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TÓM TẮT 

 Nghiên cứu được thực hiện nhằm khai thác và tận dụng tiềm năng về hoạt tính 

sinh học, cũng như công dụng tốt của lá sa kê (Artocarpus altilis) vào trong sản phẩm 

kẹo cứng thông qua việc khảo sát các điều kiện ảnh hưởng đến chất lượng kẹo, từ đó 

tìm ra công thức tối ưu cho sản phẩm kẹo lá sa kê. Các yếu tố khảo sát bao gồm: (i) 

độ già lá thu hái thích hợp, (ii) loại dịch chiết bổ sung từ các nguyên liệu chứa đường 

thích hợp (saccharose; la hán quả; cỏ ngọt và stevia), (iii) tỉ lệ phối trộn dịch chiết bổ 

sung (4:6; 5:5; 6:4; 7:3) và dịch chiết lá sa kê (15; 20; 25 và 30%), (iv) thời gian cô 

đặc kẹo (15; 20; 25 và 30 phút).  

 Kết quả nghiên cứu cho thấy độ già lá sa kê thích hợp để tiến hành thu hái khi 

lá đã vàng, với hàm lượng polyphenol tổng (TPC) xác định được là 12,55 ± 0,55 

(mg GAE/g), loại dịch chiết chứa đường bổ sung thích hợp là dịch chiết từ lá hán quả, 

tỉ lệ phối trộn dịch chiết bổ sung và dịch chiết lá sa kê thích hợp là 7:3 – 25 (%), kẹo 

đạt các chỉ tiêu về chất lượng khi được cô đặc trong khoảng thời gian là 25 phút. 

 Từ khóa: lá sa kê (Artocarpus altilis), kẹo cứng, hoạt chất sinh học, polyphenol. 
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ABSTRACT 

 The research was conducted to exploit and utilize the biological activity 

potential as well as the beneficial uses of breadfruit leaves (Artocarpus altilis) in hard 

candy products by investigating conditions affecting the quality and amount of candy, 

thereby finding the optimal formula for the breadfruit leaf candy product. Survey 

factors include: (i) appropriate age of harvested leaves; (ii) type of additional extract 

from appropriate sugar-containing ingredients (saccharose; la han qua; co ngot and 

stevia); (iii) mixing ratio of additional extract (4:6; 5:5; 6:4; 7:3) and breadfruit leaf 

extract (15, 20, 25 and 30%); and (iv) concentration time candy (15; 20; 25 and 

30 minutes).  

 Research results show that the age of breadfruit leaves is suitable for harvesting 

when the leaves are yellow, with the total polyphenol content (TPC) determined to 

be 12,55 ± 0,55 (mg GAE/g), the appropriate type of extract containing added sugar 

is the extract from la han qua, and the appropriate mixing ratio of added extract and 

breadfruit leaf extract is 7:3 – 25 (%). The candy meets quality standards when 

concentrated for a period of 25 minutes. 

 Keywords: breadfruit leaves (Artocarpus altilis), hard candy, biological active 

ingredients, polyphenols. 
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TPC   Total polyphenolic content 

GAE   Gallic acid equivalent 

TCVN  Tiêu chuẩn Việt Nam 

AOAC  Association of Official Analytial Chemists 

HPLC  High performance liquid chromatography 
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LDL   Low density lipoprotein cholesterol 

HDL   High density lipoprotein cholesterol 

EGCG  Epigallocatechin gallate 
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