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SUMMARY

EVALUATION OF INFUENCE FACTORS OF THE TIME OF HARVEST,
BLANCHING METHOD AND NaCl CONCENTRATION ON THE QUALITY OF
PICKLED YOUNG THAI JACKFRUIT
(Artocarpus heterophyllus L.)

The objective of this study was utilization the source of young Thai jackfruit, an agricultural waste, and
determine some factors at different time of harvest, treatment methods and salt concentration affected
to the quality of pickled young Thai jackfruit. The time of harvest of young Thai jackfruit (55, 65 and 75
days after flowering), blanching method in which of temperature (85, 90 and 95°C) and time (90, 120
va 150 seconds) and concentration pickling salinity (5, 7 and 9%) were investigated. The contents of
total polyphenol, reducing sugar, salt, moisture were evaluated. Research results showed that young
green jackfruits were harvested at 65 days old, blanched at 90°C for 120 seconds and additional salt
concentration was 7% in the processing which would give the product a crispy structure, beautiful
color, characteristic aroma and harmonious taste in line with consumer demand.
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1. GIOI THIEU

Mit trai (Artocarpus heterophyllus Lam) duoc
coi la loai trai cay an dwoc I6n nhét trén thé gioi.
Tréi mit c6 chira mot luong 16n chit dinh dudng
nhu carbohydrate, protein, vitamin, khoang chat
va phytochemical. Ca phan qua va hat caa mit
déu duoc tiéu thy rong rai. Mot sé qudc gia da
phét trién cac san phim thuc phdm nhu mut,
jelly, marmalades va kem st dung mit [1].
Ngoai ra, mot sb bo phan cua cay mit nhu nhua,
14 va vo cay cling dugc st dung rong rdi trong y
hoc ¢ truyén. Cac nghién ciru trude day ciing
da ghi nhan tc dung chéng ung thu, khing
khuan, khang ndm, chéng viém, chita lanh vét
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thuong va ha duong huyét ciing véi loi ich tiéu
hoa va mién dich ctia mit [1].

Thoi diém thu hoach cua trai mit 1a yéu t6 quan
trong anh huong dén chit lwong sau thu hoach
cta né. Trai mit duoc thu hoach sém s& dan
dén chit lwong kém va chin that thuong, trong
khi thu hoach cham c6 thé lam ting kha ning
bi théi rira, din dén chat lvong kém va gia ban
trén thi truong thap hon [2]. Trén thyc té tai
nhidu nha vuon trong mit Théi, ndng dan phai
cit tia, bo bét trai non bén canh cac ky thuat
cham soc khac dé cay phat trién tot.

Vé mit dinh dudng, mit non (tinh trén 100 g
phan in duoc) chua khoang 2,0-2,6 g protein,
9,4-11,5 g carbohydrate, dac biét ham lugng



Ca (30-73 mg), K (~287 mg) va vitamin C (12-
14 mg) cao hon so v&i mit chin ((Ca (20-37
mg), K (~191 mg) va vitamin C (7-10 mg)) va
nhidu hop chat sinh hoc ¢6 lgi cho stc khoe
khac (carotenoid, lignan, isoflavone,...). Hon
nira, mit non duoc béo cdo 1a s hitu nhiéu
dugc tinh. Cac hop chit phenol dugc tach chiét
tr mit c6 tac dung chdéng viém. Céc
prenylflavonoid c6 trong mit di cho thay
nhimg dic tinh chdng oxy héa manh va s&
chéng lai sy peroxy héa lipid cia mang sinh
hoc. Dich trich ly biang nudc néng cua la mit
truong thanh dwoc sir dung trong diéu tri ting
duong huyét va tiéu duong. Céc flavonoid c6
trong dich trich ly dd dugc xac dinh la dam
nhiém cho hoat dong ha duong huyét va khong
doc hai. Trai mit non rat giau tinh bot va &
nhidu nuéc nhiét déi, né 14 mot phan cua ché
d6 an hang ngay [3]. Riéng tai Viét Nam, san
pham ché bién tir mit non nhu goi mit (mit tron
véi nhiéu loai rau ca khéc), nhit mit (mit non
cét soi nho va ngdm mudi) duoc st dung nhidu
trong bira n gia dinh cac tinh mién Trung va
mot s& mon an cho ngudi an chay & mién Nam.,
Hién nay, cac nghién ctu chuyén sau vé tan
dung phu pham mit Thai non trong ché bién va
cac bién dbi chat lwong mit non mudi chua van
con rat han ché tai Viét Nam. Do d6, muc tiéu
cta nghién ctru nay 1a xac dinh anh huong cua
thoi gian thu hai, phuong phap chan va nong
d6 NaCl bd sung dén ham luong polyphenol,
duong khir va ham lugng mudi trong san pham
mit Thai non mudi chua.

2. THUC NGHIEM

2.1. Nguyén ligu

Trai mit Thai non dugc mua tir cac nha vuon &
xa Ngii Hiép, huyén Cai lay, tinh Tién Giang.
Cac trai mit dugc ky hiéu ngay trén cay la 55,
65 va 75 ngay tir khi ra hoa nham thuan tign
cho viéc chon lya. Sau khi thu hai, mit non
duogc van chuyén ngay dén phong thi nghiém
va bao quan trong tu mat & nhiét @6 15+2°C.
2.2. Phuwong phap bb tri thi nghi¢m

- Anh huong cua thoi diém thu hai: Mit non
sau khi duoc lya chon & cac thoi diém thu hai
la 55, 65 va 75 ngay thi tién hanh got vo, loai
bo hat, tach lay thit qua (phan an dugc) va cit
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thanh hinh hat lyu c6 kich thuéc tuong ddi
2x2x1 cm va danh gia do 4m, ham lugng
polyphenol va duong kha trong thit qua mit
non.

- Anh huéng ciia phuong phéap chan: Thit qua
mit non (200 g) c6 kich thudc turong ddi 2x2x1
cm dugc dit trong thi chan véi 1 lit nude da
duge dun néng ti nhiét @6 85, 90 va 95°C
trong thoi gian 90, 120 va 150 gidy. Sau khi
chan, thit gua mit non dugc lam ngudi trong
bon nuéc lanh khoang 5 phat. Thit qua mit non
dugc dé rao nude va vét ra cho vao tli PA bao
quan & nhiét do 15+2°C cho dén khi duoc phan
tich.

- Anh huong cua ndng d6 NaCl bd sung: Mdi
mé mit non mudi chua c6 500 g thit qua co
kich thudc 2x2x1 cm chon tir mit non cé thoi
diém thu héi, chan ¢ nhiét d va thoi gian thich
hop tir hai thi nghiém trude. Sau d6 bd sung
500 mL dung dich mudi NaCl 5, 7 va 9%. Qué
trinh 1&n men dién ra trong ha thay tinh c6 nip
day kin dé & nhiét d6 phong (29+1°C). Sau 8
ngay, mit non dugc ldy ra khoi dung dich
mudi, rira sach va tién hanh phan tich.

2.3. C4c chi tiéu theo doi

- D6 am (%) duoc xac dinh bang can phan tich
am A&D MX-50 (Nhat Ban, d6 phan giai can
la 0,001 g, d6 4m chinh xac: >1g: 0,10%) voi
nguyén |y sdy mau & nhiét do 105°C dén khdi
luong khong dbi. Mau (5 g) dwoc can trong
luong trudc va sau khi sdy, tir do tinh ty 18
phan trim nudc.

- Ham lugng duong khir (mg/g) dugc xac dinh
bing cach st dung phuwong phap thir 3,5-
dinitrosalicylic acid (DNS) [4] voi mot vai
didu chinh cho phd hop. Can khoang 5 g mit
non bang can ky thuat Ohaus PX5202E (M7,
d6 doc: 0,01 g) cho vao céc thay tinh chira 100
mL nudc cit va dun soi khoang 15 phat dé
ngudi dén nhiét do phong. Sau do, dung dich
dugc cho qua gidy loc va thu dwgc phan dich
trich. Hat 3 mL dung dich trich c6 chira duong
vao cac ong nghiém va thém 1 mL thudc thir
DNS (dwoc pha bang cach tron dung dich (1)
gom 300 g KNaC4H406.4H,0O duoc pha vao
500 mL nuéc cat va dung dich (2) gdm 1 g
acid 3,5-dinitrosalicylic (C7H4N-O7) pha vao



20 mL dung dich NaOH 2M). Pay kin dau éng
nghiém va dun cach thiy trong 5 phdt. Cac 6ng
nghiém duoc lam mat dén nhiét d6 phong va
do do hap thu quang bang may do quang phd
UH5300 (Hitachi, Nhat Ban) ¢ budc séng 540
nm. Ham lugng dudng khir dugc tinh toan dua
vao duong glucose chuan: y = 0,96x + 0,0735
(R? = 0,9832), véi y 1a d6 hap thu quang va x
la ham luong glucose trong dich duong
glucose chuan (mg/g).

- Ham luong polyphenol tong sé (mg acid
gallic tvong duong (GAE)/g chéat kho): sir
dung thuéc tha Folin-Ciocalteu [5]. Céan
khoang 1g mit non bang can ky thuat Ohaus
PX5202E (MY, dé doc: 0,01 g) cho vao 50 mL
ethanol 96% va dem 6n dinh nhiét & 70°C bang
bé 6n nhiét Bluepard HWS-12 (Trung Qudc)
trong vong 15 phut, liy ra dé nguéi dén nhiét
d6 phong. Loc hdn hop bang gidy loc thu dugc
phan dich loc. HGt 1 mL dich loc cho vao éng
nghiém, thém vao 0,5 mL thubc thi Folin-
Ciocalteu (Sigma-Aldrich) va 4 mL Na;COs
7,5%. Lic déu dem di u trong bong téi khoang
mot gio va dem do d6 hap thu quang & budc
séng 765nm. Ham lugng polyphenol tong sb
dugc tinh toan dua vao duong acid gallic
chuin: y = 0,0105x + 0,0307 (R? = 0,9869),
vé6i y 1a d6 hap thu quang va x 1a ham luong
acid gallic trong dung dich chuan/g chat kho.

- Ham lwong mudi NaCl (g/L): Su dung
phuong phap chuan 6 Mohr [6].

2.4. Phan tich dir liéu

Céc sb liéu dugc trinh bay dudi dang gié tri
trung binh cua 3 Ian lap lai + do léch chuin
(STD). Dit liéu dugc phan tich bang phan mém

thdng ké Statgraphics Centurion (version 16.1).
Su khéc biét duge xem 1a c6 ¥ nghia théng ké
khi gié tri p<0,05.

3. KET QUA VA THAO LUAN

3.1. Anh hwéng caa thoi diém thu hai mit
non dén chit lwgng mit non mudi chua
Trong cung mét gidng mit Thai & cac thoi
diém thu hai khac nhau thi ham luong duong
khir, ham lugng polyphenol téng sé chira trong
d6 cling khac nhau. Ham lugng polyphenol
tong s6 ¢ ngay thu hai tha 65 la 0,92 mg
GAE/g cao hon so véi hai thoi diém thu hai
con lai la 0,47 va 0,54 mg GAE/g (Bang 1).
Mot nghién cau trén cdy rau soi nhai (Cosmos
caudatus) [7] cho thay cd su khéc biét vé ham
lwong phenolic téng caa rau soi nhai ¢ 8 tuan
tudi cao hon 2 tuan tudi va cd su chuyén héa
cua cac hop chat phenolic thanh cac chit trao
doi khéac & giai doan 10-12 tuan tudi cao hon &
8 tudn tudi. Piéu ndy c6 thé la do cac chat
chuyén hoa chiu trach nhiém cho su téng hop
cac hop chat phenolic hoat dong cao hon &
thuc vat con tré hon va niang lugng can thiét dé
téng hop céc chit trao ddi ndy c6 thé bi thay
thé cho cac hoat dong khac [8].

Két qua thé hién & Bang 1 cho thay thoi diém
thu hai cua mit non 55 ngay, 65 ngay va 75
ngay ciing ¢6 su khac biét & mirc y nghia thong
ké 5% v6i ham luong duong khir lan luot 1a
49,7 mg/g, 18,8 mg/g va 10,5 mg/g.

Bang 1. Anh hurong cua thoi diém thu hai mit non d@én chat heong san pham mit non mugi chua

Thoi diém thu . Ham luong dudng khir Ham lugng polyphenol tong so
s Do am (%)
hai (ngay) (mg/qg) (mg GAE/q)
55 92,1+2,3 49,7+43,22 0,47+0,02°
65 90,2+2,7 18,8+1,8° 0,92+0,042
75 89,1+3,5 10,5+2,2° 0,54+0,02°

Ghi ch(: Trong cung mét cot, nhitng chir cdi khdac nhau thé hién sw khdc biét ¢é y nghia thong ké theo

phép thir LSD ¢ d¢ tin cdy 95%, a: la gid tri [om nhat, b: la gid tri nhé nht.

Ham lugng duong khir thay ddi tiy thuoc theo
dd tudi cua nguyén lidu. Vi vay, cac hop chit

trong mit non méi dugc hinh thanh. Mac du,
ham lugng duong ¢ mit non 55 ngay cao hon



ca 65 ngay va 75 ngay nhung ham luong
polyphenol ¢ 65 ngay tudi (0,92 mg GAE/Q)
lai cao hon 55 ngay (0,47 mg GAE/gQ) va 75
ngay (0,54 mg GAE/g). Do d6, d& ché bién
dugc san pham mit Thai non c6 chira ham
lugng polyphenol cao thi nén thu hai trai ¢
ngay thur 65.

3.2. Anh hwéng cia diéu kign chan dén chit
lwgng mit non muéi chua

Nhiét do va thoi gian 1a mot trong cac yéu td
quan trong anh huong dén ham luong duong
trong nguyén li¢u. Két qua thyc nghiém thu
dugc tir Bang 2 cho thdy mit Thai non dwoc
chan & nhiét d¢ 85°C, 90°C va 95°C tuong ting
véi cac khoang thoi gian 90 gidy, 120 gidy va
150 gidy thi ham lugng duong khir trong mit
non giam dan lan luot 13 14,16; 11,06; 6,97
mg/g, 11,33; 7,83; 5,67 mg/g; 6,97; 5,35; 4,95
mg/g, twong Gng. Thoi gian chan anh huong
dén ham Iuong polyphenol cia mit Théi non,
ham lugng nay trong mit non cé khuynh hudéng
giam khi thoi gian chan kéo dai. Qua trinh
chan toi trong nudc 1am cho céac chit cd hoat
tinh sinh hoc hoa tan vao dung mdi. Mot sb
hop chat phenol c6 chira cac nhdm chirc phan
cuc tan tét trong dung moi nudc. Khi thoi gian
chan kéo dai, tao co hoi cho cac hop chét sinh
hoc tiép xtc véi dung moi dan dén ham luong
polyphenol giam cang nhiéu [9].

Ham luong polyphenol téng sé trong mit non
sau khi chan ting 1én & nhiét d¢ chan 85°C,
90°C va giam xudng & 95°C. Hoat dong cua
enzyme peroxidase va polyphenol oxidase bi
giam ciing tham gia vao qua trinh oxy hoa hop
chit phenol c6 thé din dén su gia ting ham
luong polyphenol [10, 11]. Khi mit non dugc
cit bo vo, phan thit qua tiép xdc véi moi
truong va xay ra nhimg thay d6i khéng mong
mudn trong chét lugng, bao gém ca sy hda nau
nhanh chong. Do vay, xir Iy nhiét trugce khi ché
bién 1a can thiét dé lam giam su thay ddi cac
hop chat sinh hoc va thu duoc mot san pham
6n dinh. Mizobutsi et al. [12] bao céo rang
enzyme polyphenol oxidase bi bat hoat &
nhiét d6 cao (90-100°C). Pay ciing la mot
trong sé cac nguyén nhan dan dén sy giam
ham Iuong polyphenol ¢ nhiét d¢ chan 95°C.
Tuy nhién, khéng cé nhiéu nghién cau lién
quan dén sy bat hoat cua cac enzyme trong
mit non. Nhung so véi cac ngudn nguyén
lidu khac ching han nhu bac ha [13] va dao
[14], ty I¢ bat hoat cua polyphenol oxidase
ting voi Sy gia ting nhiét do chan. Thi
nghiém tuong ty cling dwoc khao sat trén
enzyme peroxidase trong ca rét thai lat, sy
bat hoat enzyme & nhiét d6 cao c6 lién quan
dén viéc phan giai ciu trGc bac ba cua
enzyme [15].

Bang 2. Anh huong cua cdc dieu kién chan dén chat heong mit non muéi chua

Ham lugng duwong khir (mg/g)

Nhiét d6 (°C)

85 90 95
Thoi gian (giay)
90 14,2+5,62 11,3+1,3? 6,66+1,112
120 11,1+4,82 7,83+2,01° 5,67+0,23"
150 6,97+4,3% 5,35+3,31° 4,95+0,55¢

Ham lwong polyphenol tong so6 (mg GAE/Q)

Nhiét do (°C)

85 90 95
Thoi gian (gidy)
90 0,49+0,012 0,560,122 0,26+0,022
120 0,49+0,02% 1,72+0,972 0,27+0,032
150 0,42+0,02° 0,3+0,03° 0,25+0,05%

Ghi chu: Trong cung mot cot/hang, nhitng chir cdi khdac nhau thé hién sw khac biét co y nghia thong ké

theo phép thir LSD ¢ d¢ tin cdy 95%, a: la gid tri I6m nhat, c: la gid tri nhé nhat.



3.3. Anh huéng cia ndng do mudi bd sung tang ndng d6 mudi ngam tir 5%-9% thi ham

dén chit lweng mit non mudi chua luong dudng khir ¢6 xu hudng giam. Didu nay
Két qua thé hién & Bang 3 cho thiy nong do c6 thé do qué trinh tham thiu gay ra, ham
mudi 5%, 7% va 9% cd su khéc biét ¢ y thdng luong duong khir di chuyén ra moi truong
ké mirc 5% vé&i ham luong duong khir 1an luot dung dich mudi ngam.

la 6,22 mg/g, 3,29 mg/g va 2,92 mg/g. Khi

Bang 3. Anh hurong ciia nong dg muai bé sung dén chat lirong mit non mugi chua

Nong do s Ham luong duong khir Ham lugng polyphenol tong sb
Do am (%)
NaCl (%) (mg/g) (mg GAE/qg)
5 86,5+3,4 6,22+0,022 0,31+0,01°
7 89,3£2,1 3,29+0,15° 0,520,032
9 89,9+4,2 2,92+0,18° 0,20+0,12°

Ghi chii: Trong ciing mét cét, nhitng chir cdi khdc nhau thé hién sw khac biét ¢é y nghia thong ké theo
phép thir LSD ¢ d6 tin cdy 95%, a: la gid tri [om nhat, b: la gid tri nhé nhat.
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