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TÓM TẮT 

Nghiên cứu sản phẩm mứt đông bưởi bổ sung khóm tạo nên sự đa dạng hóa với các 

sản phẩm mứt đông, tạo ra sản phẩm mới có giá trị về dinh dưỡng cao có nguồn gốc 

hoàn toàn từ thiên nhiên, an toàn – tiện lợi cho người tiêu dùng và đạt hiệu quả cao 

về mặt sức khỏe. Ngoài ra, với mứt đông bưởi còn đáp ứng được nhu cầu thị hiếu 

ngày càng cao của người tiêu dùng. Với xu hướng hiện nay là mới, độc và lạ, mứt 

đông bưởi bổ sung khóm sẽ trở thành một trong những món ăn thu hút người tiêu 

dùng về độ mới lạ, tiện lợi và khả năng sử dụng lâu dài. Kết quả nghiên cứu cho thấy 

rằng, khi phối trộn tỷ lệ bã bưởi 20% và bã khóm 10% so với khối lượng dịch ép bưởi 

sẽ cho sản phẩm mứt đông có màu sáng đẹp, tạo được sự hòa quyện, hài hòa giữa hai 

nguyên liệu bưởi và khóm. Sản phẩm có chất lượng cao ở độ Brix phối chế 45°Brix 

và tỷ lệ acid citric là 0,5%. Khi gia nhiệt hỗn hợp ở 85°C và thời gian giữ nhiệt 4 phút 

cho sản phẩm có giá trị cao về màu sắc, mùi và vị của sản phẩm. 

ABSTRACT 

Research on grapefruit jam products supplemented with pineapple creates 

diversification in jam products, creating new products with high nutritional value that 

are completely derived from nature, safe and convenient for consumers and achieve 

high health benefits. In addition, grapefruit jam also meets the increasing tastes of 

consumers. With the current trend of being new, unique and strange, grapefruit jam 

supplemented with pineapple will become one of the dishes that attracts consumers 

for its novelty, convenience and long-term use. Research results show that, when 

mixing the ratio of 20% grapefruit pomace and 10% pineapple pomace compared to 

the amount of grapefruit juice, the jam product will have a beautiful bright color, 

creating a blend and harmony between the two. Grapefruit and pineapple ingredients. 

The product has high quality with a mixed Brix level of 45°Brix and a citric acid ratio 

of 0.5%. When heating the mixture at 85°C and holding the heat for 4 minutes, the 

product has high value in terms of color, smell and taste. 
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