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Mã số: C23.09 
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TÓM TẮT 

 Với mục đích góp phần tạo nên sự đa dạng hóa các sản phẩm nước ép rau quả  

đồng thời có giá trị cao về dinh dưỡng, nguồn gốc hoàn toàn tự nhiên, an toàn cho 

sức khỏe của người tiêu dùng, Đề tài “Nghiên cứu quy trình chế biến nước ép mật 

sâm” đã được thực hiện. 

 Nội dung nghiên cứu được tiến hành với việc phân tích kiểm tra các chỉ tiêu hóa 

lý của nguyên liệu ban đầu (hàm lượng tro, hàm lượng nước, hàm lượng vitamin c, 

hàm lượng chất khô hòa tan) và khảo sát các yếu tố ảnh hưởng đến chất lượng cảm 

quan sản phẩm bao gồm: Xác định tỷ lệ phối chế nước (70%, 80%, 90%), tỷ lệ đường 

phèn (14%, 16%, 18%); nồng độ acid citric (0,1%, 0,2%, 0,3%), nhiệt độ thanh trùng 

(70oC, 80oC, 90oC) và thời gian giữ nhiệt (5 phút, 10 phút, 15 phút). Thời gian bảo 

quản sản phẩm thông qua theo dõi chỉ tiêu vi sinh từ 1 - 7 ngày. 

 Từ các kết quả thí nghiệm cho thấy: hàm lượng tro 1,01%, hàm lượng nước 

77,17%, hàm lượng chất khô hòa tan 13,9obrix,  hàm lượng vitamin C 39 mg. Tỷ lệ 

phối chế nước 80%, đường phèn 16% và nồng độ acid citric 0,1% sản phẩm đạt giá 

trị cao về mặt cảm quan. Ở nhiệt độ 80oC và thời gian giữ nhiệt 10 phút thì sản phẩm 

đảm bảo về mặt vi sinh nên sản phẩm vẫn giữ được chất lượng tốt khi bảo quản trong 

thời gian dài. Cuối cùng, sau 7 ngày bảo quản không có sự thay đổi về màu sắc, mùi 

vị và trạng thái có sự thay đổi nhưng không đáng kể so với ban đầu sản phẩm vẫn đạt 

chất lượng tốt. 

Từ khóa: mật sâm, nước ép, thanh trùng, đường phèn. 
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ABSTRACT 

 

 A study entitled “Research on the processing of Muntingia calabura fruit juice” 

was carried out to contribute to the diversification of juices that have high nutritional 

value, from completely natural origin of material, and are safe for consumers’ health.  

 The research was conducted with the physicochemical analysis of the raw 

materials (content of ash, wate, vitamin C, soluble fibers) and survey of factors 

affecting assessment of product sensory quality such as: Determining water mixing 

ratio (70%, 80%, 90%), rock sugar ratio (14%, 16%, 18%); citric acid concentration 

(0.1%, 0.2%, 0.3%), pasteurization temperature (70oC, 80oC, 90oC) and heat holding 

time (5 minutes, 10 minutes, 15 minutes). Product preservation time through 

monitoring microbiological criteria was from 1 - 7 days. 

 This results  showed that: ash content was 1.01%, water content was 77.17%, 

soluble solids content was 13.9obrix, vitamin C content was 39 mg. The mixing ratio 

of water was 80%, rock sugar was 16% and citric acid concentration was 0.1%, the 

product had high value of product sensory quality. At 80oC and a 10-minute heat 

retention time, the product was microbiologically guaranteed, so the product still 

maintains good quality when stored for a long time. Finally, after 7 days of storage, 

there was no change in color, taste and state, but the change was not significant 

compared to the original product. That means it has still good quality. 

Keywords: Muntingia calabura, juice, pasteurization, rock sugar. 


