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TÓM TẮT 

Nghiên cứu này khảo sát sự ảnh 
hưởng của công suất siêu âm, nhiệt độ và 
thời gian xử lý siêu âm đến hiệu suất thu 
hồi và chất lượng dịch quả chuối. Kết quả 
thực nghiệm cho thấy công suất, nhiệt độ 
và thời gian siêu âm thích hợp để xử lý hỗn 
hợp chuối xay và nước lần lượt là 15,4 W/g 
hỗn hợp nguyên liệu, 50oC và 90 giây. Khi 
đó, hiệu suất thu hồi chất chiết đạt 53,5% 
và tăng 30% so với mẫu đối chứng không 

có xử lý siêu âm. Khi có xử lý siêu âm, hàm 
lượng đường tổng, phenolic, acid ascorbic 
và hoạt tính chống oxy hóa của dịch chuối 
theo phương pháp 2,2’-Azino-bis-3-
ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid lần lượt 
là 65,6 g/L, 347 mg/L, 81 mg/L và 535,5 
µmol đương lượng Trolox/L và những giá trị 
này tăng lần lượt 201%, 163%, 80% và 
146% so với mẫu đối chứng không có xử lý 
siêu âm. 

Từ khóa: chất lượng nước quả, chuối, hiệu suất thu hồi chất chiết, xử lý siêu âm. 

  

1. MỞ ĐẦU  

Nước ta có nguồn trái cây rất phong phú, 
đa dạng về chủng loại, trong đó chuối được 
trồng phổ biến với sản lượng thu hoạch ngày 
càng tăng [1]. Trái chuối chủ yếu được dùng để 
ăn tươi. Nước ta chưa sản xuất thức uống từ trái 
chuối và chưa có công bố khoa học ở trong nước 
về vấn đề này. 

Có nhiều phương pháp khác nhau để trích 
ly dịch trái cây như nghiền, chà, ép, xử lý 
enzyme [2]. Gần đây phương pháp trích ly dịch 
trái cây có sử dụng sóng siêu âm hỗ trợ được 
nhiều nhà khoa học quan tâm vì thời gian xử lý 
ngắn, thiết bị đơn giản, dễ vận hành, ít bị tổn 
thất các chất có hoạt tính sinh học trong dịch 
quả [3,4]. 
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Mục đích của nghiên cứu này là xác định 
sự ảnh hưởng của một số thông số công nghệ 
trong quá trình xử lý siêu âm đến hiệu suất thu 
hồi và chất lượng dịch chuối. 

2. NGUYÊN LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP 

2.1. Nguyên liệu 

Chuối: Nguyên liệu sử dụng là giống chuối 
sứ (Musa paradisiaca L.) có xuất xứ từ Đồng 
Tháp. Độ chín quả chuối đạt mức độ 7 (Chuối 
đã chín hoàn toàn); khi đó, hàm lượng đường 
trong quả chuối là cao nhất và lượng tinh bột là 
thấp nhất. Kết quả thực nghiệm về thành phần 
hóa học trung bình của phần thịt quả chuối được 
sử dụng trong các thí nghiệm như sau (% khối 
lượng): độ ẩm: 62,4±2,5; đường tổng: 20,5±2,8; 
protein tổng: 0,80±0,12%; lipid tổng: 0,24±0,05. 

Các hóa chất phân tích: sử dụng hóa chất 
có xuất xứ từ hãng Xilong (Trung quốc).  

2.2. Bố trí thí nghiệm  

Ở mỗi nghiệm thức, 100 g chuối đã tách vỏ 
được đem cắt lát và chần ở 100oC trong 4 phút. 
Tiếp theo, chuối được phối trộn với nước theo tỉ 
lệ 1,0 : 2,5 và được nghiền trong thiết bị nghiền 
dao cắt Oku Sanno (Nhật Bản) với tốc độ 200 
vòng/ phút trong thời gian là 1 phút. Sau đó, 
chuối được đem xử lý siêu âm với thiết bị siêu 
âm dạng thanh Misonix (Hoa Kỳ) với tần số cố 
định là 20 kHz. Cuối cùng, hỗn hợp được đem 
lọc tách bã trên thiết bị lọc chân không 
Millipore (Hoa kỳ) với kích thước lỗ lọc 0,1mm 
ở áp suất 600 mmHg để thu nhận dịch chuối. Ở 
tất cả các nghiệm thức, dịch chuối được định 
mức đến thể tích 400 mL bằng nước cất trước 
khi đem đi thực hiện các phân tích định lượng. 

2.2.1. Ảnh hưởng của công suất siêu âm 

Thay đổi công suất siêu âm lần lượt là 0 
(mẫu đối chứng); 11,0; 13,2; 15,4; 17,6; 19,8 
(W/g chuối). Nhiệt độ mẫu trong quá trình siêu 
âm được giữ ổn định ở 30oC. Thời gian siêu âm 
là 2 phút.  

2.2.2. Ảnh hưởng của nhiệt độ siêu âm 

Nhiệt độ siêu âm được thay đổi lần lượt là 
30, 40, 50, 60, 70 (oC).Thời gian siêu âm là 2 
phút. Giá trị công suất siêu âm được chọn từ thí 
ngiệm 2.2.1. Mẫu đối chứng cũng được thực 
hiện trong cùng điều kiện thí nghiệm nhưng 
không có qua xử lý siêu âm. 

2.2.3. Ảnh hưởng của thời gian siêu âm 

Thời gian siêu âm thay đổi lần lượt từ 0 
(mẫu đối chứng), 30, 60, 90, 120, 150 (giây). 
Giá trị công suất và nhiệt độ siêu âm được chọn 
từ thí ngiệm 2.2.1 và 2.2.2. 

2.3. Phương pháp phân tích 

Độ ẩm và hàm lượng chất khô được xác 
định bằng phương pháp sấy mẫu đến trọng 
lượng không đổi ở 103±2oC với thiết bị sấy 
hồng ngoại của hãng Scaltec (Đức). 

Đường tổng được xác định bằng phương 
pháp quang phổ so màu ở bước sóng 620 nm với 
thuốc thử Anthrone [5].  

Protein tổng được xác định bằng phương 
pháp Kejldahl [6]. 

Lipid tổng được xác định bằng phương 
pháp Soxhlet [6]. 

Phenolic tổng được xác định bằng phương 
pháp quang phổ so màu ở bước sóng 765 nm sử 
dụng thuốc thử Folin-Ciocalteu [7]. 

Hoạt tính chống oxy hóa được xác định 
bằng phương pháp quang phổ so màu ở bước 
sóng 734 nm với thuốc thử 2,2’-Azino-bis-3-
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ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid (ABTS). 
Hoạt tính chống oxy hóa được biểu diễn dưới 
dạng milimol đương lượng Trolox (mmol 
Trolox Equivalent Antioxidant Capacity – 
TEAC) trong 1 lít dịch chuối [8]. 

Vitamin C được xác định bằng phương 
pháp sắc ký lỏng cao áp pha đảo, sử dụng cột 
C18. Pha động là hỗn hợp của dung dịch kali 
dihydrophosphate nồng độ 0,1 mol/L (được hiệu 
chỉnh về pH=2,8) và methanol với tỉ lệ 9:1 theo 
thể tích. Thể tích mẫu được bơm vào máy là 
20μL.Tốc độ dòng qua cột sắc ký là 1,5 
mL/phút. Cột sắc ký được giữ ở nhiệt độ phòng. 
Đầu dò quang phổ UV được sử dụng để đo độ 
hấp thu của mẫu ở bước sóng 225 nm [9]. 

Hiệu suất thu hồi chất chiết η (%) được tính 
theo công thức sau: 

 

Trong đó:  m1: khối lượng chuối dùng 
cho mỗi mẫu thí nghiệm (g) 

m2: khối lượng dịch chiết thu được sau khi 
lọc mẫu thí nghiệm (g) 

C1: hàm lượng chất khô trong chuối nguyên 
liệu % (w/w) 

C2: hàm lượng chất khô trong dịch lọc % 
(w/w) 

2.4. Xử lý số liệu thực nghiệm 

Mỗi mẫu thí nghiệm được lặp lại 3 lần. Kết 
quả được trình bày ở dạng giá trị trung bình ± 
độ lệch chuẩn. Phương pháp phân tích thống kê 
và phần mềm Statgraphic Centurion  XV được 
dùng để đánh giá sự khác biệt của các số liệu là 
có ý nghĩa hay không (p=0,05). 

3. KẾT QUẢ VÀ BÀN LUẬN 

3.1. Ảnh hưởng của công suất siêu âm đến 
hiệu suất thu hồi chất chiết và chất lượng 
dịch chuối 

Kết quả thí nghiệm được trình bày trên 
bảng 1. Kết quả thực nghiệm cho thấy tất cả các 
mẫu qua xử lý siêu âm đều có hiệu suất thu hồi 
chất chiết cao hơn so với mẫu đối chứng không 
qua xử lý siêu âm. Như vậy phương pháp xử lý 
siêu âm đã làm tăng hiệu suất thu nhận dịch quả. 
Khi tăng công suất siêu âm từ 0 W/g lên 
15,4W/g thì hiệu suất tăng 14,7%. Đó là do công 
suất siêu âm càng lớn thì hiện tượng xâm thực 
khí càng mạnh [10], do đó mô trái và cấu trúc 
thành tế bào bị phá vỡ nhiều hơn và hiệu suất 
trích ly chất chiết tăng lên [11]. Ngoài ra, sự vỡ 
bọt khí cũng tạo nên sự khuấy trộn mạnh giúp 
cho sự khuếch tán chất chiết từ bên trong tế bào 
thịt trái thoát ra bên ngoài dễ dàng hơn.  

Tuy nhiên, khi tăng công suất siêu âm từ 
15,4W/g lên 19,8W/g thì hiệu suất thu hồi chất 
chiết không thay đổi. Thông thường hiệu suất 
thu hồi chất chiết chỉ tăng đến một giá trị giới 
hạn. Trước đây, khi sử dụng sóng siêu âm để 
trích ly dịch ổi, Nguyen và cộng sự (2011) cũng 
ghi nhận quy luật tương tự [3]. Bảng 1 cũng cho 
thấy các thành phần trong dịch chuối đều đạt giá 
trị cực đại ở nghiệm thức có hiệu suất thu hồi 
chất chiết cao nhất. Khi đó hàm lượng đường 
khử, các hợp chất phenolic, vitamin C và hoạt 
tính chống oxy hóa tăng lần lượt 20%, 134%, 
59%, 133% so với mẫu đối chứng không qua xử 
lý siêu âm. Nguyen và cộng sự (2011) cũng kết 
luận rằng sóng siêu âm làm tăng lượng đường 
khử, phenolic và hoạt tính chống oxy hóa trong 
dịch ổi nhưng với mức độ thấp hơn so với 
nghiên cứu của chúng tôi [3]. Đó là do sự khác 
biệt về hàm lượng và sự phân bố các hợp chất 
nói trên trong các loại trái cây là khác nhau. 
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Từ kết quả thực nghiệm, công suất siêu âm 
15,4W/g được chọn để thực hiện các thí nghiệm 
tiếp theo. 

3.2. Ảnh hưởng của nhiệt độ siêu âm đến hiệu 
suất thu hồi và chất lượng dịch chuối 

Kết quả thí nghiệm được trình bày trên 
bảng 2. 

Khi tăng nhiệt độ siêu âm từ 30oC lên 50oC  

thì hiệu suất thu hồi chất chiết tăng từ 46,6% lên 
52,1%, tức tăng thêm 11,4%. Nếu tăng nhiệt độ 
từ 50oC lên 60oC thì hiệu suất thu hồi giảm 
xuống còn 47,5% và tiếp tục giảm xuống 46,8% 
khi tăng nhiệt độ lên 70oC. Theo Patist và Bates 
(2008), nhiệt độ cao làm giảm độ nhớt nên hiện 
tượng hình thành bong bóng dễ xảy ra; ngược lại 
nhiệt độ cao làm cho hiện tượng vỡ bong bóng 
khó xảy ra do áp suất hơi tăng lên [12]. 

 

Bảng 1. Ảnh hưởng của công suất siêu âm đến hiệu suất thu hồi và chất lượng dịch chuối 

Các giá trị có chữ cái bên phải khác nhau là khác biệt có ý nghĩa thống kê (p<0,05) 

Bảng 2. Ảnh hưởng của nhiệt độ siêu âm đến hiệu suất thu hồi và chất lượng dịch chuối 

Các giá trị có chữ cái bên phải khác nhau là khác biệt có ý nghĩa thống kê (p < 0,05) 

Công suất 
(W/g) 

Hiệu suất (%) 
Hàm lượng 
đường khử 

(g/L) 

Hàm lượng 
phenolic 

(mgGAE/L) 

Hàm lượng 
vitamin C 

(ppm) 

ABTS 
(µmolTEAC/L) 

0 

11,0 

13,2 

15,4 

17,6 

19,8 

40,8 ± 0,3a 

43,4 ± 0,1b 

44,2 ± 0,2c 

46,8 ± 0,2d 

47,3 ± 0,3d 

47,3 ± 0,4d 

39,3 ± 0,7a 

41,7 ± 1,0b 

43,8 ± 0,6c 

47,3 ± 0,7d 

47,1 ± 0,2d 

47,3 ± 0,1d 

129,3 ± 1,2a 

227,0 ± 1,7b 

265,3 ± 0,6c 

302,0 ± 1,0d 

301,0 ± 1,5d 

301,0 ± 1,0d 

45,4 ± 0,9a 

49,1 ± 0,5b 

67,1 ± 0,4c 

72,4 ± 1,1d 

56,6 ± 1,2e 

50,8 ± 1,5b 

201.9 ± 2.6a 

325.4 ± 3.6b 

408.8 ± 4.3c 

469.7 ± 1.7d 

466.2± 1.7d 

463.9 ± 2.6d 

Nhiệt độ (oC) Hiệu suất (%) 
Hàm lượng 

đường khử (g/L) 

Hàm lượng 
phenolic 

(mgGAE/L) 

Hàm lượng 
vitamin C 

(ppm) 

ABTS 
(µmolTEAC/L) 

Đối chứng 

30 

40 

50 

60 

70 

40,7 ± 0,6a 

46,6 ± 0,2b 

47,2 ± 0,7b,c 

52,1 ± 0,5d 

47,5 ± 0,3c 

46,8 ± 0,5b,c 

40,1 ± 0,4a 

44,8 ± 0,7b 

43,6 ± 0,3c 

51,9 ± 0.2d 

47,7 ± 0,2e 

47,6 ± 0,5e 

128,3 ± 2,9a 

300,0 ± 5,0b 

308,3 ± 2,9b 

350,0 ± 5,0c 

276,6 ± 2,9d 

278,3 ± 2,9d 

45,6 ± 1,4a 

72,4 ± 1,1b 

75,3 ± 0,5c 

80,6 ± 2,0d 

67,3 ± 0,6e 

59,8 ± 0,3f 

215,9 ± 2,8a 

472,7 ± 4,2b 

481,7 ± 6,4c 

533,3 ± 2,8d 

470,6 ± 2,4b 

455,1 ± 1,6 e 
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Do đó sẽ tồn tại một giá trị nhiệt độ thích 
hợp mà sự hình thành và phá vỡ bong bóng là 
tốt nhất, nhờ đó cấu trúc mô và thành tế bào trái 
bị phá vỡ nhiều nhất. Kết quả trên bảng 2 cho 
thấy nhiệt độ siêu âm là 50oC cho hiệu suất thu 
hồi chất chiết là cao nhất. Giá trị này thấp hơn 
khi sử dụng sóng siêu âm để thu nhận dịch ổi 
(60oC) [3]. Ở 50oC, hàm lượng đường khử, 
phenolic, vitamin C và hoạt tính chống oxy hóa 
của dịch chuối cũng đạt giá trị cao nhất và tăng 
lần lượt là 22%, 173%, 77% và 147% so với 
mẫu không qua xử lý siêu âm. Khi siêu âm ở 
nhiệt độ lớn hơn 50oC thì hàm lượng các thành 
phần dinh dưỡng trong dịch chuối đều bị giảm 
đi. Nguyên nhân là do các hợp chất phenolic và 
vitamin C đều rất mẫn cảm với nhiệt độ và dễ bị 
mất đi khi xử lý ở nhiệt độ cao [13]. Tương tự, 
đường khử cũng bắt đầu tham gia phản ứng 
Maillard ở nhiệt độ 60-70oC nên làm giảm 
lượng đường tổng trong dịch chuối [2].  

Nhiệt độ siêu âm được chọn là 50oC để 
thực hiện thí nghiệm tiếp theo. 

3.3. Ảnh hưởng của thời gian siêu âm đến 
hiệu suất thu hồi và chất lượng dịch chuối 

Kết quả thí nghiệm được trình bày trên 
bảng 3 

Khi tăng thời gian siêu âm từ 0 lên 90 giây 
thì hiệu suất thu hồi chất chiết tăng 30%. Sự gia 
tăng thời gian siêu âm làm cho hiện tượng xâm 
thực khí diễn ra lâu hơn, nhờ đó cấu trúc mô thịt 
quả chuối và thành tế bào bị phá vỡ nhiều hơn 
nên lượng chất chiết thu được nhiều hơn. Nếu 
tiếp tục kéo dài thời gian xử lý siêu âm từ 90 lên 
150 giây thì hiệu suất thu hồi thay đổi không có 
ý nghĩa thống kê. Quy luật này đã được ghi nhận 
khi sử dụng sóng siêu âm hỗ trợ quá trình trích 
ly dịch quả từ trái dâu tằm [4]. Khi hiệu suất thu 
hồi chất chiết đạt giá trị cao nhất thì hàm lượng 
các chất dinh dưỡng trong dịch chuối cũng đạt 
giá trị cao nhất. Khi đó, hàm lượng đường khử, 
phenolic, vitamin C và hoạt tính chống oxy hóa 
của dịch chuối tăng lần lượt 30% , 163%, 81%, 
146% so với mẫu không qua xử lý siêu âm.  

 
Bảng 3. Ảnh hưởng của thời gian siêu âm đến hiệu suất thu hồi và chất lượng dịch chuối 

Các giá trị có chữ cái bên phải khác nhau là khác biệt có ý nghĩa thống kê (p<0,05) 
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278,3 ± 2,9c 

346,7 ± 2,9d 

353,3 ± 2,9d 

353,3 ± 5,8d 

44,7 ± 2,0a 

68,0 ± 1,5b 

73,1 ± 0,3c 

80,9 ± 0,6d 

81,0 ± 1,6d 

79,9 ± 1,1d 

217.6 ± 7.9a 

421.6 ± 9.2b 

485.2 ± 4.6c 

535.5 ± 7.9d 

538.2 ± 4.6d 

540.8± 4.6d 
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4. KẾT LUẬN 

Khi tăng công suất, nhiệt độ và thời gian 
siêu âm đến ngưỡng giá trị xác định thì sẽ làm 
tăng hiệu suất thu hồi chất chiết và hàm lượng 
các thành phần dinh dưỡng trong dịch chuối. 
Tuy nhiên, nếu tăng công suất, nhiệt độ và thời 
gian siêu âm vượt ngưỡng thì hiệu suất thu hồi 
chất chiết và chất lượng dịch chuối sẽ không 
thay đổi có ý nghĩa thống kê hoặc bị giảm đi.  

Với công suất, nhiệt độ và thời gian siêu âm lần 
lượt là 15,4 W/g hỗn hợp nguyên liệu, 50oC và 
90 giây, hiệu suất thu hồi chất chiết đạt giá trị 
cao nhất 53,5% và tăng 30% so với mẫu đối 
chứng không có xử lý siêu âm; khi đó, hàm 
lượng đường tổng, phenolic, acid ascorbic và 
hoạt tính chống oxy hóa của dịch chuối tăng lần 
lượt 201%, 163%, 80% và 146%. Xử lý siêu âm 
là một phương pháp triển vọng để nâng cao hiệu 
suất và chất lượng dịch chuối. 

 

Effects of technological parameters of the 
ultrasonic treatment on the extraction yield 
and quality of banana (Musa Paradisiaca 
L.) juice 
 

 Tran Thi Hong Hanh 
 Le Van Viet Man 

Ho Chi Minh city University of Technology, VNU-HCM 

ABSTRACT 

In this study, the effects of ultrasonic 
power, temperature and time on the 
extraction yield and banana juice quality 
were investigated. The appropriate 
conditions of the ultrasonic treatment of 
banana mash were as follows: sonication 
power of 15,4W/g of raw material, 
temperature of 50oC and time of 90 sec. 
Under these conditions, the extraction yield 
achieved maximum of 53,5% and this value 

was 30% higher than that in the control 
without ultrasonic treatment. In addition, the 
level of total sugar, phenolics, ascorbic acid 
and antioxidant activity of banana juice in 
the sonicated sample was 65,6 g/L, 347 
mg/L, 81 mg/L and 535,5 µmol TEAC/L, 
respectively; and these values were 201%, 
163%, 80% and 146% higher than those in 
the control sample. 

Keyword: banana, extraction yield, juice quality, ultrasonic treatment. 
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