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1. Ñaët vaán ñeà
Theo Sôû Noâng nghieäp vaø Phaùt trieån Noâng thoân,

toång dieän tích troàng chuoái treân ñòa baøn tænh Baø Ròa
- Vuõng Taøu ñaït khoaûng hôn 1500 ha goàm gioáng
chuoái caáy moâ Nam Myõ, chuoái söù, chuoái cau. Ñaëc
bieät laø gioáng chuoái caáy moâ Nam Myõ Cavendish
banana dieän tích ngaøy caøng taêng (1000ha) do cho
naêng suaát cao, thích nghi toát vôùi ñieàu kieän thoå
nhöôõng vaø khí haäu Baø Ròa - Vuõng Taøu, maát ít coâng
chaêm soùc, dieän tích taäp trung nhieàu nhaát treân ñòa

baøn caùc huyeän Chaâu Ñöùc, Xuyeân Moäc. Nhöõng
naêm gaàn ñaây, giaù chuoái leân xuoáng thaát thöôøng
khieán ngöôøi troàng lao ñao, phaûi laâm vaøo tình caûnh
chôø "giaûi cöùu" do nguoàn cung vöôït quaù caàu khieán
giaù chuoái giaûm maïnh, chæ coøn töø 1.500 - 2.000
ñoàng/kg vaø khoâng coù thöông laùi ñeán thu mua,
ngöôøi troàng phaûi nhìn caûnh chuoái chín ruïng ñaày
vöôøn vaø ñoå boû. Hôn nöõa, toån thaát sau thu hoaïch
cuûa chuoái khaù lôùn, bôûi chuoái laø loaïi quaû hoâ haáp ñoät
bieán, voøng ñôøi löu tröõ ngaén. 
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KhAÛO sAÙT cAÙc yeáu TOá 
AÛnh höôÛng Ñeán quAÙ Trình 

sAáy phun bOäT chuOái nAM MyÕ 
CaveNDisH BaNaNa

l TraàN Thò DuyeâN

TOÙM TAÉT:
Nhaèm ñaït hieäu suaát thu hoài boät chuoái cao vaø taïo saûn phaåm coù chaát löôïng toát, nhoùm taùc giaû khaûo

saùt caùc thoâng soá aûnh höôûng ñeán quaù trình saáy phun laø haøm löôïng chaát khoâ dòch quaû tröôùc khi saáy,
nhieät ñoä saáy ñaàu vaøo, toác ñoä bôm nhaäp lieäu. Nghieân cöùu ñaõ xaùc ñònh ñöôïc haøm löôïng chaát khoâ dòch
quaû tröôùc khi saáy laø 20%, nhieät ñoä saáy ñaàu vaøo ôû 160oC vaø toác ñoä bôm nhaäp lieäu laø 10 mL/phuùt.
Hieäu suaát thu hoài boät chuoái laø 57,5% vaø ñoä aåm laø 5,2%. Boät chuoái coù tính chaát caûm quan toát: khoâ,
mòn, tan hoaøn toaøn trong nöôùc; maøu vaøng nhaït; vò ngoït nheï; ñaûm baûo an toaøn caùc chæ tieâu vi sinh;
khoâng coù kim loaïi naëng Arsen voâ cô. Boät chuoái saáy phun ra ñôøi laøm taêng giaù trò gia taêng cho caây
chuoái Nam Myõ Cavendish banana treân ñòa baøn tænh Baø Ròa - Vuõng Taøu; töø ñoù khuyeán khích môû
roäng dieän tích troàng loaïi chuoái naøy. Boät chuoái saáy phun öùng duïng nhieàu trong coâng ngheä thöïc
phaåm vaø myõ phaåm phaùi ñeïp; laø döôïc lieäu thieân nhieân ñeå hoã trôï cho nhieàu caên beänh, goùp phaàn naâng
cao söùc khoûe coäng ñoàng.

Töø khoùa: boät chuoái, saáy phun, haøm löôïng chaát khoâ, nhieät ñoä saáy, toác ñoä bôm nhaäp lieäu, caây
chuoái Nam Myõ Cavendish banana.
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Ñeå giaûi cöùu naïn chuoái “rôùt giaù”, moät soá hoä daân
vuøng troàng nguyeân lieäu ñaõ cheá bieán caùc saûn phaåm
töø chuoái nhö: chuoái saáy (1kg chuoái töôi saáy khoâ coøn
0,3 ñeán 0,4 kg), chuoái eùp, chuoái taåm daàu chieân caùc
loaïi, kem chuoái, röôïu chuoái. Tuy nhieân, quy moâ saûn
xuaát nhoû leû, chöa tieáp caän khoa hoïc kyõ thuaät, neân
chaát löôïng saûn phaåm khoù kieåm soaùt. Trong nghieân
cöùu naøy, nhoùm taùc giaû ñaõ öùng duïng kyõ thuaät saáy
phun ñeå saûn xuaát boät chuoái.

Boät chuoái laø saûn phaåm ñöôïc cheá bieán baèng
phöông phaùp saáy phun dòch puree quaû. Saáy phun laø
coâng ngheä tieân tieán taïo ra nhöõng saûn phaåm daïng boät
khoâ coù chaát löôïng cao, toác ñoä saáy nhanh, thích hôïp
ñeå taïo ra boät traùi caây töø dòch quaû, laø nguyeân lieäu raát
nhaïy caûm veà nhieät ñoä, caàn giaûm thieåu thôøi gian saáy.
Boät chuoái thöôøng ñöôïc duøng laøm ñoà uoáng vôùi
cacao, söõa boät, laøm baùnh ngoït vaø thöùc aên treû em,
ngöôøi beänh [3].

2. phöông phaùp nghieân cöùu
2.1. vaät lieäu nghieân cöùu
Chuoái caáy moâ Nam Myõ: troàng ôû huyeän Xuyeân

Moäc, tænh Baø Ròa - Vuõng Taøu, ñaït ñoä chín öông.
Chuoái sau khi röûa, caét khuùc, haáp caùch thuûy 100oC
trong 5 phuùt roài laøm laïnh nhanh, boùc voû, xay
nhuyeãn thaønh puree, uû vôùi pectinase vaø eùp laáy
dòch loïc. 

Enzyme: Pectinase Ultral SP-L: teân thöông maïi
laø PECTINEX 120L, do haõng NovoNordisk Ñan
Maïch saûn xuaát; ñöôïc saûn xuaát töø naám Aspergillus
aculeatus. Cheá phaåm coù hoaït tính pectolytic vaø
hemicellulolytic, hoaït tính 26.000 PG/ml (PG -
polygalacturonase). Enzym hoaït ñoäng ôû pH 3,5 -
5,5, nhieät ñoä 25 - 55oC.

Maltodextrin: saûn phaåm cuûa Nhaät Baûn, daïng boät
mòn, maøu traéng, khoâng muøi, tan hoaøn toaøn trong
nöôùc, ñoä aåm 6-7% vaø chæ soá DE laø 17-20. 

Thieát bò nghieân cöùu: Ñeå tieán haønh quaù trình saáy
phun dòch chuoái, nhoùm taùc giaû söû duïng maùy saáy
phun cuûa Tröôøng Ñaïi hoïc Baùch khoa Thaønh phoá Hoà
Chí Minh; saûn xuaát taïi nöôùc Anh cuûa Coâng ty L.P.
TECHNOLOGY LTD coù Model No: SDO - 05,
Serial No: 1210298. Daïng baùn coâng nghieäp, naêng
suaát saáy laø 1-3kg nöôùc boác hôi/giôø, toác ñoä bôm nhaäp

lieäu giao ñoäng töø 5 - 50mL/phuùt, nhieät ñoä toái ña cuûa
taùc nhaân saáy ñaàu vaøo laø 350oC). 

2.2. Caùc phöông phaùp phaân tích
Moät soá thí nghieäm phaân tích hoùa lyù, vi sinh

ñöôïc thöïc hieän taïi phoøng thí nghieäm Khoa Kyõ
thuaät - Coâng ngheä cuûa Tröôøng Ñaïi hoïc Baø Ròa -
Vuõng Taøu vaø phoøng Thí nghieäm Hoùa hoïc, Khoa
Kyõ thuaät - Hoùa hoïc, Tröôøng Ñaïi hoïc Baùch khoa
Thaønh phoá Hoà Chí Minh. Moät soá thí nghieäm phaân
tích, hoùa lyù, vi sinh cuûa maãu toái öu ñöôïc kieåm tra
taïi Trung taâm Saéc kyù Haûi Ñaêng, Thaønh phoá Hoà
Chí Minh.

Phöông phaùp xaùc ñònh haøm löôïng nöôùc theo
TCVN 9934:2013

Phöông phaùp xaùc ñònh haøm löôïng ñöôøng toång
theo TCVN 4074:2009

Phöông phaùp xaùc ñònh haøm löôïng tinh boät theo
TCVN 4594:1988

Phöông phaùp xaùc ñònh haøm löôïng tro theo
TCVN 5105:1990

Phöông phaùp xaùc ñònh haøm löôïng chaát khoâ hoøa
tan: baèng chieát quang keá

Phöông phaùp xaùc ñònh haøm löôïng aåm baèng thieát
bò caân saáy aåm MB23 

Phöông phaùp xaùc ñònh haøm löôïng kali theo
AOAC 969.23

Phöông phaùp xaùc ñònh haøm löôïng canxi theo
phöông phaùp noäi boä (EHC-TP2-010) (Ref.
AOAC968.08 (2011)

Phöông phaùp xaùc ñònh haøm löôïng magie theo
phöông phaùp noäi boä (EHC-TP2-010) (Ref.
AOAC968.08 (2011)

Phöông phaùp xaùc ñònh haøm löôïng phospho (theo
AOAC 995.11)

Phöông phaùp xaùc ñònh Arsen voâ cô (As) theo
phöông phaùp noäi boä 1.0 (EHC-TP2-238).

Phöông phaùp xaùc ñònh hieäu suaát thu hoài saûn
phaåm [1]: tính baèng % löôïng chaát khoâ trong saûn
phaåm so vôùi löôïng chaát khoâ trong dòch quaû tröôùc
saáy phun. 

Phöông phaùp ñaùnh giaù caûm quan: chaát löôïng
caûm quan cuûa saûn phaåm boät chuoái saáy phun ñöôïc
ñaùnh giaù baèng phöông phaùp cho ñieåm chaát löôïng
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toång hôïp saûn phaåm theo tieâu chuaån Vieät Nam
(TCVN 3215 - 79). 

Phöông phaùp xöû lyù soá lieäu: phaàn meàm
Statgraphic Centurion XV, phaân tích phöông sai
ANOVA vaø kieåm ñònh LSD ñeå keát luaän veà söï sai
khaùc giöõa caùc nghieäm thöùc. 

2.3. Phöông phaùp boá trí thí nghieäm
2.3.1. Khaûo saùt söï aûnh höôûng cuûa haøm löôïng chaát

khoâ dòch quaû tröôùc khi saáy ñeán chaát löôïng vaø hieäu
suaát thu hoài cuûa boät chuoái

Thí nghieäm ñöôïc boá trí vaø tieán haønh vôùi nhaân toá
thay ñoåi laø haøm löôïng chaát khoâ laàn löôït laø 15%;
20%; 25%; 30% vaø 3 laàn laëp laïi. Caùc nhaân toá coá
ñònh: nhieät ñoä saáy 160oC, toác ñoä bôm 10mL/phuùt,
aùp suaát 1,5 Bar. Vieäc löïa choïn haøm löôïng chaát khoâ
dòch quaû tröôùc khi saáy döïa treân hieäu suaát thu hoài, ñoä
aåm, chaát löôïng caûm quan boät chuoái (maøu saéc, muøi
vò, traïng thaùi).

2.3.2. Khaûo saùt aûnh höôûng cuûa nhieät ñoä saáy ñeán
chaát löôïng vaø hieäu suaát thu hoài cuûa boät chuoái

Thí nghieäm ñöôïc boá trí vaø tieán haønh vôùi nhaân toá
thay ñoåi laø nhieät ñoä taùc nhaân saáy laàn löôït laø 140oC,
150oC, 160oC, 170oC vaø 3 laàn laëp laïi. Caùc nhaân toá
coá ñònh: haøm löôïng chaát khoâ dòch quaû tröôùc khi saáy
laø 20%. Saáy vôùi toác ñoä bôm 10ml/phuùt, aùp suaát 1,5
Bar. Vieäc löïa choïn nhieät ñoä saáy thích hôïp döïa treân
hieäu suaát thu hoài, ñoä aåm, chaát löôïng caûm quan boät
chuoái (maøu saéc, muøi vò, traïng thaùi).

2.3.3. Khaûo saùt toác ñoä bôm nhaäp lieäu ñeán chaát
löôïng vaø hieäu suaát thu hoài cuûa boät chuoái

Thí nghieäm ñöôïc boá trí vaø tieán haønh vôùi nhaân toá
thay ñoåi laø toác ñoä bôm nhaäp lieäu laàn löôït laø
8mL/phuùt, 10mL/phuùt, 13mL/phuùt, 15mL/phuùt. Caùc
nhaân toá coá ñònh: nhieät ñoä saáy ñaàu vaøo laø 160oC, aùp
suaát 1,5 Bar. Haøm löôïng chaát khoâ dòch quaû tröôùc khi
saáy laø 20%. Nhoùm taùc giaû xaùc ñònh hieäu suaát thu hoài,
ñoä aåm cuûa boät chuoái sau khi saáy, chaát löôïng caûm
quan (maøu saéc, muøi vò, traïng thaùi). Moãi thí nghieäm
ñöôïc laëp laïi 3 laàn vôùi töøng toác ñoä bôm nhaäp lieäu. 

3. Keát quaû nghieân cöùu vaø thaûo luaän
3.1. moät soá thaønh phaàn hoùa lyù coù trong chuoái

caáy moâ Nam myõ 
Khaûo saùt thaønh phaàn hoùa lyù cuûa chuoái caáy moâ

Nam Myõ tính cho 100g troïng löôïng töôi (ñaõ boùc voû),
cho thaáy chuoái troàng taïi Xuyeân Moäc, Baø Ròa - Vuõng
Taøu coù haøm löôïng chaát dinh döôõng khaù cao, ñaëc
bieät coù chöùa tinh boät khaùng. Vôùi haøm löôïng tinh boät
khaùng khaù cao (3,27%) laø moät lôïi theá giuùp caûi thieän
heä tieâu hoùa, giaûm caân, toát cho ngöôøi tieåu ñöôøng
[13]. Thöôøng tinh boät trong chuoái xanh coù tyû leä raát
cao tinh boät khaùng (resistant starch), cao nhaát trong
caùc loaïi traùi caây (48,99g/100g) (Langkild vaø coäng
söï, 2002; Falosolin vaø coäng söï, 2007). Trong nghieân
cöùu naøy, nhoùm taùc giaû söû duïng chuoái chín öông
(trong coâng ngheä baûo quaûn goïi laø chín kyõ thuaät) ñeå
saáy phun boät chuoái, vì theá tinh boät trong chuoái
chuyeån hoùa phaàn naøo thaønh ñöôøng, neân laøm giaûm
löôïng tinh boät khaùng. (Baûng 1)

3.2. aÛnh höôûng cuûa haøm löôïng chaát khoâ dòch
quaû ñeán chaát löôïng vaø hieäu suaát thu hoài boät chuoái

Dòch quaû sau khi qua giai ñoaïn thuûy phaân baèng
pectinase, haøm löôïng pectinase laø 0,07%, nhieät ñoä
vaø thôøi gian uû enzyme vôùi dòch quaû laàn löôït laø 40oC
vaø 60 phuùt cho hieäu suaát thu hoài dòch chuoái sau khi
nghieàn laø 90%. Dòch qua loïc coù haøm löôïng chaát khoâ
laø 14%. Tieán haønh thí nghieäm ôû caùc haøm löôïng chaát
khoâ tröôùc khi saáy laàn löôït laø 15, 20, 25, vaø 30%.
Chaát löôïng vaø hieäu suaát thu hoài boät chuoái sau khi
saáy phun ñöôïc theå hieän ôû Baûng 2. 
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STT Thaønh phaàn hoùa lyù
Haøm löôïng (% khoái
löôïng/khoái löôïng)

1 Nöôùc 72,2  

2 Haøm löôïng ñöôøng toång 15,3  

3 Tinh boät khaùng 3,27   

4 Tro tan trong acid 0,86  

5 Brix 13,5  

6 pH 4,6  

7 Protein 1,1  

Baûng 1. moät soá thaønh phaàn hoùa lyù coù trong
nguyeân lieäu chuoái

Nguoàn: Taùc giaû thöïc hieän
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Trong thí nghieäm naøy, nhoùm taùc giaû khaûo saùt
haøm löôïng chaát khoâ laàn löôït laø 15%, 20%, 25% vaø
30% baèng caùch theâm haøm löôïng maltodextrin laàn
löôït laø 63g, 108g, 183g vaø 230,6g. Qua Baûng 2, cho
thaáy khi taêng tyû leä maltodextrin thì quaù trình saáy
phun ñöôïc thöïc hieän deã daøng hôn, giaûm ñöôïc thôøi
gian boác hôi, nhöng löôïng maltodextrin boå sung
theâm nhieàu seõ laøm taêng ñoä nhôùt cuûa nguyeân lieäu, vì
ñoä aåm caùc haït vaät lieäu saáy coøn khaù cao neân baùm
nhieàu leân thaønh thieát bò laøm quaù trình saáy phun thöïc
hieän khoù khaên vaø hieäu suaát thu hoài saûn phaåm thaáp. 

Hôn nöõa, chaát löôïng caûm quan khi boå sung
maltodextrin ñeå ñaït haøm löôïng chaát khoâ 20% cho
boät mòn, coù maøu vaøng ngaø cuûa chuoái, muøi thôm deã
chòu maø khoâng bò voùn cuïc vaø hieäu suaát thu ñöôïc laø
cao nhaát (55,1%). Do ñoù, nhoùm taùc giaû löïa choïn
haøm löôïng maltodextrin boå sung ñaït haøm löôïng
chaát khoâ 20% laø thích hôïp nhaát cho caùc thí nghieäm
tieáp theo.

3.3. aÛnh höôûng cuûa nhieät ñoä taùc nhaân saáy 
ñeán chaát löôïng boät chuoái vaø hieäu suaát thu hoài 
boät chuoái

Qua Baûng 3 cho thaáy khi nhieät ñoä taùc nhaân saáy
quaù thaáp hoaëc quaù cao ñeàu aûnh höôûng ñeán chaát
löôïng saûn phaåm. Khi nhieät ñoä saáy thaáp (<160oC),
ñoä aåm cuûa saûn phaåm khaù cao neân ñoä baùm dính
cuûa saûn phaåm khaù lôùn (ñöôïc theå hieän baèng moät
löôïng lôùn boät dính treân thaønh buoàng saáy), do ñoù
laøm giaûm hieäu suaát thu hoài saûn phaåm sau saáy.
Ngöôïc laïi, khi nhieät ñoä saáy cao (>160oC), maëc duø
ñoä aåm saûn phaåm taïo ra thaáp, nhöng laïi taïo ra moät
löôïng saûn phaåm bò chaùy laøm cho moät löôïng saûn
phaåm chuyeån töø maøu vaøng ngaø cuûa chuoái sang
maøu vaøng saãm vaø raát khoâ; khoâng coù muøi thôm
ñaëc tröng cuûa chuoái vì nhieät ñoä cao laøm phaân huûy
caùc caáu töû höông nhaïy caûm nhieät cuûa nguyeân 
lieäu vaø laøm taêng möùc tieâu hao naêng löôïng cuûa
quaù trình saáy. Qua ñoù, nhieät ñoä taùc nhaân saáy 

taïp chí coâng thöông

Soá 7 - Thaùng 3/2023

Thí 
nghieäm

Haøm löôïng 
chaát khoâ (%)

Ñaùnh giaù caûm quan
Hieäu suaát

(%)
Ñieåm 

caûm quan

1 15 Maøu vaøng hôi ngaø, muøi thôm nheï, vò ngoït nhaït, boät mòn, coù voùn cuïc 54,3 54,3d ± 0,17

2 20 Maøu vaøng ngaø, muøi thôm nheï, vò ngoït vöøa, boät mòn, khoâng voùn cuïc 55,1 56,1c ± 0,45

3 25 Maøu vaøng hôi ngaø, muøi thôm nheï, vò ngoït vöøa, boät keùm mòn 46,5 46,5b ± 1,13

4 30 Maøu traéng, muøi thôm nheï, vò ngoït nhaït, boät keùm mòn, bò voùn cuïc 42,6 41,6a ± 0,14

Baûng 2. Keát quaû khaûo saùt aûnh höôûng cuûa chaát khoâ dòch quaû ñeán chaát löôïng boät chuoái

Caùc chöõ caùi khaùc nhau trong cuøng moät coät bieåu hieän söï khaùc bieät coù yù nghóa ôû möùc yù nghóa 5%)
Nguoàn: Taùc giaû thöïc hieän

Maãu thí
nghieäm

Ñoä aåm 
(%)

Hieäu 
suaát (%)

Ñaùnh giaù caûm quan
Ñieåm 

caûm quan

140oC 7,0 53,7 Maøu vaøng ngaø, muøi thôm nheï, vò ngoït nhaït, boät mòn, coù voùn cuïc 53,7a ± 0,41

150oC 7,54 53 Maøu vaøng ngaø, muøi thôm nheï, vò ngoït nhaït, boät mòn, khoâ 53,8a ± 0,72

160oC 5,6 57 Maøu vaøng ngaø, muøi thôm nheï, vò ngoït vöøa, boät mòn, khoâ 59,3c ± 0,85

170oC 5,5 57,6 Maøu vaøng saãm, khoâng thôm, vò ngoït nhaït, boät raát khoâ, ít mòn 57,6b ± 0,55

Baûng 3. Keát quaû khaûo saùt aûnh höôûng cuûa nhieät ñoä saáy ñeán chaát löôïng cuûa boät chuoái

Caùc chöõ caùi khaùc nhau trong cuøng moät coät bieåu hieän söï khaùc bieät coù yù nghóa ôû möùc yù nghóa 5%
Nguoàn: Taùc giaû thöïc hieän
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T = 160oC laø thích hôïp nhaát, khi naøy hieäu suaát 
thu hoài saûn phaåm laø 57% vaø ñoä aåm cuûa saûn phaåm
laø 5,6%.

3.4. aÛnh höôûng cuûa toác ñoä bôm nhaäp lieäu ñeán
chaát löôïng vaø hieäu suaát thu hoài boät chuoái

Toác ñoä bôm nhaäp lieäu laø thoâng soá kyõ thuaät aûnh
höôûng ñeán chaát löôïng vaø hieäu suaát thu hoài boät
chuoái. Toác ñoä bôm nhaäp lieäu taêng ñoàng nghóa vôùi
thôøi gian löu cuûa vaät lieäu saáy trong buoàng saáy giaûm,
löôïng hôi nöôùc thoaùt ra töø dòch quaû ít hôn laøm ñoä aåm
taêng, phaàn haït aåm dính laïi trong buoàng saáy taêng daãn
ñeán hieäu suaát thu hoài saûn phaåm sau quaù trình saáy
phun giaûm. Khi toác ñoä bôm nhaäp lieäu thaáp, hieäu
suaát thu hoài töông ñoái cao do saûn phaåm sau saáy coù
ñoä aåm thaáp. Keát quaû ñöôïc ghi nhaän ôû Baûng 4.

Baûng 4 cho thaáy, khi löu löôïng
nhaäp lieäu taêng leân (15mL/phuùt) nhöng
hieäu suaát saáy giaûm bôûi leõ toác ñoä bôm
lôùn neân khaû naêng taùch aåm keùm laøm boät
baùm vaøo thaønh buoàng saáy, do ñoù hieäu
suaát thu hoài saûn phaåm giaûm, höông
thôm cuûa saûn phaåm cuõng giaûm, caáu
truùc boät keùm mòn,… ÔÛ möùc löu löôïng
bôm nhaäp lieäu 8mL/phuùt coù hieäu suaát
thu hoài saûn phaåm cao nhaát, ñoä aåm
töông ñoái thaáp (5,1%). Tuy nhieân, ôû
ñieàu kieän naøy thôøi gian saáy laïi keùo daøi
(hôn 62,5 phuùt cho 500ml), saûn phaåm
khoâng thôm muøi chuoái ñaëc tröng, maøu
saéc vaøng hôn. Vôùi toác ñoä bôm

10mL/phuùt vöøa cho ra saûn phaåm coù chaát löôïng caûm
quan toát, boät mòn, maøu vaøng ngaø, thôm muøi chuoái
vaø hieäu suaát thu hoài cao (60,3%), ñoä aåm thaáp
(5,2%) maø thôøi gian chæ keùo daøi 50 phuùt cho 500mL.

3.5. Keát quaû thí nghieäm öùng vôùi caùc thoâng soá 
toái öu 

Khi saûn xuaát thöû nghieäm ôû caùc ñieàu kieän toái öu:
haøm löôïng chaát khoâ tröôùc khi saáy (20%);  nhieät ñoä
saáy ñaàu vaøo (160oC); toác ñoä bôm nhaäp lieäu
(10mL/phuùt), boät chuoái saáy phun thu ñöôïc coù ñoä
aåm an toaøn (5,2%) vaø ñaït hieäu suaát khaù cao
(57,5%). Nhoùm taùc giaû göûi maãu ñi phaân tích moät
soá chæ tieâu hoùa lyù, vi sinh ôû Trung taâm Saéc kyù Haûi
Ñaêng, Thaønh phoá Hoà Chí Minh, keát quaû ñöôïc ghi
nhaän ôû Baûng 5.
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Maãu thí
nghieäm

Ñoä aåm
Hieäu 
suaát

Ñaùnh giaù caûm quan Ñieåm chaát löôïng

8 mL/phuùt 5,1% 60,7% Maøu vaøng ngaø, khoâng thôm, vò ngoït nhaït, boät mòn, raát khoâ 61,7c ± 1,22

10 mL/phuùt 5,2% 60,3% Maøu vaøng ngaø, thôm muøi chuoái, vò ngoït vöøa, boät mòn, raát khoâ 61,3c ± 0,51

13 mL/phuùt 6,7% 56,5% Maøu vaøng ngaø, thôm muøi chuoái, vò ngoït vöøa, boät mòn, deã voùn cuïc 56,5b ± 0,72

15 mL/phuùt 8,1% 53%
Maøu vaøng ngaø, khoâng thôm muøi chuoái, vò ngoït nhaït, boät ít mòn, 

deã voùn cuïc.
53a ± 0,41

Baûng 4. Keát quaû khaûo saùt aûnh höôûng cuûa toác ñoä bôm nhaäp lieäu ñeán chaát löôïng boät chuoái

Caùc chöõ caùi khaùc nhau trong cuøng moät coät bieåu hieän söï khaùc bieät coù yù nghóa ôû möùc yù nghóa 5%
Nguoàn: Taùc giaû thöïc hieän

STT Thaønh phaàn hoùa lyù Keát quaû Ñôn vò

1 Haøm löôïng kali (K) 746 mg/kg

2 Haøm löôïng canxi (Ca) 104 mg/kg

3 Haøm löôïng magie (Mg) 396 mg/kg

4 Haøm löôïng phospho (P) <0,06 mg/kg

5 Haøm löôïng tro 2,1 %

6 Ñoä aåm 5,3 - 5,7 %

7 Arsen voâ cô (As) Khoâng phaùt hieän mg/kg

Baûng 5. Thaønh phaàn hoùa lyù boät chuoái sau khi 
saûn xuaát thöû nghieäm

Nguoàn: Taùc giaû thöïc hieän
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Keát quaû phaân tích chæ tieâu vi sinh: (Baûng 6)
4. Keát luaän
Keát quaû nghieân cöùu cho thaáy caùc thoâng soá thích

hôïp laø: haøm löôïng chaát khoâ dòch quaû tröôùc khi saáy
laø 20%, nhieät ñoä taùc nhaân saáy ôû 160oC vaø toác ñoä
bôm nhaäp lieäu laø 10 mL/phuùt cho hieäu suaát thu hoài

boät chuoái laø 57,5% vaø ñoä aåm saûn phaåm laø 5,2%. Boät
chuoái Nam Myõ Cavendish banana saáy phun coù ñoä
mòn cao, tôi xoáp, maøu traéng ngaø, deã hoøa tan trong
nöôùc, coù muøi thôm chuoái saáy khoâ, giaøu dinh döôõng,
khoaùng, baûo ñaûm an toaøn veà caùc chæ tieâu vi sinh vaø
chæ tieâu kim loaïi naëng Arsen voâ cô n

taïp chí coâng thöông
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STT Chæ tieâu  thöû nghieäm Ñôn vò Phöông phaùp thöû Keát quaû So saùnh

1 Toång soá naám men, naám moác cfu/g TCVN 8275-2:2010(ISO 21527-2:2008) Khoâng phaùt hieän 102
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Baûng 6. Chæ tieâu vi sinh cuûa boät chuoái sau khi saáy
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A sTudy On The fAcTOrs AffecTing 
The sprAy drying prOcess 

Of CaveNDisH BaNaNa pOwder

lMaster. TraN Thi DuyeN 
Ba Ria - Vung Tau University     

AbsTrAcT:
This study examines the factors affecting the recovery efficiency and the quality of banana

powder, such as: dry mass of fruit juice before drying, inlet air temperature, and pump rate to
find out the optimal processing conditions. The study’s results show that the dry mass of fruit
juice before drying, the inlet air temperature, the pump rate, and the input pump speed should be
at 20 percent, 170oC, 30 percent and 10 mL/min, respectively. Under these processing
conditions, the recovery efficiency of banana powder is of 57.5 percent the product moisture
content is at 5.2 percent. The banana powder has an excellent sensory quality. It is pale yellow,
dry, smooth and completely soluble in water. It has a mildly sweet taste and it meets
microbiological safety standards, does not contain inorganic Arsenic. This spray-dried banana
powder would increase the added value of Cavendish banana grown in Ba Ria-Vung Tau
province and it would encourage famers to expand their banana growing areas. The spray-dried
banana powder is widely used in the food processing and cosmetic industries. In addition, it is
also considered as a natural medicine to treate many diseases. 

Keywords: banana powder, spray drying, dry matter content, drying temperature, pump rate,
Cavendish banana. 




