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TÓM TẮT 
Mít chế biến giảm thiểu không chỉ có giá trị dinh dưỡng mà còn tiện 
lợi khi sử dụng. Nghiên cứu được thực hiện nhằm đánh giá ảnh hưởng 
của quá trình tiền xử lý đến chất lượng và thời gian bảo quản mít tươi 
tách múi. Thiết kế Box-Behnken được bố trí để xác định các thông số 
tối ưu cho công đoạn tiền xử lý bao gồm nồng độ acid citric (0; 0,5; 
1% w/v), CaCl2 (0; 0,5; 1% w/v) và thời gian tiền xử lý (5; 10; 15 
phút). Mô hình đa thức bậc hai được áp dụng để xác định ảnh hưởng 
của biến độc lập đến sự thay đổi chất lượng sản phẩm bao gồm giá trị 
L*, chỉ số hóa nâu, hàm lượng vitamin C, β-caroten, polyphenol và khả 
năng loại bỏ gốc tự do DPPH. Kết quả cho thấy các mô hình có mức 
độ phù hợp cao với kết quả thực nghiệm (R2>0,947). Từ kết quả các 
biến đáp ứng, điều kiện tối ưu cho quá trình tiền xử lý mít tách múi là 
0,41% acid citric và 0,57% CaCl2, xử lý trong thời gian 10 phút. Với 
các điều kiện tối ưu, mít tách múi bảo quản được 12 ngày ở nhiệt độ 
4oC.  

Từ khóa: Chế biến giảm thiểu, mít tách múi, tiền xử lý, tối ưu hóa 

ABSTRACT 
Minimally processed jackfruit is a product that not only has nutritional 
value but is also convenient to use. The study was carried out to 
evaluate the effect of pretreatment conditions on the quality and shelf-
life of fresh-cut jackfruit bulbs. Box-Behnken design was employed in 
order to determine the optimal pretreatment parameters, including 
citric acid concentration (0; 0,5; 1% w/v), CaCl2 (0; 0,5; 1% w/v), and 
treatment time (5; 10;15 min). A second-order polynomial model was 
proposed with regard to the effect of independent variables on quality 
such as L* value, browning index, content of vitamin C, β-carotene, 
polyphenols, and DPPH free radical scavenging. The established 
models for responses showed a good fit with the experimental data 
(R2>0.947). From the results of response variables, the optimal 
pretreatment process for jackfruit bulbs were obtained 0.41% citric 
acid, 0.57% CaCl2 and treatment time of 10 minutes. With these 
optimal conditions, jackfruit bulbs can be stored in 12 days at a 
temperature of 4oC. 

Keywords: Jackfruit bulbs, minimally processed, pretreatment, 
optimization 
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1. GIỚI THIỆU 

Mít là loại cây nhiệt đới, chứa hàm lượng 
protein, tinh bột, khoáng chất, chất xơ và vitamin 
(A, B, C) cao, nhưng không chứa chất béo bão hòa 
hoặc cholesterol, nên đã trở thành một loại quả lành 
mạnh để thưởng thức (Jayus et al., 2016). Tuy nhiên, 
mít được coi là một loại trái cây chưa được sử dụng 
hết ở quy mô thương mại do tỷ lệ phần không ăn 
được cao hơn phần ăn được, chiếm khoảng 29% thịt 
quả, 12% hột và 54% vỏ và xơ (Berry & Kalra, 
1988). 

Với nhịp sống hiện đại ngày nay, việc sơ chế, 
chế biến các loại rau củ quả tốn khá nhiều thời gian 
đã hạn chế việc tiêu thụ trái cây tươi, đặc biệt là các 
loại trái cây khó xử lý tách múi và chứa rất nhiều 
nhựa như mít. Chế biến giảm thiểu là kỹ thuật hiện 
đại được sử dụng cho các loại trái cây và rau quả 
tươi, nhằm đáp ứng nhu cầu của người tiêu dùng về 
sự tiện lợi mà không làm thay đổi nhiều đặc tính 
tươi ngon, đồng thời giúp người tiêu dùng tránh 
được rủi ro khi chọn trái cây, nhất là những quả 
không nhìn thấy được bên trong như mít, sầu 
riêng,... Dưới hình thức chế biến này sản phẩm vẫn 
giữ được độ tươi cũng như mùi vị, màu sắc đặc 
trưng. Nguyên liệu sau khi xử lý được trình bày hấp 
dẫn, người tiêu dùng có thể dễ dàng sử dụng mà 
không cần phải tốn thời gian với các thao tác rửa, 
bóc vỏ, tách múi,... Tuy nhiên, thời hạn sử dụng của 
các sản phẩm chế biến giảm thiểu bị hạn chế bởi các 
tổn thương sinh lý do các công đoạn xử lý bao gồm 
bóc vỏ, lấy lõi và cắt. Các quá trình này gây ra hiện 
tượng hóa nâu trên bề mặt cắt, làm hạn chế sự phát 
triển và thương mại hóa các loại rau quả tươi chế 
biến giảm thiểu. Trong quá trình sản xuất và chế 
biến thực phẩm, một số loại phụ gia thực phẩm được 
sử dụng hiệu quả và an toàn trong giới hạn cho phép 
như acid citric và canxi clorua. Tác dụng của acid 
citric, vitamin C, muối canxi cũng như phương pháp 
bao gói đối với sản phẩm mít chế biến giảm thiểu đã 
được chứng minh trong các nghiên cứu của Saxena 
et al. (2012).  

Hàm lượng acid citric và CaCl2 thường được sử 
dụng trong nước ngâm là 1% (Saxena et al., 2012). 
Thời gian ngâm xử lý có thể dao động từ 5 phút 

(Prathibha et al., 2018) hoặc có thể kéo dài đến 30 
phút (Saxena et al., 2012). Nhằm mục đích tạo sự 
tiện lợi khi sử dụng, duy trì chất lượng, đặc biệt là 
hàm lượng các hợp chất có giá trị sinh học đối với 
sản phẩm mít chế biến giảm thiểu, nghiên cứu tối ưu 
hóa trong quá trình xử lý mít chế biến giảm thiểu 
được thực hiện.  

2. PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU  
2.1. Vật liệu nghiên cứu 

Mít (giống mít Thái) được thu hái vào sáng sớm 
tại vườn trồng mít ở Huyện Châu Thành A, tỉnh Hậu 
Giang. Yêu cầu mít đạt độ chín thuần thục (chất khô 
hòa tan tổng số từ 20-22oBrix), gai nở đều, không xơ 
đen, sâu bệnh. Lớp vỏ bên ngoài còn xanh không bị 
dập nát. 

2.2. Bố trí thí nghiệm 

Thí nghiệm được thực hiện với 3 nhân tố bao 
gồm nồng độ acid citric (X1, 0; 0,5 và 1% w/v), nồng 
độ CaCl2 (X2, 0; 0,5 và 1% w/v) bổ sung trong dung 
dịch nước ngâm và thời gian ngâm (X3, 5; 10 và 15 
phút). Phương pháp bề mặt đáp ứng (RSM) thiết kế 
theo mô hình Box-Behnken được lựa chọn để ước 
tính tác động của các nhân tố đối với màu sắc và 
hàm lượng các hợp chất có hoạt tính sinh học trong 
mít chế biến giảm thiểu. Phạm vi dao động của các 
nhân tố bố trí trong nghiên cứu được quyết định dựa 
trên các nghiên cứu của Saxena et al. (2012), 
Prathibha et al. (2018) và kết quả thí nghiệm thăm 
dò ảnh hưởng của từng nhân tố riêng lẽ. Thiết kế 
được thực hiện bằng phần mềm Stagraphics 
Centurion XV.I. Ma trận quy hoạch thực hiện được 
trình bày ở Bảng 1. 

Mít sau khi được vận chuyển về đến phòng thí 
nghiệm, rửa sạch phần vỏ để loại bỏ tạp chất (nhựa 
mít, bụi bẩn,...) bám trên bề mặt vỏ và làm giảm bớt 
các vi sinh vật trên bề mặt. Mít được gọt vỏ, loại bỏ 
cùi, tách múi và loại bỏ hạt. Ngâm mít trong dung 
dịch có chứa acid citric, CaCl2 với các mức nồng độ 
và thời gian như bố trí ở Bảng 1, tỉ lệ nước ngâm với 
mít cố định là 2:1. Mít sau khi ngâm được để ráo, 
xếp vào khay EPS và bao màng PVC. Bảo quản mít 
ở nhiệt độ lạnh 4-5oC, tiến hành phân tích các chỉ 
tiêu chất lượng sau mỗi 3 ngày cho đến khi xuất hiện 
hư hỏng. 
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Bảng 1. Thiết kế Box-Behnken cho các biến nhân tố xử lý của quá trình ngâm 
Biến độc lập (nhân 

tố) 
Nồng độ acid citric (% w/v) 

(X1) 
Nồng độ CaCl2 (% w/v) 

(X2) 
Thời gian ngâm (phút) 

(X3) 
Mức cao 1,0 (+1) 1,0 (+1) 15 (+1) 

Mức trung bình 0,5 (0) 0,5 (0) 10 (0) 
Mức thấp 0,0 (-1) 0,0 (-1) 5 (-1) 

Thứ tự mẫu X1 X2 X3 

1 -1 0 1 
2 0 -1 1 
3 1 0 1 
4 0 1 1 
5 -1 1 0 
6 -1 -1 0 
7 1 -1 0 
8 1 1 0 
9 -1 0 -1 

10 0 -1 -1 
11 1 0 -1 
12 0 1 -1 
13 0 0 0 
14 0 0 0 
15 0 0 0 

2.3. Phương pháp phân tích 

Màu sắc được đo bằng máy đo màu Konica 
Minolta CR-20 để ghi nhận giá trị L*, a* và b*; chỉ 
số hóa nâu (BI) được tính toán thông qua giá trị L*, 
a*, b* (Kasim & Kasim, 2015). Cụ thể: 

( )100 x 0,31
BI

0,172
−

=  với 
* *

* * *

a 1,75Lx
5,64L a 3,012b

+
=

+ −
 

 Hàm lượng vitamin C được xác định bằng thuốc 
thử DIP 0,001N theo phương pháp Muri (Sổ & 
Thuận, 1991); hàm lượng β-carotene được xác định 
bằng cách trích ly β-caroten trong dung môi ethanol, 
tách pha nước và đo độ hấp thu của ether dầu hỏa β-
caroten ở bước sóng 450nm (Fikselová et al., 2008); 
hàm lượng polyphenol tổng số (TPC) được xác định 
dựa trên phản ứng khử hóa học của thuốc thử Folin-
Ciocalteu hấp thụ ánh sáng cực đại ở độ hấp thu 765 
nm (Feduraev et al., 2019); khả năng loại gốc tự do 
DPPH được xác định bằng phản ứng tiếp xúc với các 
chất chống oxy hóa như hợp chất phenol, 2,2-
diphenyl-1-1picrylhydrazyl (DPPH) sẽ nhận hydro 
và bị khử làm chuyển màu dung dịch từ màu tím 
sang màu vàng sáng, và được đo quang phổ ở bước 
sóng 517 nm (Mensor et al., 2001). 

2.4. Phương pháp xử lý số liệu 

Hàm toán học Yi thể hiện biến tiêu chí (L, 1/BI, 
hàm lượng vitamin C, hàm lượng β-carotene, hàm 
lượng TPC và khả năng quét gốc tự do DPPH), 

tương quan với ba biến độc lập (thông số của quá 
trình), cụ thể: 

X1: nồng độ acid citric (%, w/v), 

X2: nồng độ CaCl2 (%, w/v) và 

X3: thời gian ngâm (phút). 

Phương trình hồi quy đa biến có dạng: 

Yi = βο + β1X1 + β2X2 + β3X3 + β11X1
2 + β22X2

2 
+ β33X3

2 + β12X1X2 + β13X1X3 + β23X2X3 

Số liệu từ thiết kế tối ưu hóa của các biến tiêu 
chí được phân tích hồi quy đa biến và xác định các 
thông số tối ưu của quá trình tiền xử lý bằng phần 
mềm Stagraphics Centurion XV.I 

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 
3.1. Kết quả thành phần nguyên liệu mít 

Thành phần hóa lý là một trong những yếu tố 
quan trọng để đánh giá chất lượng sản phẩm. Việc 
xác định thành phần hóa lý ngoài mục đích hiểu rõ 
về nguyên liệu còn tạo cơ sở để thực hiện các biện 
pháp xử lý phù hợp. Kết quả Bảng 2 cho thấy độ ẩm 
của múi mít khá cao (71,27%) cùng với hàm lượng 
đường tổng cao (22,09%) nên múi mít rất dễ hư 
hỏng nếu không có biện pháp xử lý thích hợp. Kết 
quả này tương đồng với nghiên cứu của Balamaze 
et al. (2019), độ ẩm của mít dao động 74,3-76,1%. 
Hàm lượng các hợp chất có hoạt tính sinh học như 
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vitamin C, β-carotene, hàm lượng TPC lần lượt là 
4,20 mg%, 67,04 µg/g chất khô, 1,05 mgGAE/g chất 
khô cùng với khả năng loại gốc tự do DPPH là 
34,08%. Trong khi kết quả nghiên cứu của Saxena 
et al. (2012) cho thấy hàm lượng TPC và TFC trong 
mít lần lượt là 0,45 mg/g và 0,23 mg/g. Mít có màu 
vàng sáng đặc trưng với giá trị L* và b* cao, lần lượt 
là 77,9 và 31,9. 

Bảng 2. Thành phần nguyên liệu 
STT Thành phần Giá trị1 

1 Độ ẩm (%) 71,27±0,55 

2 Hàm lượng đường tổng 
số (%) 22,09±0,74 

3 Hàm lượng β-carotene 
(µg/g chất khô) 67,04± 1,99 

4 Hàm lượng vitamin C 
(mg %) 4,20±0,50 

5 Hàm lượng TPC 
(mgGAE/g chất khô) 1,05±0,04 

6 Khả năng loại gốc tự do 
DPPH (%) 34,08±0,71 

7 Màu sắc  
 L* 77,9±0,6 
 a* 10,9±0,6 
 b* 31,9±0,1 

1Kết quả trung bình của 3 lần lặp lại. Sai số thể hiện 
trong bảng là độ lệch chuẩn (STD) của giá trị trung bình 

3.2. Tối ưu hóa quá trình tiền xử lý mít chế 
biến giảm thiểu 

3.2.1. Thiết lập mô hình hồi quy 

Mức độ phù hợp của mô hình được đánh giá 
thông qua giá trị của sự không phù hợp (Lack of fit). 
Kết quả ở Bảng 3 cho thấy chỉ số Lack of fit ở tất cả 

các chỉ tiêu đều lớn hơn 0,05 và hệ số R2 đều lớn 
hơn 0,94 chứng tỏ sự phù hợp của mô hình đối với 
số liệu thực nghiệm. Độ sáng (giá trị L*) của mít bị 
ảnh hưởng bởi nồng độ acid citric (bậc 1, bậc 2 của 
phương trình với mức ý nghĩa lần lượt là 0,05 và 
0,01); nồng độ CaCl2 và thời gian ngâm (bậc 2 của 
phương trình với mức ý nghĩa 0,05) cũng như tương 
tác giữa thời gian ngâm với nồng độ acid citric và 
với nồng độ CaCl2. Đối với giá trị 1/BI thì nồng độ 
acid citric và thời gian ngâm đều có ảnh hưởng cả ở 
bậc 1, bậc 2 của phương trình ở mức ý nghĩa 0,05; 
tương tác giữa nồng độ acid citric và thời gian ngâm 
(mức ý nghĩa 0,01). Nồng độ CaCl2 cũng ảnh hưởng 
đến giá trị 1/BI ở bậc 2 của phương trình với mức ý 
nghĩa 0,01. Khi tăng nồng độ acid citric, CaCl2 hoặc 
thời gian ngâm thì giá trị độ sáng (L*) và 1/BI tăng 
dần, sau đó lại giảm. Màu sắc là thuộc tính chất 
lượng đầu tiên của thực phẩm được người tiêu dùng 
đánh giá, điều này làm cho nó trở thành một thành 
phần quan trọng của chất lượng thực phẩm liên quan 
đến sự chấp nhận của thị trường. Trong thời gian bảo 
quản, múi mít vẫn tiếp tục quá trình biến đổi sinh lý, 
sinh hóa một cách mạnh mẽ đồng thời sự thủy phân 
đồng loạt các chất và xuất hiện nhiều chất mới gắn 
liền với sự biến đổi về màu sắc là điều không tránh 
khỏi. Theo Koukounara et al. (2008) thì quá trình 
rau quả bị mềm cùng với hiện tượng hóa nâu bề mặt 
là nguyên nhân chính làm giảm chất lượng ảnh 
hưởng đáng kể đến thời hạn sử dụng và tiếp thị của 
sản phẩm chế biến giảm thiểu. Màu nâu của sản 
phẩm chế biến giảm thiểu được biết là do quá trình 
oxy hóa bởi enzyme polyphenol oxidase và 
peroxidase. Enzyme polyphenol oxidase rất nhạy 
cảm với pH, axit hóa có thể làm giảm hoạt động của 
enzyme polyphenol oxidase hoặc vô hoạt chúng khi 
pH < 3 (Grimm et al., 2012). 

Bảng 3. Hệ số phương trình hồi quy đa biến 
Hệ số L* Vitamin C β-carotene TPC DPPH 1/BI 

β0 52,5672 -0,835833 25,5775 0,855795 15,6488 0,00883671 
β1 27,1981* NS 10,2072* NS NS 0,00816702* 
β2 NS NS NS NS 8,8375* NS 
β3 NS NS NS NS 2,07475* 0,000691429* 
β11 -15,3397** -2,47333* -12,7934* -0,445611* -10,345* -0,00270667* 
β22 -11,5814* NS NS -0,624227* -8,195* -0,00509826** 
β33 -0,103647* -0,0242333* NS -0,00403464* -0,11895* -0,0000271463* 
β12 NS -3,16* -8,33247* NS NS NS 
β13 -1,36067** NS NS 0,0356207* NS -0,000424844** 
β23 -0,7955* NS NS NS NS NS 
R2 0,962 0,972 0,977 0,942 0,987 0,947 

Lack of fit 0,1784 0,8642 0,5404 0,3114 0,8750 0,1155 
Ghi chú: NS: Không có ý nghĩa; * và ** thể hiện mức độ ý nghĩa tương ứng với 0,05 và 0,01 
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Hình 1. Kết quả phân tích hồi quy màu sắc (L*), 1/BI, vitamin C, β-carotene, TPC và DPPH theo các 
nhân tố 

Ngoài ra, enzyme polyphenol oxidase yêu cầu 
phải có ion đồng ở trung tâm hoạt động, acid citric 
có khả năng tạo phức với đồng từ đó làm vô hoạt 
enzyme. Cocci et al. (2006) đã báo cáo về tác dụng 
tích cực của acid citric trong việc giảm chỉ số hóa 
nâu và kéo dài thời hạn sử dụng của táo chế biến 
giảm thiểu. Acid citric thường được sử dụng kết hợp 
với các tác nhân chống hóa nâu khác, chẳng hạn như 
CaCl2. Muối của ion Ca2+ giúp ổn định cấu trúc mô 
của tế bào rau quả nhờ sự liên kết với acid pectic, 
tạo thành phức hợp pectate canxi, ngăn cản tác động 
của oxy, nhờ đó hạn chế sự hóa nâu (Khunpon et al., 
2023). Ngoài ra, nghiên cứu của Rosen and Kader 
(1989) đã chứng minh vai trò của Cl- trong việc ngăn 
cản hiện tượng hóa nâu. Nghiên cứu của Thủy và 
ctv. (2013) cho rằng độ sáng của vỏ trái chôm chôm 
nhãn sau thu hoạch được cải thiện khi xử lý acid 
citric và CaCl2. Khi xử lý nồng độ acid citric quá cao 
thì giá trị L* càng giảm do nồng độ acid citric cao có 
thể dẫn đến hiện tượng mất nước trong tế bào khi có 
sự chênh lệch hàm lượng chất khô hòa tan (Rong et 

al., 2010). Hàm lượng vitamin C của sản phẩm bị 
ảnh hưởng bởi nồng độ acid citric và thời gian ngâm 
(bậc 2 của phương trình với mức ý nghĩa 0,05), 
tương tác giữa nồng độ acid citricvới nồng độ CaCl2 
(mức ý nghĩa 0,05). Có sự gia tăng hàm lượng 
vitamin C khi tăng nồng độ acid citric, CaCl2 cũng 
như thời gian xử lý; tuy nhiên vitamin C có xu 
hướng giảm khi tiếp tục gia tăng nồng độ/thời gian 
của các nhân tố xử lý. Theo Conway et al. (1994), 
canxi có vai trò quan trọng giúp làm giảm sự phân 
hủy vitamin C của trái cây sau thu hoạch. Các sản 
phẩm được xử lý trước bằng acid citric và acid 
ascorbic duy trì được hàm lượng acid ascorbic cao 
hơn (Cocci et al., 2006). Tuy nhiên, vitamin C 
không những dễ hòa tan trong nước mà còn bị oxy 
hóa nhanh, nhất là ở nhiệt độ cao hoặc môi trường 
kiềm nên dễ bị mất đi sau quá trình xử lý. Kết quả 
Hình 1 cho thấy khi tăng nồng độ acid citric và 
CaCl2 có khả năng làm mất nước của mít, từ đó làm 
giảm hàm lượng vitamin C. Đồng thời, thời gian xử 
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lý kéo dài thì múi mít tiếp xúc nhiều với oxy không 
khí từ đó làm giảm hàm lượng vitamin C trong mít. 

Nồng độ acid citric (bậc 1, bậc 2 của phương 
trình với mức ý nghĩa 0,05) và tương tác giữa nồng 
độ acid citric và với nồng độ CaCl2 (mức ý nghĩa 
0,05) ảnh hưởng đến hàm lượng β-caroten của mít. 
Hàm lượng β-carotene có xu hướng tăng khi tăng 
nồng độ acid citric, CaCl2 hoặc thời gian ngâm, 
nhưng lại giảm khi nồng độ ngâm quá cao và thời 
gian ngâm kéo dài. β-carotene rất dễ bị oxy hóa bởi 
các tác nhân như: ánh sáng, oxy và đặc biệt rất nhạy 
cảm với acid. Xử lý bằng acid citric và CaCl2 trong 
thời gian dài đã làm giảm hàm lượng β-carotene do 
tiếp xúc với ánh sáng và oxy thời gian dài. Tuy 
nhiên, hàm lượng β-carotene trong các mẫu xử lý 
acid citric và CaCl2 ổn định hơn mẫu không xử lý. 
Nghiên cứu của Hiranvarachat et al. (2011) cũng 
cho thấy rằng hàm lượng β-carotene có trong cà rốt 
ngâm và chần bằng acid citric có xu hướng không 
thay đổi.  

Hàm lượng TPC của sản phẩm bị ảnh hưởng bởi 
nồng độ acid citric, nồng độ CaCl2, thời gian ngâm 
(bậc 2 của phương trình với mức ý nghĩa 0,05) và 
tương tác giữa nồng độ acid citric và với thời gian 
ngâm (mức ý nghĩa 0,05). Hàm lượng TPC tăng dần 
rồi lại giảm khi nồng độ acid citric, nồng độ CaCl2 
và thời gian ngâm tăng. Sự sinh tổng hợp các phenol 
như anthocyanins và flavonoid trong thực vật được 
thực hiện thông qua con đường Shikimate-
phenylpropanoid-flavonoid. Xử lý bằng CaCl2 kích 
thích phenylpropanoid bằng cách tăng hoạt tính 
phenylalanin amoniac-lyase, từ đó gia tăng hàm 
lượng polyphenol. Sự giảm hàm lượng phenolic 
trong trái cây là do một loạt biến đổi hóa học và 
enzyme của một số polyphenol trong quá trình chín, 
chủ yếu là quá trình thủy phân glycoside bởi 
glycosidase, oxy hóa polyphenol bởi phenoloxidase 
và trùng hợp phenol tự do (Redondo et al., 2021). 

Theo Li et al. (2019) thì quá trình ngâm trong acid 
citric làm giảm pH giúp polyphenol ổn định hơn; tuy 
nhiên, khi hàm lượng acid citric quá cao sẽ làm giảm 
hàm lượng polyphenol do làm tăng khả năng hòa tan 
polyphenol vào dịch ngâm và tăng cường sự giải 
phóng các hợp chất polyphenol ở dạng liên kết. 

Kết quả ở Bảng 3 cho thấy, khả năng loại gốc tự 
do DPPH của sản phẩm bị ảnh hưởng bởi nồng độ 
CaCl2, thời gian ngâm (bậc 1, bậc 2 của phương 
trình với mức ý nghĩa 0,05) và nồng độ acid citric 
(bậc 2 của phương trình với mức ý nghĩa 0,05). Sự 
thay đổi hàm lượng β-carotene, TPC và vitamin C 
trong sản phẩm ảnh hưởng đến hoạt tính chống oxy 
hóa của sản phẩm, những hợp chất này đều là những 
chất có hoạt tính chống oxy hóa mạnh nên có khả 
năng trung hòa gốc tự do của sản phẩm. Theo 
Gardner et al. (2000) thì khả năng loại gốc tự do 
DPPH phụ thuộc vào nhiều yếu tố, trong đó quan 
trọng nhất là hàm lượng các hợp chất có hoạt tính 
sinh học trong sản phẩm. Nghiên cứu của Saha et al. 
(2011) cho thấy các hoạt động chống oxy hóa mạnh 
của chiết xuất từ thịt múi mít và điều này tương quan 
với tổng hàm lượng polyphenol trong mẫu.  

3.2.2. Tối ưu hóa đồng thời nhiều bề mặt đáp 
ứng 

Từ kết quả ở Bảng 4 cho thấy quá trình tiền xử 
lý tối ưu cho tất các tiêu chí khi thực hiện với nồng 
độ acid citric 0,41%; nồng độ CaCl2 0,57% và thời 
gian ngâm là 9,60 phút (để thuận tiện có thể làm tròn 
đến 10 phút). Với những thông số tối ưu này thì sản 
phẩm giữ được giá trị màu sắc L* là 79,92; chỉ số 
hóa nâu (1/BI) là 0,016 và hàm lượng các hợp chất 
có hoạt tính sinh học vitamin C, β-carotene, TPC, 
DPPH có giá trị cao lần lượt là 3,79 mg%; 32,89 
µg/g chất khô; 1,36 mgGAE/g chất khô và 30,01% 
sau 12 ngày bảo quản. Ngoài ta, tùy vào từng mục 
tiêu khác nhau mà có thể lựa chọn các điều kiện xử 
lý phù hợp. 

Bảng 4. Giá trị tối ưu của các nhân tố theo các biến tiêu chí 
Biến tiêu chí Giá trị tối đa X1 X2 X3 
Giá trị L* 79,94 0,42 0,59 9,80 
Chỉ số hóa nâu (1/BI) 0,016 1,00 0,49 5,00 
Hàm lượng vitamin C (mg%) 3,84 0,23 0.81 10,96 
Hàm lượng β-carotene (µg/g chất khô) 33,07 0,41 0,43 8,59 
Hàm lượng TPC (mgGAE/g chất khô) 1,37 0,62 0,62 10,41 
Khả năng loại gốc tự do DPPH (%) 30,14 0,49 0,63 9,11 
Tất cả các tiêu chí 
Giá trị L* 79,92 

0,41 0,57 9,60 

Chỉ số hóa nâu (1/BI) 0,016 
Hàm lượng vitamin C (mg%) 3,79 
Hàm lượng β-carotene (µg/g chất khô) 32,89 
Hàm lượng TPC (mgGAE/g chất khô) 1,36 
Khả năng loại gốc tự do DPPH (%) 30,01 
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4. KẾT LUẬN 

Quá trình xử lý mít chế biến giảm thiểu trước khi 
bao gói có ảnh hưởng lớn đến màu sắc và các hợp 
chất có hoạt tính sinh học của mít trong quá trình 
bảo quản. Tiền xử lý mít bằng acid citric ở nồng độ 
0,41%; CaCl2 0,57% với thời gian ngâm là 10 phút 
duy trì được màu sắc cũng như các hợp chất có hoạt 
tính sinh học sau 12 ngày bảo quản. Sản phẩm mít 
chế biến giảm thiểu có chất lượng tốt, hương vị thơm 
ngon, tiện lợi khi sử dụng, phù hợp với yêu cầu tiêu 
thụ thực phẩm ngày nay. Ngoài ra, hàm lượng các 

hợp chất có hoạt tính sinh học duy trì ở mức cao với 
thời gian bảo quản kéo dài góp phần làm tăng giá trị 
của trái mít. 
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