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TÓM TẮT 
Nghiên cứu đƣợc thực hiện nhằm sản xuất sản phẩm mứt nhuyễn cam sử dụng kết hợp đa dạng các 

nguồn nguyên liệu khác nhau. Kết quả nghiên cứu cho thấy, công thức sản xuất với tỷ lệ phối trộn 

(%) cam sành: cam đƣờng 50:50, đƣờng kính 80%, vỏ cam 30%, acid citric 0,2% có ƣu điểm hơn 

các công thức khác ở chỉ tiêu cảm quan nhƣ màu sắc, mùi vị và cấu trúc. Sản phẩm mứt nhuyễn 

cam tạo ra có mức chất lƣợng đạt loại khá và thành phần dinh dƣỡng phù hợp với tiêu chuẩn sản 

phẩm đồ hộp mứt nhuyễn quả. Đây là hƣớng đi đúng, góp phần đa dạng hóa sản phẩm mứt nhuyễn 

quả trên thị trƣờng. 

Từ khóa: Mứt nhuyễn cam, chế biến, bảo quản, đường, acid citric. 
 

 

ĐẶT VẤN ĐỀ
*
 

Với khí hậu nhiệt đới gió mùa Việt Nam thích 

hợp với nhiều loại cây ăn quả khác nhau, 

trong đó nhóm quả có múi đƣợc trồng và 

thƣơng mại khắp cả nƣớc [16]. Trong đó, cam 

đƣợc trồng thành những vùng chuyên canh 

nhƣ cam sành Hàm Yên (Tuyên Quang), Bắc 

Quang (Hà Giang), Trà Ôn (Vĩnh Long), Chợ 

Gạo (Tiền Giang); cam đƣờng canh (Hà Nội, 

Hƣng Yên)… Tuy nhiên, quả cam tƣơi rất dễ 

bị tổn thất trong quá trình vận chuyển và bảo 

quản do các hoạt động sinh lý, sinh hóa và vi 

sinh vật... Thông thƣờng, tỷ lệ tổn thất sau thu 

hoạch của quả cam tƣơng đối lớn, chiếm trên 

20% [4], [9]. Trƣớc tình hình đó, việc ứng dụng 

các kỹ thuật chế biến sau thu hoạch nhằm giảm 

tổn thất về chất lƣợng, tận dụng nguồn nguyên 

liệu dƣ thừa là việc làm rất cần thiết. 

Mứt nhuyễn quả là sản phẩm chế biến từ quả 

tƣơi hoặc bán chế phẩm (puree quả, nƣớc quả, 

quả sunfit hoá...) nấu với đƣờng đến độ khô 

65-70%, có bổ sung pectin hay agar-agar để 

tạo gel đông. Sản phẩm mứt nổi bật ở vị ngọt 

và hƣơng thơm đặc trƣng của quả [3], [12]. 

Chế biến mứt nhuyễn cũng là một trong 

những biện pháp quan trọng để bảo quản quả 

tƣơi. Sản phẩm khác hoàn toàn so với nguyên 

liệu ban đầu về cách sử dụng [6]. Trên thế 

giới, mứt nhuyễn quả đã đƣợc ứng dụng trong 
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sản xuất và thƣơng mại với các nguyên liệu 

nhƣ dâu tây, anh đào, việt quất, dứa, đu đủ… 

Tuy nhiên, các sản phẩm về mứt nhuyễn cam 

mới chỉ dừng lại ở việc chế biến thủ công, 

phục vụ nhu cầu của gia đình, chƣa có nghiên 

cứu cụ thể nào về sản xuất mứt nhuyễn cam 

theo hƣớng ứng dụng ở quy mô sản xuất. 

Mục đích của nghiên cứu này là chế biến sản 

phẩm mứt nhuyễn cam sử dụng kết hợp 

nguyên liệu cam sành và cam đƣờng có giá trị 

dinh dƣỡng và cảm quan tốt, góp phần đa 

dạng hoá sản phẩm mứt nhuyễn trên thị 

trƣờng và tăng thu nhập cho ngƣời nông dân 

trồng cam. 

VẬT LIỆU, PHƢƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 

Vật liệu thí nghiệm 

Nguyên liệu cam (cam sành, cam đƣờng), 

đƣờng và acid citric đƣợc thu mua tại khu vực 

thành phố Thái Nguyên. Cam sử dụng làm 

nguyên liệu phải đạt các yêu cầu về độ chín 

kỹ thuật, quả đẹp, ruột vàng đều, không thối 

hỏng, dập nát, mùi thơm tự nhiên. Đƣờng, 

acid citric sử dụng đảm bảo không bị vón cục, 

khô rời, đạt đƣợc độ trắng kỹ thuật và yêu cầu 

sử dụng cho thực phẩm. 

Phƣơng pháp nghiên cứu 

Bố trí thí nghiệm và quy trình công nghệ 

chế biến mứt nhuyễn cam 

Thí nghiệm đƣợc thiết kế với một nhân tố và 

ba lần lặp lại. Các nguyên liệu đƣợc khảo sát 

để tìm ra tỷ lệ tối ƣu về nguyên liệu cam sành, 
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cam đƣờng; tỷ lệ đƣờng, vỏ quả và acid citric 

sử dụng trong chế biến mứt nhuyễn cam. Bán 

thành phẩm đƣợc đánh giá cảm quan để tìm ra 

tỷ lệ thích hợp nhất ở mỗi thí nghiệm. Kết quả 

nhân tố tối ƣu của thí nghiệm trƣớc đƣợc sử 

dụng cho thí nghiệm tiếp theo. 

Bố trí thí nghiệm và quy trình chế biến sản 

phẩm nhƣ sau: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Hình 1. Sơ đồ quy trình công nghệ chế biến  

sản phẩm mứt nhuyễn cam 

Phương pháp phân tích, đánh giá  

Các mẫu mứt nhuyễn cam bán thành phẩm 

đƣợc đánh giá chất lƣợng cảm quan bằng 

phép thử cho điểm thị hiếu theo thang điểm 

Hedonic (1 ÷ 9) thông qua 3 chỉ tiêu màu sắc, 

mùi vị và cấu trúc [14]. 

Sản phẩm mứt nhuyễn cam thành phẩm đƣợc 

đánh giá chất lƣợng cảm bằng phép thử cho 

điểm theo TCVN 3215-79 trên 4 chỉ tiêu: màu 

sắc, mùi, vị và trạng thái; mỗi chỉ tiêu có hệ 

số trọng lƣợng riêng [5] và chất lƣợng dinh 

dƣỡng thông qua xác định các chỉ tiêu hóa lý 

nhƣ hàm lƣợng chất khô tổng số (TS), đƣờng 

TS, vitamin C và acid hữu cơ TS [8]. 

Phương pháp xử lý số liệu 

Số liệu thí nghiệm đƣợc xử lý thống kê bằng 

phần mềm SPSS 17.0. 

KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

Ảnh hưởng của tỷ lệ phối trộn nguyên liệu 

đến chất lượng mứt nhuyễn bán thành phẩm 

Để tạo ra một sản phẩm vừa đáp ứng đƣợc 

yêu cầu của thị trƣờng, vừa mang lại hiệu quả 

kinh tế cho nhà sản xuất thì cần phải xác định 

tỷ lệ phối trộn nguyên liệu sao cho thích hợp. 

Tỷ lệ phối trộn cam cân đối sẽ giữ đƣợc 

hƣơng, vị đặc trƣng của nguyên liệu với chi 

phí sản xuất thấp nhất.  

Thí nghiệm đƣợc tiến hành với 3 mẫu có tỷ lệ 

cam sành và cam đƣờng khác nhau, các thông 

số kỹ thuật khác ở cùng điều kiện. Kết quả 

đánh giá cảm quan các mẫu đƣợc trình bày 

trong bảng 1. 

Bảng 1. Ảnh hưởng của tỷ lệ phối trộn nguyên liệu 

đến điểm trung bình các chỉ tiêu cảm quan của mứt 

nhuyễn cam bán thành phẩm 

Chỉ tiêu 

cảm quan 

Tỷ lệ cam sành/cam đƣờng (%) 

Mẫu 1 

(30:70) 

Mẫu 2 

(50:50) 

Mẫu 3 

(70:30) 

Màu sắc 7,1
b
 6,8

b
 5,7

a
 

Mùi vị 6,8
b
 7,1

b 
5,5

a
 

Cấu trúc 5,8
a 

7,3
b 

6,1
a 

Kết quả xử lý thống kê cho thấy tỷ lệ phối 

trộn nguyên liệu có ảnh hƣởng đến chất lƣợng 

cảm quan của mứt nhuyễn bán thành phẩm. 

Các chỉ tiêu cảm quan nhƣ màu sắc, mùi vị và 

cấu trúc của ba mẫu đều khác nhau có ý 

nghĩa. Mẫu 2 với tỷ lệ (%) cam sành:cam 

đƣờng (50:50) có điểm cấu trúc tốt nhất, điểm 

chỉ tiêu màu sắc và mùi vị cũng cao hơn mẫu 

3 (70:30) và không có sự khác biệt với mẫu 1 

(30:70). Bên cạnh đó, xét ở góc độ kinh tế thì 

giá nguyên liệu cam sành tại thời điểm nghiên 

cứu thấp hơn 2,5 lần giá cam đƣờng (6.000 so 

với 15.000đ/kg) nên việc lựa chọn mẫu 2 là phù 

hợp, góp phần giảm chi phí sản xuất sản phẩm. 

Ảnh hƣởng của tỷ lệ đƣờng phối trộn đến 

chất lƣợng mứt nhuyễn bán thành phẩm 

Việc bổ sung đƣờng vào mứt nhuyễn không 

những tạo vị ngọt mà còn giữ đƣợc hƣơng 

Lựa chọn, làm sạch 

Xử lý 

Cô đặc, đóng hộp 

Phối trộn 

Đƣờng (%): 80; 90; 100 

Vỏ cam (%): 10; 20; 30 

Acid citric (%): 0,2; 0,3; 0,4 

Sản phẩm 

Nguyên liệu cam 

Cam sành : Cam đƣờng (%) 

(30:70); (50:50); (70:30) 
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thơm cho sản phẩm. Ngoài ra, hàm lƣợng 

đƣờng cao cũng giúp sản phẩm giảm hoạt độ 

nƣớc, thuận lợi cho quá trình chế biến và bảo 

quản sau này [13], [15].  

Thí nghiệm đƣợc tiến hành với 3 mẫu có tỷ lệ 

đƣờng khác nhau, cố định tỷ lệ (%) cam sành: 

cam đƣờng (50:50), các thông số kỹ thuật 

khác ở cùng điều kiện công nghệ. Kết quả 

đánh giá cảm quan các mẫu đƣợc trình bày 

trong bảng 2. 

Bảng 2. Ảnh hưởng của tỷ lệ đường đến điểm trung 

bình các chỉ tiêu cảm quan của mứt nhuyễn cam 

bán thành phẩm 

Chỉ tiêu 

cảm quan 

Tỷ lệ đƣờng  

(% so với pure quả) 

Mẫu 1 

(80) 

Mẫu 2 

(90) 

Mẫu 3 

(100) 

Màu sắc 7,5
c
 6,2

b
 5,4

a 

Mùi vị 7,5
b
 6,4

a 
5,7

a
 

Cấu trúc 7,3
c 

6,5
b 

5,5
a 

Qua bảng 2 cho thấy: điểm các chỉ tiêu cảm 

quan của ba mẫu thí nghiệm đều khác nhau có 

ý nghĩa. Khi tỷ lệ đƣờng phối trộn tăng lên từ 

mẫu 1 (80%) đến mẫu 3 (100%) thì bán thành 

phẩm có điểm chất lƣợng cảm quan giảm dần 

ở cả 3 chỉ tiêu màu sắc, mùi vị và cấu trúc.  

Thực tế thí nghiệm cho thấy: khi bổ sung hàm 

lƣợng đƣờng càng cao, dƣới tác dụng của 

nhiệt độ khi cô đặc sẽ càng dễ xảy ra phản 

ứng Maillard làm sản phẩm bị sẫm màu [15]. 

Hàm lƣợng đƣờng cao cũng tạo cho sản phẩm 

có vị ngọt kém hài hòa, trạng thái của sản 

phẩm đông đặc khó sử dụng. Trên cơ sở đó, 

mẫu 1 với tỷ lệ đƣờng 80% đƣợc lựa chọn 

cho các nghiên cứu tiếp theo trong đề tài. 

Ảnh hƣởng của tỷ lệ vỏ cam phối trộn tới 

chất lƣợng mứt nhuyễn bán thành phẩm 

Cố định tỷ lệ (%) cam sành: cam đƣờng 

(50:50), tỷ lệ đƣờng phối trộn 80%, vỏ cam 

đƣợc chần trong 30 phút rồi bổ sung vào hỗn 

hợp phối trộn với các tỷ lệ khác nhau, các yếu 

tố khác ở cùng điều kiện công nghệ. Kết quả 

đánh giá cảm quan các mẫu đƣợc trình bày ở 

bảng dƣới đây. 

Kết quả nghiên cứu cho thấy, khi tỷ lệ vỏ cam 

bổ sung tăng lên thì điểm trung bình các chỉ 

tiêu cảm quan đều tăng lên ở các công thức 

thí nghiệm. Điểm cảm quan của bán thành 

phẩm cao nhất ở mẫu 3 (30%), giảm dần ở 

mẫu 2 (20%) và thấp nhất ở mẫu 1 (10%). 

Nhƣ vậy, mẫu 3 là mẫu thích hợp nhất đƣợc 

lựa chọn để tiếp tục nghiên cứu. 

Bảng 3. Ảnh hưởng của tỷ lệ vỏ cam phối trộn đến 

điểm trung bình các chỉ tiêu cảm quan của mứt 

nhuyễn cam bán thành phẩm 

Chỉ tiêu 

cảm quan 

Tỷ lệ vỏ cam   

(% so với pure quả) 

Mẫu 1 

(10) 

Mẫu 2 

(20) 

Mẫu 3 

(30) 

Màu sắc 6,5
a
 7,0

a
 7,7

b 

Mùi vị 5,5
a
 6,4

b 
7,5

c
 

Cấu trúc 5,0
a 

6,6
b 

7,7
c 

Với nguồn nguyên liệu cam, vỏ quả có chứa 

nhiều pectin (20-40%) giúp sản phẩm mứt 

nhuyễn đông tự nhiên trong môi trƣờng có 

hàm lƣợng đƣờng cao trên 60% [1]. Hơn nữa, 

vỏ cam đƣờng sử dụng có màu sắc vàng đỏ, 

nhiều tinh dầu có vai trò tạo màu và tăng 

hƣơng vị cho sản phẩm. 

Ảnh hƣởng của tỷ lệ acid citric tới chất 

lƣợng mứt nhuyễn bán thành phẩm 

Việc bổ sung acid citric có tác dụng điều vị và 

tăng giá trị cảm quan cho sản phẩm. Bên cạnh 

đó, acid citric còn là tác nhân chống oxi hóa 

tự nhiên, chống nâu hóa sản phẩm [2].  

Cố định tỷ lệ (%) cam sành/cam đƣờng 

(50:50), tỷ lệ đƣờng chiếm 80% pure quả, vỏ 

cam chiếm 30% pure quả và tiến hành bổ 

sung hàm lƣợng acid citric với các tỷ lệ khác 

nhau. Kết quả đánh giá cảm quan các mẫu 

đƣợc trình bày ở bảng 4. 

Bảng 4. Ảnh hưởng của tỷ lệ acid citric phối trộn 

đến điểm trung bình các chỉ tiêu cảm quan của mứt 

nhuyễn cam bán thành phẩm 

Chỉ tiêu 

cảm quan 

Tỷ lệ acid citric   

(% so với pure quả) 

Mẫu 1 

(0,2) 

Mẫu 2 

(0,3) 

Mẫu 3 

(0,4) 

Màu sắc 6,8
a
 6,4

a
 6,3

a 

Mùi vị 7,5
c
 6,0

b 
5,4

a
 

Cấu trúc 6,7
a 

6,5
a 

6,3
a 

Kết quả xử lý thống kê cho thấy, điểm mùi vị 

của ba mẫu thí nghiệm khác nhau có ý nghĩa. 

Mẫu bổ sung 0,2% acid citric có mùi vị tốt 

nhất, mùi vị giảm dần ở mẫu 0,3% acid citric 
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và thấp nhất ở mẫu bổ sung 0,4% acid citric; 

điểm màu sắc và cấu trúc của ba mẫu thí 

nghiệm không có sự khác biệt. Nhƣ vậy, mẫu 

bổ sung 0,2% acid citric đƣợc lựa chọn trong 

sản xuất sản phẩm mứt nhuyễn cam. Bên 

cạnh đó, sản phẩm tạo ra có độ pH trong 

khoảng 3,1-3,5 thích hợp cho việc tạo đông 

mứt nhuyễn [7].  

Đánh giá chất lƣợng dinh dƣỡng của sản 

phẩm mứt nhuyễn cam thành phẩm 

Sản phẩm mứt nhuyễn cam thành phẩm đƣợc 

phân tích các chỉ tiêu về chất dinh dƣỡng 

(hàm lƣợng chất khô TS, đƣờng TS, vitamin 

C, acid hữu cơ TS) và đánh giá chất lƣợng 

cảm quan của sản phẩm. Kết quả thu đƣợc 

trình bày ở bảng 5. 

Bảng 5. Hàm lượng các chất dinh dưỡng  

và cảm quan của sản phẩm mứt nhuyễn cam 

Chất lƣợng  

cảm quan 

Chất lƣợng  

dinh dƣỡng 

Chỉ tiêu 

Điểm 

chất 

lƣợng 

Chỉ tiêu 
Hàm 

lƣợng 

Màu sắc 5,64  Chất khô TS (%) 72,32 

Mùi 4,60  Đƣờng TS (%) 68,80 

Vị 4,50 
Vitamin C 

(mg%) 
20,94 

Trạng thái 3,04  Acid hữu cơ 

TS (%) 
0,64 

Tổng điểm 17,78 

Qua bảng 5 cho thấy, sản phẩm tạo ra đƣợc 

đánh giá cảm quan bằng phép thử cho điểm 

theo TCVN 3215-79, kết quả tổng điểm chất 

lƣợng (17,17 điểm) cho mức chất lƣợng đạt 

loại khá. 

Mặt khác, sản phẩm có hàm lƣợng chất khô 

TS (72,32%), đƣờng TS (68,80%), vitamin C 

(20,94 mg%), acid hữu cơ TS (0,64%) phù 

hợp với sản phẩm đồ hộp mứt quả. Sản phẩm 

mứt nhuyễn cam tạo ra có chất lƣợng tốt, giá 

trị dinh dƣỡng cao. Kết quả chất lƣợng dinh 

dƣỡng của sản phẩm phù hợp với kết quả 

nghiên cứu của Nour et al., 2011 [10] và 

Safdar et al., 2012 [11]. 

KẾT LUẬN 

Đã xây dựng đƣợc công thức sản xuất sản 

phẩm mứt nhuyễn cam với tỷ lệ phối trộn các 

nguyên liệu nhƣ sau: (%) cam sành/cam 

đƣờng 50:50, đƣờng kính 80%, vỏ cam 30%, 

acid citric 0,2% là công thức có ƣu điểm hơn 

về chỉ tiêu màu sắc, mùi vị và cấu trúc so với 

các công thức khác. 

Sản phẩm mứt nhuyễn cam tạo ra có mức chất 

lƣợng đạt loại khá và thành phần các chất 

dinh dƣỡng phù hợp với sản phẩm đồ hộp 

mứt nhuyễn quả. 
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SUMMARY 

STUDY ON PRODUCTION OF ORANGE JAM 
 

Nguyen Duc Tuan, Vu Thi Hanh, Dinh Thi Kim Hoa, 

 Pham Thi Vinh
*
, Tran Thi Ly, Vu Thi Tham,  

Nguyen Thi Oanh, Pham Thi Oanh, Ha Thi Hien 
College of Agriculture and Forestry - TNU 

 

The study was carried out to produce orange jam products by using various combinations of 

different materials. The results showed that the formula for mixing ratio (%) thick-skinned 

oranges/ sweet oranges 50:50, sugar 80%, orange peel 30% and citric acid 0.2% was better than 

other treatments when compared to color, taste and texture. Orange jam products had a good level 

of sensory quality and nutritional value in accordance with the standards of canned fruit jams. This 

is the right way to contribute to the diversification of fruit jam products on the market. 

Keywords: Orange jam, processing, storage, sugar, citric acid 
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