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TÓM TẮT 

Nghiên cứu được thực hiện dựa trên nguồn nguyên liệu là dừa nước cho khảo 

sát quy trình chế biến kẹo dẻo dừa nước. Mục tiêu của đề tài này tìm ra các nồng 

độ tối ưu nhất để đạt chất lượng kẹo dẻo, tỷ lệ mật dừa để tạo màu và vị cho kẹo 

dẻo dừa nước, phần trăm gelatin đến sự tạo cấu trúc cảm quan, điều kiện nhiệt độ 

và thời gian thích hợp cho quá trình chế biến kẹo dẻo, bảo quản kẹo dẻo dừa nước 

trong bao bì thích hợp và sử dụng kali sorbate ở nồng độ bảo quản  thích hợp. Kết 

quả cho thấy rằng nên phối chế mật dừa nước ở mức 18% để kẹo đạt được màu 

sắc và mùi vị có chất lượng tốt nhất. Kẹo cho ra thành phẩm tốt nhất ở mức sử 

dụng 35% gelatin cho ra cấu trúc đàn hồi tốt, dẻo, dai cũng như đạt được độ ẩm 

tốt nhất. Điều kiện và thời gian tối ưu nhất để đạt được các giá trị chất lượng cho 

sản phẩm ở 85oC và 15 phút, cấu trúc cũng như màu sắc và vị ở khoảng nhiệt và 

thời gian này đạt các mức yêu thích cao nhất cũng như quá trình cho ra độ ẩm đạt 

yêu cầu nhất. Cuối cùng mẫu sản phẩm được bảo quản trong bao bì PE theo quy 

định TCVN 5908:2009, hàm lượng kali sorbate sử dụng ở mức 0,1% là tối ưu nhất 

giữ được các giá trị cảm quan cho sản phẩm, ngăn ngừa các biến đổi cũng như xâm 

nhập của các tác nhân nấm mốc và một số loại vi khuẩn. 

Từ khoá: Dừa nước, kẹo dẻo, gelatin, mật dừa. 
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ABSTRACT 

The study was conducted using water coconut as the raw material to complete 

an investigation into the processing procedure for water coconut gummy candy. 

The aim of this research was to determine the optimal concentrations for achieving 

the best quality gummy candy—specifically, the percentage of coconut syrup for 

color and flavor, the percentage of gelatin for the sensory structure, the appropriate 

temperature and time conditions for processing, the suitable packaging for 

preserving the gummy candy, and the optimal concentration of potassium sorbate 

as a preservative. The results showed that using 18% coconut syrup produced the 

best color and flavor quality. A 35% gelatin concentration yielded the best 

texture—elastic, chewy, and with optimal moisture content. The ideal processing 

condition was 85 °C for 15 minutes, at which the structure, color, flavor, and 

moisture met the highest preference ratings. Finally, the product was stored in PE 

packaging according to TCVN 5908:2009 standards, and using 0.1% potassium 

sorbate was found to be optimal for maintaining sensory quality and preventing 

changes caused by mold and certain bacteria. 

Keywords: water coconut, gummy candy, gelatin, Coconut syrup.


