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TÓM TẮT 

Mục tiêu: Đánh giá ảnh hưởng của các điều kiện xử lý sơ chế (loại hóa chất xử lý, nồng 
độ NaCl, độ dày miếng khoai lang và tỷ lệ nguyên liệu/đường khi ngâm) đến các chỉ tiêu 
hóa lý, hàm lượng anthocyanin và chất lượng cảm quan của sản phẩm mứt miếng từ củ 
khoai lang tím, nhằm xác định các thông số thích hợp cho quy trình chế biến.  

Phương pháp: Khoai lang tím được ngâm trong nước, dung dịch NaCl và dung dịch 
CaCl₂ và acid citric ở nồng độ 0,5% trong thời gian 40 phút. Dựa trên kết quả sàng lọc 
ban đầu, tác nhân xử lý phù hợp được lựa chọn để tiếp tục khảo sát ở các nồng độ khác 
nhau. Đồng thời, ảnh hưởng của độ dày lát khoai lang (4; 6; 8 mm) và tỷ lệ nguyên 
liệu/đường trong quá trình ngâm 8 giờ (1/0,4; 1/0,6; 1/1, w/w) cũng được đánh giá. 

Các chỉ tiêu phân tích bao gồm: độ ẩm, hàm lượng anthocyanin tổng số và chất lượng 
cảm quan, được xác định thông qua phương pháp cho điểm chất lượng. Dữ liệu thu 
được được xử lý bằng phân tích phương sai một yếu tố (one-way ANOVA) và phép thử 
hậu nghiệm Tukey, với mức ý nghĩa thống kê (p ≤ 0,05). 

Kết quả: Tác nhân xử lý nguyên liệu và nồng độ NaCl ảnh hưởng đáng kể đến độ ẩm 
và hàm lượng anthocyanin tổng số của sản phẩm (p ≤ 0,05). Xử lý nguyên liệu bằng 
dung dịch NaCl 0,5% giúp cải thiện màu sắc, cấu trúc và hạn chế thất thoát anthocyanin. 
Độ dày lát khoai 6 mm cho độ ẩm phù hợp và khả năng bảo toàn anthocyanin tốt hơn so 
với lát khoai có độ dày 4 mm và 8 mm. Tỷ lệ nguyên liệu/đường là 1/0,6 tạo ra sản phẩm 
có màu sắc hấp dẫn, vị ngọt hài hòa và có kết quả đánh giá cảm quan cao hơn, tuy nhiên 
nghiên cứu chưa đánh giá mức độ ưa thích của người tiêu dùng. 

Kết luận: Sử dụng dung dịch NaCl 0,5% trong sơ chế nguyên liệu (thời gian ngâm 40 
phút), độ dày miếng khoai 6 mm và tỷ lệ nguyên liệu/đường: 1/0,6 là các thông số công 
nghệ thích hợp để tạo ra sản phẩm mứt khoai lang tím có độ ẩm phù hợp, hàm lượng 
anthocyanin cao và chất lượng cảm quan tốt. 

Từ khóa: Mứt, khoai lang tím, anthocyanin, chất lượng cảm quan. 
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 Tác giả liên hệ:  Vũ Thị Hạnh 

  Email: hanhvt@vnua.edu.vn 

DOI: 10.56283/1859-0381/991 
 

Nhận bài: 19/12/2025       Chỉnh sửa: 22/12/2025 

Chấp nhận đăng: 2/2/2026 

Công bố online: 4/2/2026 

Nghiên cứu gốc 



Nguyễn Thị Quyên và cs. Tạp chí Dinh dưỡng và Thực phẩm 22(1)−2026 

 

2 
 

Methods: Purple sweet potato slices were soaked in water, 0.5% NaCl solution, 

0.5% CaCl₂ solution, and 0.5% citric acid solution for 40 minutes. Based on the 

preliminary screening results, the most suitable treatment agent was selected for 

further investigation at different concentrations. The effects of slice thickness (4, 

6, and 8 mm) and the material-to-sugar ratios during an 8-hour soaking process 

(1:0.4, 1:0.6, and 1:1, w/w) were also evaluated. 

Results: The results showed that the type of treatment agent and NaCl 

concentration significantly affected the moisture content and total anthocyanin 

content of the product (p ≤ 0.05). Pretreatment with 0.5% NaCl solution improved 

color and texture while reducing anthocyanin losses. A slice thickness of 6 mm 

resulted in appropriate moisture content and better anthocyanin retention 

compared to 4 mm and 8 mm slices. The material-to-sugar ratio of 1:0.6 produced 

a product with attractive color, balanced sweetness, and higher sensory evaluation 

scores; however, consumer preference was not assessed in this study. 

Conclusion: Pretreatment with a 0.5% NaCl solution for 40 min, a slice thickness 

of 6 mm, and a material-to-sugar ratio of 1:0.6 were identified as suitable 

processing parameters for producing candied purple sweet potato with appropriate 

moisture content, high anthocyanin retention, and optimal sensory quality. 

Keywords: Candied fruit, Purple sweet potato, anthocyanins, sensory quality. 

--------- 

I. ĐẶT VẤN ĐỀ  

Khoai lang tím (Ipomoea batatas L.) 

là một loại thực phẩm có giá trị dinh 

dưỡng và chức năng cao, ngày càng được 

quan tâm trong xu hướng phát triển thực 

phẩm vì sức khỏe. Trong thành phần của 

khoai lang tím, đáng chú ý nhất là hợp 

chất anthocyanin – nhóm sắc tố flavonoid 

tan trong nước, tạo nên màu tím đặc trưng 

của củ, đồng thời mang lại nhiều lợi ích 

về mặt sinh học. Anthocyanin có khả 

năng chống oxy hóa mạnh, hỗ trợ phòng 

ngừa ung thư, tim mạch, chống viêm, làm 

chậm quá trình lão hóa và bảo vệ tế bào 

thần kinh [1, 2]. Vì vậy, việc tận dụng 

nguồn anthocyanin từ khoai lang tím để 

tạo ra các sản phẩm thực phẩm có giá trị 

cao là một hướng đi tiềm năng trong 

ngành công nghệ thực phẩm. Tuy nhiên, 

khoai lang tím nguyên liệu có thời gian 

bảo quản ngắn, dễ bị hư hỏng do hàm 

lượng ẩm và đường cao, cấu trúc mô mềm 

dễ bị tác động cơ học và vi sinh vật xâm 

nhập. Sau thu hoạch, nếu không được tiêu 

thụ hoặc chế biến kịp thời, khoai dễ bị 

héo, thối nhũn hoặc biến đổi màu sắc. Bên 

cạnh đó, anthocyanin là hợp chất rất nhạy 

cảm với các yếu tố môi trường như pH, 

ánh sáng, nhiệt độ, oxy và các enzyme nội 

sinh, đặc biệt trong quá trình chế biến có 

gia nhiệt hoặc tiếp xúc với không khí [3]. 

Việc tổn thất anthocyanin trong quá trình 

chế biến không chỉ làm giảm giá trị cảm 

quan (màu sắc, mùi vị) mà còn ảnh hưởng 

đến chất lượng dinh dưỡng và chức năng 

của sản phẩm. Một trong những giải pháp 

hiệu quả để kéo dài thời gian bảo quản và 

nâng cao giá trị sử dụng của khoai lang 

tím là chế biến thành mứt miếng – một 

sản phẩm truyền thống phổ biến ở Việt 

Nam, đặc biệt trong dịp lễ Tết. Mứt không 

chỉ có thời gian bảo quản lâu hơn mà còn 

giữ được hương vị đặc trưng, tạo màu sắc 

hấp dẫn, đồng thời có khả năng ổn định 

anthocyanin nếu được chế biến đúng 

cách. Tuy nhiên, quá trình chế biến mứt 

từ khoai lang tím lại đặt ra yêu cầu kỹ 
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thuật cao, đòi hỏi lựa chọn đúng phương 

pháp xử lý sơ chế, nồng độ hóa chất, độ 

dày lát khoai, tỷ lệ nguyên liệu/đường,... 

để vừa giữ được anthocyanin, vừa đảm 

bảo chất lượng cảm quan và khả năng bảo 

quản của sản phẩm. Nghiên cứu gần đây 

về các yếu tố công nghệ như ngâm khoai 

trong acid citric, NaCl, CaCl₂ hoặc 

Ca(OH)₂ đã được áp dụng nhằm hạn chế 

hiện tượng nâu hóa, giữ màu sắc và tăng 

khả năng giữ ẩm cho sản phẩm [4]. Ngoài 

ra, các yếu tố như độ dày lát khoai, tỷ lệ 

nguyên liệu/đường khi ngâm cũng được 

xác định có ảnh hưởng đến tốc độ thẩm 

thấu, khả năng hút nước, sự bay hơi ẩm 

khi sên và sự mất màu của anthocyanin 

[5, 6]. Tuy vậy, hiện nay vẫn còn thiếu 

các nghiên cứu chuyên sâu, hệ thống và 

có so sánh cụ thể về các yếu tố này trong 

chế biến mứt miếng từ khoai lang tím – 

một dạng sản phẩm vừa truyền thống, vừa 

tiềm năng để hiện đại hóa và phát triển 

theo hướng nâng cao giá trị dinh dưỡng. 

Xuất phát từ thực tiễn đó, nghiên cứu 

này được thực hiện nhằm khảo sát ảnh 

hưởng của một số yếu tố công nghệ trong 

quy trình chế biến như loại hóa chất xử lý, 

nồng độ ngâm, độ dày miếng khoai, tỷ lệ 

đường,... đến sự biến đổi hàm lượng 

anthocyanin và chất lượng cảm quan của 

sản phẩm mứt khoai lang tím. Việc xây 

dựng quy trình chế biến phù hợp không 

chỉ giúp giữ lại tối đa hoạt chất sinh học 

quý từ nguyên liệu, mà còn góp phần 

nâng cao khả năng bảo quản, đa dạng hóa 

sản phẩm từ nông sản bản địa, đặc biệt là 

tại các vùng chuyên canh khoai lang tím 

như Bắc Giang, Lâm Đồng, Vĩnh Long. 

Kết quả nghiên cứu cũng có ý nghĩa thực 

tiễn trong việc phát triển sản phẩm mới 

theo hướng thực phẩm chức năng hóa, 

phục vụ nhu cầu người tiêu dùng hiện đại, 

đồng thời giảm thiểu tổn thất sau thu 

hoạch, nâng cao hiệu quả kinh tế cho 

người sản xuất và doanh nghiệp chế biến. 

II. PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 

2.1. Vật liệu và hoá chất 

Nguyên liệu khoai lang tím được mua 

tại chợ Trâu Quỳ, xã Gia Lâm, thành phố 

Hà Nội. Củ khoai lang được lựa chọn phải 

đạt các yêu cầu về chất lượng, bao gồm: 

khối lượng 150–300 g/củ, đường kính 3–

6 cm, chiều dài 8–18 cm, hình dạng tương 

đối thẳng, ít cong, không dị dạng; thịt củ 

chắc, ít xơ, không bị sâu bệnh và không 

có dấu hiệu hư hỏng cơ học. 

Hóa chất sử dụng bao gồm: dung dịch 

HCl 5% (Trung Quốc), đường sucrose, 

muối NaCl, acid citric (loại dùng trong 

thực phẩm), CaCl2 (canxi clorua), 

Ca(OH)2 (nước vôi trong), và acid acetic. 

2.2.Phương pháp bố trí thí nghiệm  

Thí nhiệm 1: Ảnh hưởng của hóa chất xử lý sơ chế đến chất lượng sản phẩm mứt miếng 

từ củ khoai lang tím 

Củ khoai lang tím sau khi thu mua 

được rửa sạch để loại bỏ đất cát và tạp 

chất, sau đó được sơ chế và gọt vỏ. 

Nguyên liệu tiếp tục được cắt lát với độ 

dày 6 mm, rồi ngâm trong các dung dịch 

xử lý đã chuẩn bị sẵn, bao gồm: nước 

(mẫu đối chứng – CTĐC), dung dịch 

NaCl 0,5%, dung dịch acid citric 0,5% 

(CT2), dung dịch CaCl₂ 0,5% (CT3) và 

dung dịch Ca(OH)₂ 0,5% (CT4) trong 

thời gian 40 phút. 

Sau khi xử lý, các lát khoai được để 

ráo và tiếp tục ngâm với đường theo tỷ lệ 

nguyên liệu/đường là 1:0,6 (w/w) trong 

thời gian 8 giờ. Tiếp theo, mẫu được sên 

trên bếp điện, duy trì nhiệt độ khoảng 80 

± 5 °C và khuấy đảo liên tục cho đến khi 

lớp đường kết tinh bám đều trên bề mặt 
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sản phẩm, không còn dịch siro tự do, bề 

mặt khô và không dính tay. Sau khi sên, 

sản phẩm được để nguội ở nhiệt độ phòng 

trong môi trường sạch, khô và thoáng khí, 

sau đó được đóng gói trong túi 

polyethylene dùng cho thực phẩm (kích 

thước 15 × 22 cm), với khối lượng 200 

g/túi. Các chỉ tiêu đánh giá bao gồm hàm 

lượng anthocyanin tổng số, độ ẩm và chất 

lượng cảm quan về màu sắc, mùi, vị và 

trạng thái, được xác định theo phương 

pháp cho điểm theo TCVN 3215-79 nhằm 

lựa chọn hóa chất xử lý thích hợp [7]. 

Thí nghiệm 2: Ảnh hưởng của nồng độ hóa chất xử lý đến chất lượng sản phẩm mứt 

miếng từ củ khoai lang tím  

Nguyên liệu sau sơ chế được cắt lát và 

xử lý bằng tác nhân đã được lựa chọn ở 

thí nghiệm 1, với các mức nồng độ khác 

nhau trong khoảng 0,3–0,7%. Sau khi 

hoàn thiện quy trình chế biến, sản phẩm 

được phân tích các chỉ tiêu bao gồm: hàm 

lượng anthocyanin tổng số, độ ẩm và chất 

lượng cảm quan (màu sắc, mùi, vị và 

trạng thái) theo phương pháp cho điểm 

theo TCVN 3215-79, nhằm xác định 

nồng độ xử lý thích hợp. 

Thí nghiệm 3: Ảnh hưởng của độ dày nguyên liệu đến chất lượng sản phẩm mứt miếng 

từ củ khoai lang tím 

Hóa chất và nồng độ hóa chất xử lý 

thích hợp được lựa chọn từ kết quả của thí 

nghiệm 1 và thí nghiệm 2. Độ dày của lát 

khoai lang có kích thước dao động từ 4-8 

mm. Sản phẩm sau khi hoàn thiện sẽ được 

tiến hành phân tích các chỉ tiêu bao gồm: 

hàm lượng anthocyanin tổng số, độ ẩm và 

đánh giá cảm quan về màu sắc, mùi, vị, 

trạng thái theo phương pháp cho điểm 

(TCVN 3215-79) để xác định độ dày 

thích hợp của lát khoai. 

Thí nghiệm 4: Ảnh hưởng của tỷ lệ nguyên liệu/đường khi ngâm đến chất lượng sản 

phẩm mứt miếng từ củ khoai lang tím  

Hóa chất và nồng độ hóa chất xử lý 

thích hợp được lựa chọn từ kết quả của thí 

nghiệm 1 và thí nghiệm 2. Độ dày của lát 

khoai lang thích hợp được lựa chọn từ kết 

quả thí nghiệm 3. Tỷ lệ nguyên 

liệu/đường khi ngâm khoai lang tím được 

tiến hành với các công thức theo tỷ lệ 

1/0,4; 1/0,6; và 1/1. Sản phẩm sau khi 

hoàn thiện sẽ được tiến hành phân tích các 

chỉ tiêu bao gồm: hàm lượng anthocyanin 

tổng số, độ ẩm và đánh giá cảm quan về 

màu sắc, mùi, vị, trạng thái theo phương 

pháp cho điểm (TCVN 3215-79) để xác 

định tỉ lệ nguyên liệu/đường thích hợp.  

2.3. Phương pháp phân tích 

Xác định độ ẩm: Chuẩn bị các chén sứ 

có ký hiệu sẵn, các chén được rửa sạch và 

sấy khô trong tủ sấy đến khối lượng 

không đổi m0 (g), làm nguội trong bình 

hút ẩm đến nhiệt độ phòng. Cân một 

lượng m0 (g) khoai lang tím trên cân phân 

tích, cho vào các chén sứ đã chuẩn bị sẵn, 

đem cân lại chén đã đựng mẫu được m1 

(g). Mẫu được sấy trong tủ sấy và điều 

chỉnh ở nhiệt độ 105°C và sau mỗi 2 giờ 

lấy ra để trong bình hút ẩm đến nguội rồi 

cân, lặp đi lặp lại như vậy đến khi kết quả 

giữa hai lần cân cuối cùng sai số ±0,5% ta 

được khối lượng mẫu và chén không đổi 

m2 (g). Từ khối lượng mẫu ban đầu và 

khối lượng khoai sau khi sấy đến khối 

lượng không đổi, ta tính được độ ẩm trung 

bình của mẫu khoai theo công thức sau: 

W=
𝑚1−𝑚2

𝑚1−𝑚0
.100%. Trong đó: m0: khối 

lượng chén; m1 là tổng khối lượng mẫu và 

chén trước; m2 là tổng khối lượng mẫu và 

chén sau khi sấy khô. 

Xác định hàm lượng anthocyanins 

tổng số: Hàm lượng anthocyanins của 
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mẫu được xác định bằng phương pháp pH 

vi sai theo TCVN 11028: 2015 [8].  

Đánh giá cảm quan: Chất lượng cảm 

quan của sản phẩm được đánh giá theo 

phương pháp cho điểm. Hội đồng gồm 7 

thành viên đã được huấn luyện tiến hành 

đánh giá theo tiêu chuẩn TCVN 3215-79 

[7]. Tiêu chuẩn này sử dụng thang 20 

điểm, được xây dựng từ hệ 6 bậc (0–5 

điểm) cho từng chỉ tiêu cảm quan. Điểm 

cảm quan được tính bằng cách lấy điểm 

trung bình của hội đồng cho mỗi chỉ tiêu 

sau đó nhân với hệ số quan trọng tương 

ứng. Tổng điểm có trọng lượng được 

dùng để xác định mức chất lượng sản 

phẩm theo bảng phân hạng của TCVN. 

Các chỉ tiêu và hệ số trọng lượng lần lượt 

là: màu sắc (0,8), mùi (0,8), vị (1,2) và 

trạng thái (1,2). 

III. KẾT QUẢ VÀ BÀN LUẬN 

3.1. Kết quả nghiên cứu ảnh hưởng của hóa chất xử lý đến chất lượng mứt miếng 

từ củ khoai lang tím 

Trong chế biến thực phẩm, lựa chọn 

nguyên liệu và điều kiện tiền xử lý phù 

hợp có vai trò quyết định đến chất lượng 

thành phẩm. Đối với khoai lang tím, việc 

ngâm trong dung dịch xử lý thích hợp 

giúp ổn định màu sắc, hạn chế hiện tượng 

nâu hóa do  enzyme, đồng thời cải thiện 

cấu trúc và độ cứng của sản phẩm mứt 

miếng. Trong nghiên cứu này, các hóa 

chất xử lý được khảo sát nhằm xác định 

điều kiện tiền xử lý tối ưu cho chất lượng 

hóa lý và cảm quan của sản phẩm. Kết 

quả phân tích hóa lý được trình bày ở 

Bảng 1 và các chỉ tiêu cảm quan ở Bảng 

2. 

Bảng 1. Kết quả phân tích chỉ tiêu hóa lý 

Công thức Độ ẩm (%) Hàm lượng anthocyanin  

(mg/100g) 

Nước (ĐC) 14,77 ± 0,01c 3,70 ± 0,02ab 

0,5% NaCl (CT1) 15,23 ± 0,01a 3,88 ± 0,01a 

0,5% Acid citric (CT2) 14,87 ± 0,01b 3,29 ± 0.03b 

0,5% CaCl2 (CT3) 13,53 ± 0,03e 3,72 ± 0,01ab 

0,5% Ca(OH)2 (CT4) 13,17 ± 0,06d 3,94 ± 0,01a 

Trong cùng một cột, các chữ cái khác nhau (a-e) biểu thị sự khác biệt có ý nghĩa thống kê ở 

mức α = 0,05 trong phân tích ANOVA một yếu tố theo phép kiểm định Tukey một chiều. 

Độ ẩm là chỉ tiêu quan trọng phản ánh 

chất lượng và khả năng bảo quản của mứt 

miếng. Các nghiên cứu cho thấy mức ẩm 

phù hợp đối với sản phẩm mứt khô nằm 

trong khoảng 15–17%. Kết quả tại Bảng 

1 cho thấy mẫu xử lý bằng NaCl 0,5% 

(CT1) đạt độ ẩm cao nhất (15,23%) và có 

ý nghĩa thống kê so với các công thức còn 

lại (p ≤ 0,05). Mẫu xử lý với Ca(OH)₂ 

0,5% cho giá trị thấp nhất (13,17%), trong 

khi mẫu xử lý với nước (14,77%), mẫu xử 

lý với acid citric 0,5% (14,87%) và mẫu 

xử lý với CaCl₂ 0,5% (13,53%) nằm ở 

mức trung gian. Độ ẩm cao ở CT1 có thể 

được giải thích dựa trên động học của quá 

trình thẩm thấu. Ở nồng độ muối thấp như 

0,5%, chênh lệch áp suất thẩm thấu không 

đủ lớn để duy trì dòng nước thoát ra khỏi 

mô. Khi hệ tiến gần trạng thái cân bằng, 

hiện tượng hồi thẩm xảy ra và nước có thể 

khuếch tán ngược vào nguyên liệu. Cơ 

chế này phù hợp với nhận định của Yadav 

& Singh (2012), theo đó thẩm thấu là quá 

trình trao đổi khối lượng hai chiều, trong 
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đó tốc độ mất nước và hấp thu chất tan 

phụ thuộc trực tiếp vào gradient nồng độ 

và tính toàn vẹn của màng tế bào [5]. 

Ngược lại, xử lý bằng Ca(OH)₂ thúc đẩy 

quá trình ester hóa pectin và hình thành 

cấu trúc pectin–Ca liên kết kép, làm giảm 

khả năng giữ nước. Đồng thời, theo Cui 

& cs. (2024) cho thấy cấu hình không 

gian gọn của pectin tăng cường đáng kể 

khả năng gel hóa với Ca2+, làm việc giữ 

nước bị giảm [9]. Điều này phù hợp với 

kết quả của Rodriguez-Ramirez & cs. 

(2023) trên mứt được làm từ bí 

Chilacayote, và giải thích tại sao mẫu xử 

lý với Ca(OH)2 có độ ẩm thấp nhất [10]. 

Một số nghiên cứu về mứt miếng từ 

nguyên liệu khác cũng ghi nhận tác dụng 

cải thiện cấu trúc của các muối canxi, 

Udomkun & cs. (2014) đã ứng dụng 

CaCl2 trước khi thẩm thấu để giúp tăng độ 

cứng, khả năng giữ cấu trúc và làm giảm 

hàm lượng ẩm trong sản phẩm so với đối 

chứng, đồng thời cải thiện các đặc tính vật 

lý và cảm quan đu đủ sau sấy [11]. Mẫu 

được xử lý với acid citric 0,5 % (CT2) có 

hàm lượng anthocyanin thấp nhất đạt 3,29 

mg/100 g, khác biệt có ý nghĩa so với mẫu 

được xử lý bằng NaCl 0,5 % (CT1) và 

Ca(OH)2 0,5 % (CT4). Trong khi đó 0,5% 

CaCl2 (CT3) và Nước (ĐC) có hàm lượng 

anthocyanin không khác biệt so với các 

công thức trong thí nghiệm này.Theo 

nghiên cứu của Simona Oancea (2021) 

cũng cho thấy trong môi trường acid 

mạnh, cấu trúc flavynium, dễ bị phân hủy 

hoặc mở vòng pyrilium khi gia nhiệt dẫn 

đến giảm sắc tố của anthocyanin [12]. 

Trong khi đó, các dung dịch NaCl và 

CaCl2 không làm thay đổi pH môi trường 

một cách đáng kể, nhờ đó hạn chế các 

phản ứng phân hủy anthocyanin trong quá 

trình chế biến. Nhận định này phù hợp với 

tổng quan của Li & cs. (2019), theo đó 

việc duy trì pH ổn định trong giai đoạn 

tiền xử lý là yếu tố quan trọng giúp bảo 

toàn cấu trúc và hàm lượng anthocyanin 

trong khoai lang tím [13]. 

Bảng 2. Ảnh hưởng của hóa chất tiền xử lý đến chất lượng cảm quan của mứt khoai 

lang tím 

Công thức Màu sắc Mùi Vị Trạng thái Điểm HSTL Xếp loại 

ĐC 4,57a 4,00 ab 4,14ab 4,57a 17,28  Khá 

CT1 4,42a 4,14 ab 4,42 a 4,57a 17,55 Khá 

CT2 3,71ab 4,00 ab 3,42bc 3,57b 14,7 Trung bình 

CT3 3,28b 3,85b 3,28c 3,42b 13,83 Trung bình 

CT4 4,28 a 4,42 a 3,85abc 4,14ab 16,69 Khá 

Trong cùng một cột, các chữ cái khác nhau (a-d) biểu thị sự khác biệt có ý nghĩa thống kê ở 

mức α = 0,05 trong phân tích ANOVA một yếu tố theo phép kiểm định Tukey một chiều. 

Theo Bảng 2, hóa chất xử lý có ảnh 

hưởng đáng kể đến chất lượng cảm quan 

của mứt khoai lang tím. Mẫu xử lý bằng 

NaCl 0,5% (CT1) có tổng điểm cảm quan 

cao nhất do sản phẩm mứt khoai lang có 

cấu trúc trạng thái tốt, vị của sản phẩm hài 

hoà và giữ được màu sắc, mùi đặc trưng 

của khoai lang tím. Mẫu được xử lý bằng 

acid citric 0,5% (CT2) được xếp loại 

trung bình do màu sắc kém hấp dẫn và vị 

của sản phẩm hơi chua. Mẫu được xử lý 

0,5% CaCl2 (CT3) có điểm cảm quan thấp 

nhất do cấu trúc hơi cứng, không có độ bở 

mềm của mứt và màu sắc sản phẩm kém 

tươi sáng. Xét tổng hợp các chỉ tiêu hóa 

lý và cảm quan mẫu xử lý với NaCl 0,5% 

cho thấy hiệu quả nổi bật trong việc hạn 

chế thất thoát anthocyanin, duy trì độ ẩm 
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thích hợp và cải thiện chất lượng cảm 

quan so với các công thức khảo sát. Trên 

cơ sở đó, NaCl được lựa chọn làm hóa 

chất xử lý nguyên liệu cho thí nghiệm tiếp 

theo nhằm xác định nồng độ thích hợp. 

3.2. Kết quả nghiên cứu ảnh hưởng của nồng độ hóa chất xử lý đến chất lượng 

mứt miếng từ củ khoai lang tím  

Trong quá trình chế biến mứt khoai 

lang tím, bên cạnh sự giảm tối thiểu tổn 

thất hàm lượng anthocyanin thì chất 

lượng cảm quan cũng là một trong những 

yếu tố then chốt quyết định đến sự chấp 

nhận của người tiêu dùng. Mứt miếng từ 

khoai lang tím sau khi sơ chế, ngâm trong 

dung dịch NaCl ở các nồng độ khác nhau 

trong thời gian 40 phút và sản phẩm mứt 

hoàn thiện được phân tích một số chỉ tiêu 

trong Bảng 3 và Bảng 4. 

Bảng 3. Ảnh hưởng của nồng độ NaCl xử lý đến đặc tính hóa lý của mứt khoai lang 

tím 

Công thức Độ ẩm (%) Hàm lượng anthocyanin 

(mg/100g) 

CTĐC 14,80 ± 0,05c 3,68 ± 0,03b 

0,3% NaCl (CT5) 14,80 ± 0,05c 3,92 ± 0,08a 

0,5% NaCl (CT6) 15,13 ± 0,01b 3,82 ± 0,07ab 

0,7% NaCl (CT7) 15,50 ± 0,01a 3,81 ± 0,03ab 

Trong cùng một cột, các chữ cái khác nhau (a-c) biểu thị sự khác biệt có ý nghĩa thống kê ở 

mức α = 0,05 trong phân tích ANOVA một yếu tố theo phép kiểm định Tukey một chiều. 

Kết quả ở Bảng 3 cho thấy nồng độ 

NaCl ảnh hưởng rõ rệt đến độ ẩm của mứt 

khoai lang tím. Mẫu CT7 (NaCl 0,7%) có 

độ ẩm cao nhất (15,50%), khác biệt có ý 

nghĩa thống kê so với các nồng độ thấp 

hơn. Xu hướng này cho thấy khi nồng độ 

muối tăng, sản phẩm có khả năng giữ 

nước cao hơn. Ở mẫu xử lý với NaCl 

0,5% (CT6), độ ẩm giảm còn 15,13%, 

trong khi mẫu xử lý với NaCl 0,3% (CT5) 

cho giá trị 14,80%, không khác biệt so với 

mẫu đối chứng ngâm nước. Hiện tượng 

này có thể liên quan đến sự hồi thẩm trong 

khoảng nồng độ NaCl 0,3–0,7%, làm 

nước khuếch tán ngược vào mô, từ đó cải 

thiện khả năng giữ nước của nguyên liệu 

sau khi gia nhiệt. Cụ thể, NaCl làm tăng 

áp suất thẩm thấu của môi trường tiền xử 

lý, dẫn đến ảnh hưởng sự dịch chuyển 

nước qua màng tế bào. Trong khoảng 

nồng độ này, thành tế bào mô khoai lang 

tím vẫn duy trì bán thấm cho phép xảy ra 

hiện tượng hồi thẩm và góp phần tăng khả 

năng giữ ẩm của nguyên liệu. Đồng thời, 

ion Na+ tương tác với pectin ở thành tế 

bào giúp ổn định cấu trúc mô và hạn chế 

mất nước trong quá trình sên mứt 

(Fellows, 2000). Bên cạnh đó, nồng độ 

NaCl cũng ảnh hưởng đến hàm lượng 

anthocyanin của sản phẩm. CT5 (mẫu xử 

lý với NaCl 0,3%) đạt giá trị cao nhất 

(3,92 mg/100 g), khác biệt có ý nghĩa so 

với đối chứng. Nguyên nhân do 

anthocyanin là hợp chất tan tốt trong nước 

dẫn đến hàm lượng anthocyanin thất thoát 

nhiều hơn trong quá trình ngâm trong khi 

NaCl 0,3 % tạo áp suất thẩm thấu nhẹ và 

môi trường ion phù hợp giúp hạn chế oxy 

hoá và rửa trôi anthocyanin. 

 Khi tăng nồng độ NaCl lên (0,5% và 

0,7%), hàm lượng anthocyanin thấp hơn, 

nhưng không khác biệt so với CT5. Sự 

suy giảm anthocyanin có thể liên quan 

đến tính nhạy nhiệt của hợp chất này do 
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trong quá trình sên mứt, gia nhiệt kéo dài 

kết hợp với môi trường có lực ion cao có 

thể thúc đẩy các phản ứng phân hủy, làm 

giảm hàm lượng anthocyanin [14]. Theo 

Li & cs. (2019), việc duy trì lực ion quá 

cao trong môi trường chế biến có thể làm 

giảm độ bền anthocyanin khi gia nhiệt 

[13].  

Bảng 4. Ảnh hưởng của nồng độ NaCl xử lý đến giá trị cảm quan của mứt khoai lang 

tím 

Công thức Màu sắc Mùi Vị Trạng thái Điểm HSTL Xếp loại 

ĐC 4,42 ab 

 

4,00a 

 

4,00b 

 

4,42a 

 

16,84 

 

Khá 

 
CT5 4,14b 4,28a 

 

4,00b 

 

3,71a 

 

16,13 

 

Khá 

 
CT6 4,85b 

 

4,42a 

 

4,71a 4,57a 

 

18,55 

 

Tốt 

 CT7 4,00a 4,28a 

 

3,85b 

 

4,42a 

 

16,55 

 

Khá 

 Trong cùng một cột, các chữ cái khác nhau (a-d) biểu thị sự khác biệt có ý nghĩa thống kê ở 

mức α = 0,05 trong phân tích ANOVA một yếu tố theo phép kiểm định Tukey một chiều. 

Kết quả ở Bảng 4 cho thấy, nồng độ 

NaCl xử lý ảnh hưởng đáng kể đến chất 

lượng cảm quan của mứt khoai lang tím. 

Mẫu CT6 (mẫu xử lý với NaCl 0,5%) đạt 

điểm cao nhất ở hầu hết các chỉ tiêu, đặc 

biệt là màu sắc (4,85 điểm), vị (4,71 

điểm) và trạng thái (4,57 điểm), dẫn đến 

tổng điểm HSTL là 18,57 điểm, được xếp 

loại “Tốt”. Kết quả này cho thấy nồng độ 

0,5% giúp sản phẩm giữ được màu sắc 

đặc trưng, hương vị hài hòa và cấu trúc ổn 

định hơn các nồng độ khác. Ngược lại, 

CT5 (mẫu xử lý với NaCl 0,3%) có tổng 

điểm thấp nhất (16,01 điểm), chủ yếu do 

trạng thái sản phẩm chưa đạt yêu cầu, dù 

điểm mùi không thấp. CT7 (mẫu xử lý với 

NaCl 0,7%) và đối chứng đều được xếp 

loại “Khá”, song không đạt sự đồng đều 

giữa các chỉ tiêu như CT6; đặc biệt, mẫu 

xử lý với NaCl nồng độ 0,7% làm giảm 

điểm của chỉ tiêu “vị”, cho thấy nồng độ 

muối cao có thể tạo vị lạ hoặc ảnh hưởng 

đến cảm nhận vị ngọt. Theo Barrett & cs. 

(2010), các quá trình ngâm và gia nhiệt có 

thể làm biến đổi cấu trúc thành tế bào và 

trạng thái nước trong mô thực vật từ đó 

ảnh hưởng đáng kể đến độ ẩm, cấu trúc và 

chất lượng cảm quan của sản phẩm [15]. 

Do đó, sự khác biệt về độ ẩm giữa các 

công thức xử lý NaCl trong nghiên cứu 

này có mối liên quan chặt chẽ với trạng 

thái cấu trúc và mức độ chấp nhận cảm 

quan của mứt khoai lang tím. Kết quả 

nghiên cứu này cũng tương đồng với các 

báo cáo trước đây về ảnh hưởng của muối 

đến chất lượng sản phẩm chip từ khoai 

lang vàng cam, Ampek Tumuhimbise & 

cs. (2013) ghi nhận rằng nồng độ muối ăn 

trung bình (2%) trong quá trình xử lý sản 

phẩm khoai lang chiên giòn cho điểm cảm 

quan cao hơn mẫu không muối và mẫu xử 

lý ở nồng độ muối cao (4%), đồng thời 

nồng độ muối cao hơn làm giảm hàm 

lượng carotenoid và ảnh hưởng tiêu cực 

đến các thuộc tính cảm quan [16]. 

Nhìn chung, sự phù hợp giữa kết quả 

thực nghiệm và các nghiên cứu trước cho 

thấy, NaCl 0,5% là mức nồng độ thích 

hợp để vừa duy trì màu sắc, hạn chế tổn 

thất anthocyanin, vừa đảm bảo cấu trúc và 

vị của sản phẩm. Do đó, nồng độ này 

được lựa chọn cho các thí nghiệm tiếp 

theo nhằm xác định điều kiện chế biến 

thích hợp cho mứt khoai lang tím.  
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3.3. Kết quả nghiên cứu ảnh hưởng của độ dày miếng khoai đến chất lượng mứt 

khoai lang tím  

Bên cạnh nồng độ hóa chất ngâm 

trong giai đoạn sơ chế thì độ dày lát khoai 

lang tím cũng là một trong những yếu tố 

có thể tác động đến sự thất thoát hàm 

lượng anthocyanin, độ ẩm và chất lượng 

cảm quan của sản phẩm cuối cùng. Kết 

quả phân tích một số chỉ tiêu hóa lý, cảm 

quan được thể hiện trong Bảng 5 và Bảng 

6. 

Bảng 5. Ảnh hưởng của độ dày miếng khoai đến một số chỉ tiêu hóa lý của mứt khoai 

lang tím 

Công thức Độ ẩm (%) Hàm lượng anthocyanin (mg/100g) 

CT8 (4 mm) 15,32 ± 0,03 c 1,47 ± 0,84 b 

CT9 (6 mm) 18,38 ± 0,05 b 3,54 ± 0,06 a 

CT10 (8 mm) 24,44 ± 0,08 a 3,56 ± 0,21 a 

Trong cùng một cột, các chữ cái khác nhau (a-c) biểu thị sự khác biệt có ý nghĩa thống kê ở 

mức α = 0,05 trong phân tích ANOVA một yếu tố theo phép kiểm định Tukey một chiều. 

Kết quả ở Bảng 5 cho thấy, độ dày 

miếng khoai lang tím ảnh hưởng rõ rệt 

đến độ ẩm của sản phẩm. CT10 (miếng 

khoai có độ dày 8 mm) có độ ẩm cao nhất 

(24,44%), khác biệt có ý nghĩa so với CT8 

và CT9 (p ≤ 0,05). Lát khoai dày giữ nước 

lâu hơn trong cùng thời gian sên, dẫn đến 

bề mặt sản phẩm còn ướt và tiềm ẩn nguy 

cơ vi sinh trong quá trình bảo quản. Hiện 

tượng này có thể được giải thích bởi 

quãng đường khuếch tán ẩm dài hơn và 

tốc độ truyền nhiệt vào lõi chậm hơn ở các 

lát dày, khiến quá trình thoát ẩm diễn ra 

kém hiệu quả và không đồng đều. Cơ chế 

tương tự đã được ghi nhận trong nghiên 

cứu trên dưa vàng của Sun & cs. (2024), 

cho thấy việc tăng độ dày lát làm kéo dài 

thời gian sấy và làm giảm tốc độ thoát ẩm 

do hạn chế khuếch tán ẩm từ lõi ra bề mặt 

[17]. Ngược lại, CT8 (miếng khoai có độ 

dày 4 mm) đạt độ ẩm thấp nhất (15,32%) 

do lát mỏng làm tăng diện tích bề mặt 

riêng và rút ngắn quãng đường khuếch 

dẫn đến nước thoát nhanh hơn. Tuy nhiên, 

tốc độ bốc hơi cao của lát mỏng có thể gây 

co rút mô mạnh, làm suy giảm độ ổn định 

cấu trúc và ảnh hưởng bất lợi đến trạng 

thái sản phẩm sau chế biến [18]. CT9 

(miếng khoai có độ dày 6 mm) có độ ẩm 

trung gian (18,38%) và phù hợp hơn về 

mặt công nghệ, phản ánh sự cân bằng 

giữa động học truyền nhiệt và khuếch tán 

ẩm trong quá trình gia nhiệt, khi đó tốc độ 

gia nhiệt đủ để nâng nhiệt độ lõi nhưng 

không quá mạnh để gây mất nước bề mặt 

quá nhanh. Sự khác biệt này có thể liên 

quan đến đặc điểm cấu trúc mô của khoai 

lang tím, trong đó sự phân bố tinh bột và 

pectin trong thành tế bào ảnh hưởng đến 

khả năng truyền nhiệt và khuếch tán ẩm 

theo độ dày lát cắt [19].  

Độ dày lát cắt cũng ảnh hưởng đáng 

kể đến hàm lượng anthocyanin. CT9 và 

CT10 có hàm lượng anthocyanin tương 

đương nhau (3,54–3,56 mg/100 g), không 

khác biệt thống kê (P > 0,05). Trong khi 

đó, CT8 chỉ đạt 1,47 mg/100 g, thấp hơn 

khoảng một nửa so với hai công thức còn 

lại. Lát mỏng có tỷ lệ diện tích bề mặt trên 

thể tích lớn, khiến anthocyanin tiếp xúc 

với nhiệt và oxy nhiều hơn, dẫn đến phân 

hủy sắc tố mạnh hơn. Đồng thời, nhiệt 

truyền sâu vào lõi nhanh ở lát mỏng làm 

tế bào dễ phá vỡ, thúc đẩy thất thoát 

anthocyanin. Cơ chế này phù hợp về sự 

suy giảm anthocyanin dưới dạng tác động 

của xử lý nhiệt trong thực phẩm [14]. Sự 

truyền nhiệt nhanh và sâu vào toàn bộ lát 
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mỏng có thể làm gia tăng mức độ phá vỡ 

cấu trúc tế bào, thúc đẩy quá trình chuyển 

hóa anthocyanin sang các dạng kém màu 

hơn trong quá trình gia nhiệt, dẫn đến suy 

giảm hàm lượng sắc tố. Xu hướng này 

cũng được ghi nhận trên nghiên cứu khoai 

lang tím sấy thăng hoa, cho thấy 

anthocyanin là hợp chất nhạy cảm với 

điều kiện nhiệt và chế biến, dễ bị suy 

giảm khi cường độ truyền nhiệt tăng cao 

[20].  

Bảng 6. Ảnh hưởng của độ dày miếng khoai đến chất lượng cảm quan của mứt khoai 

lang tím 

Công thức Màu sắc Mùi Vị Trạng thái Điểm HSTL Xếp loại 

CT8 (4mm) 4,57a 4,28a 4,28a 4,42a 17,55 Khá 

CT 9 (6mm) 4,85a 4,57a 4,71a 4,57a 18,7 Tốt 

CT10 (8mm) 4,00b 3,71b 3,00b 3,57b 14,28 Trung bình 

Trong cùng một cột, các chữ cái khác nhau (a-b) biểu thị sự khác biệt có ý nghĩa thống kê ở 

mức α = 0,05 trong phân tích ANOVA một yếu tố theo phép kiểm định Tukey một chiều. 

Bảng 6 cho thấy, độ dày miếng khoai 

lang tím ảnh hưởng rõ rệt đến chất lượng 

cảm quan của sản phẩm. CT9 (miếng 

khoai có độ dày 6 mm) đạt điểm cảm quan 

cao nhất và được xếp loại tốt nhờ màu sắc 

đậm, vị hài hòa và cấu trúc mềm nhưng 

có độ dai, và ổn định. CT8 (miếng khoai 

có độ dày 4 mm) chỉ được xếp loại khá do 

lát quá mỏng, dễ gãy nát và không giữ 

được độ đàn hồi đặc trưng của sản phẩm 

mứt miếng. CT10 (miếng khoai có độ dày 

8 mm) có tổng điểm thấp nhất (14,25 

điểm), xếp loại trung bình, chủ yếu do 

miếng khoai dày tạo cảm giác “nặng vị” 

và trạng thái kém đồng đều hơn. Xu 

hướng này phù hợp với nghiên cứu của 

Zhang & cs. (2014) cho thấy độ dày lát 

cắt ảnh hưởng rõ rệt tới hiệu quả sấy, khả 

năng giữ màu sắc và hàm lượng 

anthocyanin trong khoai lang tím và các 

loại trái cây có màu [21], nghiên cứu của 

Jing & cs. (2010) đã sử dụng lát cắt khoai 

lang 5 mm để nghiên cứu về tác động của 

phương pháp sấy đến chất chống oxy hóa 

và hợp chất màu của khoai lang [22]. 

Tổng hợp kết quả hóa lý và cảm quan 

trong nghiên cứu này cho thấy độ dày 6 

mm là phù hợp nhất, giúp sản phẩm đạt 

độ ẩm cân đối, hạn chế thất thoát 

anthocyanin và được người đánh giá cảm 

quan yêu thích nhất. Nhận định này phù 

hợp với tổng quan của Mu & cs. (2019), 

theo đó các sản phẩm snack từ khoai lang 

độ dày lát cắt trung bình giúp cân bằng 

quá trình truyền nhiệt, thoát ẩm và ổn 

định cấu trúc giúp cải thiện cảm quan 

[23]. Vì vậy, miếng khoai có độ dày 6 mm 

được lựa chọn cho các thí nghiệm tiếp 

theo nhằm xác định điều kiện chế biến 

thích hợp.  

 

Hình 1. Hình ảnh mứt khoai lang tím ở các độ dày khác nhau 
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3.4. Kết quả nghiên cứu ảnh hưởng của tỷ lệ nguyên liệu/đường khi ngâm đến 

chất lượng mứt khoai lang tím 

Hàm lượng đường là yếu tố quan 

trọng trong sản xuất mứt khoai lang tím, 

ảnh hưởng trực tiếp đến chất lượng cảm 

quan và khả năng bảo quản. Quá trình 

ngâm đường giúp tạo độ ngọt, tăng hàm 

lượng chất khô và hình thành hương vị 

đặc trưng của sản phẩm. Do đó, cần khảo 

sát hàm lượng đường bổ sung trong quá 

trình ngâm để xác định mức thích hợp. 

Kết quả các chỉ tiêu hóa lý và cảm quan 

của mẫu mứt khoai lang tím được trình 

bày ở Bảng 7 và Bảng 8. 

Bảng 7. Ảnh hưởng của tỷ lệ đường ngâm đến một số chỉ tiêu hóa lý của mứt khoai 

lang tím 

Công thức Độ ẩm (%) Hàm lượng anthocyanin (mg/100g) 

CT11 (1:0,4) 15,86 ± 0,03a 3,48 ± 0,02c 

CT12 (1:0,6) 15,39 ± 0,03b 3,53 ± 0,03b 

CT13 (1:1) 14,6 ± 0,04c 3,55 ± 0,01a 

Trong cùng một cột, các chữ cái khác nhau (a-c) biểu thị sự khác biệt có ý nghĩa thống kê ở 

mức α = 0,05 trong phân tích ANOVA một yếu tố theo phép kiểm định Tukey một chiều. 

Kết quả ở Bảng 7 cho thấy, tỷ lệ 

nguyên liệu/đường khi ngâm ảnh hưởng 

rõ rệt đến độ ẩm của sản phẩm mứt khoan 

lang tím. CT11 (tỷ lệ nguyên liệu/đường 

khi ngâm là 1/0,4) có độ ẩm cao nhất 

(15,86%), khác biệt có ý nghĩa so với 

CT12 (tỷ lệ nguyên liệu/đường khi ngâm 

là 1/0,6) và CT13 (tỷ lệ nguyên 

liệu/đường khi ngâm là 1/1) (P ≤ 0,05). 

Khi tăng tỷ lệ nguyên liệu/đường khi 

ngâm lên mức 1/1, áp suất thẩm thấu bên 

ngoài tăng mạnh, thúc đẩy nước khuếch 

tán ra khỏi mô khoai lang nhiều hơn, dẫn 

đến độ ẩm thấp nhất (14,60%). Điều này 

có thể là do khi nồng độ đường tăng cao, 

sự chênh lệch giữa môi trường ngâm và 

mô khoai lớn hơn làm nước thoát ra nhiều 

hơn trong quá trình ngâm và gia nhiệt [5]. 

Ngược lại, ở tỷ lệ nguyên liệu/đường khi  

ngâm thấp hơn, một phần đường thẩm 

thấu vào mô tạo liên kết hydro với nước, 

giúp lát khoai giữ ẩm tốt hơn. Theo 

nghiên cứu của Falade & cs. (2007) cũng 

cho rằng với các nguyên liệu có cấu trúc 

đặc như khoai lang, mức đường trung 

bình thường giúp hạn chế mất nước và giữ 

cấu trúc tốt hơn [24]. 

Tỷ lệ nguyên liệu/đường khi ngâm 

cũng ảnh hưởng đến hàm lượng 

anthocyanin. CT13 (tỷ lệ nguyên 

liệu/đường khi ngâm là 1/1) đạt hàm 

lượng anthocyanin cao nhất (3,55 mg/100 

g), khác biệt có ý nghĩa so với CT12 và 

CT11. Hàm lượng anthocyanin thấp nhất 

ghi nhận ở CT11 (3,48 mg/100 g). Ngoài 

ra, nồng độ đường cao còn làm giảm hoạt 

độ nước dẫn đến việc hạn chế các phản 

ứng phân hủy anthocyanin như oxy hóa, 

thủy phân và mở vòng pyrilium, từ đó làm 

chậm quá trình suy giảm hàm lượng sắc 

tố [25]. Anthocyanin là hợp chất nhạy 

cảm với nhiệt, oxy, việc giảm lượng nước 

tự do trong sản phẩm có thể góp phần 

giúp sắc tố này bền hơn trong quá trình 

chế biến [26]. Bên cạnh đó, theo Mentari 

& cs. (2023) cho rằng các sản phẩm kẹo 

từ khoai lang tím, việc kiểm soát hàm 

lượng chất tan và nước tự do đóng vai trò 

quan trọng trong việc duy trì ổn định màu 

[27]. Đồng thời, yếu tố này cũng góp phần 

bảo toàn hoạt tính chống oxy hóa của 

anthocyanin. Vì vậy, tỷ lệ đường cao có 

thể tạo môi trường có thế nước thấp, hạn 

chế sự hòa tan và thất thoát anthocyanin 

trong quá trình gia nhiệt.  
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Bảng 8. Ảnh hưởng của tỷ lệ nguyên liệu/ đường khi ngâm đến chất lượng cảm quan 

của mứt khoai lang tím 

Công thức Màu sắc Mùi Vị Trạng thái Điểm HSTL Xếp loại 

CT11 (1: 0,4) 4,42 a 4,14 a 4,42a 4,28a 17,26 Khá 

CT12 (1: 0,6) 4,57 a 4,57 a 4,57a 4,37 a 18,08 Tốt 

CT13 (1: 1) 3,71 b 3,71 b 3,42b 3,57 b 14,41 Trung bình 

Trong cùng một cột, các chữ cái khác nhau (a-b) biểu thị sự khác biệt có ý nghĩa thống kê ở 

mức α = 0,05 trong phân tích ANOVA một yếu tố theo phép kiểm định Tukey một chiều. 

Kết quả ở Bảng 8 cho thấy, tỷ lệ 

nguyên liệu/đường khi ngâm ảnh hưởng 

rõ rệt đến chất lượng cảm quan của mứt 

khoai lang tím. CT12 (tỷ lệ nguyên 

liệu/đường khi ngâm là 1/0,6) được đánh 

giá cao nhất nhờ màu sắc hấp dẫn, mùi 

thơm rõ, vị ngọt hài hòa và cấu trúc mềm 

dai, phù hợp với thị hiếu cảm quan. Kết 

quả này tương đồng với nghiên cứu của 

Kaur & cs. (2022) trên mứt và kẹo củ dền, 

trong đó tỷ lệ đường trung bình giúp sản 

phẩm đạt màu sắc ổn định, vị ngọt hài hòa 

và cấu trúc mềm dẻo [28]. Ở CT11 (tỷ lệ 

nguyên liệu/đường khi ngâm là 1/0,4), 

lượng đường thấp khiến sản phẩm có màu 

tối hơn, mùi chưa rõ và vị ngọt chưa đạt. 

Ngược lại, CT13 (tỷ lệ nguyên liệu/đường 

khi ngâm là 1/1) cho sản phẩm quá ngọt 

và bề mặt hơi cứng do đường kết tinh, dẫn 

đến tổng điểm cảm quan thấp nhất. Theo 

Yadav và Singh (2014), việc sử dụng 

dung dịch đường quá đậm đặc có thể làm 

mô nguyên liệu bị co rút và ảnh hưởng 

xấu đến cấu trúc sản phẩm [5]. Điều này 

giải thích vì sao tỷ lệ đường quá cao 

không mang lại chất lượng cảm quan tốt. 

Đồng thời, nghiên cứu của Espinosa-

Martínez & cs. (2025) trên kẹo khoai lang 

cũng cho thấy việc tối ưu hóa công thức, 

đặc biệt là tỷ lệ chất tan, giúp cải thiện cấu 

trúc, màu sắc, cảm quan [29]. Xu hướng 

này khác với một số nghiên cứu trên các 

loại mứt khác; đặc biệt, đối với mứt cùi 

bưởi người ta thường sử dụng tỷ lệ 

đường/ cùi bưởi là (1:2) do cùi bưởi chứa 

nhiều lớp albedo xốp và có vị đắng cần 

khử, nên cần lượng đường lớn hơn để 

thẩm thấu và cân bằng vị. Các tổng quan 

và nghiên cứu kỹ thuật về chế biến cùi 

bưởi và candying cho thấy việc chọn tỷ lệ 

syrup/vỏ bưởi và thời gian ngâm là yếu tố 

then chốt để khử đắng, tăng độ ngọt và 

giữ cấu trúc sản phẩm [30]. Đối với khoai 

lang tím, cấu trúc các thành phần đặc hơn, 

nên tỷ lệ đường sử dụng thấp hơn, trong 

đó công thức sử dụng tỷ lệ nguyên 

liệu/đường khi ngâm là 1/0,6 cho chất 

lượng cảm quan tốt nhất. 

 

Hình 2.  Hình ảnh mứt khoai lang tím ở các tỷ lệ nguyên liệu/đường khác nhau 
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V. KẾT LUẬN 

Nghiên cứu đã xác định được các yếu 

tố công nghệ ảnh hưởng đến hàm lượng 

anthocyanin và chất lượng cảm quan của 

mứt miếng khoai lang tím. Kết quả cho 

thấy dung dịch NaCl là tác nhân xử lý sơ 

chế thích hợp, trong đó nồng độ NaCl 

0,5% giúp ổn định màu sắc, hạn chế thất 

thoát anthocyanin và cải thiện chất lượng 

cảm quan của sản phẩm. Độ dày miếng 

khoai 6 mm và tỷ lệ nguyên liệu/đường 

khi ngâm 1/0,6 được xác định là các điều 

kiện tối ưu, góp phần tạo cấu trúc sản 

phẩm ổn định và duy trì hàm lượng 

anthocyanin cao. Các kết quả này có ý 

nghĩa thực tiễn trong việc định hướng sản 

xuất sản phẩm từ khoai lang tím theo 

hướng giàu anthocyanin tổng số. 
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