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Abstract  
Fruit leather is a dried fruit product made from one or more different fruits and food additives. It not only gets 
good taste but also contains many valuable antioxidant compounds such as polyphenols, vitamin C. However, 
these compounds easily are deteriorated under temperature, oxygen, and light during processing and storage. 
This study evaluated the effect of drying temperature (50; 60, 70 oC, and drying time (9-18 hours) on the 
change of antioxidant compounds as well as the organoleptic quality of fruit leather mix (gac fruit, papaya, 
aloe vera, passion fruit seeds). Besides, the retention of antioxidant compounds and color of the product under 
the different packaging such as polyamide (PA) and aluminum-coated polypropylenen (PP) bags during 
storage evaluated. The results showed that the sample was dried at 60 oC for 15 hours gave the polyphenol 
content of 321.67 mg GAE / 100g dm, the vitamin C content of 49.30 mg AAE / 100g dm and water activity of 
0.54, moisture content of 17.17%. After storing at room temperature for 2 months, the samples were packed 
in PA and PP had polyphenol retention of 87.23% and 84.42%, respectively; vitamin C retention of 78.96% 
and 83.67% respectively, ΔE value of 3.41 and 2.07, respectively. Further studies should be carried out to 
finding a way to improve stability for polyphenol and vitamin C of the sample. 
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Tóm tắt 

Bánh tráng trái cây là sản phẩm trái cây sấy được làm từ một hoặc nhiều loại trái cây khác nhau phối trộn 
cùng với các chất phụ gia. Bên cạnh hương vị đặc trưng, sản phẩm còn chứa nhiều các hợp chất chống oxy 
hóa quý giá như polyphenol, vitamin C. Đây là các hợp chất dễ bị biến đổi dưới tác động của nhiệt độ, oxy, 
ánh sáng trong quá trình chế biến cũng như bảo quản. Nghiên cứu này đã lần lượt đánh giá ảnh hưởng của 
nhiệt độ sấy (50; 60 và 70 oC thời gian sấy (9-18 giờ) đến sự biến đổi hợp chất chống oxy hóa và chất lượng 
cảm quan của sản phẩm bánh tráng trái cây hỗn hợp (gấc, đu đủ, nha đam, hạt chanh dây). Bên cạnh đó, 
khả năng duy trì các hợp chất chống oxy hóa và màu sắc của sản phẩm dưới tác động của loại bao bì PA và 
bao PP tráng nhôm trong quá trình bảo quản cũng được ghi nhận. Kết quả nghiên cứu cho thấy sản phẩm 
được sấy tại 60 oC trong thời gian 15 giờ cho hàm lượng polyphenol là 321,67 mg GAE /100g vck, hàm lượng 
vitamin C là 49,30 mg AAE/100g và hoạt độ nước 0,54, hàm lượng ẩm 17,17%, cũng như chất lượng cảm 
quan tốt. Sau 2 tháng bảo quản tại nhiệt độ phòng, mẫu được đóng gói trong bao PA và bao PP tráng nhôm 
lần lượt có hàm lượng polyphenol còn lại là 87,23% và 84,42%; hàm lượng vitamin C còn lại là 78,96% và 
83,67, giá trị ΔE là 3,41 và 2,07. Cần tiếp tục có các thí nghiệm nghiên cứu cải thiện khả năng ổn định 
polyphenol, vitamin C và màu sắc của sản phẩm. 

Từ khóa: Bánh tráng trái cây, bảo quản, chống oxy hóa, chế biến, màu sắc 

 

1. Đặt vấn đề 

Trái*cây từ lâu đã được biết là nguồn cung cấp 
quan trọng nhiều hợp chất có lợi cho sức khỏe. Tuy 
nhiên, loại nông sản này lại có hạn sử dụng ngắn. Theo 
báo cáo của Ghamrawy khoảng 45% lượng rau quả bị 
loại bỏ do hư hỏng [1]. Việt Nam có nguồn trái cây 
nhiệt đới đa dạng với số lượng lớn như đu đủ, chanh 
dây, gấc. Tuy nhiên các loại trái cây này chủ yếu được 
sử dụng ăn tươi, còn ít các sản phẩm chế biến sâu.  Các 
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sản phẩm mới từ trái cây giúp đa dạng hóa sản phẩm 
và gia tăng giá trị kinh tế cho các loại nông sản này 

Sấy là phương pháp chế biến, bảo quản thực 
phẩm phổ biến; giúp loại nước ra khỏi thực phẩm, từ 
đó làm giảm hoạt độ nước của thực phẩm đến vùng bảo 
quản an toàn [2]. Sấy đối lưu (không khí nóng) có đặc 
điểm chi phí đầu tư thấp, thời gian sử dụng lâu, dễ vận 
hành [2]. Phương pháp này thường được sử dụng chế 
biến trái cây sấy khô, đặc biệt phù hợp cho các doanh 
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nghiệp chế biến quy mô vừa và nhỏ áp dụng. Trái cây 
sấy dạng miếng được chế biến chủ yếu từ trái cây có 
hoặc không bổ sung thêm các chất tạo cấu trúc, chất 
điều vị; do đó sản phẩm được xem là nguồn cung chất 
nhiều hợp chất có lợi cho sức khỏe như: các chất chống 
oxy hóa, vitamin C, chất khoáng, chất xơ [3,4]. Sản 
phẩm này có thể xem như là món ăn vặt có lợi cho sức 
khỏe thay thế cho các món ăn vặt giàu chất béo khác.  

 Hiện trong nước các nghiên cứu có liên quan về 
bánh tráng trái cây còn chưa nhiều. Trong nhiều nghiên 
cứu trước đó về bánh tráng trái mơ [5], bánh tráng táo 
[6], bánh tráng lựu [7], các tác giả đã cho thấy các hợp 
chất chống oxy hóa như polyphenol và vitamin C rất 
dễ bị tổn thất dưới tác động của nhiệt độ sấy trong quá 
trình chế biến. Ngoài ra, trong một báo cáo tổng hợp 
của Diamante về bảo quản sản phẩm bánh tráng trái 
cây, cũng đã cho thấy vật liệu bao gói là một trong 
những yếu tố chính tác động đến sự biến đổi của các 
hợp chất chống oxy hóa này [3]. Do đó mục đích của 
nghiên cứu này, nhằm đánh giá ảnh hưởng của nhiệt 
độ và thời gian sấy đến sự biến đổi của các hợp chất 
này có trong sản phẩm trái cây sấy hỗn hợp. Đồng thời 
sự biến đổi của các hợp chất này dưới ảnh hưởng của 
loại vật liệu bao gói trong quá trình bảo quản cũng 
được ghi nhận. 

2. Phương pháp nghiên cứu  

2.1. Nguyên liệu hóa chất và thiết bị 

Đu đủ (Carica papaya L.) được sử dụng trong 
nghiên cứu được trồng tại tỉnh Long An, có đặc điểm 
60% bề mặt vỏ quả chuyển màu vàng, trơn láng, không 
bị hư hỏng. Trái có khối lượng khoảng 800 - 1000 g. 
Đu đủ được rửa sạch, gọt vỏ, loại bỏ hạt, cắt thành các 
khoanh có bề rộng 3 cm. Nguyên liệu tiếp theo được 
đem đi chần ở nhiệt độ 85 oC trong 2 phút . Nguyên 
liệu sau sơ chế được bảo quản ở nhiệt độ -18 oC cho 
đến khi sử dụng.  

Chanh dây vỏ tím (Passiflora foetida L.) được thu 
mua có đặc điểm bề mặt vỏ quả trơn  bóng, ít nhăn 
nheo, không có dấu hiệu hư hỏng,  khối lượng quả             
72 - 80 g. Nguyên liệu được trồng tại Bảo Lộc, Lâm 
Đồng. Quả chanh dây được rửa sạch và sử dụng dao 
cắt đôi quả. Hỗn hợp gồm dịch quả và hạt chanh dây 
được lọc qua rây có lỗ lọc 1 mm, để tách riêng từng 
nguyên liệu. Sau đó mỗi nguyên liệu được bảo quản 
riêng biệt ở nhiệt độ -18 oC cho đến khi sử dụng, quá 
trình cấp đông chậm giúp hạt chanh dây giòn xốp sau 
khi rang. Chuẩn bị hạt chanh dây: hạt được rã đông và 
chà rửa dưới vòi nước để loại bỏ bớt phần màng hạt. 
Tiếp theo, hạt được sấy ở nhiệt độ 60 oC đến độ ẩm 
khoảng 6% (thời gian sấy 5 - 6 tiếng). Kế tiếp, mẫu 
được sàng loại bỏ phần màng hạt còn sót lại và đem 
rang với muối ở nhiệt độ 140 oC  trong 5 phút. Sau khi 
nguội, hạt chanh dây được xay thành hạt nhỏ bằng máy 
xay sinh tố ở mức số 3 trong 5 phút. 

Nha đam (Aloe vera L.) được gọt vỏ, rửa sạch và 
sử dụng trực tiếp khi chế biến, không qua cấp đông. 

Mỗi lá nha đam dài khoảng 30 cm, khối lượng khoảng 
0,5 kg.  

Tất cả các nguyên liệu đu đủ, chanh dây và nha 
đam được thu mua từ chợ đầu mối nông sản thực phẩm 
Thủ Đức, TP. HCM.  

Puree gấc (Momordica cochinchinensis Spreng): 
được cung cấp bởi Công ty TNHH Lê Trung Thiên số 
450, Nguyễn Xiển, TP Thủ Đức, TP. Hồ Chí Minh. 
Puree được đựng trong bao polyamide (PA) có trọng 
lượng 1 kg, bảo quản nhiệt độ -18 oC. Puree gấc có 
màu đỏ cam. Puree gấc có độ Brix là 10,6%; pH 5,9; 
axit tổng số là 0,12%. 

Hóa chất: Ascorbic acid 99,5%, gallic acid 99 %, 
2,4-DNPH, sodium bicarbonate 99,8%, 
metaphosphoric acid, acetic acid, thioure, brom 33%, 
H2SO4 98% (Xilong, Trung Quốc); Folin-Ciocalteu 
99,5% (Merck, Đức), Ethanol 99,6% (Chemsol, Việt 
Nam), 

Thiết bị: cân phân tích 10-4 PA214 Ohaus (Mỹ), 
tủ sấy khí nóng National C - 30N (Nhật Bản), máy đo 
màu Konica Minolta Chroma Meter CR - 400 (Nhật 
Bản), máy đo quang phổ UV Vis V730 Jasco (Nhật 
Bản), máy đo độ Brix cầm tay 0 - 100 ºBx (Atago, Nhật 
Bản), máy xay (Philips HR2118, 600W, Hà Lan), máy 
rang (N21 Barell, Trung Quốc) 

2.2. Quy trình chuẩn bị mẫu 

Tất cả các nguyên liệu sau khi rã đông được phối 
trộn theo tỷ lệ gồm 5,74% puree gấc, 51,62% đu đủ, 
14,70% nha đam, 1,47% hạt chanh dây, 14,71% nước 
chanh dây, 11,39% saccharose, 0,15% pectin HMP, 
0,22% xanthan gum. Hỗn hợp nguyên liệu được xay 
bằng máy xay sinh tố trong 2 phút, sau đó hỗn hợp 
được gia nhiệt ở 85 oC khoảng 15 phút. Năm mươi 
gram mẫu được rót vào khuôn giấy nến có kích thước 
7 x 7 cm và độ dày 3 mm. Mẫu được sấy ở nhiệt độ   
60 oC tốc độ gió 0,24 m/s cho đến khi độ ẩm đạt khoảng           
16% ± 1. Mẫu sau sấy được để nguội và bảo quản trong 
các bao bì polyamide ở nhiệt độ phòng 29 - 31 oC.  

2.3. Bố trí thí nghiệm 

2.3.1. Ảnh hưởng của nhiệt độ sấy đến chất lượng sản 
phẩm 

Thí nghiệm được bố trí một yếu tố là nhiệt độ sấy 
được thay đổi ở 50 oC; 60 oC và 70 oC. Quy trình chuẩn 
bị mẫu được thực hiện tương tự mục 2.2. Mẫu sau sấy 
được để nguội và bảo quản trong các bao bì polyamide 
ở nhiệt độ phòng 29 - 31 oC. Mẫu thí nghiệm được 
phân tích hàm lượng polyphenol tổng số, hàm lượng 
vitamin C, L*a*b* và mức độ yêu thích của cảm quan 
viên.  

2.3.2. Ảnh hưởng thời gian sấy đến chất lượng sản 
phẩm 

Thí nghiệm được bố trí một yếu tố là thời gian 
sấy được thay đổi trong khoảng 9 - 18 giờ; với sự khác 
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biệt giữa các nghiệm thức là 1,5 giờ. Quy trình chuẩn 
bị mẫu được thực hiện tương tự mục 2.2; trong đó nhiệt 
độ sấy là kết quả thí nghiệm mục 2.3.1. Mẫu sau sấy 
được để nguội và bảo quản trong các bao bì polyamide 
ở nhiệt độ phòng 29 - 31 oC. Mẫu thí nghiệm được 
phân tích ẩm độ, hoạt độ nước, hàm lượng polyphenol 
tổng số, hàm lượng vitamin C, L*a*b* và mức độ yêu 
thích của cảm quan viên.  

2.3.3. Ảnh hưởng của loại bao bì bao gói đến chất 
lượng sản phẩm trong quá trình bảo quản 

Thí nghiệm được bố trí một yếu tố là loại bao bì 
bao gói gồm bao polyamide (bao PA) có kích thước     
7 x 12 cm, độ dày 1 lớp bao là 0,10 mm và 
polypropylen một mặt tráng nhôm (PP tráng nhôm) có 
kích thước 7 x 12 cm, độ dày 1 lớp bao là 0,16 mm. 
Quy trình chuẩn bị mẫu được thực hiện tương tự mục 
2.3.2; thời gian sấy là kết quả thí nghiệm mục 2.3.2. 
Mẫu sau sấy được để nguội và bảo quản trong các bao 
bì polyamide ở nhiệt độ phòng 29 - 31 oC. Sau các thời 
gian bảo quản 0, 10, 30, 45, 60 ngày mẫu thí nghiệm 
được phân tích hàm lượng polyphenol tổng số, hàm 
lượng vitamin C, L*a*b*. 

2.4. Các phương pháp phân tích 

Hàm lượng polyphenol tổng (TPC): Hàm lượng 
polyphenol tổng của mẫu được xác định theo phương 
pháp Folin - Ciocalteu [8]. 

Hàm lượng vitamin C: Hàm lượng vitamin C của 
mẫu được xác định theo phương pháp đo quang phổ 
UV-VIS [9]. 

Phân tích chỉ số L*, a*, b*: sử dụng máy đo màu 
Konica Minotal, với L* thể hiện độ sáng chạy từ                 
0 - 100; giá trị a* thể hiện sắc đỏ, giá trị a* âm thể 
thiện sắc xanh lá; giá trị b* dương thể hiện sắc vàng, 
giá trị b* âm thể hiện sắc xanh dương.                                           

∆E = ( ) ( ) ( )2 2 2
0 1 0 1 0 1(L L a a b b− + − + −  trong đó 

L0, a0, b0 lần lượt là giá trị của mẫu trước bảo quản, L1, 

a1, b1 lần lượt là giá trị của mẫu sau bảo quản [10]. 

Phương pháp cảm quan mẫu được cảm quan 
bằng phép thử cho điểm thị hiếu theo thang điểm 7; 
trong đó 1: cực kì không thích và 7: cực kì thích [11] . 
Mẫu thí nghiệm được đánh giả bởi 20 cảm quan viên 
sinh viên. Các cảm quan viên không sử dụng bất kì 
thực phẩm nào trước 30 phút thử mẫu. Mỗi cảm quan 
viên được nhận 10g mẫu, mẫu đựng trong đĩa trắng, 
mỗi mẫu được mã hóa bằng số 3 chữ số. Sau mỗi lần 
thử mẫu, người đánh giá sử dụng nước lọc để thanh vị.  

Ẩm độ được xác định bằng máy sấy ẩm hồng 
ngoại cân ẩm hồng ngoại MX - 50 - AND (Nhật Bản). 
Hoạt độ nước được xác định bằng máy AquaLab 
(DECAGON - Mỹ) tại nhiệt độ 25 oC.  

2.5. Xử lý số liệu 

Tất cả các thí nghiệm được lặp lại 3 lần, các kết 
quả được thể hiện dưới dạng trung bình ±  độ lệch 

chuẩn. Các số liệu thu thập được tính toán, vẽ đồ thị 
bằng Excel 2013.Các phân tích phương sai (Anova) 
được thực hiện, sự khác biệt về mặt thống kê của các 
kết quả được xử lý bằng phần mềm JMP 13.0 tại              
p < 0,05.  

3. Kết quả nghiên cứu 

3.1. Ảnh hưởng của nhiệt độ sấy đến chất lượng sản 
phẩm 

Sự giảm ẩm của mẫu trong quá trình sấy tỷ lệ 
thuận với mức tăng nhiệt độ sấy (Hình 1). Sản phẩm 
đạt độ ẩm 16% ± 1 thì thời gian sấy cần thiết là 10 giờ 
ở 70 °C, 14 giờ ở 60°C và 16 giờ ở 50°C. Nhiệt độ 
càng cao, lượng nhiệt năng cung cấp cho nước di 
chuyển từ bên trong ra bề mặt mẫu càng lớn; nước bay 
hơi nhanh, điều này giúp rút ngắn thời gian sấy. Tốc 
độ thoát ẩm ở cùng 1 chế độ sấy có sự khác nhau đáng 
kể ở các giai đoạn khác nhau của quá trình sấy. Tại 
nhiệt độ 60 oC, trong 8 tiếng đầu của quá trình sấy mẫu 
đã giảm 43,18% ẩm; trong khi đó; từ 8 giờ đến 16 giờ 
mẫu chỉ giảm 18,34%. Ở giai đoạn đầu của quá trình 
sấy, lượng nước bốc hơi chủ yếu là nước tự do ở lớp 
ngoài của sản phẩm, vì vậy tốc độ giảm ẩm của sản 
phẩm nhanh hơn. Khi mẫu đạt độ ẩm tới hạn, bề mặt 
của sản phẩm khô, mạng lưới liên kết các phân tử mạnh 
hơn, tốc độ thoát hơi nước chậm lại, nước trong sản 
phẩm lúc này ở dạng liên kết.  

 

Hình 1. Ảnh hưởng của nhiệt độ sấy đến độ ẩm của 
bánh tráng theo thời gian sấy 

Hàm lượng vitamin C của mẫu ở cả ba nhiệt độ 
sấy tương ứng lần lượt là 47,06 mg/100g vật chất khô 
(vck), 49,30 mg/100g vck và 46,65 (mg/100g vck). 
Hàm lượng polyphenol tổng cao nhất là ở 60 °C 
(312,58 (mg/100g vck) khác biệt có ý nghĩa thống kê 
(p<0.05) so với giá trị ở 70 °C là 279,08 (mg/100g vck) 
và 236,01 (mg/100g vck) ở 50 oC (Hình 2). Polyphenol 
và vitamin C là những hợp chất dễ bị biến đổi ở nhiệt 
độ cao; trong các nghiên cứu trước đó cũng cho thấy 
nhiệt độ sấy khoảng 70°C làm suy giảm nhiều hàm 
lượng vitamin C hơn so với nhiệt độ thấp hơn 70 oC 
[12, 13].  Chỉ số L* (30,17 - 30,47 )  và a* (19,61 - 
20,58) của mẫu khác biệt không có ý nghĩa thống kê            
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(p > 0,05) ở cả ba nhiệt độ sấy. Ở nhiệt độ 70 °C, chỉ 
số b* (14,34) của mẫu là cao nhất và khác biệt có ý 
nghĩa thống kê (p<0,05) so với nhiệt độ 50 °C (12,47), 
60 °C (11,61). 

Điểm cảm quan của bánh tráng trái cây ở ba nhiệt 
độ sấy là khác biệt không có ý nghĩa thống kê (p>0,05) 
về các chỉ tiêu: màu sắc, mùi vị, kết cấu và tổng thể 
(Bảng 1). Bánh tráng trái cây sấy ở 60 °C có điểm số 
cảm quan cao nhất về màu sắc (5,75) và mùi vị (5,67). 
Ở nhiệt độ 50 °C có điểm cảm quan cao nhất về kết cấu 
(5,92) và tổng thể (5,83). Nhìn chung, sản phẩm được 
sấy tại ba nhiệt độ khác nhau đều có kết cấu dai mềm; 
mùi thơm trái cây với mùi đu đủ, chanh dây đặc trưng, 
vị chua ngọt. Nhiệt độ sấy 60 °C giúp tiết kiệm thời 
gian sấy cũng như duy trì tốt hàm lượng các hợp chất 
chống oxy hóa, chất lượng cảm quản của sản phẩm hơn 
so với nhiệt độ 50 °C và 70 °C. 

 
Bảng 1. Ảnh hưởng của nhiệt độ sấy đến chất lượng 
cảm quan của bánh tráng trái cây 

Nhiệt độ 
sấy (°C) 

Màu 
sắc Mùi vị Kết 

cấu 
Tổng 
thể 

70 5,67ᵃ  
± 0,65 

5,58ᵃ  
± 0,79 

5,67ᵃ 
± 0,89 

5,50ᵃ  
± 0,80 

60 5,75ᵃ  
± 0,45 

5,67ᵃ  
± 0,78 

5,50ᵃ 
± 0,52 

5,67ᵃ  
± 0,65 

50 5,75ᵃ  
± 0,75 

5,50ᵃ  
± 1,38 

5,92ᵃ 
± 0,67 

5,83ᵃ  
± 0,94 

1 điểm: cực kì không thích và 7 điểm: cực kì thích. Giá 
trị trung bình với các ký tự (a, b, c) giống nhau trong cùng 
một cột là khác biệt không có ý nghĩa thống kê (p>0.05). 

 
3.2. Ảnh hưởng thời gian sấy đến chất lượng sản 
phẩm 

Hình 3 cho thấy thời gian sấy càng dài thì độ ẩm 
và hoạt độ nước của sản phẩm càng giảm. Thời gian 
sấy tăng, nước trong mẫu càng nhận được nhiều nhiệt 
lượng, quá trình bay hơi diễn ra càng nhanh. Để hạn 
chế việc phát triển của vi sinh vật, mẫu cần có hoạt độ 
nước nhỏ hơn 0,6 [14]. Do đó, các mẫu có giá trị hoạt 
độ nước dao động từ 0,49 đến 0,59 tương ứng với độ 
ẩm từ 14,89% đến 19,97% đã được lựa chọn tiếp tục 
phân tích hàm lượng các chất chống oxy hóa và chất 
lượng cảm quan. 

Hình 4 cho thấy Hàm lượng vitamin C ở cả ba 
mẫu nằm trong khoảng 48,47 - 50,82 mg/100 g vck, 
không có sự khác biệt thống kê giữa các giá trị này. 
Ngược lại, hàm lượng polyphenol có sự khác biệt 
thống kê, giá trị cao nhất là 346,60 (mg/100g vck) ở 
mẫu sấy 16,5 giờ và thấp nhất là 294,4 (mg/100g vck) 
ở mẫu 13,5 giờ. 

 

 

A 

 
B 

Giá trị trung bình với các ký tự (a, b, c) giống nhau trong 
cùng một định dạng cột là khác biệt không có ý nghĩa thống 
kê (p>0.05). N=3. 

Hình 2. Ảnh hưởng của nhiệt độ sấy đến (A) một số 
hợp chất chống oxy hóa và (B) màu sắc của bánh tráng 
trái cây 

Chỉ số L* (32,09 - 31,67) và b* (13,88 - 15,04) 
khác biệt không có ý nghĩa thống kê (p >0.05) giữa các 
mẫu; trong khi đó chỉ số a* lại có sự khác biệt có ý 
nghĩa thống kê (p < 0.05). Chỉ số a* cao nhất là 22,18 
ở mẫu sấy 13,5 giờ và thấp nhất là 20,31 ở mẫu sấy               
16,5 giờ (Hình 4). 
Bảng 2. Ảnh hưởng của thời gian sấy đến chất lượng 
cảm quan của bánh tráng trái cây 

Thời 
gian 
(giờ) 

Màu 
sắc Mùi vị Kết 

cấu 
Tổng 
thể 

13,5 5,45ᵃ    
± 1,21 

5,91ᵃ   
± 0,54 

5,55ᵃ   
± 0,82 

5,91ᵃ   
± 0,70 

15,0 5,27ᵃ    
± 1,10 

5,73ab 
± 0,79 

5,27ᵃ  
± 0,65 

5,36ab 
± 0,81 

16,5 5,36ᵃ    
± 1,21 

5,18b   
± 0,75 

4,82ᵃ   
± 1,33 

4,73b   
± 1,10 

1 điểm: cực kì không thích và 7 điểm: cực kì thích. Giá trị 
trung bình với các ký tự (a, b, c) giống nhau trong cùng một 
cột là khác biệt không có ý nghĩa thống kê (p>0.05). 
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Hình 3. Ảnh hưởng của thời gian sấy ở nhiệt độ 60 °C 
đến độ ẩm và hoạt độ nước của bánh tráng trái cây 

Thời gian sấy khác nhau đã ảnh hưởng đến đặc 
điểm cảm quan của sản phẩm. Mẫu sấy trong 13,5 giờ 
có bề mặt khô hơi dính tay, kết cấu mềm ít dai, khi nhai 
cảm nhận được mùi hương trái cây; mẫu 15 giờ có bề 
mặt khô ráo ít dính tay, kết cấu hơi dai, khi nhai cảm 
nhận được mùi hương trái cây; mẫu 16,5 giờ có bề mặt 
khô, kết cấu dai cứng, khi nhai ít cảm thấy mùi hương 
trái cây. Tương ứng với thời gian sấy từ 13,5 giờ đến 
16,5 giờ; mẫu có điểm cảm quan màu sắc là 5,36 đến 
5,45; kết cấu là 4,82 đến 5,55; mùi vị là 5,18 đến 5,91 
và tổng kết là 4,73 đến 5,91 (Bảng 2). 

Trong quá trình phân phối, bảo quản và trưng 
bày, sản phẩm thường phải trải qua một quá trình dài, 
lúc này sản phẩm có thể bị hồi ẩm dẫn tới làm gia tăng 
hoạt độ nước ra khỏi vùng an toàn (aw>0,6), do đó sản 
phẩm sau sấy cần có giá trị hoạt độ nước nhỏ hơn khác 
biệt so với giá trị 0,6. Kết hợp với các kết quả phân tích 
về hàm lượng các chất chống oxy hóa, chất lượng cảm 
quan, sản phẩm được sấy trong thời gian 15 giờ cho 
sản phẩm có chất lượng tốt hơn so với các thời gian 
sấy còn lại. 

3.3. Ảnh hưởng của loại bao bì bao gói đến chất 
lượng sản phẩm trong quá trình bảo quản 

Mẫu được bảo quản ở cả hai loại bao bì đều có 
hàm lượng polyphenol tổng, hàm lượng vitamin C 
giảm dần; ngược lại chỉ số ∆E tăng dần theo thời gian 
bảo quản.  

Sau 60 ngày bảo quản, mẫu có tỷ lệ polyphenol 
tổng còn lại là 87,23% (bao PA) và 84,42% (bao PP 
tráng nhôm). Trong khi đó, tỷ lệ vitamin C còn lại và 
màu sắc của mẫu được bảo quản giữa hai loại bao bì 
đã có sự khác biệt thống kê (p < 0,05). Tỷ lệ vitamin C 
còn lại là 83,67% (bao PA) và 78,96% (bao PP tráng 
nhôm) sau 60 ngày bảo quản. Sau 60 ngày bảo quản; 
chỉ số ∆E ghi nhận được là 3,41 (bao PA) và 2,07 (bao 
PP tráng nhôm). Trong quá trình bảo quản, oxy có 
trong khoảng không gian bên trong của bao bì cùng với 
oxy từ môi trường bảo quản di chuyển vào bên trong 
bao bì đã tạo điều kiện cho các phản ứng oxy hóa diễn 
ra [15], ascorbic acid đã bị oxy hóa tạo thành 
dehydroascorbic acid dẫn đến sự suy giảm của 2,3 
diketogluconic và cuối cùng hình thành các hợp chất 
fufural tham gia vào các phản ứng hóa nâu [5]. Sự suy 
giảm của hàm lượng vitamin C trong quá trình bảo 
quản cũng đã được ghi nhận trong các nghiên cứu 
trước đó như bánh tráng hỗn hợp đu đủ ổi [16,17], đu 
đủ táo [12] 

Thời gian bảo quản từ 0 đến 60 ngày, giá trị ∆E 
của mẫu được bao gói bằng bao PA tăng từ 2,44 lên 
3,41; bao tráng nhôm tăng từ 1,26 lên 2,07. Bao PP 
tráng nhôm giúp hạn chế sự tiếp xúc của ánh sáng với 
sản phẩm, cũng như có độ thấm khí, thấm nước thấp 
hơn so với bao PA; do đó có thể đã giúp giảm các phản 
ứng oxy hóa, phản ứng hóa nâu của sản phẩm trong 
quá trình bảo quản. Nghiên cứu về bánh tráng trái mơ 
cũng cho thấy, sử dụng bao tráng nhôm cho hiệu quả 
tốt trong duy trì vitamin C trong quá trình bảo quản [5]. 

 

 
 

A B 
Giá trị trung bình với các ký tự (a, b, c) giống nhau trong cùng một định dạng cột là khác biệt không có ý nghĩa thống kê 
(p>0.05). N=3. 
Hình 4. Ảnh hưởng của thời gian sấy ở nhiệt độ 60 °C (A) một số hợp chất chống oxy hóa và (B) màu sắc của 
bánh tráng trái cây
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Các giá trị được đánh dấu bằng các ký hiệu khác nhau (a, b, 
c) thể hiện sự khác biệt có ý nghĩa thống kê giữa các mẫu 
trong cùng một thời điểm bảo quản. Các giá trị được đánh 
dấu bằng các ký hiệu khác nhau (A, B, C) thể hiện sự khác 
biệt có ý nghĩa thống kê giữa các thời điểm bảo quản mẫu 
trong cùng một loại bao bì.  Bao PA: bao polyamide, bao PP 
tráng nhôm: polypropylen một mặt tráng nhôm. 

Hình 5. Ảnh hưởng của loại bao bì bao gói đến (A) tỷ 
lệ polyphenol tổng còn lại, (B) tỷ lệ vitamin C còn lại, 
(C) ∆E của bánh tráng trái cây theo thời gian bảo quản 
tại nhiệt độ phòng.  

4. Kết luận 

Chất lượng của sản phẩm trái cây sấy hỗn hợp 
dạng bánh tráng chịu tác động của nhiệt độ sấy, thời 
gian sấy cũng như loại bao bì bao gói. Mẫu được sấy 
tại nhiệt độ 60 oC trong 15 giờ có hàm lượng 

polyphenol là 321,67 mg GAE /100 g vck, hàm lượng 
vitamin C là 48,47 mg AAE/100 g và hoạt độ nước 
0,54, hàm lượng ẩm 17,17%. Sau 2 tháng bảo quản tại 
nhiệt độ phòng, hàm lượng polyphenol còn lại của mẫu 
trên 84% và hàm lượng vitamin C còn lại trên 83% khi 
mẫu được bảo quản bằng bao PA hoặc bao tráng nhôm. 
Mẫu được bảo quản bằng bao tráng nhôm ít hay đổi 
màu sắc so với mẫu bảo quản bằng bao PA. 
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