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Tóm tắt:

Quả sơ ri là nguồn cung cấp dồi dào các hợp chất có lợi cho sức khỏe như vitamin C và các hợp chất phenolic. Tuy 
nhiên, loại quả này có hạn sử dụng ngắn do tốc độ chín nhanh. Do đó, mục đích của nghiên cứu này là phát triển sản 
phẩm thạch từ quả sơ ri giúp kéo dài thời gian sử dụng cho quả sơ ri, cũng như tạo ra sản phẩm tốt cho sức khỏe 
người tiêu dùng và có giá trị cảm quan tốt. Nghiên cứu đã đánh giá ảnh hưởng của tỷ lệ phối trộn dịch quả, hàm 
lượng tổng chất rắn hòa tan, hàm lượng axit và chất ổn định cấu trúc đến chất lượng thạch sơ ri. Kết quả nghiên cứu 
cho thấy, công thức chế biến gồm 20% dịch quả sơ ri, 1,5% chất tạo cấu trúc aquagel gum, hàm lượng chất hòa tan 
tổng số 23% và hàm lượng axit tổng số 0,35% cho sản phẩm thạch có chất lượng cảm quan tốt, đạt 5,15/7,00 điểm, 
hàm lượng phenolic tổng số và vitamin C lần lượt đạt 92,21 mg GAE/100 g vck và 265,96 mg/100 g, hàm lượng năng 
lượng thấp 58 Kcal/100 g. Sản phẩm có nhiều tiềm năng trong ứng dụng thương mại.
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Abstract:

Acerola is a rich source of health-promoting compounds such as vitamin C and phenolic compounds. However, 
this fruit has a short shelf life due to its rapid ripening rate. Thus, the purpose of this study was to develop a jelly 
product from acerola that would extend the shelf life of acerola fruit, as well as create a product that is beneficial 
for consumers’ health with good organoleptic value. The study evaluated the effects of acerola fruit juice blending 
ratio, total soluble solid content, total acid content, and stabilising texture agent on the quality of acerola jelly. The 
research results showed that the processing formula including 20% acerola juice, 1.5% aquagel gum, total soluble 
solid content of 23%, and total acid content of 0.35%, resulted in a jelly product that had good organoleptic quality 
with 5.15/7.00 points, total phenolic content and vitamin C content reaching 92.21 mg GAE/100 g DM and 265.96 
mg/100 g, with low energy index of 58 Kcal/100 g. The processing of this product demonstrated great potential in 
commercial applications.
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1. Đặt vấn đề

Sơ ri được biết đến là một loại nông sản có hàm lượng 
vitamin C dồi dào, chiếm từ 695 đến 4827 mg/100 g [1], 
cao hơn so với cam (46 mg/100 g), bưởi (52 mg/100 g), dâu 
tây (61 mg/100 g) [2]. Tuy nhiên, thực tế cho thấy trái sơ ri 
dễ bị hư hỏng sau khi thu hoạch, do tốc độ chín nhanh; khi 
chín quả có đặc điểm quả mọng, vỏ mỏng, bóng và mềm, 
nên dễ bị hư dập trong quá trình vận chuyển, đặc biệt đối với 
các thị trường xa, từ đó giới hạn giá trị kinh tế của loại nông 
sản này. Do đó, việc đa dạng hóa các sản phẩm từ quả sơ ri 
sẽ mang lại hiệu quả kinh tế cao, nâng cao giá trị của loại 
trái cây giàu hợp chất sinh học này. Trong các nghiên cứu 
trước, nước ép từ quả sơ ri có thể dùng trong chế biến nước 
giải khát đóng chai, siro, mứt, kem [3].  Các sản phẩm mang 
hương vị độc đáo của quả sơ ri nhận được sự yêu thích khá 
cao từ người tiêu dùng.

Trên thị trường hiện nay, nhu cầu tiêu thụ những sản 
phẩm tráng miệng hoặc món ăn vặt có nguồn gốc từ tự 
nhiên, bổ dưỡng, tiện lợi ngày càng tăng cao. Sản phẩm 
thạch trái cây là một loại thực phẩm ở trạng thái bán rắn và 
được chế biến bằng cách trộn nước ép trái cây với đường 
và/hoặc axit hữu cơ cùng các chất tạo gel. Các nghiên cứu 
trước đó đã cho thấy, việc kết hợp puree bắp [4], nước ép 
mơ [5], nước ép trái anh đào dại [6] trong chế biến thạch có 
thể giúp thay thế việc sử dụng phẩm màu tổng hợp, nâng 
cao giá trị dinh dưỡng và các hợp chất sinh học có lợi cho 
sức khỏe người tiêu dùng. Tuy nhiên, hiện nay các nghiên 
cứu về xây dựng công thức chế biến thạch sơ ri vẫn còn khá 
hạn chế. Vì thế, mục đích của nghiên cứu này là xác định 
công thức chế biến thạch sơ ri, sản phẩm tạo thành có chất 
lượng cảm quan tốt, hàm lượng vitamin C và hàm lượng các 
hợp chất phenolic cao. 

2. Vật liệu và phương pháp nghiên cứu

2.1. Nguyên liệu và hóa chất

Nguyên liệu: Trái sơ ri (Malpighia glabra) thuộc giống 
sơ ri chua được thu mua tại vườn trái cây ở Gò Công, tỉnh 
Tiền Giang. Những quả đạt độ chín đỏ cam, cuống còn 
xanh, không có hiện tượng hư hỏng về mặt vật lý lẫn vi sinh 
vật (trái có màu nâu sẫm do đã bị oxy hóa, bề mặt xuất hiện 
mốc, mùi lên men hoặc mùi lạ) được lựa chọn làm nguyên 
liệu trong nghiên cứu (hình 1). Nguyên liệu sau khi rửa sạch 
và loại bỏ những quả bị dập nát, sâu bệnh, được tiến hành 
bảo quản ở nhiệt độ -18°C.

Hình 1. Trái sơ ri được sử dụng trong nghiên cứu.

Phụ gia tạo cấu trúc: Aquagel gum WD-7183 là phụ gia 
thường được sử dụng trong chế biến các sản phẩm thạch 
trái cây có thành phần chính bao gồm: carrageenan, natri 
dihydro citrate, konjac gum, kali cloride (thông tin cung cấp 
từ đơn vị phân phối sản phẩm). Nguyên liệu được mua tại 
Công ty Hướng Đi (476/234 A3/12 Âu Cơ, phường 10, quận 
Tân Bình, TP Hồ Chí Minh), xuất xứ: Philippines, nhà sản 
xuất: Marcel Carrageenan.

Hóa chất: Các hóa chất được sử dụng trong nghiên cứu 
này bao gồm NaOH 0,1N, methanol 99% (Cemaco, Việt 
Nam), thuốc thử folin-ciocalteu, axit gallic (Merck, Đức), 
NaCl, HCl, I2, KI, Na2CO3, tinh bột hòa tan (Xilong, Trung 
Quốc) và môi trường vi sinh PCA, PDA (Himedia, Ấn Độ).

2.2. Quy trình chế biến thạch sơ ri

Sơ ri sau khi rã đông được ép bằng máy ép trái cây Philips 
(Trung Quốc) để thu dịch quả. Sau đó, dịch quả được phối 
trộn cùng với đường, axit citric, 1,5% aquagel gum và nước 
cho vừa đủ 100%. Trong đó, hàm lượng đường và axit citric 
được bổ sung đến khi sản phẩm đạt hàm lượng tổng chất 
rắn hòa tan (TSS) là 17% và hàm lượng axit tổng số (TA) 
đạt 0,35%. Tiếp theo, hỗn hợp được khuấy đều và đem đi 
gia nhiệt ở 85°C trong 5 phút, giúp các nguyên liệu hòa tan 
hoàn toàn. Kế tiếp, hỗn hợp được rót vào túi nhôm, ghép mí 
và thanh trùng ở 85°C trong 10 phút bằng máy thanh trùng 
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(ALP Model MCY-40L, Nhật Bản). Sau đó, sản phẩm được 
để nguội hoàn toàn ở nhiệt độ phòng và đem đi bảo quản 
trong tủ mát ở 8-10°C. Mỗi túi sản phẩm chứa 30 g thạch. 

2.3. Bố trí thí nghiệm

Các thí nghiệm được bố trí theo phương pháp thay đổi 
một hoặc hai yếu tố, các yếu tố còn lại được giữ cố định. Kết 
quả thí nghiệm trước là thông số cố định cho thí nghiệm tiếp 
theo. Các nghiệm thức cho sản phẩm có mức độ yêu thích 
cao về cảm quan, cũng như có hàm lượng vitamin C và hàm 
lượng các hợp chất phenolic cao được chọn là kết quả thí 
nghiệm. Mỗi thí nghiệm được lặp lại 3 lần.

Ảnh hưởng của tỷ lệ dịch ép sơ ri đến chất lượng sản 
phẩm: Trong thí nghiệm này, thông số được khảo sát là tỷ 
lệ dịch ép sơ ri được bố trí theo mô hình một yếu tố, với 4 
nghiệm thức được khảo sát lần lượt là 15, 20, 25 và 30% 
(g/g). Thí nghiệm được lặp lại ba lần. Mẫu thí nghiệm được 
chuẩn bị tương tự như quy trình ở trên. Sản phẩm thạch sơ 
ri được phân tích các chỉ tiêu hóa lý bao gồm hàm lượng 
vitamin C, hàm lượng phenolic tổng số (TPC) và giá trị cảm 
quan (màu, mùi, vị, kết cấu, độ yêu thích chung) dựa trên 
phép thử cho điểm thị hiếu thang điểm 7.

Ảnh hưởng của sự thay đổi TSS và TA đến chất lượng 
sản phẩm: Thí nghiệm này được bố trí theo mô hình hai yếu 
tố. Quy trình chế biến thạch sơ ri được thực hiện tương tự 
ở trên, tuy nhiên, giá trị TSS của sản phẩm được thay đổi 
với 4 mức độ lần lượt là 17, 19, 21 và 23%; giá trị TA được 
thay đổi là 0,3 và 0,35%. Sản phẩm thạch sơ ri được phân 
tích mức độ yêu thích về vị dựa trên phép thử cho điểm thị 
hiếu thang điểm 7.

Ảnh hưởng của hàm lượng aquagel đến chất lượng sản 
phẩm: Thí nghiệm này được bố trí theo mô hình một yếu 
tố. Quy trình chế biến thạch sơ ri được thực hiện tương tự 
ở trên, nhưng với 4 tỷ lệ aquagel gum lần lượt là 1,3, 1,5, 
1,7 và 1,9%. Sản phẩm thạch sơ ri được xác định chất lượng 
cảm quan (màu, mùi, vị, kết cấu, độ yêu thích chung) dựa 
trên phép thử cho điểm thị hiếu thang điểm 7.

Phân tích chất lượng thạch sơ ri thành phẩm: Thạch sơ 
ri được chế biến theo quy trình ở trên. Sản phẩm sau đó 
được phân tích các chỉ số gồm TA, TSS, pH, khả năng giữ 
nước, polyphenol, vitamin C, mật độ tổng vi khuẩn hiếu khí, 
mật độ bào tử men mốc. Ngoài ra, sản phẩm cũng được gửi 
đến Trung tâm Phân tích sắc ký Hải Đăng để kiểm tra hàm 
lượng protein, carbohydrate, lipid, chỉ số năng lượng theo 
TCVN 5483:2007 [7].

2.4. Phương pháp phân tích

TSS, TA và pH: Đầu tiên thạch sơ ri được nghiền với 
nước cất theo tỷ lệ 1:5 (g/g), dịch lọc thu được, được phân 
tích tổng hàm lượng chất rắn hòa tan bằng khúc xạ kế Atago 
(0-32°Bx, Nhật Bản), giá trị pH bằng máy đo pH để bàn 
(Hanna 211, Mỹ). Hàm lượng axit tổng số (TA) của thạch 
sơ ri được xác định bằng phương pháp, hàm lượng phenolic 
tổng số và vitamin C.

Hàm lượng phenolic tổng: Đầu tiên, polyphenol trong 
thạch sơ ri được trích ly theo phương pháp của G. Xu và 
cs (2008) [8]. Trong ống ly tâm 50 ml, 1 g mẫu đã nghiền 
nhuyễn được trích ly cùng với 9 ml dung môi methanol 80% 
trong 30 phút tại nhiệt độ phòng, điều kiện chắn sáng. Tiếp 
theo mẫu được ly tâm tại 5000 vòng/phút trong 10 phút 
thu dịch trích. Phần dịch trích tiếp tục được xác định hàm 
lượng polyphenol tổng theo phương pháp của Y.Y. Lim và 
cs (2007) [9]. Trong một ống nghiệm, lắc đều hỗn hợp gồm 
0,3 ml dịch trích đã pha loãng, 1,5 ml Folin 10%. Mẫu được 
để yên trong 5 phút, điều kiện chắn sáng. Sau đó, 1,2 ml 
Na2CO3 7,5% được thêm vào hỗn hợp và lắc đều. Sau 30 
phút phản ứng tại nhiệt độ phòng 29-31oC, điều kiện chắn 
sáng, mẫu được phân tích mật độ quang ở bước sóng 765 
nm bằng máy đo quang phổ UV-vis (UV-1800, Shimadzu, 
Nhật Bản). Hàm lượng polyphenol tổng số được tính theo 
công thức: 
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polyphenol, vitamin C, mật độ tổng vi khuẩn hiếu khí, mật độ bào tử men mốc. Ngoài ra 
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lượng protein, carbohydrate, lipid, chỉ số năng lượng theo TCVN 5483-2007 [7]. 
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TPC (mg GAE/100g vck) = ( y−b) × V × DF × 100
a × m ×(100%−hàm lượng ẩm%)×1000 

trong đó, y là giá trị OD của mẫu phân tích; a và b là hệ số trong phương trình đường 

chuẩn axit gallic  (10-70 µg/ml); V là thể tích dịch trích ly; DF là độ pha loãng; m là khối 

lượng của mẫu; 100/1000: hệ số chuyển đổi từ µg/g sang mg/100g. 

Vitamin C: Phương pháp phân tích được tham chiếu theo K. Pathy và cs (2018) [10]. 
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trích. Kế tiếp, 10 ml dịch trích được cho vào bình tam giác và lắc đều với 2 giọt hồ tinh bột 

0,5%. Mẫu sau đó được chuẩn độ với dung dịch Iod 0,01 N đến khi xuất hiện màu xanh 

bền. Hàm lượng vitamin C được tính theo kết quả: 

trong đó: y là giá trị OD của mẫu phân tích; a và b là hệ số 
trong phương trình đường chuẩn axit gallic  (10-70 µg/ml); 
V là thể tích dịch trích ly; DF là độ pha loãng; m là khối 
lượng của mẫu; 100/1000: hệ số chuyển đổi từ µg/g sang 
mg/100g.

Vitamin C: Phương pháp phân tích được tham chiếu theo 
K. Pathy và cs (2018) [10]. Đầu tiên, 0,1 g thạch sơ ri đã 
nghiền nhỏ được cho vào bình định mức 100 ml, sau đó lần 
lượt 50 ml nước cất, 2 giọt HCl 2% được cho vào bình định 
mức và lắc đều. Tiếp tục, nước cất được bổ sung cho đến 
vạch và lắc đều. Mẫu sau đó được lọc với giấy lọc để thu 
dịch trích. Kế tiếp, 10 ml dịch trích được cho vào bình tam 
giác và lắc đều với 2 giọt hồ tinh bột 0,5%. Mẫu sau đó được 
chuẩn độ với dung dịch Iod 0,01 N đến khi xuất hiện màu 
xanh bền. Hàm lượng vitamin C được tính theo kết quả:
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X (mg/100 g) = V × V1× 0,88 × 100
V2 × m  

trong đó, V là số ml dung dịch I2 0,01 N dùng để chuẩn độ; V1 là thể tích dịch mẫu thí 

nghiệm; V2 làthể tích dịch mẫu lấy để xác định; 0,88 là số gam vitamin C ứng với 1 ml 

dung dịch I2 0,01 N. 

Xác định khả năng giữ nước (WHC): Phương pháp được tham chiếu theo M. 

Khemakhem và cs (2019) [11]. Cân 5 g mẫu vào giấy lọc, bọc kín và cho vào ống ly tâm 

50 ml. Tiến hành ly tâm mẫu bằng máy ly tâm (Hermel Z206a, Đức) ở điều kiện 3000 

vòng trong 10 phút. Mẫu sau khi ly tâm, đem cân lại và ghi chép kết quả. Tính toán kết 

quả: 

WHC (%) = W
Y × 100 

trong đó, W là khối lượng sau ly tâm; Y là khối lượng mẫu ban đầu. 

Phân tích mật độ tổng vi khuẩn hiếu khí, mật độ bào tử men mốc: Phương pháp định 

lượng được thực hiện theo TCVN 5165 và TCVN 5166 [12, 13]. Đầu tiên thạch sơ ri được 

pha loãng với nước muối 0,85% vô trùng đến mật độ thích hợp. Sau đó, dịch mẫu (0,1 ml) 

được cho lên bề mặt thạch PCA (trường hợp phân tích tổng vi khuẩn hiếu khí), hoặc thạch 

PDA (trường hợp phân tích tổng bào tử men mốc). Dịch mẫu sau đó được dàn đều lên bề 

mặt thạch. Sau 15 phút để ổn định tại nhiệt độ phòng, các đĩa mẫu được lật úp và đặt vào 

tủ ấm ở 30°C và ủ trong khoảng 72 giờ. Mật độ vi sinh vật được tính theo công thức: 

X (CFU/g): =  N
n1 × V1 × d1 + ⋯ +  ni × Vi × di

 

 

trong đó, N là tổng số khuẩn lạc tính được; n là số lượng đĩa ở mỗi nồng độ; V là thể tích 

dung dịch nuôi cấy trong đĩa (ml); D là nồng độ pha loãng. 

trong đó: V là số ml dung dịch I2 0,01 N dùng để chuẩn độ; 
V1 là thể tích dịch mẫu thí nghiệm; V2 là thể tích dịch mẫu 
lấy để xác định; 0,88 là số gam vitamin C ứng với 1 ml dung 
dịch I2 0,01 N.

Xác định khả năng giữ nước (WHC): Phương pháp được 
tham chiếu theo M. Khemakhem và cs (2019) [11]. Cân 5 g 
mẫu vào giấy lọc, bọc kín và cho vào ống ly tâm 50 ml. Tiến 
hành ly tâm mẫu bằng máy ly tâm (Hermel Z206a, Đức) ở 
điều kiện 3000 vòng trong 10 phút. Mẫu sau khi ly tâm, đem 
cân lại và ghi chép kết quả. Tính toán kết quả:
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trong đó: W là khối lượng sau ly tâm; Y là khối lượng mẫu 
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dung dịch I2 0,01 N. 

Xác định khả năng giữ nước (WHC): Phương pháp được tham chiếu theo M. 

Khemakhem và cs (2019) [11]. Cân 5 g mẫu vào giấy lọc, bọc kín và cho vào ống ly tâm 
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WHC (%) = W
Y × 100 

trong đó, W là khối lượng sau ly tâm; Y là khối lượng mẫu ban đầu. 

Phân tích mật độ tổng vi khuẩn hiếu khí, mật độ bào tử men mốc: Phương pháp định 

lượng được thực hiện theo TCVN 5165 và TCVN 5166 [12, 13]. Đầu tiên thạch sơ ri được 

pha loãng với nước muối 0,85% vô trùng đến mật độ thích hợp. Sau đó, dịch mẫu (0,1 ml) 

được cho lên bề mặt thạch PCA (trường hợp phân tích tổng vi khuẩn hiếu khí), hoặc thạch 

PDA (trường hợp phân tích tổng bào tử men mốc). Dịch mẫu sau đó được dàn đều lên bề 

mặt thạch. Sau 15 phút để ổn định tại nhiệt độ phòng, các đĩa mẫu được lật úp và đặt vào 

tủ ấm ở 30°C và ủ trong khoảng 72 giờ. Mật độ vi sinh vật được tính theo công thức: 

X (CFU/g): =  N
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trong đó, N là tổng số khuẩn lạc tính được; n là số lượng đĩa ở mỗi nồng độ; V là thể tích 

dung dịch nuôi cấy trong đĩa (ml); D là nồng độ pha loãng. 

trong đó: N là tổng số khuẩn lạc tính được; n là số lượng đĩa 
ở mỗi nồng độ; V là thể tích dung dịch nuôi cấy trong đĩa 
(ml); D là nồng độ pha loãng.

Đánh giá chất lượng cảm quan: Các sản phẩm được 
đánh giá mức độ yêu thích về cảm quan, với số lượng cảm 
quan viên là 20 người, có độ tuổi 20-22. Mẫu được giữ trong 
tủ mát cho đến khi được phục vụ cho các cảm quan viên. 
Mỗi mẫu phân tích (30 g) đã được mã hóa bằng 3 chữ số, 
được đựng trong đĩa sứ trắng, thứ tự trình bày mẫu được sắp 
xếp một cách ngẫu nhiên. Trong quá trình đánh giá, người 
thử mẫu sử dụng nước lọc để thanh vị giữa các lần thử mẫu. 

Các mẫu thạch sơ ri được đánh giá mức độ yêu thích dựa 
trên thang điểm 7, trong đó 1: kém yêu thích nhất, 4; không 
thích và không ghét và 7: yêu thích nhất [14]. 

2.5. Phương pháp xử lý số liệu

Các số liệu trong nghiên cứu được tính toán, vẽ biểu đồ 
bằng phần mềm Excel 2013. Phân tích một yếu tố, hai yếu 
tố (ANOVA) và phân tích sai khác nhỏ nhất (LSD) được 
xử lý thống kê bằng phần mềm JMP 13.0 tại mức ý nghĩa  
= 0,05.

3. Kết quả và bàn luận

3.1. Ảnh hưởng của tỷ lệ dịch ép sơ ri đến chất lượng 
sản phẩm

Hình 2A cho thấy, hàm lượng phenolic tổng số của sản 
phẩm có xu hướng tăng dần từ 854,10 đến 1410,22 mg 
GAE/100 g vck, khi tỷ lệ dịch quả tăng từ 15 đến 30%. 
Kết quả phân tích phương sai cho thấy, có sự khác biệt về 
ý nghĩa thống kê giữa các mẫu khảo sát (p<0,05). Trong 
cùng tỷ lệ bổ sung dịch quả này, hình 2B cho thấy hàm 
lượng vitamin C trong sản phẩm cũng có xu hướng tăng dần 
và nằm trong khoảng 186,76 đến 278,67 mg/100 g. Trong 
dịch quả sơ ri có chứa axit gallic, axit syringic, axit ferulic, 
anthocyanins, flavonoids, axit asocrbic [14], vì vậy việc 
gia tăng hàm lượng dịch quả đã góp phần làm tăng lượng 
phenolic tổng số và vitamin C trong thạch sơ ri. Kết quả 
phân tích này có xu hướng tương đồng với kết quả của một 
số nghiên cứu về thạch bổ sung puree bắp [4], nước ép mơ 
[5], nước ép trái anh đào dại [6].
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trong sản phẩm cũng có xu hướng tăng dần và nằm trong khoảng 186,76 đến 278,67 

mg/100 g. Trong dịch quả sơ ri có chứa axit gallic, axit syringic, axit ferulic, anthocyanins, 

flavonoids, axit asocrbic [14], vì vậy việc gia tăng hàm lượng dịch quả đã góp phần làm 

tăng lượng phenolic tổng số và vitamin C trong thạch sơ ri. Kết quả phân tích này có xu 

hướng tương đồng với kết quả của một số nghiên cứu về thạch bổ sung puree bắp [4], 

nước ép mơ [5], nước ép trái anh đào dại [6]. 
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Hình 2. Ảnh hưởng của tỷ lệ dịch quả sơ ri đến hàm lượng phenolic 
tổng số (A) và hàm lượng vitamin C trong sản phẩm (B). Trong 
cùng 1 hình, các cột có các chữ cái khác nhau biểu thị sự khác biệt có 
ý nghĩa thống kê giữa các mẫu thí nghiệm về mặt thống kê (p<0,05).

Sự gia tăng tỷ lệ dịch quả từ 15 đến 30% đã ảnh hưởng 
lớn đến sự yêu thích của người đánh giá đối với chất lượng 
cảm quan của sản phẩm (bảng 1). Về màu sắc, thạch thay 
đổi từ vàng nhạt kém hấp dẫn sang vàng đậm, điểm cảm 

(A) (B)
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quan tăng từ 3,70 đến 5,90/7,00 điểm (hình 3). Tương tự, 
mức độ ưa thích của các cảm quan viên đối với mùi vị của 
sản phẩm cũng tăng dần từ 3,30 đến 5,60/7,00 điểm; tuy 
nhiên sự yêu thích của các cảm quan viên đối với các mẫu 
có tỷ lệ dịch quả >20%, là khác biệt không có ý nghĩa thống 
kê (p>0,05). Các cảm quan viên đều đánh giá rằng, các 
mẫu có dịch quả >20% tạo nên mùi thơm đặc trưng cho 
sản phẩm và vị chua ngọt ngon miệng. Trong một báo cáo 
tổng hợp cho thấy, quả sơ ri có chứa các hợp chất sắc tố 
như carotenoid, anthocyanin; đây là các chất tạo nên màu 
vàng, đỏ đặc trưng cho quả sơ ri chín. Bên cạnh đó, các hợp 
chất bay hơi thuộc các nhóm esters, terpenoids, aldehydes, 
ketones, alcohols và axit hữu cơ cũng đã được phát hiện 
trong dịch ép quả sơ ri [15]. Do đó, tỷ lệ dịch ép sơ ri trong 
công thức chế biến càng cao, thạch càng có màu sắc vàng 
sáng, mùi thơm sơ ri đặc trưng. 
Bảng 1. Ảnh hưởng của tỷ lệ dịch quả sơ ri đến chất lượng cảm 
quan của sản phẩm.

Thuộc tính cảm 
quan

Tỷ lệ dịch quả (%)

15 20 25 30

Màu sắc 3,70c±1,15 5,03b±1,53 5,40ab±1,00 5,90a±1,53

Mùi vị 3,30b±1,73 5,43a±1,15 5,37a ±1,00 5,60a±1,53

Kết cấu 6,00a±0,25 5,53b±0,30 5,30bc±0,06 4,97c±0,45

Độ yêu thích chung 3,97b±1,00 5,33a±1,15 5,10a±0,58 5,07a±0,58

Số liệu là giá trị trung bình ± độ lệch chuẩn của 20 cảm quản viên. 
Trong cùng 1 hàng, các chữ cái khác nhau biểu thị sự khác biệt có 
ý nghĩa thống kê giữa các mẫu về mặt thống kê (p<0,05). Điểm cảm 
quan: 1 = rất không thích, 7 = rất thích.

Hình 3. Hình ảnh minh họa sản phẩm thạch sơ ri được chế biến ở 
các tỷ lệ dịch quả khác nhau.

Trái ngược với màu sắc và mùi vị, sự gia tăng tỷ lệ dịch 
ép sơ làm giảm mức độ yêu thích của cảm quan viên. Mẫu 
chứa 15% dịch quả được yêu thích nhất là 6,00/7,00 điểm. 
Cảm quan viên nhận xét tại tỷ lệ này, thạch đạt được độ dai 
thích hợp, tạo cảm giác yêu thích khi nhai. Trong khi đó, các 
mẫu >20% được đánh giá rằng dai hơn. Việc này có thể do 
quả sơ ri có chứa nhiều pectin [3], chất tạo đông tự nhiên 
trong trái cây. Vì vậy khi tăng hàm lượng dịch quả sơ ri đã 

làm gia tăng độ dai trong sản phẩm. Như vậy, kết hợp giữa 
kết quả đánh giá cảm quan và phân tích hóa lý, tỷ lệ dịch 
quả sơ ri 20% được ưa thích nhất do đạt kết cấu đồng nhất, 
mùi thơm đặc trưng, vị hài hòa, màu sắc đẹp, sáng đặc trưng 
cho sản phẩm; cũng như có hàm lượng cao các hợp chất 
kháng oxy hóa. Vì vậy, mẫu có tỷ lệ dịch sơ ri là 20% được 
chọn làm thông số cố định cho thí nghiệm tiếp theo.

3.2. Ảnh hưởng của sự thay đổi tổng chất rắn hòa tan  
và axit tổng số đến chất lượng sản phẩm

Kết quả phân tích trong bảng 2 cho thấy, điểm trung bình 
về vị của các sản phẩm nằm trong khoảng 4,07 đến 5,73. 
Dựa trên thang điểm 7 thì điểm từ 4,00 đến 5,00 ở mức 
cảm quan viên không thích cũng không ghét sản phẩm, có 
nghĩa là sản phẩm nằm ở mức người tiêu dùng có thể chấp 
nhận sử dụng sản phẩm. Theo nhận xét của cảm quan viên, 
mẫu TSS 23% và TA 0,35% cho thạch có vị chua ngọt hài 
hòa, tạo cảm giác ngon miệng khi ăn. Ngược lại, TSS trong 
khoảng 17-21% cho sản phẩm có vị chua cao, TA 0,3% cho 
sản phẩm có vị hơi ngọt. Do đó, thông số TSS 23% và TA 
0,35% đã được chọn làm kết quả thí nghiệm. 
Bảng 2. Ảnh hưởng của sự thay đổi tổng chất rắn hòa tan và axit 
tổng số đến chất lượng cảm quan của sản phẩm.

Tổng chất rắn hòa tan (%) Axit tổng số (%) Điểm cảm quan vị

17

0,3

4,07d±0,15

19 4,63c±0,12 

21 5,43ab±0,15

23 5,13b±0,15

17 4,63c±0,15

19 0,35 4,63c±0,31

21 5,13b±0,15

23 5,73a±0,29

Số liệu là giá trị trung bình ± độ lệch chuẩn của 20 cảm quan viên. 
Trong cùng 1 cột, các chữ cái khác nhau biểu thị sự khác biệt có ý 
nghĩa giữa các mẫu về mặt thống kê (p<0,05). Điểm cảm quan: 1 = rất 
không thích, 7 = rất thích.

3.3. Ảnh hưởng của hàm lượng aquagel đến chất 
lượng sản phẩm

Kết quả phân tích cảm quan (bảng 3) về tất cả các chỉ tiêu 
đều cho thấy, sự thay đổi về tỷ lệ aquagel gum trong công 
thức chế biến đã ảnh hưởng có ý nghĩa thống kê đến mức độ 
yêu thích của cảm quan viên đối với thạch sơ ri (p<0,05). Cụ 
thể, mẫu chứa 1,5% aquagel gum được điểm cao nhất về kết 
cấu (5,90/7,00 điểm), mùi vị (5,30/7,00 điểm) và màu sắc 
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(5,60/7,00 điểm). Ngược lại, khi tỷ lệ aquagel gum >1,7% 
thạch có đặc tính hơi dai, màu vàng hơi đục, không tươi 
sáng, khi ăn không cảm nhận rõ mùi thơm của sơ ri. Trong 
khi đó, mẫu 1,3% có đặc tính thạch hơi mềm. Đây là các đặc 
tính cảm quan viên không yêu thích. Nguyên nhân này có 
thể là do aquagel gum có chứa carrageenan và knojac gum. 
Khi hòa tan với dịch ép sơ ri, các chất này có thể đã liên 
kết với các phân tử nước hoặc với chính nó thông qua liên 
kết hydro, tạo nên hệ gel với mạng lưới 3 chiều trong sản 
phẩm. Khi nồng độ aquagel gum tăng thì khả năng gel hoá 
tăng. Kết quả là các hợp chất bay hơi, axit hữu cơ, đường 
có thể đã được “nhốt” chặt trong các nút mạng, làm hạn chế 
khả năng phóng thích của các chất này trong quá trình nhai, 
làm giảm mùi vị của sản phẩm, do đó giảm độ yêu thích của 
cảm quan viên đối với sản phẩm thạch sơ ri. Từ các kết quả 
đã được ghi nhận, mẫu có tỷ lệ aquagel gum là 1,5% cho 
sản phẩm có chất lượng cảm quan tốt và được chọn làm kết 
quả thí nghiệm. Trong một nghiên cứu về thạch cà rốt, tỷ lệ 
carageenan trong công thức phối trộn là 1,5% cho sản phẩm 
có điểm đánh giá cảm quan về độ giòn dai cao hơn so với 
tỷ lệ 1% [16].
Bảng 3. Kết quả đánh giá cảm quan của mẫu thạch sơ ri ở các tỷ 
lệ aquagel gum khác nhau.

Thuộc tính cảm 
quan

Tỷ lệ aquagel gum (%)

1,3 1,5 1,7 1,9

Màu sắc 5,10ab±0,97 5,60a±1,14 4,40c±1,19 4,65bc±0,93

Mùi vị 4,85ab±1,09 5,30a±1,34 4,50b±1,14 5,00ab±1,17

Kết cấu 5,10b±0,97 5,90a±0,91 4,90b±1,37 5,25ab±0,97

Độ yêu thích chung 5,30ab±1,30 5,35a±0,88 4,65b±1,04 5,15ab±1,04

Số liệu là giá trị trung bình ± độ lệch chuẩn của 20 cảm quan viên. 
Trong cùng 1 hàng, các chữ cái khác nhau biểu thị sự khác biệt có ý 
nghĩa giữa các mẫu về mặt thống kê (p<0,05). Điểm cảm quan: 1 = rất 
không thích, 7 = rất thích.

3.4. Phân tích chất lượng thạch sơ ri thành phẩm

Thạch sơ ri có hàm lượng nước cao khoảng 74%, chỉ số 
năng lượng (58 KCal/100 g) thấp hơn so với một số món 
ăn vặt như bánh quy (376 KCal/100 g), bánh kem xốp (492 
KCal/100 g), kẹo bơ cứng (448 KCal/100 g), kẹo ngậm (356 
KCal/100 g) [17]. Ngoài ra, kết quả bảng 4 cho thấy, hàm 
lượng vitamin C trong thạch sơ ri là 265,96 mg/100 g; trong 
khi đó nhu cầu vitamin C theo khuyến nghị của Viện Dinh 
dưỡng Quốc gia dành cho người trưởng thành >18 tuổi là 
70-75 mg/ngày, và dành cho đối tượng 10-18 tuổi là 65-80 
mg/ngày. Như vậy, thạch sơ ri có thể xem là một thực phẩm 
cung cấp tốt vitamin C cho người tiêu dùng. Về hàm lượng 
các hợp chất phenolic, hiện vẫn chưa có tài liệu đề cập đến 
lượng nhu cầu tối thiểu cần dung nạp mỗi ngày. 

Tỷ lệ TSS/TA (tỷ lệ giữa tổng chất rắn hòa tan và tổng 
hàm lượng axit), phần nào phản ánh vị chua ngọt của sản 
phẩm. Mẫu thạch sơ ri với TSS 23% và TA 0,35% có tỷ lệ 
TSS/TA là 65,71; khá tương đồng với tỷ lệ TSS/TA của một 
số mẫu thạch trái cây trên thị trường (49,22-77,31). Điều 
này cho thấy, khi áp dụng vào trong thực tiễn, vị của sản 
phẩm dễ dàng đón nhận bởi người tiêu dùng. Bên cạnh đó, 
nghiên cứu này cũng đã xác định khả năng giữ nước của 
sản phẩm. Chỉ số này phần nào phản ánh độ ổn định của 
thạch, thể hiện khả năng bị tách nước ra khỏi thạch trong 
quá trình bảo quản. Mẫu thạch sơ ri có chỉ số WHC 77,20% 
khá tương đồng với các mẫu thạch thương mại (68,20 đến 
74,2%). Điều này phần nào phản ánh tính ổn định trong cấu 
trúc của thạch sơ ri, sản phẩm ít bị tách nước trong quá trình 
bảo quản.

Tham khảo tiêu chuẩn QCVN 6-2:2010/BYT dành cho 
nước giải khát không cồn, sản phẩm phải có hàm lượng tổng 
vi khuẩn hiếu khí <102 CFU/g, tổng bào tử men mốc <102 
CFU/g [18]. Kết quả trong bảng 4 cho thấy, thạch sơ ri đã 
đáp ứng yêu cầu đối với cả hai chỉ tiêu vi sinh vật này. Như 
vậy, nhìn chung thạch sơ ri có thể được dùng như một món 
ăn vặt tốt cho sức khỏe và an toàn cho người tiêu dùng.
Bảng 4. Thành phần dinh dưỡng và thông số hóa lý của thạch sơ ri.

Chỉ tiêu Kết quả

Carbohydrate (%)* 14,3

Béo (%)* Không phát hiện 
(LOD=0,1)

Đạm (%)* Phát hiện vết (<0,3)

Độ ẩm (%)* 85,2

Tro tổng (%)* 0,35

Năng lượng (kcal/100 g)* 58

Hàm lượng nước (%) 74,83±1,04

TSS (%) 22,93±0,21

TA (%) 0,29±0,01

TSS/TA 65,71

pH 4,35±0,06

Khả năng giữ nước (%) 77,20±2,03

Hàm lượng phenolic tổng số (mg GAE/100 g vck) 92,21±6,19

Hàm lượng vitamin C (mg/100 g) 265,96±3,39

Tổng số bào tử nấm men và nấm mốc (CFU/g) Không phát hiện

Tổng số vi khuẩn hiếu khí (CFU/g) Không phát hiện

*Kết quả gửi mẫu phân tích tại Trung tâm Phân tích Sắc ký Hải Đăng 
(TP Hồ Chí Minh).
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4. Kết luận

Sơ ri là loại nguyên liệu chứa nhiều vitamin C. Sự thay 
đổi về tỷ lệ dịch ép sơ ri, tỷ lệ đường, axit citric, chất tạo cấu 
trúc aquagel có ảnh hưởng đến chất lượng cảm quan và hàm 
lượng các hợp chất sinh học có trong thạch sơ ri. Sản phẩm 
thu được trong đề tài có chất lượng cảm quan tốt, hàm lượng 
vitamin C đáp ứng theo khuyến nghị của Viện Dinh dưỡng 
Quốc gia, cũng như đáp ứng yêu cầu về chỉ tiêu vi sinh 
vật hiếu khí, bào tử men mốc, tham chiếu theo tiêu chuẩn 
QCVN 6-2:2010/BYT. Trong các nghiên cứu tiếp theo cần 
tiếp tục khảo sát điều kiện bảo quản sản phẩm thạch sơ ri.
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