản phẩm cũng như phát triển sản phẩm mới. Kết quả nghiên cứu cho thấy nước quả hỗn hợp có thành phần là 13% thịt quả gấc phối chế với 2% xoài, 5% đu đủ và 5% dịch cam và 8 - 10% dịch lạc tiên đã được chấp nhận với mức độ ưa thích là 8,13 điểm (thang điểm hedonic) tương ứng với mức rất thích. Sử dụng 1,0 lit nước quả này trong ngày sẽ đáp ứng 25 - 30% nhu cầu vitamin A của người lớn. Giá thành 1,0 lit sản phẩm (tính riêng chi phí cho nguyên liệu) là 8.966 đồng thấp hơn 20% so với nước quả hỗn hợp chế biến từ xoài (20% thịt quả) và lạc tiên (8 - 10% dịch quả).   


Từ khóa: Carotene, nước quả hỗn hợp, quả gấc, thịt quả gấc.  


SUMMARY


In Gac (Momordica cochinchinensis Spreng) fruit, its mesocarp or pulp share about 45 - 50% of  the total fruit fresh weight. In processing many “gac” products like gac oil, gac powder, gac frozen… this part of fruit is considered as by- product and  mostly wasted, while it has higher content of β-carotene (24 mg% DW) than many other fruits as papaya (2.1 mg% DW) or mango (0.445 mg% DW) or even gac seed membrane (15 mg% CK). In order to develop new high carotene mixed juice with reasonable price and to add more value to gac fruit, the study of potential utilization of gac fruit mesocarp for high carotene mixed juice processing was carried out. The results from study showed that  gac mesocarp can be used as raw material for mixed juice processing. The juice produced by combination of 13% gac mesocarp  with 5% papaya, 2% mango, 5% orange and 8 - 10% passion fruit juice was given highest score (8.15) by sensory evaluation panel. This score is equivalent to “very like” level in Hedonic scale. Drink 1 litter mixed juice per day will satisfy 25 - 30% vitamin A requirement for adult. Product’s cost on raw materials is only 8.966 VN dong, 20% lower than mixed juice made from mango (20% puree) and passion fruits (8 - 10% juice). 


Key words: “Gac” fruit (Momordica cochinchinensis (Lour.) Spreng), gac mesocarp, high carotene mixed juice.


1. §ÆT VÊN §Ò


ë mét sè quèc gia nh­ Trung Quèc, Ên §é, ViÖt Nam..., c©y gÊc ®· ®­îc thuÇn d­ìng tõ rÊt l©u ®êi vµ sö dông vµo nhiÒu môc ®Ých kh¸c nhau. Tõ xa x­a, c¸c bé phËn kh¸c nhau cña c©y gÊc nh­ rÔ, l¸, h¹t ®· ®­îc dïng nh­ vÞ thuèc ®Ó ch÷a kh¸ nhiÒu lo¹i bÖnh: tª thÊp, môn nhät, quai bÞ...; l¸ non ®­îc sö dông lµm rau cßn phÇn mµng ®á bao quanh h¹t dïng ®Ó nhuém mµu cho thùc phÈm, ®Æc biÖt cho c¸c ®å nÕp nh­ x«i, b¸nh... Khoa häc hiÖn ®¹i ®· ph¸t hiÖn trong mµng ®á cña qu¶ gÊc chÝn cã  chøa nhiÒu chÊt cã ho¹t tÝnh sinh häc cao nh­ carotenoid, acid bÐo ch­a no, vitamin E, selen,… Trong ®ã, (- carotene vµ lycopene  lµ 2 lo¹i carotenoid chÝnh, cã hµm l­îng cao gÊp nhiÒu lÇn so víi c¸c lo¹i rau qu¶ kh¸c ë ViÖt Nam (Bïi Minh §øc vµ cs., 2000). V× vËy, mµng ®á h¹t gÊc ®· trë thµnh nguyªn liÖu cho s¶n xuÊt kh«ng chØ thùc phÈm mµ cßn d­îc phÈm, hãa mÜ phÈm... Bét gÊc vµ dÇu gÊc ®· ®­îc sö dông trong phßng ung th­ gan nguyªn ph¸t vµ bÖnh m·n tÝnh, hay thùc nghiÖm ®iÒu trÞ trªn ®éng vËt nh»m kh¾c phôc hËu qu¶ do nhiÔm dioxin, aflatoxin vµ ®Ó s¶n xuÊt trøng gµ cã l­îng carotenoid, retinol cao, gi¶m cholesterol. Ngoµi ra, mét sè chÕ phÈm cã chøa dÇu mµng gÊc ®· ®­îc sö dông lµm thuèc ®iÒu trÞ suy dinh d­ìng cho trÎ em vµ mét sè bÖnh vÒ m¾t (Vuong vµ cs., 2002, 2003). Trong qu¶ gÊc chÝn, mµng ®á chØ chiÕm 25 - 30%, cïi qu¶ chiÕm 45 - 50%, cßn l¹i lµ h¹t vµ vá.  HiÖn t¹i, chØ cã phÇn mµng ®­îc sö dông, cßn c¸c phÇn kh¸c lµ phÕ phô phÈm. Tuy nhiªn, do trong thÞt qu¶ cã hµm l­îng (- carotene cao h¬n trong mµng h¹t nªn viÖc nghiªn cøu ®Ó tËn dông phÇn nguyªn liÖu nµy lµ rÊt cÇn thiÕt vµ cã ý nghÜa thùc tiÔn.  


Uèng lµ mét trong c¸c nhu cÇu thiÕt yÕu nhÊt cña con ng­êi. C¸c s¶n phÈm n­íc uèng trªn thÞ tr­êng rÊt ®a d¹ng: n­íc kho¸ng, n­íc tinh khiÕt, n­íc pha chÕ, n­íc rau qu¶... Tuy nhiªn, do nhËn thøc vÒ an toµn søc kháe cña ng­êi tiªu dïng ngµy cµng t¨ng nªn xu h­íng sö dông n­íc uèng cã nguån gèc tù nhiªn chøa nhiÒu chÊt cã lîi cho søc kháe nh­ n­íc rau qu¶ ngµy cµng ph¸t triÓn m¹nh mÏ. C¸c lo¹i n­íc uèng giµu chÊt chèng oxy hãa (vitamin C, carotene, lycopen....) ngµy cµng trë nªn phæ biÕn. 

Sö dông thÞt qu¶ gÊc lµm nguyªn liÖu cho chÕ biÕn n­íc qu¶ hçn hîp giµu carotene ®Ó n©ng cao hiÖu qu¶ sö dông qu¶ gÊc, ®ång thêi ph¸t triÓn s¶n phÈm míi cung cÊp cho thÞ tr­êng ViÖt Nam lµ môc tiªu cña nghiªn cøu nµy. 


2. NGuY£N LIÖU Vµ PH¦¥NG PH¸P
     NGHI£N CøU


GÊc ®­îc sö dông lµ gièng gÊc nÕp, qu¶ chÝn hoµn toµn (toµn bé vá cã mµu ®á) mua t¹i chî thuéc huyÖn Gia L©m, Hµ Néi. §u ®ñ gièng §µi Loan mua t¹i v­ên cña ViÖn Nghiªn cøu Rau qu¶ (Tr©u Quú, Gia L©m, Hµ Néi). Xoµi c¸t, L¹c tiªn vá tÝm, Cam Hµ Giang ®­îc mua ë chî Long Biªn vµo thêi gian tõ th¸ng 1 ®Õn th¸ng 3/2010. §­êng xuÊt khÈu, do Nhµ m¸y ®­êng Biªn Hoµ s¶n xuÊt. 


N­íc qu¶ hçn hîp ®­îc chÕ biÕn theo quy tr×nh chÕ biÕn n­íc qu¶ cã thÞt qu¶ (NguyÔn V©n TiÕp vµ cs., 2005), trong ®ã dÞch l¹c tiªn ®­îc sö dông nh­ chÊt t¹o h­¬ng vµ ®iÒu vÞ tù nhiªn cho s¶n phÈm. N­íc qu¶ hçn hîp thµnh phÈm lu«n cã tæng l­îng chÊt r¾n hßa tan (TSS) lµ 12,5oBx vµ acid h÷u c¬ tæng sè lµ 0,3%. C¸c thÝ nghiÖm ®­îc bè trÝ cô thÓ nh­ sau: 


ThÝ nghiÖm 1: ThÞt qu¶ gÊc cã tØ lÖ lÇn l­ît lµ 10, 15, 20, 25, 30% (so víi khèi l­îng thµnh phÈm) ®­îc phèi chÕ víi dÞch l¹c tiªn, n­íc vµ ®­êng. Sau thêi gian b¶o «n, s¶n phÈm ®­îc ®¸nh gi¸ c¶m quan.


ThÝ nghiÖm 2: Bè trÝ t­¬ng tù nh­ ë thÝ nghiÖm 1 cã phèi chÕ thªm 5% dÞch cam.


ThÝ nghiÖm 3: Thay thÕ 1 phÇn l­îng thÞt gÊc ®· x¸c ®Þnh ®­îc ë thÝ nghiÖm 1 b»ng thÞt qu¶ ®u ®ñ víi tØ lÖ sao cho s¶n phÈm ®¹t tr¹ng th¸i tèt. 


ThÝ nghiÖm 4: Bè trÝ t­¬ng tù nh­ ë thÝ nghiÖm 3 cã phèi chÕ thªm 5% dÞch cam.


C¸c chØ tiªu hãa lÝ cña nguyªn liÖu, b¸n thµnh phÈm vµ thµnh phÈm nh­ tæng l­îng chÊt r¾n hßa tan (TSS) ®­îc x¸c ®Þnh b»ng chiÕt quang kÕ (TCVN 3984 – 84); acid h÷u c¬ tæng sè ®­îc x¸c ®Þnh b»ng ph­¬ng ph¸p chuÈn ®é, dïng dung dÞch NaOH 0,1 N; hµm l­îng (- carotene ®­îc x¸c ®Þnh b»ng s¾c kÝ láng cao ¸p hiÖu n¨ng cao (HPLC) theo AOAC (1991); ®é nhít ®­îc x¸c ®Þnh b»ng thiÕt bÞ ®o ®é nhít (viscometer) víi trôc quay S61, tèc ®é 30 Mpas.


ChÊt l­îng c¶m quan cña s¶n phÈm ®­îc ®¸nh gi¸ b»ng ph­¬ng ph¸p cho ®iÓm thÞ hiÕu theo thang ®iÓm tõ 1 – 5 ®èi víi c¸c chØ tiªu: tr¹ng th¸i, mµu, mïi, vÞ. §iÓm 1 øng víi chÊt l­îng kÐm nhÊt, ®iÓm 5 øng víi chÊt l­îng tèt nhÊt, ®Æc tr­ng cho s¶n phÈm n­íc qu¶ hçn hîp; ®¸nh gi¸ kh¶ n¨ng chÊp nhËn s¶n phÈm theo thang ®iÓm Hedonic (tõ 1 – 9 ®iÓm). Héi ®ång ®¸nh gi¸ c¶m quan gåm 12 - 15 thµnh viªn c¶ nam vµ n÷ tuæi tõ 20 - 23  cã kiÕn thøc vµ kÜ n¨ng vÒ ®¸nh gi¸ chÊt l­îng c¶m quan thùc phÈm, cã ng­ìng c¶m gi¸c t­¬ng ®èi ®ång ®Òu vµ ®­îc tËp huÊn vÒ c¸c møc ®iÓm cña tõng chØ tiªu cÇn ®¸nh gi¸. 


C¸c mÉu tr­íc khi ®¸nh gi¸ c¶m quan ®­îc m· hãa b»ng 3 ch÷ sè trong b¶ng sè ngÉu nhiªn.


Sè liÖu thÝ nghiÖm ®­îc xö lý thèng kª b»ng phÇn mÒm MINITAB 14. 


3. KÕT QU¶ NGHI£N CøU Vµ TH¶O
     LUËN


ThÞt qu¶ gÊc tuy cã mµu vµng s¸ng hÊp dÉn, hµm l­îng carotene cao nh­ng l¹i cã mïi h¨ng ng¸i vµ vÞ h¬i ®¾ng cã thÓ ¶nh h­ëng xÊu ®Õn chÊt l­îng s¶n phÈm. V× vËy, ®Ó x¸c ®Þnh kh¶ n¨ng sö dông thÞt qu¶ gÊc cho chÕ biÕn n­íc qu¶, tr­íc tiªn cÇn x¸c ®Þnh l­îng thÞt qu¶ gÊc cho tr¹ng th¸i s¶n phÈm tèt nhÊt. Tû lÖ thÞt gÊc cµng cao th× ®é nhít cña s¶n phÈm cµng t¨ng (B¶ng 1), ®iÒu nµy còng phï hîp víi nhËn xÐt cña Qu¸ch §Ünh vµ cs. (2005), NguyÔn ThÞ HiÒn vµ Hoµng ThÞ LÖ H»ng (2005). Khi tØ lÖ thÞt gÊc lµ 30% th× ®é nhít t¨ng h¬n gÇn 3 lÇn so víi tØ lÖ 25%, n­íc qu¶ qu¸ s¸nh, ®Æc khã uèng. Mïi, vÞ cña s¶n phÈm còng tØ lÖ nghÞch víi l­îng thÞt qu¶ phèi chÕ vµo. Víi tû lÖ thÞt gÊc 20%, s¶n phÈm ®­îc ®¸nh gi¸ lµ tèt nhÊt vÒ mµu s¾c, tr¹ng th¸i. Tuy nhiªn do mïi, vÞ cña s¶n phÈm kÐm nªn cÇn ®­îc c¶i thiÖn b»ng c¸ch phèi chÕ thªm mét sè nguyªn liÖu kh¸c. §Ó c¶i thiÖn mïi cho s¶n phÈm, cÇn ph¶i chän lo¹i qu¶ cã mïi h­¬ng m¹nh, mµu s¾c phï hîp víi mµu vµng cña thÞt qu¶, trong sè c¸c lo¹i qu¶ th× cam lµ nguyªn liÖu phï hîp nhÊt. Ngoµi viÖc tháa m·n c¸c tiªu chÝ yªu cÇu th× cam cßn lµ lo¹i qu¶ giµu vitamin C, cã diÖn tÝch trång trät lín vµ gi¸ thµnh võa ph¶i. Tuy nhiªn l­îng dÞch cam phèi chÕ thªm kh«ng nªn qu¸ nhiÒu ®Ó tr¸nh t¨ng vÞ ®¾ng còng nh­ gi¸ thµnh s¶n phÈm, sau khi tiÕn hµnh c¸c thÝ nghiÖm th¨m dß, l­îng dÞch cam 5% ®­îc cho lµ hîp lÝ (B¶ng 2).


B¶ng 1. ¶nh h­ëng cña tû lÖ thÞt qu¶ gÊc ®Õn mét sè chØ tiªu chÊt l­îng cña s¶n phÈm


		Công thức
thí nghiệm

		Tỉ lệ thịt gấc


(%)

		Chất lượng cảm quan

		Độ nhớt (Mpas)



		

		

		Màu sắc

		Mùi

		Trạng thái

		Vị

		



		1

		10

		2,13d

		3,87a

		2,53c

		4,60a

		168



		2

		15

		3,40b

		3,20b

		3,53b

		3,87b

		276



		3

		20

		4,33a

		2,87b

		4,60a

		3,40c

		412



		4

		25

		3,07bc

		2,20c

		2,67c

		1,80d

		572



		5

		30

		2,60cd

		2,00c

		1,67d

		1,33e

		1.618





    Chú thích: Trong cùng một cột, những giá trị trung bình có chữ ở mũ khác nhau thì khác nhau ở mức ý nghĩa α = 5%


B¶ng 2. ¶nh h­ëng cña viÖc phèi chÕ dÞch cam ®Õn mét sè chØ tiªu chÊt l­îng
cña s¶n phÈm


		Công thức
thí nghiệm

		Thịt quả gấc (%)

		Dịch cam
(%)

		Chất lượng cảm quan

		Độ nhớt (Mpa)



		

		

		

		Màu sắc

		Mùi

		Trạng thái

		Vị

		



		6

		15

		5

		3,53b

		4,60a

		3,73b

		3,73a

		356



		7

		20

		5

		3,37b

		3,53b

		4,47a

		3,07b

		452



		8

		25

		5

		3,93a

		3,00c

		2,80c

		2,67b

		720



		9

		30

		5

		2,53c

		2,40d

		2,20d

		2,53b

		1.640







  Chú thích:Trong cùng một cột, những giá trị trung bình có chữ ở mũ khác nhau thì khác nhau ở mức ý nghĩa α = 5%


B¶ng 3. ¶nh h­ëng cña viÖc thay thÕ mét phÇn thÞt gÊc b»ng ®u ®ñ
®Õn mét sè chØ tiªu chÊt l­îng cña s¶n phÈm


		Công thức
thí nghiệm

		Thịt  quả gấc (%)

		Đu đủ


(%)

		Chất lượng cảm quan

		Độ nhớt (Mpas)



		

		

		

		Màu sắc

		Mùi

		Trạng thái

		Vị

		



		10

		15

		5

		4,17a

		2,53c

		4,40a

		3,83b

		458



		11

		13

		7

		4,03a

		3,33a

		3,87ab

		4,07a

		552



		12

		11

		9

		3,53b

		3,07b

		3,27b

		4,27a

		680





   Chú thích:Trong cùng một cột, những giá trị trung bình có chữ ở mũ khác nhau thì khác nhau ở mức ý nghĩa α = 5%

Sè liÖu ë b¶ng 2 cho thÊy, sau khi phèi chÕ thªm 5% dÞch cam chÊt l­îng c¶m quan cña s¶n phÈm ®· thay ®æi: mïi, vÞ cña s¶n phÈm ®­îc ®¸nh gi¸ lµ ®Æc tr­ng vµ ®¹t ®iÓm cao nhÊt ë c«ng thøc 6 (CT6) (15% thÞt gÊc), mµu ë CT8 (25%), cßn tr¹ng th¸i tèt nhÊt duy tr× ë CT7 (20%). DÞch cam thªm vµo cã c¶i thiÖn ®­îc h­¬ng nh­ng kh«ng lµm vÞ ®¾ng cña gÊc gi¶m nh­ mong muèn. 


§ång thêi víi c¶i thiÖn mïi, vÞ cña s¶n phÈm còng ®­îc c¶i thiÖn b»ng c¸ch thay thÕ mét phÇn thÞt gÊc b»ng nguyªn liÖu cã chÊt l­îng t­¬ng tù. Trong c¸c lo¹i rau qu¶ ë ViÖt Nam, ®u ®ñ lµ nguyªn liÖu cã hµm l­îng (- carotene cao ®øng thø 2 chØ sau d­a hÊu (Bé Y tÕ, 2005), thÞt qu¶ cã mµu vµng ®Õn vµng cam, vÞ ngät, ngoµi ra ®©y còng lµ lo¹i qu¶ cã hµm l­îng pectin cao, th­êng ®­îc dïng ®Ó t¹o tr¹ng th¸i cho n­íc qu¶. V× vËy ®u ®ñ ®­îc chän ®Ó thay thÕ cho cïi gÊc. Tuy nhiªn do hµm l­îng (- carotene trong ®u ®ñ (1,78 mg% CK) chØ b»ng 1/6 so víi thÞt gÊc (11,7 mg% CK) nÕu cµng thay thÕ nhiÒu ®u ®ñ th× hµm l­îng (- carotene  trong s¶n phÈm cµng thÊp, ngoµi ra do tr¹ng th¸i n­íc qu¶ tèt nhÊt khi cã tØ lÖ thÞt qu¶ lµ 20%, v× vËy tæng l­îng cïi gÊc vµ ®u ®ñ còng kh«ng nªn v­ît qu¸ 20% (B¶ng 3).


KÕt qu¶ cho thÊy, khi thay thÕ mét phÇn thÞt gÊc b»ng ®u ®ñ th× vÞ cña s¶n phÈm ®· ®­îc c¶i thiÖn. TØ lÖ ®u ®ñ cµng cao th× ®iÓm c¶m quan vÒ vÞ cµng t¨ng, vÞ ®¾ng s¶n phÈm cµng gi¶m, tuy nhiªn do ®u ®ñ cã hµm l­îng pectin cao h¬n gÊp 3 lÇn so víi thÞt gÊc nªn khi l­îng ®u ®ñ cµng nhiÒu th× s¶n phÈm cµng ®Æc (®é nhít cµng t¨ng), ®iÓm tr¹ng th¸i cña s¶n phÈm cµng gi¶m. Trong c¸c c«ng thøc phèi chÕ, s¶n phÈm cña CT11 (13% thÞt gÊc, 7% ®u ®ñ) ®­îc ®¸nh gi¸ cao h¬n c¶ vÒ mïi vµ vÞ, nh­ng mµu s¾c vµ tr¹ng th¸i l¹i kh«ng tèt b»ng CT10 (tuy ®iÓm ®¸nh gi¸ c¶m quan 2 chØ tiªu nµy kh«ng sai kh¸c cã ý nghÜa). S¶n phÈm cña CT11 cã tr¹ng th¸i h¬i ®Æc vµ mµu vµng h¬i ®Ëm, cßn s¶n phÈm cña CT10 th× vÉn cã hËu vÞ h¬i ®¾ng. V× vËy, mïi vµ vÞ cña s¶n phÈm vÉn tiÕp tôc ®­îc c¶i thiÖn b»ng c¸ch phèi chÕ thªm 5% dÞch cam (B¶ng 4). 


B¶ng 4. ¶nh h­ëng cña tû lÖ phèi chÕ gi÷a dÞch gÊc, dÞch ®u ®ñ víi dÞch cam
®Õn mét sè chØ tiªu chÊt l­îng cña s¶n phÈm


		Công thức
thí nghiệm

		Thịt gấc
(%)

		Đu đủ
(%)

		Cam
(%)

		Chất lượng cảm quan



		

		

		

		

		Màu sắc

		Mùi

		Trạng thái

		Vị



		13

		15

		5

		5

		4,33a

		4,40a

		4,60a

		4,27a



		14

		13

		7

		5

		3,8ab

		3,67a

		4,27a

		4,36a



		15

		11

		9

		5

		3,67b

		3,47b

		3,60b

		4,60b





   Chú thích:Trong cùng một cột, những giá trị trung bình có chữ ở mũ khác nhau thì khác nhau ở mức ý nghĩa α=5%


B¶ng 5. ¶nh h­ëng cña thµnh phÇn vµ tØ lÖ phèi chÕ c¸c nguyªn liÖu
®Õn møc ®é ­a thÝch s¶n phÈm


		TT

		Thành phần và tỉ lệ phối chế

		Mức độ ưa thích



		

		

		Điểm ưa thích chung

		Mức ưa thích



		1

		Sản phẩm phối chế  từ 15% thịt gấc  và 5% cam 

		5,73

		Bình thường - hơi thích



		2

		Sản phẩm phối chế  từ 13% thịt gấc  và 7% đu đủ

		5,93

		Bình thường - hơi thích



		3

		Sản phẩm được phối chế từ 15% thịt gấc, 5% đu đủ  và 5% cam

		7,73

		Thích - Rất thích



		4

		Sản phẩm được phối chế từ thịt gấc 13%, 5% đu đủ,  2% xoài  và 5% cam.

		8,15

		Rất thích





B¶ng 6. §Þnh møc sö dông nguyªn liÖu vµ gi¸ thµnh cho 1 lÝt s¶n phÈm
(®¬n gi¸ n¨m 2010)


		TT

		Loại
nguyên liệu

		Lượng
dịch/thịt quả
(g)

		Tỉ lệ bã (%)

		Lượng
dịch/thịt quả thực
(g)

		Tỉ lệ
thu hồi
(%)

		Khối lượng quả
(g)

		Đơn giá  (đồng/kg)

		Thành tiền (đồng)



		1

		Vỏ quả gấc
(thịt và vỏ)

		130

		10

		143

		70

		204.29

		3.000

		612,86



		2

		Đu đủ

		50

		12

		56

		80

		70.0

		7.000

		490,00



		3

		Xoài

		20

		10

		22

		65

		33.8

		15.000

		507.69



		4

		Lạc tiên

		85

		5

		89,25

		30

		297,5

		15.000

		4.462,50



		5

		Cam

		50

		12

		56

		35

		160

		8.000

		1.280,00



		6

		Đường

		89,54

		

		

		

		

		18.000

		1.611,72



		7

		Nước

		575,46

		

		

		

		

		2,2

		1,27



		Tổng cộng

		8.966,04



		





Sau khi phèi chÕ thªm dÞch cam,  CT13 cã tØ lÖ phèi chÕ lµ 15% thÞt gÊc, 5% ®u ®ñ, 5% cam ®¹t ®iÓm chÊt l­îng cao nhÊt ë c¶ 3 chØ tiªu mµu s¾c, mïi, tr¹ng th¸i, riªng ®iÓm vÞ th× thÊp h¬n CT15 bëi v× sau khi uèng ng­êi thö nÕm vÉn ph¸t hiÖn vÞ ®¾ng nhÑ do vËy tØ lÖ gÊc ®­îc khuyÕn c¸o nªn gi¶m h¬n n÷a, tuy nhiªn ®Ó ®¶m b¶o tØ lÖ c¸c nguyªn liÖu t¹o tr¹ng th¸i chÝnh cho s¶n phÈm lµ 20% ®ång thêi cã hµm l­îng (- carotene cao tèi ®a, c¸c thÝ nghiÖm th¨m dß ®· ®­îc thùc hiÖn (kÕt qu¶ kh«ng ®­îc tr×nh bµy ë ®©y), 2% xoµi ®· ®­îc chän ®Ó thay thÕ 2% thÞt gÊc. KÕt qu¶ ®¸nh gi¸ møc ®é ­a thÝch s¶n phÈm theo thang ®iÓm Hedonic vµ gi¸ thµnh s¶n phÈm (chØ tÝnh chi phÝ cho nguyªn liÖu) cho thÊy, c¸c s¶n phÈm ®­îc phèi chÕ tõ cµng nhiÒu lo¹i nguyÖn liÖu th× cµng ®­îc ­a thÝch (B¶ng 5). C¸c mÉu chÕ biÕn tõ 3 nguyªn liÖu cã møc ­a thÝch thÊp h¬n h¼n mét bËc so víi c¸c mÉu phèi chÕ tõ 4 lo¹i nguyªn liÖu vµ 2 bËc so víi mÉu cã 5 lo¹i qu¶ trong thµnh phÈm. S¶n phÈm ®­îc phèi chÕ tõ  5 lo¹i qu¶ gåm 13% thÞt gÊc, 5% ®u ®ñ,  2% xoµi, 5% cam vµ 8 - 10% l¹c tiªn ®­îc ®¸nh gi¸ cao nhÊt (8,15 ®iÓm) ë møc rÊt thÝch. §iÒu nµy lµ hoµn toµn phï hîp bëi v× mçi lo¹i nguyªn liÖu cã nh÷ng ­u ®iÓm riªng t¹o nªn nh÷ng gi¸ trÞ c¶m quan cÇn thiÕt cho s¶n phÈm. VÝ dô: qu¶ l¹c tiªn cã mïi th¬m m¹nh, l¹i Ýt bÞ ¶nh h­ëng bëi nhiÖt vµ cã hµm l­îng acid h÷u c¬ cao. N­íc qu¶ chÕ biÕn tõ l¹c tiªn th× sÏ cã mïi vµ vÞ tù nhiªn rÊt hÊp dÉn nh­ng  mµu s¾c, tr¹ng th¸i sÏ kÐm do bÞ pha lo·ng qu¸ nhiÒu lÇn. §u ®ñ, thÞt gÊc lµ lo¹i qu¶ cã hµm l­îng pectin cao, mµu vµng s¸ng sÏ t¹o ra s¶n phÈm cã mµu s¾c ®Ñp, tr¹ng th¸i ®Æc tr­ng nh­ng h­¬ng vµ vÞ kÐm.  NÕu  kÕt hîp 2 lo¹i qu¶ víi nhau (chanh leo víi ®u ®ñ hay chanh leo víi thÞt gÊc) th× chÊt l­îng s¶n phÈm vÉn ch­a ®¹t, v× ®u ®ñ sÏ cã mïi nÊu chÝn, cßn thÞt gÊc th× c¶ vÞ vµ mïi ®Òu kÐm. Cam, xoµi lµ nh÷ng nguyªn liÖu cã hµm l­îng pectin, acid h÷u c¬ trung b×nh, mµu vµng võa ph¶i, mïi th¬m ®Æc tr­ng nÕu chØ chÕ biÕn tõ chÝnh nã th× s¶n phÈm cã chÊt l­îng c¶m quan tèt tuy nhiªn gi¸ thµnh sÏ ®¾t do c¸c lo¹i qu¶ nµy cã tØ lÖ thu håi dÞch qu¶ kh«ng cao. VÒ gi¸ trÞ dinh d­ìng, viÖc phèi hîp nhiÒu lo¹i qu¶ sÏ tËn dông ®­îc tÊt c¶ nh÷ng thµnh phÇn hãa häc cã lîi cho søc kháe cã trong mçi lo¹i qu¶  vÝ dô: cam, l¹c tiªn lµ nh÷ng lo¹i qu¶ giµu vitamin C, gÊc, ®ñ ®ñ, xoµi l¹i giµu (-carotene vµ c¸c carotenoid kh¸c… Ngoµi ra, viÖc phèi hîp nhiÒu lo¹i qu¶ còng lµm cho s¶n phÈm trë nªn tiÖn dông h¬n ®èi víi ng­êi tiªu dïng, ®ång thêi gióp hä hiÖn thùc hãa khuyÕn c¸o cña c¸c chuyªn gia dinh d­ìng vÒ chÕ ®é ¨n ®a d¹ng. 


S¶n phÈm n­íc qu¶ hçn hîp cã hµm l­îng vitamin C lµ 13,85 mg% CT, hµm l­îng (-carotene lµ 1080 (g% CK (kÕt qu¶ ph©n tÝch t¹i ViÖn Dinh d­ìng quèc gia). 


4. KÕT LUËN


ThÞt qu¶ gÊc hoµn toµn cã thÓ sö dông ®Ó chÕ biÕn n­íc qu¶ hçn hîp giµu carotene cho chÊt l­îng ®­îc ng­êi tiªu dïng ®¸nh gi¸ cao.


C«ng thøc phèi chÕ 13% thÞt gÊc víi 5% ®u ®ñ, 2% xoµi, 5% cam vµ 8 - 10% l¹c tiªn cho s¶n phÈm ®­îc ®¸nh gi¸ cao nhÊt (8,15 ®iÓm) vµ ®¹t ë møc rÊt thÝch.


N­íc qu¶ hçn hîp giµu carotene phèi chÕ tõ 5 lo¹i qu¶ víi tØ lÖ nh­ trªn cã gi¸ thµnh 8.966 VN ®ång/1 lÝt (tÝnh gi¸ nguyªn liÖu t¹i thêi ®iÓm n¨m 2010) thÊp h¬n 20% so víi n­íc qu¶ hçn hîp chÕ biÕn tõ xoµi (20% thÞt qu¶) vµ l¹c tiªn (8 - 10% dÞch qu¶).     


Sö dông 1 lÝt n­íc qu¶ hçn hîp nµy sÏ ®¸p øng 25 - 30% nhu cÇu vitamin A trong 1 ngµy cña ng­êi lín (500 - 600 g/ngµy). 
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