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DANH SÁCH THÀNH VIÊN THAM GIA NGHIÊN CỨU 

 Đề tài nghiên cứu khoa học cấp cơ sở Nghiên cứu quy trình sản xuất mứt đông 

nha đam bổ sung bã khóm được thực hiện từ tháng 05/01/2024 đến ngày 30/5/2024, 

tại phòng thí nghiệm Công nghệ thực phẩm (Khu E), Trường Đại học Nam Cần Thơ 

(Đ/C: 168 Nguyễn Văn Cừ nối dài, P. An Bình, Q. Ninh Kiều, TP. Cần Thơ), với sự 

tham gia của các thành viên sau: 

 - Thạc sĩ Mai Cát Duyên   Chủ nhiệm đề tài 

 - Thạc sĩ Phạm Huỳnh Thuý An  Thành viên 

 - Cử nhân Lê Bảo Minh   Thành viên 

 - Tiến sĩ Trần Thị Thùy   Cố vấn khoa học 

 - Cảm quan viên (khoảng 50 sinh viên) 
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TÓM TẮT 

Khảo sát quy trình mứt đông nha đam bổ sung bã khóm được thực hiện với mục đích 

đa dạng hóa các sản phẩm mứt đông, nâng cao giá trị kinh tế cho cây nha đam và 

tạo ra một sản phẩm mới mùi vị thơm ngon đặc trưng, có giá trị dinh dưỡng cao, 

nguồn gốc từ thiên nhiên và an toàn cho người tiêu dùng. Kết quả nghiên cứu cho 

thấy rằng, bằng phương pháp đo pH, độ Brix, độ acid và đánh giá cảm quan thì tỷ lệ 

đường 60% và acid citric 0,7% cho chất lượng sản phẩm tốt nhất. Thời gian giữ nhiệt 

5 phút tạo màu sắc hài hòa cho sản phẩm, cấu trúc sệt mịn và đồng nhất.  

ABSTRACT 

Survey on the process of aloe vera jam supplemented with pineapple residue was 

carried out with the aim of diversifying curd products, improving the economic value 

of aloe vera and creating a new product with characteristic delicious taste which 

contained high nutritional value, natural origin and consumers’ safety. Research 

results show that, by measuring pH, Brix, acidity and sensory evaluation, the ratio of 

60% sugar and 0.7% citric acid gives the best product quality.. The heating time of 5 

minutes created a harmonious color for the product and a smooth and homogeneous 

texture. 

Title:  

Survey on the process of aloe vera jam supplemented with pineapple residue 

 

Từ khóa: 
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