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TÓM LƯỢC 

Nghiên cứu được thực hiện nhằm khảo sát các yếu tố ảnh hưởng của quy trình 
sản xuất đến cảm quan sữa hạt mít (màu, mùi, vị, cấu trúc và mức độ ưa thích). Các 

yếu tố khảo sát bao ồm: (i) phương pháp xử lý hạt (không xử lý, ngâm hạt trong nước 
và rang hạt); (ii) tỷ lệ phối chế hạt : nước (1:6; 1:8 và 1:10) và hàm lượng đường (5%; 

7,5% và 10%); (iii) thời gian giữ nhiệt (20; 30; 40; 50 và 60 phút). Kết quả nghiên cứu 
cho thấy cảm quan của dịch sữa đạt tốt nhất khi xử lý hạt bằng phương pháp ngâm 

nước 24 giờ ở nhiệt độ phòng (20 – 25oC) với  tỷ lệ phối chế nước/hạt là 8/1 và 5% 
đường, gia nhiệt dịch sữa ở nhiệt độ 100oC trong thời gian 40 phút. 

 Từ khóa: Trái mít, hạt mít, sữa hạt mít, sữa hạt, cảm quan. 

 

ABSTRACT 

 The study was conducted to investigate the influencing factors of the production 
process on the sensory perception of jackfruit seed milk (color, odor, taste, structure 

and preference). Surveyed factors include: (i) seed treatment method (untreated, 
soaked in water and roasted); (ii) the ratio of granules: water (1:6; 1:8; 1:10) and sugar 

content (5%; 7.5%; 10%); (iii) heating time (20; 30; 40; 50 and 60 minutes). Research 
results show that the sensory perception of milk solution is best when the seeds are 

treated by soaking in water for 24 hours at room temperature (20-25oC) with a 
water/grain mixing ratio of 8/1 and 5% sugar, heat the milk solution at 100oC for 40 

minutes. 

 Keywords: Jackfruit, jackfruit seeds, jackfruit seed milk, seed milk, sensory. 


