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TÓM TẮT 

Kẹo trái cây dạng tấm hay Fruit leather là sản phẩm được làm từ trái cây tự nhiên được sấy khô dưới dạng tấm, một sản phẩm tốt cho sức khỏe. Để đảm bảo 
cấu trúc kẹo ổn định, các phụ gia cấu trúc đóng vai trò quan trọng. Do đó, nghiên cứu này được thực hiện nhằm mục đích lựa chọn phụ gia phù hợp để ổn định 
cấu trúc cho kẹo trái cây dạng tấm làm từ chuối, thanh long và dứa - những loại trái cây phổ biến ở Việt Nam. Các loại phụ gia ổn định cấu trúc được sử dụng 
trong nghiên cứu bao gồm pectin, carrageenan, xanthan gum, guar gum, sodium alginate. Các sản phẩm sử dụng các phụ gia khác nhau được đánh giá chất 
lượng thông qua các chỉ tiêu về độ ẩm, màu sắc, chỉ số hóa nâu (BI), hàm lượng acid ascorbic, hàm lượng polyphenol, hàm lượng flavonoid, hoạt tính chống oxy 
hóa và đánh giá thị hiếu của người sử dụng. Kết quả thu được sử dụng phụ gia guar gum và carrageenan trong chế biến kẹo trái cây dạng tấm da giúp kẹo giữ
được độ mềm, hàm lượng các chất có hoạt tính sinh học như polyphenol, flavonoid và axit ascorbic có giá trị cao nhất, hoạt tính chống oxy hóa thể hiện tốt nhất. 
Bên cạnh đó, sản phẩm bổ sung guar gum được người tiêu dùng ưa chuộng hơn so với sử dụng carrageenan.  

Từ khóa: Kẹo trái cây dạng tấm da, phụ gia cấu trúc, polyphenol, flavonoid, hoạt tính chống oxy hóa, đánh giá thị hiếu. 

ABSTRACT 

Fruit Leather is known as a healthy product made from natural fruits dried in the form of sheets. To ensure stable product structure, structure-stabilizing 
additives play a crucial role. Therefore, this research aimed to evaluate the effect of using different structure-stabilizing additives on quality of the fruit leather 
made from banana, dragon fruit, and pineapple – fruits that are widely found in Vietnam. Pectin, carrageenan, xanthan gum, guar gum, and sodium alginate 
were the structure-stabilizing additives utilized in this study. The products using different additives were evaluated based on moisture content, color, browning 
index (BI), ascorbic acid content, polyphenol content, flavonoid content, antioxidant activity, and consumer preference testing. Results indicated that the use of 
guar gum and carrageenan in fruit leather processing helped maintain product softness, with the highest values of bioactive compounds such as polyphenols, 
flavonoids, and ascorbic acid, and demonstrated the best antioxidant activity. Additionally, products supplemented with guar gum were more preferred by 
consumers compared to those using carrageenan. 
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1. GIỚI THIỆU 

Hydrocolloid hay còn được biết đến với tên gọi phụ gia 
tạo cấu trúc là những polymer tan trong nước 
(polysaccharide và protein) hiện đang được sử dụng rộng 

rãi trong công nghiệp thực phẩm với rất nhiều chức năng 
như tạo đặc hay tạo gel hệ lỏng, ổn định hệ bọt, nhũ tương 
và huyền phù, ngăn cản sự hình thành tinh thể đá và 
đường và giữ hương [1]. Các hợp chất này thường có 
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nguồn gốc khác nhau, bao gồm động vật (gelatine, 
chitosan), thực vật (gum arabic, locust bean gum, pectin, 
tinh bột, carrageenan), vi sinh vật (xanthan gum, dextran, 
gellan gum) và hydrocolloid biến đổi hóa học 
(carboxymethyl cellulose) [2]. Việc sử dụng các phụ gia này 
nhằm cải thiện các thuộc tính kết cấu của các sản phẩm 
thực phẩm, nhất là các sản phẩm liên quan đến trái cây.  

Vai trò của phụ gia tạo cấu trúc trong sản xuất kẹo 
dạng tấm được chứng minh qua nhiều nghiên cứu. Cụ 
thể, nhóm nghiên cứu của Muhamad Kurniadil và cộng sự 
đã chứng minh vai trò của phụ gia kappa-carrageenan và 
gum arabic lên chất lượng của kẹo trái cây dạng tấm làm 
từ ổi và chuối. Nghiên cứu đã chứng minh được cả hai loại 
phụ gia sử dụng đều có ảnh hưởng lên cấu trúc bề mặt, 
thành phần hóa học, độ pH, hàm lượng axit ascorbic, hoạt 
động chống oxy hóa của sản phẩm, trong đó gum arabic 
có hiệu quả tốt hơn. Đặc biệt những phụ gia này có ảnh 
hưởng rõ rệt tới cảm quan của sản phẩm như màu sắc, 
hương và vị tổng thể của sản phẩm [3]. Ở một nghiên cứu 
khác, Bhagya Raj và cộng sự đã đánh giá ảnh hưởng của 
các phụ gia gellan gum, xanthan gum, guar gum sử dụng 
trên kẹo dạng tấm da thanh long. Kết quả nghiên cứu cho 
thấy, kẹo dạng tấm da thanh long sử dụng xanthan gum 
được ưa chuộng hơn ba loại da thanh long còn lại. Các 
thuộc tính chất lượng được chọn cũng được xếp hạng, 
trong đó hương vị là thuộc tính ưa thích nhất, tiếp theo là 
kết cấu, mùi thơm và màu sắc của da trái cây [4]. 

Việt Nam là đất nước nông nghiệp với nguồn trái cây 
nhiệt đới dồi dào và theo mùa vụ. Trái cây phần lớn được 
tiêu thụ ở dạng tươi như một nguồn thực phẩm giàu các 
chất dinh dưỡng thiết yếu, cũng như các hợp chất hoạt 
tính sinh học, chất chống oxy hóa và chống viêm [5]. Tuy 
nhiên, thời hạn sử dụng của nó rất ngắn do có hàm lượng 
nước cao (75% đến 85%), việc này tạo điều kiện thuận lợi 
cho sự tăng trưởng của vi sinh vật như nấm mốc,… gây 
hư hỏng thực phẩm. Do đó, việc kéo dài thời gian bảo 
quản của trái cây, tăng giá trị sử dụng của chúng là điều 
quan trọng. Vì vậy, công nghệ chế biến đóng vai trò quan 
trọng không chỉ giúp kéo dài thời hạn sử dụng, giảm 
thiểu tổn thất, mà còn tăng thêm tính đa dạng cho các 
sản phẩm trái cây.  

Kẹo trái cây dạng tấm hay còn được biết đến với tên 
tiếng Anh là fruit leather, là một loại kẹo khá phổ biến ở 
nước ngoài, tuy nhiên lại khá hạn chế ở Việt Nam. Loại kẹo 
này được làm từ một hay hỗn hợp các loại quả sau đó xay 
nhuyễn, được dàn mỏng và sấy khô tạo thành các tấm 
kẹo mỏng, có độ dẻo như da mềm cùng hương vị tự nhiên 
của trái cây. Trong nghiên cứu này, kẹo được làm từ các 

loại trái cây phổ biến ở Việt Nam như chuối, thanh long 
và dứa. Để đảm bảo được độ mềm, dẻo và kết cấu của kẹo 
thì phụ gia tạo cấu trúc đóng vai trò quan trọng. Vì vậy, 
mục đích của nghiên cứu này là lựa chọn loại phụ gia phù 
hợp với kẹo trái cây dạng tấm nhằm cải thiện, đánh giá 
chất lượng sản phẩm để phù hợp hơn với thị hiếu người 
tiêu dùng, mang lại một sản phẩm từ thiên nhiên tốt cho 
sức khỏe. 

2. NGUYÊN LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 

2.1. Nguyên liệu 

Phụ gia tạo cấu trúc được sử dụng trong nghiên cứu 
bao gồm guar gum, pectin, carrageenan, sodium 
alginate, xanthan gum được mua từ công ty cổ phần 
Thương Mại Esana, Hà Nội. Tất cả các loại phụ gia đều 
được sử dụng ở nồng độ 0,2%. 

Nguyên liệu sử dụng trong nghiên cứu bao gồm chuối 
tiêu, dứa và thanh long được thu mua trên địa bàn Hà Nội. 
Trái cây sau khi được xay nhuyễn sẽ được bổ sung acid 
citric để khử thâm sau đó bổ sung phụ gia cấu trúc, cuối 
cùng được đưa vào tủ sấy ở nhiệt độ 80oC trong 5h. 

2.2. Phương pháp chế biến kẹo trái cây dạng tấm 

Chuối, dứa, thanh long được loại bỏ vỏ, cắt nhỏ, xay 
nhuyễn và phối theo tỉ lệ 80: 10: 10, sau đó bổ sung acid 
citric (0,1%), mật ong cùng phụ gia. Hỗn hợp puree thu 
được dàn mỏng lên khay có độ dày 2mm và sấy ở tủ sấy 
đối lưu với nhiệt độ 80oC trong 5h. 

2.3. Phương pháp định lượng vitamin C 

Hàm lượng vitamin C trong mẫu được xác định theo 
TCVN 6427-2:1998. Cụ thể, 20g mẫu kẹo được ngâm 
trong dung dịch axit oxalic 2% trong 10 phút, sau đó xay 
nhuyễn và lọc. Dịch lọc thu được định mức với axit oxalic 
2% trong bình định mức 100ml. Tiếp đó, hút 5ml dịch lọc 
chuẩn độ với dung dịch 2,6-Dichloroindophenol (DCIP) 
cho tới khi xuất hiện màu hồng bền thì dừng lại. Mẫu đối 
chứng sử dụng 5ml axit oxalic thay cho 5ml dịch lọc. Hàm 
lượng vitamin C được tính toán và biểu diễn theo đơn vị 
mg/100 chất khô [6]. 

2.4. Phương pháp định lượng polyphenol 

Phương pháp định lượng polyphenol được thực hiện 
trong cao chiết ethanol của các mẫu sản phẩm sử dụng 
thuốc thử Folin-Ciocalteu được mô tả bởi Yadav và 
Agarwala [7]. Cụ thể, 1mL dung dịch cao chiết mẫu cho 
phản ứng với 2,5mL thuốc thử Folin-Ciocalteu 10% trong 
5 phút; sau đó, thêm tiếp vào dung dịch Na2CO3 2%. Sau 
45 phút phản ứng ở nhiệt độ phòng, độ hấp thụ được xác 
định bằng máy đo quang phổ Genesys 10S UV-VIS 
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Spectrometer (Thermo Scientific, USA) ở bước sóng 
765nm. Axit gallic được sử dụng để xây dựng đường 
chuẩn. Hàm lượng polyphenol tổng số trong mẫu được 
biểu thị bằng giá trị axit gallic đương lượng (GAE) hay µg 
GAE/100g chất khô. 

2.5. Phương pháp định lượng flavonoid 
Flavonoid trong cao chiết ethanol của các mẫu sản 

phẩm được định lượng bằng phương pháp độ hấp thụ 
bằng máy đo quang phổ được mô tả bởi Aiyegoro và 
Okoh [8]. Sau 5 phút phản ứng của 0,5mL dung dịch chiết 
mẫu vào MeOH, thêm tiếp 0,1mL AlCl3 10% và để phản 
ứng trong 6 phút. Cuối cùng, hỗn hợp được thêm vào 0,1 
mL CH3COOK 1M và nước cất, lắc đều rồi để ổn định ở 
nhiệt độ phòng trong 45 phút. Giá trị mật độ quang (OD) 
của mẫu được đo ở bước sóng 415nm sử dụng thiết bị 
Genesys 10S UV-VIS Spectrometer (Thermo Scientific, 
USA). Quecertin được sử dụng làm chất chuẩn. Hàm 
lượng flavonoid trong mẫu được biểu thị bằng giá trị 
quecertin đương lượng (QE) hay µg QE/100g chất khô. 

2.6. Phương pháp xác định hoạt tính chống oxy hóa 
Hoạt tính chống oxy hóa của mẫu được đánh giá 

thông qua khả năng quét gốc tự do sử dụng DPPH (1,1-
diphenyl-2-picrylhydrazyl) được mô tả bởi M. Okawa và 
cộng sự [9]. Trộn đều 1,5ml dung dịch DPPH với dịch chiết 
mẫu. Độ hấp phụ của mẫu được đo sau 30 phút ủ mẫu ở 
nhiệt độ thường với DPPH tại 517nm sử dụng máy đo 
quang phổ Genesys 10S UV-VIS Spectrometer (Thermo 
Scientific, USA). Khả năng quét gốc tự do DPPH (I%) của 
mẫu được tính theo công thức sau: 

I% = (Ac-As)/Ac×100                                      (1) 
Với Ac, As là độ hấp phụ của mẫu đối chứng và mẫu 

thực nghiệm tương ứng. Axit ascorbic được sử dụng làm 
đối chứng dương. 

2.7. Phương pháp xác định độ ẩm 
Độ ẩm của mẫu được xác định bằng phương pháp sấy 

khô tới khối lượng không đổi ở nhiệt độ 105oC (AOAC, 
2000) [10]. 

2.8. Phương pháp đo màu và chỉ số hóa nâu 
Màu của sản phẩm được đánh giá thông qua hệ màu 

LAB sử dụng máy đo màu cầm tay NR-12A (Nippon 
Denshoku, Nhật Bản). Với giá trị độ sáng L* có từ 0 đến 
100, với hai phần không gian còn lại là giá trị a* (từ xanh 
lục đến đỏ) và b* (từ xanh dương đến vàng) [11]. 

Dựa trên kết quả đo màu, chỉ số hóa nâu được tính 
toán theo công thức (2): 

BI =
���,��

�,���
 × 100,  x =  

���,�� ∙�

�,��� ∙�����,��� ∙�
                    (2) 

Sự khác biệt về màu sắc so với mẫu đối chứng ΔE được 
tính theo công thức (3): 

∆E =  �(∆L∗)� + (∆a∗)� + (b)�                                   (3) 

2.9. Phương pháp đánh giá cảm quan sản phẩm 

Đánh giá cảm quan sản phẩm được thực hiện tại 
Phòng thực hành cảm quan, Bộ môn Công nghệ Thực 
phẩm, Khoa Công nghệ Hóa, Trường Đại học Công 
nghiệp Hà Nội với số lượng người thử là 20 và tỷ lệ nam 
nữ đều nhau. Người thử là các tình nguyện viên, sinh viên 
Trường Đại học Công nghiệp Hà Nội có độ tuổi từ 18 - 22, 
không dị ứng với các thành phần trong sản phẩm, không 
sử dụng chất kích thích. Để đảm bảo tính khách quan, sản 
phẩm được mã hóa trước khi tiến hành thí nghiệm. Người 
thử được sử dụng và đánh giá độ yêu thích với sản phẩm 
dựa trên các tiêu chí cụ thể về màu sắc, mùi, vị và cấu trúc 
sử dụng thang đo Hedonic 5 điểm, trong đó 1 điểm là cực 
kỳ không thích và 5 điểm là cực kỳ thích.  

2.10. Phương pháp xử lý số liệu 

Mỗi thí nghiệm trong nghiên cứu đều làm lặp lại 3 lần. 
Số liệu được xử lý tính toán sử dụng phần mềm Microsoft 
Excel 2021. Phân tích phương sai một yếu tố (ANOVA) được 
xử lý bằng phần mềm Prism 9 tại mức ý nghĩa α = 0,05. 

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 
3.1. Kết quả đánh giá ảnh hưởng của phụ gia ổn định 
cấu trúc lên độ ẩm và màu sắc của sản phẩm 

Từ kết quả bảng 1 cho thấy, độ ẩm của kẹo da trái cây 
thành phẩm thu được nằm trong khoảng 22 - 28%. Trong 
đó, độ ẩm của mẫu kẹo có bổ sung sodium alginate gần 
tương đương với độ ẩm của mẫu đối chứng (không bổ 
sung phụ gia hydrocolloids) khoảng 27%. Độ ẩm của các 
mẫu kẹo có bổ sung phụ gia ổn định cấu trúc 
hydrocolloids khác như xanthan gum, guar gum, pectin, 
carrageenan đều thấp hơn độ ẩm của mẫu đối chứng. Kết 
quả này tương đồng với công bố của Barman và cộng sự, 
độ ẩm của các mẫu kẹo da từ kiwi khi bổ sung với nồng 
độ 0,2% xanthan gum, guar gum và pectin đều giảm 2 - 
3% thấp hơn so với mẫu đối chứng (22%) [12]. 

Bảng 1. Độ ẩm và màu sắc của sản phẩm khi sử dụng các phụ gia ổn định 
cấu trúc khác nhau 

Mẫu Độ ẩm, % 
Chỉ số đo màu Chỉ số  

hóa nâu 
BI 

L* a* b* 

Đối chứng 
27,06 ± 

0,25 
41,74 ± 

1,31 
12,36 ± 

0,42 
26,04 ± 

2,49 
1,23 ± 

0,05 

Guar gum 
26,04 ± 

0,82 
38,13 ± 

0,52 
13,19 ± 

0,61 
25,05 ± 

4,17 
1,10 ± 

0,13 
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Pectin 
22,41 ± 

0,89a 

42,86 ± 
0,59 

12,45 ± 
1,7 

26,17 ± 
3,89 

1,26 ± 
0,21 

Carrageenan 
24,38 ± 

0,52a 

40,87 ± 
0,51 

12,61 ± 
0,35 

30,38 ± 
1,58 

1,03 ± 
0,05 

Sodium 
alginate 

27,44 ± 
0,93 

37,17 ± 
1,56 

13,40 ± 
0,77 

22,50 ± 
1,55 

1,16 ± 
0,14 

Xanthan gum 
22,06 ± 

0,31a 

35,55 ± 
0,53 

13,59 ±  
0,34 

24,60 ± 
2,64 

1,00 ± 
0,13 

Chú thích: các chữ cái thể hiện sự khác biệt khi phân tích phương sai ANOVA 

Quá trình gia nhiệt có thể ảnh hưởng tới màu sắc của 
sản phẩm do xảy ra phản ứng Maillard giữa đường và 
protein có trong các loại hoa quả cũng như các enzym 
polyphenol oxidase chứa trong quả có thể làm sản phẩm 
hóa nâu [13]. Trong nghiên cứu này, màu sắc của kẹo da 
trái cây được đánh giá thông qua các chỉ số L* (độ sáng), 
a*(xanh lục-đỏ) và b*(xanh lam - vàng) và chỉ số hóa nâu BI. 
Giá trị L*, a* và b* của da trái cây đối chứng là 41,74; 12,36 
và 26,04 (bảng 1), cho thấy sản phẩm có màu nâu cánh 
gián (hình 1). Việc bổ sung thêm các phụ gia hydrocolloid 
làm tăng giá trị a* cho thấy tăng độ đỏ của mẫu. Giá trị b* 
mô tả độ vàng của mẫu và nó có sự thay đổi không đồng 
đều khi bổ sung thêm hydrocolloid. Sự giảm màu vàng là 
đáng kể nhất (22,05%) khi bổ sung phụ gia sodium 
alginate, bên cạnh đó khi sử dụng carrageenan ở cùng một 
nồng độ thì có thể thấy màu vàng của sản phẩm tăng lên. 
Kết quả này tương đồng với công bố của Singh Gujral H. và 
Singh Brar đã chỉ ra chỉ số b* màu vàng giảm 19,7% khi bổ 
sung sodium alginate vào kẹo trái cây dạng tấm làm từ xoài 
[14]. Ngoài ra, việc bổ sung hydrocolloid cũng có ảnh 
hưởng đến giá trị L*, ta có thể thấy được màu sắc của các 
sản phẩm đều có xu hướng sậm hơn. Bên cạnh đó, các chỉ 
số hóa nâu BI cũng có sự thay đổi không đáng kể so với 
mẫu đối chứng. Điều này cho thấy khi bổ sung các phụ gia 
hydrocoloid với hàm lượng thấp không quá ảnh hưởng tới 
màu sắc của sản phẩm. 

 
Hình 1. Các mẫu kẹo thành phẩm bổ sung các phụ gia ổn định cấu trúc 

khác nhau: L1 - đối chứng; L2 - mẫu chứa guar gum; L3 - mẫu chứa pectin; L4 
- mẫu chứa carrageenan; L5 - mẫu chứa sodium alginate; L6 - mẫu chứa 
xanthan gum 

3.2. Kết quả đánh giá ảnh hưởng của phụ gia ổn định 
cấu trúc lên hàm lượng vitamin C trong sản phẩm 

Trái cây được biết đến là nguồn giàu vitamin C và là 
nguồn cung cấp vitamin C tự nhiên cho con người. Tuy 
nhiên, vitamin C dễ bị tổn thất trong quá trình chế biến 
nhiệt. Hàm lượng vitamin C trong sản phẩm kẹo da trái 
cây được biểu diễn trong hình 2. Hàm lượng vitamin C 
trong sản phẩm đo được trong khoảng 38 - 55mg trên 
100g chất khô (CK). Kết quả thu được cho thấy so với mẫu 
đối chứng, khi bổ sung thêm các phụ gia hydocolloid 
guar gum, pectin, xanthan gum, sodium alginate, hàm 
lượng vitamin C có trong sản phẩm đều thấp hơn đáng 
kể (p < 0,05). Mẫu có bổ sung carrageenan, hàm lượng 
vitamin C không có sự khác biệt đáng kể so với mẫu đối 
chứng. Điều này có thể lý giải do các polysaccharide này 
có các nhóm hydroxyl, giúp hình thành cấu trúc 3D và 
ảnh hưởng tới khả năng trích ly vitamin C [15, 16]. 
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Hình 2. Hàm lượng vitamin C của các mẫu kẹo trái cây dạng tấm khi sử 

dụng các phụ gia ổn định cấu trúc khác nhau (*p < 0,05; **p< 0,01; ***p < 
0,005; ****p < 0,001, Turkey’s test, ANOVA) 

3.3. Kết quả đánh giá ảnh hưởng của phụ gia ổn định 
cấu trúc lên hàm lượng polyphenol và flavonoid trong 
sản phẩm 

Bên cạnh đó, trong thực vật chứa các hoạt chất sinh 
học như polyphenol, flavonoid có lợi cho sức khỏe con 
người. Kết quả đánh giá hàm lượng polyphenol tổng số 
có trong sản phẩm kẹo da trái cây với các phụ gia 
hydrocolloid khác nhau được thể hiện ở hình 3. Hàm 
lượng polyphenol tổng số của kẹo da trái cây được tìm 
thấy dao động trong khoảng 63,81 ± 5,97 đến 84,04 ± 
3,62mg GAE/100g phụ thuộc phụ gia hydrocolloid bổ 



P-ISSN 1859-3585     E-ISSN 2615-9619     https://jst-haui.vn                                                                                     SCIENCE - TECHNOLOGY 

Vol. 61 - No. 5B (May 2025)                                                                                                                                      HaUI Journal of Science and Technology 291

 

sung vào sản phẩm. Hàm lượng polyphenol tổng số thấp 
nhất được tìm thấy trong các mẫu có bổ sung pectin, thấp 
hơn đáng kể so với các mẫu còn lại (p < 0,05). Trong khi 
đó, các mẫu có bổ sung guar gum và carrageenan, hàm 
lượng polyphenol tổng số cao hơn so với mẫu đối chứng, 
với hàm lượng polyphenol lần lượt là là 80,30 ± 5,03mg 
GAE/100g; 84,06 ± 3,08mg GAE/100g.  

 

 
Hình 3. Hàm lượng polyphenol (A) và flavonoid (B) của các mẫu kẹo trái 

cây dạng tấm khi sử dụng các phụ gia ổn định cấu trúc khác nhau (*p < 0,05; 
**p< 0,01; ***p < 0,005; ****p < 0,001, Turkey’s test, ANOVA) 

Tương tự polyphenol, hàm lượng flavonoid cũng thay 
đổi đáng kể khi bổ sung thêm hydrocolloid khác nhau 

(hình 3). Với mẫu có bổ sung carrageenan và sodium 
alginate thấp hơn đáng kể so với các mẫu còn lại. Trong 
khi đó, các mẫu có bổ sung guar gum và pectic flavonoid 
vẫn giữ được hàm lượng tương đối cao, đạt 103,42 ± 
5,67mg QE/100g và 104,75 ± 5,66mg QE/100g, tương 
ứng. Kết quả này cao hơn 35% so với mẫu đối chứng.  

Từ các kết quả trên cho thấy, các mẫu có bổ sung guar 
gum, hàm lượng polyphenol và flavonoid giữ được ổn 
định cao, tốt hơn mẫu đối chứng.  

3.4. Kết quả ảnh hưởng của phụ gia ổn định cấu trúc 
lên hoạt tính chống oxy hóa của sản phẩm 

Hoạt tính chống oxy hóa của sản phẩm được đánh giá 
thông qua phần trăm quét gốc tự do của DPPH. Kết quả 
đánh giá được thể hiện trong hình 4. Từ kết quả thu được 
cho thấy, khả năng quét gốc tự do của các mẫu sản phẩm 
kẹo da trái cây dao động từ 76 - 84%. Kết quả này tương 
đồng với khả năng quét gốc tự do được tìm thấy trong 
kẹo trái cây dạng da từ quả thanh long (73 - 83%) [4], thấp 
hơn không đáng kể với kết quả thu được từ kẹo da trái cây 
từ quả hồng (83 - 87%) [17] và trong kẹo da trái cây từ kiwi 
(81 - 88%) [12], nhưng cao hơn đáng kể khả năng quét 
gốc tự do của kẹo da trái cây từ chuối và ổi (48 - 57%) [3]. 
Mặc dù, chuối được báo cáo là nguồn có hoạt tính chống 
oxy hóa không cao [18, 19], nhưng khi kết hợp với các loại 
quả khác như dứa và thanh long - có khả năng chống oxy 
hóa cao hơn [19, 20], giúp khả năng chống oxy hóa của 
sản phẩm tăng lên. Đồng thời việc kết hợp với các phụ gia 
hydrocolloid như guar gum, carrageenan giúp củng cố 
khả năng chống oxy hóa của sản phẩm. 
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Hình 4. Hoạt tính chống oxy hóa của các mẫu kẹo trái cây dạng tấm khi sử 

dụng các phụ gia ổn định cấu trúc khác nhau (*p < 0,05; **p< 0,01; ***p < 
0,005; ****p < 0,001, Turkey’s test, ANOVA) 
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3.5. Kết quả ảnh hưởng của phụ gia ổn định cấu trúc 
lên thị hiếu của sản phẩm 

Sự yêu thích của người sử dụng đối với sản phẩm là 
một thông số quan trọng để đánh giá chất lượng sản 
phẩm. Đánh giá sự yêu thích đối với sản phẩm sử dụng 
thang đo hedonic 5 điểm với kết quả được trình bày trong 
hình 5.Từ kết quả thu được cho thấy, bổ sung các phụ gia 
hydrocolloid không chỉ ảnh hưởng tới cấu trúc sản phẩm, 
mà còn thay đổi mùi và vị của sản phẩm. Trong số các phụ 
gia hydrocolloids khác nhau sử dụng trong nghiên cứu 
này, sản phẩm kẹo da trái cây có bổ sung 0,2% guar gum 
được người dùng đánh giá cao nhất. Sản phẩm này đạt 
điểm yêu thích trung bình 3,72/5 (khá thích) ở các chỉ tiêu 
cảm quan về màu sắc, mùi, vị và trạng thái. Điểm nổi bật 
là kẹo vẫn giữ được hương thơm đặc trưng của nguyên 
liệu, có độ mềm mại và vị ngọt vừa phải. Guar gum cũng 
được chứng minh có khả năng giữ được mùi, vị khá tốt khi 
bổ sung vào công thức chế biến kẹo trái cây dạng tấm từ 
thanh long [4].  

 
Hình 5. Kết quả đánh giá thị hiếu sản phẩm kẹo trái cây dạng tấm bổ sung 

các phụ gia tạo cấu trúc khác nhau 

4. KẾT LUẬN 

Với các kết quả thu được ở trên, nghiên cứu đã cho 
thấy ảnh hưởng của các hydrocolloid khác nhau 
(carrageenan, sodium alginate, xanthan gum, guar gum 
và pectin) đối với các tính chất hóa lý và giá trị cảm quan 
của các sản phẩm kẹo da trái cây. Trong đó, bổ sung phụ 
gia guar gum và carrageenan trong chế biến kẹo trái cây 
dạng tấm da giúp sản phẩm có sự ưu việt hơn, giữ được 
độ mềm, giữ được các chất có hoạt tính sinh học như 
polyphenol, flavonoid, cũng như hoạt tính chống oxy hóa 
cao nhất. Bên cạnh đó, sản phẩm bổ sung guar gum được 

người tiêu dùng ưa chuộng hơn so với sử dụng 
carrageenan.  
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