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LỜI MỞ ĐẦU 

Ngày nay, với cuộc sống công nghiệp hiện đại, chất lượng cuộc sống ngày 

càng được nâng cao, nhu cầu của mỗi người cũng được mở rộng và mong muốn 

được đáp ứng đầy đủ đặc biệt là về thực phẩm, trong đó nhu cầu về rau quả là vô 

cùng cần thiết. Các sản phẩm này ngày càng trở nên quan trọng hơn và không 

thể thiếu trong cuộc sống hàng ngày của mỗi người. Nước uống được chế biến 

từ rau quả tươi vô cùng tốt cho sức khỏe của con người, chúng vừa cung cấp 

chất khoáng, các vitamin cùng với một hàm lượng chất dinh dưỡng lớn cho cơ 

thể. 

Tuy nhiên, trên thực tế sức tiêu thụ các sản phẩm nước quả hiện nay thực 

sự chưa cao do người tiêu dùng chưa quen với những sản phẩm này, giá thành 

sản phẩm còn cao, sản phẩm lại chưa phổ biến đến mọi vùng trên cả nước. Với 

sự tiến bộ của khoa học các sản phẩm được chế biến từ rau quả đang là một sản 

phẩm đầy tiềm năng đối với thi trường trong nước và trên thế giới. 

Việt Nam là nước khí hậu nhiệt đới, có điều kiện đất đai thích hợp cho 

nhiều loại rau quả phát triển. Việc ứng dụng các tiến bộ khoa học kỹ thuật trong 

canh tác, trồng trọt ngày nay càng tăng thêm năng suất cho cây trồng. Tuy nhiên 

hầu hết rau quả thu hoạch theo mùa vụ và dễ hư hỏng do tác động của môi 

trường. 

Dứa là loại cây dễ trồng, thích hợp trên nhiều loại đất và thu hoạch quanh 

năm đặc biệt là từ tháng 4 đến tháng 7 cho sản lượng lớn và chất lượng cao. Dứa 

cung cấp nhiều đường, protein, muối khoáng như magie, kali, sắt, photpho…và 

bổ xung nhiều vitamin cho cơ thể (A, B1, B2, C…). 

Một phần sản lượng Dứa dùng để ăn tươi, còn phần lớn dùng để chế biến 

đồ hộp đông lạnh, nước giải khát, rượu quả, mứt kẹo, thức ăn gia súc, phân 

bón… 

Để làm đa dạng sản phẩm, nâng cao giá trị kinh tế và giá trị sử dụng của 

cây Dứa em đã chọn đề tài tốt nghiệp: 

“  dứa nước đường và mứt dứa nhuyễn” 
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PHẦN I: TỔNG QUAN 

1.1 Giới thiệu về Dứa. 

1.1.1 Nguồn gốc. 

Dứa có tên khoa học là Annas comusmin là loại quả nhiệt đới có nguồn 

gốc đông bắc Mĩ La Tinh. Ngày nay Dứa được trồng rộng khắp ở các nước có 

khí hậu nhiệt đới và cận nhiệt đới. 

Ở nước ta Dứa được trồng nhiều ở Vĩnh Phúc, Phú Thọ, Bắc Giang, Bắc 

Ninh,Tuyên Quang, Thanh Hoá, Nghệ An, Tây Ninh, Kiên Giang. 

1.1.2 Phân loại. 

Dứa được chia thanh 3 loại chính : 

+ Dứa Hoàng Hậu (dứa Queen) :có kích thước trung bình, mắt quả lồi, 

thịt quả vàng đậm, thơm ngọt, chịu vận chuyển, là loại Dứa có chất lượng tốt 

nhất. 

+ Dứa Cayene : kích thước quả to, thịt quả màu vàng ngà, nhiều nước 

nhưng ít thơm hơn Dứa Queen. Vì vậy được dùng để chế biến nhiều. Loại này 

còn có tên khác là Dứa Độc Bình, được trồng nhiều ở Hawaii, dùng cho chế biến 

đồ hộp. Ở Việt Nam có chủ yếu ở Phủ Quỳ, Phú Thọ. 

+ Dứa Tây Ban Nha : kích thước quả trung bình giữa Dứa Queen và Dứa 

Cayene. Thịt quả màu vàng nhạt, hơi trắng, ít thơm và có vị chua, mắt sâu. Dứa 

ta, dứa mật thuộc loại dứa này. Loại này được trồng nhiều ở châu Mĩ La Tinh. 

Thời vụ thu hoạch Dứa từ tháng 3 đến tháng 8 chủ yếu là tháng 6,7,8 vụ 3 

vào tháng 11,12. 

1.1.3 Đặc điểm thực vật. 

+ Thân : có dạng hình chuỳ đặc biệt dài 25-30 cm, rộng 2,5-3,5 cm, các 

lông rất ngắn, dọc theo thân cây phát sinh các rễ phụ quấn quanh thân và đâm 

vào đất. 

+ Lá : xếp thành hình hoa thị, lá non ở giữa, lá già ở ngoài cùng. Lá Dứa 

có hình máng rất cứng, có gai. 

+ Rễ : Nằm rất nông, tuy nhiên rễ có thể mọc 2m nếu điều kiện môi 

trường thích hợp. 
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1.1.4 Tác dụng của dứa. 

Dứa không chỉ giàu ất mà còn chứa Bromelin- một enzym 

có tác dụng thủy phân protein thành các axit có tác dụng tốt trong tiêu hoá. Ở pH 

3,3 chất này có tác dụng như men tripsin của dịch tuỵ. Do đó sau những bữa ăn 

có nhiều thịt nên tráng miệng vài ng dứa. Chất Bromelin tập trung nhiều nhất 

ở lõi quả. 

Dân gian thường dùng dịch ép quả Dứa chưa chín làm thuốc nhuận tràng. 

Quả dứa nướng cháy gọt vỏ, mỗi ngày ăn 1 quả, ăn trong 4 ngày chữa huyết áp 

cao…Đặc biệt người ta dùng quả dứa chín chữa bệnh sỏi thận có hiệu quả: lấy 1 

quả dứa chín để nguyên vỏ, khoét ở cuống quả 1 lỗ nhỏ lấy 7-8g phèn chua giã 

nhỏ nhét vào, dùng thân Dứa vừa khoét đậy lại, đem nướng trên than hồng cho 

cháy sém hết vỏ. Khi thịt quả chín mềm để nguội vắt lấy nước uống. Mỗi ngày 1 

quả sỏi thận sẽ bị bào mòn dần và tan hết, nếu sỏi thận nhỏ thì có thể tiểu tiện ra 

được. 

Tây y dùng Bromelin của Dứa làm tăng hệ miễn dịch, ức chế quá trình 

viêm, bôi lên nơi tổn thương để làm sạch các mô hoại tử, mau lành sẹo. 

Bromelin làm tăng hiệu quả kháng sinh và thuốc chữa hen. Nó cũng có tác dụng 

làm giảm di căn ở các bệnh ung thư. 

Thịt òn àm      

. 

1.1.5 Thành phần hóa học của dứa. 

1.1.  Thành phần hóa học của một số giống dứa. 

Giống Độ khô (%) Đường khử Sacaroza Độ axit pH 

Dứa hoa Phú Thọ 18 4,19 11,59 0,51 3,8 

Dứa hoa Tuyên Quang 18 3,56 12,22 0,57 3,8 

Dứa Victoria 17 3,2 10,9 0,5 3,8 

Dứa Hà Tĩnh 12 2,87 6,27 0,63 3,6 

Dứa mật Vĩnh Phúc 11 2,94 6,44 0,56 3,9 

Dứa Cayen Phủ Quỳ 13 3,2 7,6 0,49 4,0 

Dứa Cayen Cầu Hai 13,5 3,65 6,5 0,49 4,0 

Dứa Đồng Nai 15,2 3,4 9,8 0,31 4,5 

Dứa Long An 14,8 3,3 8,6 0,37 4,0 
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1

. 

 
 cơ

% % 
% 

Vitamin 

C, % /axit 

1 0.09 0.71 13.5 23.7 51 15 

2 0.87 0.74 12.7 22.0 50 14.6 

3 0.75 0.62 14.8 21.4 42.7 19.7 

4 0.75 0.67 17.9 19.6 35.5 23.8 

5 0.70 0.58 19.5 21.2 28.2 27.8 

6 0.78 0.56 18.1 20.5 33.3 25.8 

7 0.70 0.60 17.5 19.3 40 25 

8 0.80 0.60 16.7 18.0 29.5 23 

9 0.72 0.50 18.4 21.4 44.9 25.5 

10 0.72 0.50 18.5 20.8 52.5 25.7 

11 0.90 0.70 17.2 22.1 42.1 19.1 

12 0.95 0.75 13.0 23.5 37.6 12.6 

, thời vụ, điều kiện 

canh tác, địa bàn phát triển, độ chín. Các thành phần chủ yếu gồm :  

+ Nước chiếm 72-88 %. 

+ Chất khô 15-24 %. 

+ Đường 8-19 % (trong đó sacaroza chiếm 70%). 

+ Axit từ 0.3-0.8 % phần lớn là axit xitric còn lại là axit malic, axit 

tartaric, axit sucxinic. 

+ Protit 0.5 % 

+ Khoáng 0.25 % 

+ VTM C 40mg %, VTM A, B1, B2…khoảng 0.04-0.09mg % 

Ngoài ra trong Dứa còn chứa nhiều Bromelin ở vỏ, cuống đặc biệt là lõi quả nên 

có thể dùng bã Dứa để làm nguyên liệu sản xuất enzym Bromelin. 
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1.3. Đ . 

 

 

, gam 

cao, 

cm , cm 

, 

cm 

sâu, 

cm , cm 

 500 10.0 8.5 1.0 1.2 2.0 

 490 10.5 8.7 1.0 1.0 2.35 

 900 15.0 10.0 - - 2.1 

 3150 24.0 15.0 0.3 1.0 4.5 

 2050 17.5 13.0 0.25 1.0 2..5 

 750 13.0 10.0 1.0 1.5 2.0 

 1300 15.0 11.0 1.5 1.5 2.6 

1.2 Tình hình trồng  và trên thế giới. 

. 

, đ

Long

, Long An… 

: Nhóm dứa Hoàng Hậu (dứa Queen), nhóm dứa 

Cayen và nhóm dứa Tây Ban nha. Ba nhóm dứa này có kích thước, khối lượng, 

chất lượng khác nhau, trong đó nhóm dứa Queen có chất lượng tốt nhất. Các 

giống dứa này được trồng ở khắp các vùng trên cả nước và tập trung nhiều ở 

Phú Thọ, Phủ Quỳ, Tam Dương (Vĩnh Phúc)… 

, đã
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. Tuy nhiên đây

, Đòi hỏi 
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Philipin . 
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-

: Mứt đông, 

mứt nhuyễn, mứt rim, mứt miếng đông, mứt khô. 
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1.4.1 Giới thiệu chung về đồ hộp quả nước đường. 

1.4.1.1 Đặc điểm chung. 

Quả nước đường được sản xuất từ quả để nguyên hay cắt miếng qua xử lý 

( gọt vỏ, bỏ hạt, chần…) xếp vào bao bì, rót nước đường rồi ghép nắp, thanh 

trùng. Do quá trình chế biến nhanh nguyên liệu không qua nhiệt nhiều nên sản 

phẩm giữ được hương vị màu sắc tự nhiên của nguyên liệu. Đường được cho 

vào nguyên liệu dưới dạng nước đường vừa có tác dụng bảo quản lại có tác dụng 

tăng khẩu vị và độ dinh dưỡng cho sản phẩm, 

1.4.1.2 Phân loại đồ hộp quả nước đường. 

Có thể phân loại đồ hộp quả nước đường như sau :  

+ Tùy theo thành phần nguyên liệu, người ta phân loại quả nước đường 

thành 2 dạng sản phẩm : 

- Quả nước đường chế biến từ 1 loại nguyên liệu. 

- Quả nước đường chế biến từ hỗn hợp hai hay nhiều loại nguyên liệu. 

+ Tùy theo nồng độ nước đường đưa vào sản phẩm, người ta chia làm 3 

loại : 

- Quả nước đường loãng : nước đường đua vào sản phẩm có nồng độ thấp 

( dưới 10%) thậm chí có khi chỉ đóng hộp quả với nước không pha đường. 

- Quả nước đường đưa vào sản phẩm có nồng độ trung bình 15-25%. 

- Quả nước đường đặc : nước đường đưa vào sản phẩm có nồng độ cao 

trên 35-40%. 

1.4.1.3 Yêu cầu về nguyên liệu dùng trong sản xuất đồ hộp quả nước đường. 

Hầu hết các loại quả có thể dùng sản xuất quả nước đường. Chất lượng 

đưa vào sản xuất có ảnh hưởng quyết định đến chất lượng sản phẩm. Vì vậy, 

nguyên liệu sử dụng phải ở dạng tươi tốt, độ chín thích hợp, kích cỡ hợp lý. 

Đối với Dứa cần có độ chín vừa phải. Dứa hoa chín từ nửa quả đến toàn 

quả, Dứa ta chín từ một mắt đến nửa quả, Dứa Cayen chín từ một mắt đến hai 

mắt. 
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1.4.1.4 M . 
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, vitamin…

 

1.4.2 Giớ . 

1.4.2.1 Đặc điểm chung. 

Mứt quả là các sản phẩm chế biến từ quả tươi hoặc quả bán chế phẩm 

(pure quả, nước quả, quả sunfit hóa…) nấu  

cho vào sản phẩm không chỉ để tăng độ ngọt, độ dinh dưỡng mà còn có tác dụng 

bảo quản sản phẩm. Trong sản phẩm có hàm lượng đường cao, tế bào vi sinh vật 

ở trạng thái co nguyên sinh nên bị ngừng hoạt động. Vì vậy, có nhiều loại mứt 

quả nấu xong không cần thanh trùng. Một số hàm lượng đường tương đối thấp, 

cần phải thanh trùng với thời gian ngắn chủ yếu để diệt nấm men, nấm mốc. 

Mứt quả có hàm lượng axit cao nên các vi khuẩn không hoạt động được. 

Phần lớn các loại mứt đều cần có độ đông nhất định. Chất tạo đông có sẵn 

trong quả là pectin. Trường hợp cần tăng độ đông cho sản phẩm có thể dùng 

pectin bột, pectin lỏng hoặc aga. Pectin chỉ có tác dụng tạo đông trong môi 

trường axit vì các keo pectin mang điện âm bị các ion H+ trong môi trường axit 

trung hòa và đông tụ. Pectin đông tốt trong dung dịch đường với độ axit khoảng 

1% tương ứng với độ pH=3,2-3,4. Aga được sản xuất từ rau câu có độ đông cao 

: với nồng độ 0,2% nó đã có khả năng tạo đông không cần có đường và axit. 

Nếu đun nóng lâu trong môi trường axit độ đông của aga bị giảm. Aga ít tan 

trong nước lạnh nhưng nó hút nước và nở ra. Trong nước nóng nó tạo thành dịch 

keo và tạo đông. 

Đường cho vào mứt cũng có tác dụng tạo đông cho sản phẩm. Đường có 

tác dụng làm đông chủ yếu là do đường có tính chất dehydrat hóa. Phân tử 

pectin có những phần háo nước và những phần kỵ nước. Sự có mặt của vỏ nước 

quanh các phần háo nước ngăn cản sự kết hợp giữa các phân tử pectin. Đường 

có tác dụng khắc phục sự cản trở đó. Ngoài ra đường có thể kết hợp với pectin 

và tạo đông. Để pectin đông tốt nồng độ dường cần đạt gần nồng độ bão hòa ( 
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với sacaroza nồng độ đó là 65% ). Có thể thay thế một phần sacaroza bằng 

glucoza để quá trình tạo đông xảy ra nhanh hơn và để tránh hiện tượng tạo 

đường trong mứt. Trong quá trình tàng trữ mứt quả cũng như một số sản phẩm ở 

thể đông khác, sản phẩm dần dần bị bão hòa. Khi ấy trên mặt sản phẩm xuất 

hiện những giọt nước đọng, sau đó dần dần trong toàn khối mứt bị vữa. Các yếu 

tố khác ảnh hưởng đến hiện tượng vữa là độ axit của sản phẩm, độ tạp chất và 

tác động cơ học tới sản phẩm. Nếu sản phẩm có độ axit cao ( pH<2,8 ) hoặc 

chứa nhiều tạp chất và chịu tác động cơ học nhiều thì dễ bị vữa hơn. 

1.4.2.2 Phân loại. 

Có thể chia mứt quả thành các dạng sau :  

+ mứt đông hay mứt quả đông : được sản xuất từ nước quả hoặc siro 

quả. Tùy theo độ nhớt của nước quả và độ đông của sản phẩm mà người ta có 

thể pha hoặc không pha thêm pectin. 

+ Mứt nhuyễn : được sản xuất từ pure quả chà mịn nấu với đường. Có 

thể nấu từ một loại quả hoặc từ hỗn hợp nhiều loại quả. Tùy theo độ đặc của sản 

phẩm mà quy định tỷ lệ đường pha vào pure quả. 

+ Mứt miếng đông : được sản xuất từ quả tươi hay bán chế phẩm ( sunfit 

hóa, lạnh đông ) để nguyên hay cắt miếng, nấu với đường. Trong sản phẩm có 

thể pha thêm axit thực phẩm, pectin. 

+ Mứt rim : được sản xuất bằng cách nấu quả với đường hoặc dung dịch 

nước đường sao cho quả trong sản phẩm không bị nát. Nước đường trong sản 

phẩm cần đặc sánh nhưng không đông và cần tách khỏi quả. 

+ Mứt khô : được chế biến từ quả nấu với nước đường và sấy tới độ khô 

80%. Mặt ngoài miếng mứt tạo thành một miếng màu trắng đục. 

1.4.2.3 . 

 + : 

 

ọn



Đồ án tốt nghiệp  

Sinh viên: Vương Thị Quỳnh -   Lớp: CB901  

: 

- : 100kg. 

- 70%: 72,5lit. 

- 0,15-0,20lit. 

. 

 + : 

  N

:  

- Pure cam: 100kg. 

- 70%: 140kg. 

- : 27kg. 

- : 11kg. 

1.5 . 

au: 

- . 

- . 

. 

. 

. 

. 

: 

- . 
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- 

. 

- 

. 

1.6

.  

1.6.1 . 

* Pec . 

Pec

. 

. 

* CMC. 

ông . 

. 

* Agar – Agar. 

Aga - Agar được sản xuất từ rau câu có độ đông cao : với nồng độ 0,2% 

nó đã có khả năng tạo đông không cần có đường và axit. Nếu đun nóng lâu trong 
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môi trường axit độ đông của aga bị giảm. Aga ít tan trong nước lạnh nhưng nó 

hút nước và nở ra. Trong nước nóng nó tạo thành dịch keo và tạo đông. 

. 

* Axit xitric. 

- : 2-hydroxypropane-1,2,3 tricarboxylic axit. 

- : axit chanh. 

- : C6H8O7. 

- . 

. 

. 

* Axit sorbic. 

- : axit-hecxa-2,4-dienoic. 

- : C6H8O2. 

. Thông 

. 

6,5. 

* Axit ascorbic. 

- : 2-oxo-L-threo-hexono-1,4-lactone-2,3-enediol. 

- : axit ascobic, VTM C. 

- : C6H8O6. 
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(3150mg/100g). T

40-60g. 

*  (CaCl2)

. 

1.7

. 

1.7.1

. 

. 

. 

: S

. 

1.7.2 . 

-

–
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. 

1.7.3 . 

. Nh

. 

. 
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2.1 Nguyên vật liệu. 

2.1.1 Nguyên liệu chính. 

Nguyên liệu chính sử dụng trong nghiên cứu là dứa Queen. 

+ Tên khoa học: Annas Comususmin. 

+ Chi: Ananas. 

+ Họ: Bromeliaceae. 

+ Bộ: Poales. 

Để sản phẩm có chất lượng cao, hạ thấp tỷ lệ phế thải thì nên chọn dứa có 

độ chín thích hợp. 

Nếu dứa xanh thì hàm lượng đường ít, axit cao, màu sắc kém hấp dẫn, 

hương vị không thơm ngon. 

Nếu dứa quá chín thì quá trình vận chuyển và chế biến dễ hư hỏng. 

2.1.2 Nguyên liệu phụ. 

+ sacaroza: C6H12O6 

. 

a: Đ

<0,05-0,1%. 

+ Axit xitric: C6H8O7 

. 

+ Axit sorbic: C5H7COOH 

. 

Axit xitric orbic 

. 

+ Canxi clorua: CaCl2 

. 
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2.1.3 Hóa chất. 

Dung dịch NaOH 0,1N. 

Chỉ thi phenolphtalein. 

2.1.4 Thiết bị và dụng cụ. 

2.1.4.1 Thiết bị. 

- Cân đồng hồ (Việt Nam). 

- Cân điện tử (Trung Quốc). 

- máy đo PH cầm tay (Trung quốc). 

- Chiết quang kế (Italia). 

- Bếp điện(Việt Nam). 

- Tủ lạnh (Nhật Bản). 

- Nồi, bát, đũa, rổ, muôi, dao… 

2.1.4.2 Dụng cụ. 

- Bình tam giác 250ml. 

- Bình nước cất. 

- Buret. 

-Pipet 10, pipet 5. 

- Thìa thủy tinh, đũa thủy tinh, phễu thủy tinh. 

- Cốc có mỏ 100ml, 500ml, 1000ml. 

- Ống đong 250ml, 1000ml. 

- Bình định mức 100ml. 

2.2 Phương pháp nghiên cứu.  

2.2.1 Sản phẩm Dứa nước đường. 

. 

. 

: 

: 30%, 50%, 

70%. 
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.

. . 

 

: 

Chuẩn bị 5 mẫu: Mỗi mẫu l u

, 

, . 

ng axit. 

.  ng

. 

c) Xác định tỉ lệ thu hồi thịt quả. 

* Chuẩn bị mẫu: 

Lấy ngẫu nhiên 5 quả dứa cùng là giống dứa Queen, sau đó tiến hành cân 

rồi cắt đầu, gọt vỏ, bỏ mắt, đột lõi. Và cân khối lượng còn lại. Thí nghiệm lặp lại 

3 lần lấy kết quả trung bình. Qua các lần làm thí nghiệm chúng tôi đã tìm ra tỉ lệ 

thu hồi  quả của nguyên liệu dứa. 

. 

* . 

* Chuẩn bị mẫu: 

Dứa nguyên liệu đáp ứng các chỉ tiêu cơ lý ở mục 2.2.1.1 được sơ chế sau 

đó chia thành 5 mẫu có khối lượng bằng nhau. Tiến hành cắt  dứa có độ 

dày khác nhau. Tiến hành chần, rót dịch, thanh trùng ở cùng một chế độ. Thí 

nghiệm lặp lại 3 lần lấy kết quả trung bình. Qua việc làm thí nghiệm chúng tôi 

đã tìm ra độ dày  dứa thích hợp cho chất lượng sản phẩm tốt nhất. 

b) Ảnh hưởng của chế độ chần đến chất lượng sản phẩm. 

* Khảo sát ảnh hưởng của nhiệt độ chần. 

+ Chuẩn bị mẫu: 

Sau khi thu được các khoanh dứa có độ dày thích hợp ở mục 2.2.1.2a  
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đem chia làm 5 mẫu có khối lượng bằng nhau. Các mẫu được chần ở các nhiệt 

độ khác nhau (75-95
0
C) trong cùng một thời gian. Sau đó các mẫu được đem 

xếp lọ, rót dịch, thanh trùng ở cùng một chế độ. Thí nghiệm lặp lại 3 lần lấy kết 

quả trung bình. Tìm ra chế độ chần thích hợp để cho chất lượng sản phẩm tốt 

nhất.  

* Khảo sát ảnh hưởng của thời gian chần. 

+ Chuẩn bị mẫu: 

Mẫu được chuẩn bị theo mục 2.2.1.1 và nhiệt độ chần lựa chọn theo mục 

2.2.1.2 được chia thành 5 mẫu có khối lượng bằng nhau. Các mẫu được chần với 

khoảng thời gian khác nhau (40-80 giây). Sau đó các mẫu được đem xếp lọ, rót 

dịch, thanh trùng ở cùng một chế độ. Thí nghiệm lặp lại 3 lần lấy kết quả trung 

bình. Tìm ra thời gian chần phù hợp để cho chất lượng sản phẩm tốt nhất. 

2.2.1.3 Nghiên cứu ảnh hưởng của công thức pha dịch tới chất lượng sản phẩm. 

a) Ảnh hưỏng của nồng độ đường. 

* Chuẩn bị mẫu:  

Mẫu được chuẩn bị theo mục 2.2.1.1 được chần ở nhiệt độ và thời gian 

như ở mục 2.2.1.2 và chia thành 5 mẫu có khối lượng bằng nhau.

. 

thanh trùng ở cùng . Thí nghi  3 lần lấy kết quả trung 

bình. Tìm ra tỉ lệ đường phù hợp cho chất lượng tốt nhất. 

b) Ảnh hưởng của nồng độ axit. 

* Chuẩn bị mẫu: 

Mẫu được chuẩn bị như mục 2.2.1.3a sau khi đã chọn được nồng độ 

đường của dịch rót phù hợp thì tiến hành rót dịch ở các nồng độ axit khác nhau. 

Sau khi rót dịch các mẫu được thanh trùng ở cùng một chế độ. Thí nghiệm lặp 

lại 3 lần lấy kết quả trung bình. Tìm ra tỉ lệ axit phù hợp cho sản phẩm. 

2.2.1.4 Xác định chế độ thanh trùng. 

Nhiệt độ và thời gian thanh trùng là hai yếu tố quan trọng quyết định đến 

chất lượng sản phẩm. 

a) Ảnh hưởng của nhiệt độ thanh trùng. 
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: 

2.2.1.3.

. 

. 

: 

2.2.1.3

. 

2.2.2 S . 

2.2.2.1 . 

: 

10g cho

90
0

. 

. 

: 

. 
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. 

. 

: 

,

. 

. 

2.2.2.3a

. 

2.2.2.4 . 

a) . 

: 

. 

b) . 

: 

2.2.2.3a

. 

. 

2.3.1 nh chỉ . 

4985-88 . 

. 

: 
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. 

: 

- 0,0001g. 

- 100, 250ml. 

- 50, 250ml. 

- Buret 25ml, pipet 5, 25ml. 

- 250ml. 

- NaOh 0,1N, phenolphtalei 60
0
. 

- 2217-77. 

: 

-

250ml. Thêm 

nước cất đến khoảng 150ml, đun trên bếp cách thủy ở 80
0
C trong 15 phút. Làm 

nguội, chuyển toàn bộ vào bình định mức 250ml, thêm nước cất đến vạch, lắc 

kỹ, để lắng. Lọc mẫu thu dịch lọc vào cốc. Hút 25ml dịch lọc vào bình tam giác 

dung tích 100ml, thêm 3 giọt phenolphtalein 0,1%. Chuẩn độ bằng NaOH 0,1N 

đến khi xuất hiện màu hồng nhạt bền trong 30 giây. 

+ Tính kết quả: 

Hàm lượng axit tổng số (X) của mẫu được tính theo công thức: 

X=   
1.

100.2..

vM

vkv
 

Trong đó: 

V – thể tích của NaOHu 0,1N (ml). 

V1 – thể tích dung dịch đã hút để chuẩn độ (ml). 

V2 – thể tích bình định mức. 

K – hệ số axit tương ứng. 

M – lượng mẫu cân (g). 
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Kết quả trung bình cộng của kết quả hai lần xác định song song. Tính 

chính xác tới 0,1%. Chênh lệch giữa kết quả hai lần xác định song song không 

lớn hơn 0,02%. 

2.3.1.2 Xác định hàm lượng chất khô theo TCVN4414 – 87 . 

Xác định hàm lượng chất khô bằng chiết quang kế. 

+ Nội dung phương pháp: 

Dựa vào chiết suất để suy ra nồng độ dung dịch, khi nồng độ dung dịch 

tăng chiết suất tăng. 

+ Dụng cụ hóa chất: 

- Cân kỹ thuật có độ chính xác 0.01g. 

- Cốc thủy tinh 50ml. 

- Cối chày sứ. 

- Vải phin mịn. 

- Nước cất. 

+ Tiến hành: 

Cân 5-10g mẫu bằng cân kỹ thuật và lượng nước bằng lượng mẫu đã lấy, 

nghiền nhanh hỗn hợp trong cối chày sứ. Lấy một phần hỗn hợp cho vào vải 

phin mịn, ép 2-3 giọt dung dịch ban đầu rồi nhỏ 2-3 giọt lên lăng kính và đo. 

+ Tính kết quả: 

Hàm lượng chất khô hòa tan (X) được tính theo công thức: 

X= 2a 

Trong đó: 

2: hệ số pha loãng. 

a: chỉ số khúc xạ đo được. 

kết quả trung bình cộng kết quả của hai lần xác định song song. Chênh 

lệch giữa hai lần xác định không vượt quá 2%. 

2.3.1.3 Xác định hàm lượng đường tổng số theo TCVN 4594 – 88 . 

: 
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. 

– 4413 – 87. 

. 

: 

-  

80
0

-

-

25

. -

3 

-

. 
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. 

. 

: 

X=
2..

100.3.1.

VVm

VVa
   

: 

– , (g). 

– , (ml). 

– , (ml). 

– , (ml). 

– , (ml). 

- , (g). 

hơn 0,02%. 

. 

-

, colifom, E.Coli, samolela,… 

. 

3215-79.    
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Bảng2.1  Bảng tiêu chí cho điểm đánh giá chất lượng sản phẩm dứa nước 

đường. 

     

1  

 

 

  

 

2   

  

3   

  

4  tươi 

  

5   

  

 

Bảng 2.2 Bảng tiêu chí cho đểm đánh giá chất lượng sản phẩm mứt Dứa 

nhuyễn. 

     

1 

 

 

 

 

2 

 

  

Khô

 

3  

   

4 

 

   

5 

trưng 
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Phép thử cho điểm chất lượng tổng hợp của sản phẩm. 

Giới thiệu phép thử. 

Phương pháp này được sử dụng để đánh giá tổng quát mức chất lượng của 

một sản phẩm so với tiêu chuẩn hoặc so với một sản phẩm cùng loại trên tất cả 

các chỉ tiêu cảm quan: màu, mùi, vị, trạng thái. Tình trạng chất l

 giá bằng điểm. Giá trị điểm tăng theo mức chất lượng. Tùy 

theo sản phẩm và quốc gia, thang điểm sử dụng là khác nhau. Do các chỉ tiêu có 

vai trò đối với chất lượng sản phẩm ở các mức khác nhau nên giá trị cho được 

đối với mỗi chỉ tiêu được nhân thêm với hệ số trọng lượng tương ứng. Các chỉ 

tiêu có vai trò càng lớn thì hệ số trọng lượng càng cao. Các hệ số trọng lượng 

thường được xác định theo kinh nghiệm, phương pháp điều tra kết hợp với 

phương pháp chuyên gia trên cơ sở thống kê. Khi đánh giá chất lượng cảm quan 

bằng một hội đồng thì chất lượng của chỉ tiêu là điểm trung bình của mỗi thành 

viên nhân với hệ số trọng lượng của chỉ tiêu đó. Tổng điểm của các chỉ tiêu là 

điểm chất lượng sản phẩm. 

Ở Việt Nam, phương pháp đánh giá cảm quan sản phẩm thực phẩm tiến 

hành theo tiêu chuẩn Việt Nam TCVN 3215-79. Đây là tiêu chuẩn sử dụng hệ 

thống điểm 20 xây dựng trên một thang điểm thống nhất 6 bậc 5 điểm (từ 0 đến 

5) trong đó điểm 0 ứng với chất lượng sản phẩm “bị hỏng” còn điểm từ 1 đến 5 

ứng với mức khuyết tật giảm dần. Ở điểm 5 sản phẩm coi như không có khuyết 

tật nào trong tính chất đang xét, sản phẩm có tính chất đặc trưng và rõ rệt cho 

chỉ tiêu đó. Tổng hệ số trọng lượng của tất cả các chỉ tiêu được đánh giá cho một 

sản phẩm bằng 4. 

. 

2.3  

     

 1,2 0,8 1 1 

2.3 ư  

     

 0,8 1,2 1 1 
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2.4  

   

 

   

 18,6-20 15,2-18,5 11,2-15,1 7,2-11,1 4,0-7,1 0,0-3,9 

 

 

. 

. 

: 

*  

-

. 

- . 

- . 

- . 

* . 

- 

. 

- . 

- . 

- . 

2.1. 

: 

: 



Đồ án tốt nghiệp  

Sinh viên: Vương Thị Quỳnh -   Lớp: CB901  

 

 

 

 

 

 

11  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Đồ án tốt nghiệp  

Sinh viên: Vương Thị Quỳnh -   Lớp: CB901  

. 

3.1 . 

3.1.1 . 

.  

a) . 

à thu được kết quả trong bảng sau: 

. 

 

 

30% 50% 70% 

1 

  

 

2 

  . 

3 

. . . 

, , đ

trưng

chưa ưng

. Vì vậy sản phẩm cuối cùng thu được sẽ không đạt yêu cầu vầ chất lượng. 

30%. 
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b)  . 

à thu được kết quả trong bảng sau: 

. 

 

 

 

 

 

 (g) 

 

cao 

(cm) 

Đ  

 

 

(cm) 

 

sâu 

(cm) (cm) 

 

(cm) 

khô 

(%) 

axit 

(%) 

1 450 ÷500 10 1.4 1.0 2.0 8.5 18 0.7 

2 500 ÷600 10 1.2 1.0 2.0 8.7 18 0.65 

3 600 ÷650 10.5 1.0 1.0 2.0 9.0 17.5 0.7 

 

. Đồng thời, thực tế khi 

tiến hành các nghiên cứu trong phòng thí n : K

–

–

. 

–

. 
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c) Xác định tỉ lệ thu hồi thịt quả. 

Tỉ lệ thu hồi thịt quả phản ánh chất lượng của nguyên liệu, mức độ thu hồi 

sản phẩm. Qua đó có thể dự trù nguyên liệu cho sản xuất. Qua quá trình làm thí 

nghiệm chúng tôi xác định được tỉ lệ thu hồi thịt quả theo bảng sau: 

Bảng 3.3 Tỉ lệ thu hồi thịt quả 

Mẫu Trọng lượng nguyên liệu 

(kg) 

Trọng lượng thịt quả 

(kg) 

Tỉlệ thu hồi 

(%) 

1 2.45 0.98 40 

2 2.7 0.945 35 

3 2.5 0.875 35 

Qua tham khảo tài liệu và từ kết quả nghiên cứu chúng ta phải thừa nhận 

rằng dứa là một trong các loại quả có tỉ lệ phế thải cao nhất. Vì vậy trong thực tế 

sản xuất việc tính toán mức độ hao phí là quan trọng. Tuy nhiên trong phạm vi 

đề tài này chúng tôi chỉ tiến hẫnhcs định tỉ lệ thu hồi thịt quả ở giai đoạn sơ chế 

để chuẩn bị cho các nghiên cứu tiếp theo. 

. 

có ảnh hưởng lớn đến quá 

trình chần, rót dịch, thanh trùng. Do đó nó có vai trò quyết định dến chất lượng 

sản phẩm. Nếu kích thước  dứa quá mỏng thì miếng dứa dễ bị nát trong 

quá trình chần, xếp lọ. Ngược lại nếu miếng dứa kích th  quá dày thì quá trình 

chần, thanh trùng kéo dài thời gian và miếng dứa có độ ngọt không đồng đều. Vì 

vậy chúng tôi đã tiến hành làm thí nghiệm để xác định độ dày  dứa tối ưu 

và thu được kết quả trong bảng sau: 

3.4 . 

Mẫu (mm)   

1 8   

2 10   

3 12   

4 14   

5 16  Đư  
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:  

- 8-10

quan. 

- 

. 

- -

i. 

12mm. 

. 

Trong quá trình chần do tác dụng của nhiệt và ẩm nên tính chất hóa lý của 

nguyên liệu bị biến đổi có lợi cho sự ngấm đường vào nguyên liệu. Chần làm 

cho vi sinh vật bị tiêu diệt và hệ thống enzym trong nguyên liệu bị vô hoạt hóa. 

Vì vậy quá trình chần làm tăng chất lượng sản phẩm và rút ngắn thời gian thanh 

trùng. Chần còn là một trong những phương pháp xử lý nguyên liệu nhằm góp 

phần nâng cao chất lượng sản phẩm: làm cho nước, không khí tự do trong gian 

bào tách ra, giữ cho sản phẩm có màu sắc đẹp và tăng sự khuếch tán các chất 

hòa tan trong sản phẩm. Tuy nhiên việc chần nguyên liệu có ảnh hưởng không 

nhỏ đến chất lượng sản phẩm, tổn thất chất khô càng lớn nếu như quá trình chần 

kéo dài. Vì vậy cần phải tiến hành thí nghiệm  để tìm ra chế độ chần thích hợp 

để ít ảnh hưởng đến chất lượng sản phẩm. Qua các thí nghiệm chúng tôi thu 

được các kết quả sau: 

. 
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3.5 . 

 (
0
C) 

 

    

75  

 

  

80  

 

  

85  

 

 

 

90     

95    t 

 

nhau : 

- 75-80
0

. 

- 90-95
0
C

. 

- 85
0

. 

85
0
C. 
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. 

3.6 . 

(giây) 

 

    

40 
    

50 
   

 

60 
  

  

70 
 Mất

 

  

80     

 

85
0

: 

- -

u. 

- -

. 

- 

. 

60 giây. 

3.1.4 Nghi công thức pha dịch đến chất lượng sản 

phẩm. 

a) Ảnh hưởng của nồng độ đường. 

Đường không chỉ làm tăng độ ngọt độ dinh dưỡng mà còn có tác dụng 

bảo quản sản phẩm. 
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- Nếu lượng đường bổ sung ít: sản

. 

- Nếu lượng đường bổ sung quá nhiều: làm tốn đường, sản phẩm quá ngọt 

không phù hợp với thị hiếu người tiêu dùng. 

Qua qua trình làm chúng tôi đã thu được kết quả trong bảng sau: 

ng 3.7 

. 

(%) 

 

   
 

30  

trưng 

Hơi  

 

40  

trưng 

 

 

50  

trưng 

 

 

60 

 trưng 

 

g 

70 

 trưng 

 

 

 

: 

- -

. 

- -

. 

-

. 
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50%. 

c) Ảnh hưởng của nồng độ axit. 

Trong sản xuất đồ hộp rau quả người ta thường bổ sung thêm axit xitric 

và axit sorbic để điều vị sản phẩm và tăng thời gian bảo quản. Axit xitric có tác 

dụng tăng độ axit cho sản phẩm, giảm nhẹ chế độ thanh trùng. Axit sorbic có tác 

dụng giúp cho rau quả ít bị biến đổi màu trong quá trình bảo quản. Tuy nhiên để 

xác định nồng độ axit cho phù hợp đối với sản phẩm dứa nước đường chúng tôi 

tiến hành nghiên cứu ảnh hưởng của nồng độ axit tới chất lượng sản phẩm và 

thu được kết quả trong bảng sau: 

3.8 m. 

(%)  

Axit xitric Axit sorbic   

0.03 0.01  , hơi chua 

0.04 0.02   

0.05 0.03   

0.06 0.04   

0.07 0.05   

 

- Với nồng độ axit sorbic 0,01-0,02%; axit xitric 0,03-0,04% sản phẩm không 

thấy mùi chua của axit mà chỉ thấy vị ngọt của đưòng. 

- Với nồng độ axit sorbic 0,04-0.05%; axit xitric 0,06-0,07 sản phẩm có vị chua 

nhiều, mùi hắc. 

- Với nồng độ axit sorbic 0,03%; axit xitric 0,05% thì sản phẩm có mùi thơm 

đặc trưng, vị chua ngọt hài hoà. 

Từ kết quả thu được chúng tôi chọn nồng độ axit sorbic 0,03%, 

 axit xitric 0,05%. 
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. 

. 

Tùy theo đặc điểm của sản phẩm, kích cỡ mà đồ hộp quả nước đường 

được thanh trùng ở các chế độ khác 

. 

Qua quá trình làm thí nghiệm chúng tôi thu được kết quả trong bảng sau: 

3.9 . 

 (
0
C) 

 

 M    

80     

85 

 

   

90 

  lên men  

95 

 trưng   

100     

 

: 

- Nếu thanh trùng ở 80
0
C sau thời gian bảo ôn dứa có hiện tượng lên men. Điều 

này chứng tỏ tại nhiệt độ thanh trùng này các vi sinh vật chưa bị tiêu diệt hết.      

- Nếu thanh trùng ở nhiệt độ 85-90
0
C dứa có màu vàng sáng nhưng chưa đặc 

trưng, sau quá trình bảo ôn thấy thoảng mùi lên men. 

- Nếu thanh trùng ở nhiệt độ 100
0
C thì các chất màu bị biến đổi mạnh, sau thanh 

trùng có hiện tượng nhũn nát, hương vị giảm. 
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- Nếu thanh trùng ở nhiệt độ 95
0
C dứa có màu vàng sáng đặc trưng, sản phẩm 

thơm mùi dứa, vị chua ngọt hài hoà, không có hiện tượng nhũn nát, sau quá trình 

bảo ôn không có hiện tượng lên men. 

Qua kết quả thu được chúng tôi thấy nhiệt độ thanh trùng 95
0
C 

 là thích hợp nhất. 

b) Ảnh hưởng của thời gian thanh trùng. 

, . 

Khi tiến hành thí nghiệm chúng tôi thu được kết quả trong bảng sau: 

3.10 . 

) 

 

    

5  

 

 

 

10 Hơi v  

   

15   

  

20   

 

 

25   

thơm c
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Với nhiệt độ thanh trùng đã chọn như trên thanh trùng ở các khoảng thời 

gian khác nhau chúng tôi nh  thấy: 

- Nếu thanh trùng thời gian là 10 phút thì sản phẩm bị sẫm màu, dịch hơi vẩn 

đục. 

- Nếu thanh trùng trong khoảng thời gian từ 15-25 thì sản phẩm bị sẫm màu rõ 

rệt, miếng dứa bị nhũn nát, mùi, vị giảm do thời gian thanh trùng kéo dài. 

- Nếu thanh trùng ở thời gian là 5 phút thì sản phẩm có màu vàng sáng, miếng 

dứa không bị nhũn nát, mùi thơm của dứa. 

Qua kết quả thu được chúng tôi thấy thời gian thanh trùng 5 phút 
 là hợp lý nhất. 

3.1.6 Bước đầu đề xuất quy trình công nghệ  chế biến đồ hộp dứa nước 

đường. 

Qua các thí nghiệm đã tiến hành chúng tôi xác định được các thông số kỹ 

thuật cho quy trình sản xuất dứa nước đường như sau: 

Chần dứa ở 85
0
C trong 60 giây. 

Công thức phối chế: nồng độ dịch đường 50%. 

                                  nồng độ axit sorbic 0,03%. 

                                  nồng độ axit xitric 0,05%. 

Chế độ thanh trùng: thanh trùng ở 95
0
C trong 5phút. 

Vì vậy bước đầu xây dựng quy trình công nghệ sản xuất dứa nước đường như 

sau: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Đồ án tốt nghiệp  

Sinh viên: Vương Thị Quỳnh -   Lớp: CB901  

Quy trình sản xuẩt: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nguyên liệu 

lựa chọn, phân loại 

Ngâm rửa 

cắt đầu 

, đột lõi 

Sửa mắt 

cắt miếng rẻ quạt 

Phân loại 

chần 

rửa lại 

Cân, xếp hộp 

Rót nước đường 

Bài khí, ghép mí 

Thanh trùng 

Làm nguội 

bảo ôn 
Hoàn thiện sản phẩm 

đường, axit 

nấu nước đường 

lọc 

hộp sắt 

rửa 

sấy khô 
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Thuyết minh quy trình. 

1. Nguyên liệu dứa. 

 Chọn là dứa Queen có độ chín 30%. Nếu chọn dứa quá xanh thì khi ch  

biến về màu sắc, hương vị không hấp dẫn. Nếu chọn dứa quá chín thì khi chế 

biến sẽ bị dập nát. Dứa phải tươi, không bị sâu, không bị dập nát, mắt mở 

to.Khối lượng quả từ 600-650g. 

. 

. 

. 

. 

. . 

: 

- 

. 

- 

. 

. 

. 15-20%

. 

, đột lõi. 

thiết bị đột lõi bỏ phần lõi xơ 
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cứng. 

Yêu , đột lõi

, quả tròn đều, không dập nát. 

6. Sửa mắt. 

 bỏ mắt dứa. Trong thực tế người ta dùng 

thiết bị chuyên dụng để bỏ mắt. 

. 

. 

, , . 

. 

. N

. 

. 

95
0

. 

. 

. 

. 

55-

60%. 

. 

. 



Đồ án tốt nghiệp  

Sinh viên: Vương Thị Quỳnh -   Lớp: CB901  

. 

. 

85
0
C-90

0

. 

85
0
C. 

. 

. 

. 

. 

. 

. 

95
0

5 ph

. 

. 

, màu sắc 

của sản phẩm. Tiến hành làm nguội bằng nước lạnh. 

16. Bảo ôn. 

Sau khi làm nguội những lọ dứa được bảo ôn ở nhiệt độ thường, ở những 

nơi thông gió thoáng khí tránh ẩm ướt. Thời gian bảo ôn là 7 ngày đối với mùa 

hè và 15 ngày đối với mùa đông. 

17. Hoàn thiện sản phẩm. 

Sản phẩm sau thời gian bảo ôn, tiến hành dán nhãn, xếp thùng carton. Trên 

nhãn ghi tên sản phẩm, thành phần, khối lượng tịnh, ngày sản xuất, hạn sử dụng, 
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hãng sản xuất. Thùng carton phải ghi rõ số lượng hộp, loại sản phẩm, nơi sản 

xuất. 

* Trên đây là quy trình chuẩn mà chúng tôi đã tham khảo được từ những 

nghiên cứu trước. Tuy nhiên khi tiến hành nghiên cứu thực tế trong phòng thí 

nghiệm thì trong quy trinh đã có một số thay đổi so với quy trình chuẩn để cho 

phù hợp. 

3.2 Sản phẩm mứt dứa nhuyễn.  

3.2.1 Xác định hàm lượng chất khô của pure quả. 

. 

ộ khô của dứa 

nguyên liệu đạt 12.2%. 

,

. 

3.2.2 Xác định tỉ lệ phối chế pure/đường. 

. 
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Bảng 3.11  Bảng nồng độ đường bổ sung vào mứt dứa nhuyễn. 

 

Tỉ lệ đường 

(%) 

Chỉ tiêu chất lượng 

Màu sắc Mùi Vị 

50 Màu nâu nhạt Thơm đặc trưng Hơi nhạt 

55 Màu nâu nhạt Thơm đặc trưng Hơi ngọt 

60 Màu nâu đậm Thơm đặc trưng Ngọt 

65 Màu cánh dán Thơm mùi dứa Ngọt hài hòa 

70 Màu cánh dán cháy Thơm mùi đường Quá ngọt 

  

Với nồng độ đường 50% thì sản phẩm quá nhạt, màu không đẹp, sản 

phẩm bị mốc trong thời gian bảo quản, không đặc trưng đối với sản phẩm mứt 

dứa nhuyễn. Với nồng độ 55-60% thì màu sắc của ản phẩm vẫn chưa đạt yêu 

cầu. Với nồng độ đường 70% thì sản phẩm lại quá ngọt, mứt có màu cánh dán 

nhưng đậm hơn do có đường bị lắng xuống đáy và xảy ra phẩn ứng caramen 

hóa. Tại nồng độ đường 65%mứt có màu cánh dán, thơm đặc trưng, ngọt hài 

hòa. Đường bổ sung vào mứt là đường sacaroza. 

Qua kết quả trên chúng tôi chọn tỉ lệ đường cho vào mứt dứa nhuyễn là 65%. 

. 

a) . 

Sau khi :  

. . 

. 

g tương đương nhau. 

 2 . 
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. 

,

: 

. 

 

) 

Chỉ tiêu chất lượng 

Màu sắc Mùi Vị 

20   Hơi  

40   Hơi ngọt 

60  Thơm đặc trưng Ngọt  

80   Ngọt  

100 Màu cánh dán cháy Thơm mùi đường Quá ngọt 

 

3.2.4 Xác định chế độ thanh trùng. 

. 
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3.2.4.1 Xác định nhiệt độ thanh trùng. 

Bảng 3.13 Ảnh hưởng của nhiệt độ thanh trùng tới chất lượng sản phẩm. 

Nhiệt 

độ (
0
C) 

Chỉ tiêu chất lượng 

Màu sắc Mùi Vị Trạng thái sau bảo ôn 

80 Màu cánh 

dán 

Thơm 

nhẹ 

Ngọt, có 

vị chua 
Xuất hiện mốc trắng, rỉ nước 

85 Màu cánh 

dán 
Thơm Ngọt 

Không có mốc trắng, vẫn có rỉ 

nước 

90 
Màu cánh 

dán 

Thơm 

đặc trưng 

Ngọt hài 

hòa 

Không xuất hiện mốc trắng, 

không rỉ nước, tạo thành khối 

đồng nhất 

95 Màu cánh 

dán hơi 

ngả màu 

Thơm 

ngát 

Ngọt, 

không 

chua 

Không xuất hiện mốc, tạo thành 

khối đồng nhất, không rỉ nước 

100 
Màu cánh 

dán đậm 

Thơm 

ngát 

Ngọt, 

không 

chua 

Không xuất hiện mốc, không rỉ 

nước, tạo thành khối đồng nhất 

Qua bảng trên nếu thanh trùng ở nhiệt độ 80
0
C mứt dứa nhuyễn vẫn có 

màu cánh dán, ngọt nhưng có mùi thơm nhẹ đặc biệt là xuất hiện nấm mốc , rỉ 

nước sau thời gian bảo ôn. Điều này là do nhiệt độ thanh trùng còn quá thấp 

chưa đủ để tiêu diệt hết nấm men, nấm mốc và đường bị rỉ làm sản phẩm có mùi 

lạ. Nếu thanh trùng ở nhiệt độ 85
0
C mứt có màu cánh dán, thơm, ngọt, không có 

mốc trắng nhưng vẫn có rỉ nước. Ngược lại nếu thanh trùng ở nhiệt độ 95-100
0
C 

mứt dứa thơm ngát, tạo thành khối đồng nhất, không xuất hiện mốc trắng, không 

bị rỉ nước nhưng màu lại ngả sang màu nâu sậm làm giảm giá trị cảm quan của 

sản phẩm. Tại nhiệt độ 90
0
C mứt dứa có màu cánh dán, vị ngọt hài hòa, mùi 

thơm đặc trưng, sau thời gian bảo ôn không thấy xuất hiện nấm mốc, không bị rỉ 

nước, sản phẩm tạo thành khối đồng nhất. 

Với kết quả trên chúng tôi chọn nhiệt độ thanh trùng của mứt dứa nhuyễn 

 là 90
0
C. 
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3.2.4.2 Xác định thời gian thanh trùng. 

Bảng 3.14 Ảnh hưởng của thời gian thanh trùng tới chất lượng sản phẩm. 

Thời gian 

(phút) 

Chỉ tiêu chất lượng 

Màu sắc Mùi Vị Trạng thái sau bảo ôn 

10 Màu cánh 

dán 

Thơm nhẹ 

có mùi lạ 

Ngọt Xuất hiện mốc trắng, 

rỉ nước 

15 Màu cánh 

dán 

Thơm đặc 

trưng 

Ngọt hài 

hòa 

Không xuất hiện mốc 

trắng, không có rỉ 

nước, tạo thành khối 

đồng nhất 

20 Màu cánh 

dán hơi ngả 

màu 

Ít thơm Ngọt hài 

hào 

Không xuất hiện 

mốc, rỉ nước, tạo 

thành khối đồng nhất 

25 Màu cánh 

dán hơi ngả 

màu 

Ít thơm Ngọt hài 

hòa 

Không xuất hiện 

mốc, rỉ nước, tạo 

thành khối đồng nhất 

30 Màu cánh 

dán hơi ngả 

màu 

Ít thơm Ngọt hài 

hòa 

Không xuất hiện 

mốc, rỉ nước, tạo 

thành khối đồng nhất 

 

Qua bảng trên cho thấy nếu thanh trùng trong 10 phút mứt có màu cánh 

dán nhưng thơm nhẹ và có mùi lạ, sau bảo ôn xuất hiện mốc trắng và bị rỉ nước. 

Nhưng nếu thanh trùng ở 20-30 phút, sau bảo ôn không thấy xuất hiện mốc, 

không bị rỉ nước nhưng do thời gian thanh trùng kéo dài làm tổn thất chất thơm 

và làm cho mứt bị ngả màu, giảm giá trị cảm quan của sản phẩm. Với thời gian 

thanh trùng là 15 phút mứt dứa có màu cánh dán, mùi thơm đặc trưng, không 

xuất hiện mốc, rỉ nước sau quá trình bảo ôn,mứt tạo thành khối đồng nhất. 

Với kết quả thu được chúng tôi chọn thời gian thanh trùng mứt dứa nhuyễn 

là 15 phút. 
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3.2.5 Bước đầu đề xuất quy trình sản xuất mứt dứa nhuyễn. 

Qua các thí nghiệm đã tiến hành chúng tôi xác định được thông số kỹ 

thuật cho quá trình sản xuất mứt dứa nhuyễn: 

Tỉ lệ phối chế: nồng độ đường 65%. 

Chế độ nấu:

. 

Chế độ thanh trùng ở nhiệt độ 90
0
C trong 15 phút. 
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Quy trình sản xuất: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nguyên liệu 

Ngâm rửa 

Cắt đầu 

Gọt vỏ, sửa mắt 

Đột lõi 

Nghiền, xé 

Chà 

Phối chế, cô đặc 

Rót hộp 

Ghép mí 

Thanh trùng 

Làm nguội 

Bảo ôn Hoàn thiện sản phẩm 

Đường, axit 

Sấy khô 

Rửa 

Lọ thuỷ tinh 
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: 

1. Nguyên . 
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. 

. 
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. 

- 

a. 

. 

15-20% 

. 

. 

. 

a 

xanh. 
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65-67%. 
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-

 

- . 

pure 

. -
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. 

. 

. 

. 

. 

90
0

. 

o ôn. 

- . 

. 

. Trên 

n

. 

3.3 Kết quả phân tích sản phẩm. 

3.3.1 Sản phẩm dứa nước đựờng. 

a. Độ axit của sản phẩm: 0.1-0.3%. 

b. Hàm lượng chất khô hoà tan: 16-18%. 

c. Chỉ tiêu cảm quan. 

Màu sắc: màu vàng sáng. 

Mùi: mùi thơm của dứa. 

Vị: vị chua ngọt hài hoà. 

d. Chỉ tiêu vi sinh vật. 

Chỉ tiêu vi sinh vật được áp dụng theo tiêu chuẩn của bộ y tế số 

667/1998/QĐ-BYT. 
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STT Chỉ tiêu vi sinh vật Phương pháp phân tích Kết luận 

1 E.Coli Tiêu chuẩn bộ y tế  

667/1998/QĐ-BYT 

Âm tính 

2 Clostridium perfingen Tiêu chuẩn bộ y tế 

667/1998/QĐ-BYT 

Âm tính 

3 Tổng số vi khuẩn hiếu khí Tiêu chuẩn bộ y tế 

667/1998/QĐ-BYT 

Âm tính 

 

Kết quả chỉ ra rằng các mẫu sản phẩm dứa nước đường được đánh giá là 

đảm bảo vệ sinh. Phân tích trực khuẩn E.coli, Clostridium perfringen, tổng số vi 

khuẩn hiếu khí cho kết quả âm tính. 

3.3.2 Sản phẩm mứt dứa nhuyễn. 

a. Độ axit của sản phẩm: 0.3-0.5% 

b. Hàm lượng chất khô hoà tan: 65-67%. 

c. Chỉ tiêu cảm quan: 

Màu sắc: màu vàng cánh dán. 

Mùi: mùi thơm của dứa. 

Vị: vị ngọt hài hoà. 

d. Chỉ tiêu vi sinh vật. 

Chỉ tiêu vi sinh vật được áp dụng theo tiêu chuẩn của bộ y tế  

số 667/1998/QĐ-BYT (giống sản phẩm dứa nước đường) 
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PHẦN IV 

KẾT LUẬN VÀ KIẾN NGHỊ 

 

Qua quá trình nghiên cứu chế biến dứa nước đường và mứt dứa nhuyễn đề 

tài thu được kết quả sau: 

4.1 Sản phẩm dứa nước đường. 

4.1.1 Xác định các chỉ tiêu cơ lý của giống dứa dùng trong các thí nghiệm: 

Khối lượng quả trung bình là 450-500g, chiều cao trung bình của quả là 10cm, 

đường kính lõi trung bình là 2cm, đường kính quả là 8.5cm, độ khô là 16%, độ 

axit là 0.5%, đường tổng là 13%. 

4.1.2 Độ dày miếng dứa thích hợp cho chế biến là 12mm. 

4.1.3 Điều kiện tối ưu của quá trình chần là: nhiệt độ chần 85
0
C, thời gian 

chần là 60 giây. 

4.1.4 Nồng độ đường trong dịch rót là 50%. Ở tỉ lệ này sản phẩm có vị 

chua ngọt hài hòa, màu sắc đẹp. 

4.1.5 Chế độ thanh trùng thích hợp là ở 95
0
C trong thời gian là 5 phút. 

4.1.6 Đề tài đề xuất quy trình công nghệ chế biến dứa nước đường theo các 

thông số đã chọn. Trên cơ sở đó dự kiến giá thành sản phẩm là 12 000 VNĐ/1lọ 

680ml 

4.2 Sản phẩm mứt dứa nhuyễn. 

4.2.1 Xác định các chỉ tiêu cơ lý của giống dứa dùng trong các thí nghiệm: 

Khối lượng quả trung bình là 450-500g, chiều cao trung bình của quả là 10cm, 

đường kính lõi trung bình là 2cm, đường kính quả là 8.5cm, độ khô là 16%, độ 

axit là 0.5%, đường tổng là 13%. 

4.2.2 Tỉ lệ đường/nguyên liệu là 650g/1kg pure dứa. 

4.2.3 Chế độ nấu thích hợp là nấu gián đoạn 2 lần với tổng thời gian nấu là 

90 phút. 

4.2.4 Chế độ thanh trùng thích hợp là ở 90
0
C trong thời gian là 15 phút. 
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4.2.5 Đề tài đề xuất quy trình công nghệ chế biến mứt dứa nhuyễn theo các 

thông số đã chọn. Trên cơ sở đó dự kiến giá thành sản phẩm là 30 000VNĐ/1lọ 

680ml. 

Đề tài có tính thực tiễn cao và có thể triển khai sản xuất với quy mô lớn. 
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