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 Determining the appropriate physiological maturity for soft dried whole fruit of 

Bac Kan‟s Tay banana helps the dried banana to be of good quality. The study 

was carried out on Tay bananas in Bac Kan at 3 different physiological 

maturity at 6, 7 and 8 following Anthony Keith Thompson & et.al,. Raw 

bananas, after removing their peels and pretreating, were soaked in 1% NaCl 

solution in 15 minutes. The bananas are then dried at 90°C for 2 hours, then 

dried at 60° C for 23 hours. Initial research shows that at different maturities, 

the quality of the quality index of different soft- dried bananas, in which at 

maturity 8 induced 67.4
o
Bx soluble solids content, total sugar content 54.6%, 

vitamin C 16.1% was higher and significantly different at α = 0.05 comapred 

with the corresponding indicators at physiological maturities of 6 and 7 and the 

overall acceptance was 18.4 points, ranking good. Thus, Bac Kan‟s Tay banana 

with physiological maturity 8 is the most suitable for soft-dried banana 

product.  
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 Xác định được độ chín phù hợp cho quá trình sấy dẻo nguyên quả của chuối 

tây Bắc Kạn giúp thành phẩm đạt chất lượng tốt. Nghiên cứu đã thực hiện trên 

chuối tây Bắc Kạn ở 3 độ chín sinh lý khác nhau là độ chín 6, 7 và 8 theo 

phương pháp của Anthony Keith Thompson và cộng sự. Chuối nguyên liệu sau 

khi loại bỏ vỏ và xử lý sơ bộ được ngâm trong dung dịch NaCl 1% trong thời 

gian 15 phút. Chuối sau đó được đem đi sấy ở chế độ 90
o
C trong 2 giờ sau đó 

sấy 60
o
C trong 23 giờ. Nghiên cứu ban đầu cho thấy ở các độ chín sinh lý khác 

nhau cho chỉ tiêu chất lượng của chuối sấy dẻo khác nhau, trong đó ở độ chín 8 

cho hàm lượng chất khô hoà tan 67,4
o
Bx, hàm lượng đường tổng số 54,6%, 

vitamin C 16,1% cao hơn và sai khác có ý nghĩa ở mức ý nghĩa α = 0,05 so với 

các chỉ tiêu tương ứng ở hai độ chín 6 và 7 và tổng điểm cảm quan đạt loại tốt 

với 18,4 điểm. Như vậy chuối tây Bắc Kạn với độ chín sinh lý 8 phù hợp là 

nguyên liệu cho quá trình sấy chuối dẻo.  

 

Từ khóa: 

độ chín sinh lý, chuối tây Bắc 

Kạn, chuối sấy dẻo, chất 

lượng cảm qua  

 

 

1. Mở đầu 

Chuối có tên khoa học là Musa acuminata, chi 

Musa, họ Musaceae [1]. Chuối tây là một trong 

nhiều loại chuối được trồng nhiều ở nước ta trong 

đó Bắc Kạn là một trong số các tỉnh miền núi phía 

Bắc Việt Nam trồng nhiều phục vụ nhu cầu tiêu thụ 

trong nước và xuất khẩu. Những năm gần đây, 

chuối tây được trồng chuyên canh theo hướng hàng 

hoá với diện tích trồng tăng từ 400 ha (2015) lên 

1320 ha (2019) với sản lượng bình quân đạt 14.820 

tấn [3]. Hiện nay, thị trường tiêu thụ trong nước và 

xuất khẩu với quả chuối tươi và các sản phẩm chuối 

chế biến ngày càng được mở rộng. Nhằm nâng cao 

chất lượng và giá trị của quả chuối cũng như theo 

định hướng thực hiện tái cơ cấu nông nghiệp theo 

định hướng nâng cao giá trị gia tăng và phát triển 

bền vững giai đoạn 2020-2025, chuối được định 

hướng phát triển theo chế biến các sản phẩm khác 

nhau ngoài việc bán tươi như chuối sấy dẻo, dấm 

chuối và rượu chuối [3, 4, 5]. 
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Hiện nay trên thị trường có rất nhiều sản phẩm 

chuối sấy dẻo, tuy nhiên chuối sấy dẻo yêu cầu phải 

được làm từ 100% chuối chín tươi, không sử dụng 

hoá chất, chất bảo quản hay tạo màu và tạo ngọt 

[8]. Vì vậy việc xác định được độ chín tươi phù hợp 

cho chuối tây phục vụ cho chế biến chuối sấy dẻo 

được coi là một trong những yếu tố quyết định đến 

chất lượng của thành phẩm. Đây cũng là định hướng 

của nghiên cứu này, áp dụng trực tiếp cho chuối tây 

Bắc Kạn, nhằm nâng cao chất lượng chuối chín sau 

thu hoạch, đảm bảo an toàn thực phẩm. 

2. Nội dung 

2.1 Đối tượng nghiên cứu 

Vật liệu: Chuối tây được trồng tại bản Bung, xã 

Dương Quang, thành phố Bắc Kạn, tỉnh Bắc Kạn.  

Chuối được thu hoạch vụ Đông Xuân tháng 

12/2019 tới tháng 3/2020.  

2.2 Hoá chất, thiết bị 

- Dụng cụ: Cân, pipet, bình định mức 250 ml, cốc 

đong, máy xay, thiết bị ly tâm, máy xay, máy đo độ 

Brix (khúc xạ kế), và găng tay. 

+ Khúc xạ kế sử dụng 

 Số hiệu: 6368610962380 

 Xuất xứ: OEM, Trung Quốc 

- Hóa chất: NaOH 10%, Ferixianua 1%, KOH 

2,5 N, xanh methylen, chỉ thị Phenolphtalein, 

H2SO4 (98%), HCl, Na2SO4, KMnO4, NaCl (tinh 

khiết) , tinh bột 1%, I2 0,01N.  Các hoá chất được 

sử dụng của công ty Xilong, Trung Quốc.  

2.3 Bố trí thí nghiệm 

Thí nghiệm được thực hiện với 3 công thức chín 

sinh lý ở độ chín 6, 7 và 8 theo thang chín của 

Thompson và cs (2019). Mỗi công thức là 1 nải, với 

3 lần lặp lại, các nải chuối thí nghiệm được lấy ở 

đoạn giữa buồng chuối. Các công thức được xử lý 

bóc vỏ, loại bỏ sợi xơ chuối, ngâm trong dung dịch 

NaCl 1% trong thời gian 15 phút, để ráo. Chuối sau 

đó được đem đi sấy ở chế độ 90
o
C trong 2 giờ sau 

đó sấy 60
o
C trong 23 giờ.  

Các chỉ tiêu phân tích chất lượng gồm: hàm 

lượng đường tổng số (%); hàm lượng axít hữu cơ 

tổng số (%); độ ẩm (%); hàm lượng chất hoà tan 

Brix (
o
Bx), hàm lượng đường tổng số (%) và chất 

lượng cảm quan (điểm).  

 

Hình 1 Thang độ chín sinh lý của chuối theo màu sắc vỏ quả [1].  

2.4 Phương pháp phân tích 

2.4.1 Độ chín của chuối tây thí nghiệm được 

xác định theo thang chín chuẩn [1] 

Mức độ chín (theo hình 1): 

1 – Vỏ chuối xanh đậm 

2 – Vỏ chuối màu xanh, có vết vàng sáng 

3 – Vỏ chuối có vàng xanh, nhưng phần xanh 

vẫn nhiều hơn 

4 - Vỏ chuối có vàng xanh, nhưng phần vàng 

nhiều hơn 

5 – Vỏ chuối đã vàng nhưng núm và cuống còn 

xanh 

6 – Vỏ chuối vàng hoàn toàn 

7 - Vỏ chuối vàng hoàn toàn và có đốm nâu 

(đốm trứng quốc) 

8 - Vỏ chuối vàng hoàn toàn, khoảng đốm nâu 

rộng hơn 
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Hình 2. Độ chín của chuối tây Bắc Kạn được chọn để xử lý mẫu theo thang chín của Anthony Keith 

Thompson và cộng sự (ảnh chụp tại phòng thí nghiệm khoa Công nghệ sinh học và công nghệ thực phẩm,  

Đại học Nông lâm Thái Nguyên trên mẫu chuối tây thu hoạch tháng 2/2020) 

2.4.2 Phương pháp đánh giá chất lượng cảm 

quan [2] 

Phương pháp lập hội đồng chấm điểm kết hợp 

với phương pháp phân tích mô tả để xác định sự 

thay đổi của các tính chất cảm quan đặc trưng gồm 

4 chỉ tiêu đánh giá: màu sắc, mùi, vị và trạng thái. 

Hội đồng gồm 5 người. Kết quả phân tích mô tả 

được cho theo thang điểm (0 - 5 điểm). Thang 

điểm cảm quan được xây dựng theo tiêu chuẩn 

Việt Nam (TCVN3215-79). Mức độ quan trọng 

của từng chỉ tiêu được đánh giá qua hệ số quan 

trọng theo bảng 1.  

Bảng 1. Mức độ quan trọng cho các chỉ tiêu đánh giá 

STT Tên chỉ tiêu Hệ số quan trọng 

1 Màu sắc  0,8 

2 Mùi  1,0 

3 Vị  1,0 

4 Trạng thái  1,2 

Bảng 2. Xếp hạng chất lượng theo điểm tổng số 

STT Xếp hạng chất lƣợng Điểm số 

1 Tốt 18,2 - 20  

2 Khá  15,2 - 18,1  

3 Trung bình 11,2 - 15,1  

4 Kém  7,2 - 11,1  

5 Hỏng  0,0 - 7,1 

2.4.3 Phương pháp xác định lượng axít hữu cơ theo TCVN 4589-88 [6,9] 

2.4.4 Phương pháp xác định hàm lượng đường tổng số theo TCVN 4594- 88 [7] 

2.4.5 Phương pháp xác định hàm lượng Vitamin C bằng phương pháp chuẩn độ Iod 0,01N 
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Nguyên lý: 

- Vitamin C có thể khử dung dịch yếu. Dựa 

vào lượng Iot bị khử bởi vitamin C có trong mẫu 

suy ra hàm lượng C phản ứng như sau: 

Acid ascorbic + I2 (màu vàng)              acid 

dehydro ascorbic + HI (không màu) 

Cách tiến hành: 

NaOH 10%, Ferixianua 1%, KOH 2,5 N, xanh 

methylen, chỉ thị Phenolphtalein, Pb(CH3COO)2 

45%, dung dịch Na2SO4, KMnO4, H2SO4 25%, 

NaCl 1%,  

- Cho vào cối sứ 10 g nguyên liệu và nghiền 

nhỏ, thêm vào 10ml HCl 2% để tráng, cho cả bã 

sang bình định mức 50ml, dùng nước cất lên thể 

tích 50ml. Đặt bình định mức trong bóng tối 

khoảng 10 phút, cho lượng acid ascorbic được hòa 

tan hoàn toàn, lọc lấy dịch trong. Lấy 10ml dịch 

lọc trong cho vào bình tam giác. Thêm vào đó 3 

giọt tinh bột 1%, lắc nhẹ. Dùng I2 0,01N chuẩn độ 

cho đến khi bắt đầu xuất hiện màu xanh lam nhạt 

là được. 

Kết quả: - Lượng vitamin C được tính theo 

công thức:  

cv

Va
X

.

1000.00088,0..
  

Trong đó: 

 

- X: Hàm lượng vitamin C có trong nguyên liệu (%) 

- a: số ml I2 0,01N dùng để chuẩn độ 

- v: số ml dung dịch mẫu đem phân tích (ml) 

- V: thể tích toàn bộ dung dịch chiết (ml) 

- C: khối lượng nguyên liệu đem phân tích (g) 

- 0,00088: số gam vitamin C tương ứng với 1ml I2 0,01N 

2.4.6 Phương pháp xác định hàm lượng chất 

khô hoà tan bằng khúc xạ kế cầm tay theo TCVN 

4414-87. 

2.4.7 Phương pháp xác định độ ẩm bằng 

phương pháp sấy đến khối lượng không đổi 

Cách tiến hành: Cân 5-10g mẫu ở các vị trí khác 

nhau. Sau đó thái nhỏ cho vào đĩa petri và sấy ở 

nhiệt độ 105
0
C/3h. 

Tính kết quả: Hàm lượng nước (W) được xác 

định theo công thức sau: 

W =   

Trong đó: 

- M (g): khối lượng mẫu trước khi sấy 

- M1 (g): khối lượng mẫu sau khi sấy 

2.4.8 Phương pháp xử lý số liệu 

Kết quả thí nghiệm là trung bình 3 lần lặp lại và 

được xử lý theo phần mềm SAS 9.0  

3. Kết quả nghiên cứu 

3.1 Ảnh hưởng của độ chín sinh lý đến độ ẩm, 

hàm lượng axít hữu cơ tổng số, hàm lượng đường 

tổng số, hàm lượng vitamin C và hàm lượng chất 

khô hoà tan Brix của chuối tây Bắc Kạn sấy dẻo 

Kết quả cho thấy độ chín sinh lý có ảnh hưởng 

đáng kể đến sự thay đổi hàm lượng axít hữu cơ tổng 

số, hàm lượng đường tổng số, hàm lượng vitamin C 

và chất khô hoà tan của chuối tây Bắc Kạn sấy dẻo.  

Bảng 3. Ảnh hưởng của độ tuổi thu hoạch đến độ ẩm, hàm lượng vitamin C), hàm lượng đường tổng số,  

hàm lượng chất khô hoà tan Brix và hàm lượng axít hữu cơ tổng số của chuối tây Bắc Kạn sấy dẻo 

Độ chín Độ ẩm (%)  Hàm lƣợng 

vitamin C (%) 

Hàm lƣợng 

đƣờng tổng số 

(%) 

Hàm lƣợng chất 

khô hoà tan 

(
o
Bx) 

Hàm lƣợng axit 

hữu cơ (%) 

CT1 19,1
a
 14,9

a
 53,3

a
 62,4

a
 0,5

a
 

CT2 19,5
b
 15,1

b
 53,7

b
 64,8

b
 0,3

b
 

CT3 19,9
c
 16,1

c
 54,6

c
 67,4

c
 0,2

c
 

Ghi chú: Các giá trị trong cùng một cột có chỉ số mũ khác nhau thì có sự khác nhau ở mức ý nghĩa α = 0,05). 

%100*
1

M

MM 
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Theo kết quả bảng 3, mẫu chuối tây Bắc Kạn 

sấy dẻo ở 3 công thức chín khác nhau có độ ẩm sản 

phẩm khác nhau có ý nghĩa ở mức ý nghĩa α = 0,05. 

Theo 10 TCN 482:2001 về chuối sấy do Bộ NN & 

PTNT ban hành thì ẩm độ thích hợp cho sản phẩm 

chuối sấy dẻo trong khoảng 17-20% [8]. Vì vậy, 

với 3 độ chín này đều cho chất lượng ẩm của thành 

phẩm đạt yêu cầu.  

Hàm lượng vitamin C, đường tổng số và chất 

khô hoà tan tổng số Brix đo được ở sản phẩm chuối 

tây sấy dẻo có sự sai khác có ý nghĩa ở mức ý nghĩa 

α = 0,05 và tăng theo độ chín sinh lý của mẫu (bảng 

3). Theo đó, mẫu có độ chín 8 ở công thức 3 cho 

kết quả ở cả 3 chỉ tiêu lớn hơn so với các chỉ tiêu 

đo được ở 2 công thức còn lại. Hiện tượng này có 

thể được giải thích CT3 có độ chín cao nhất, dẫn 

đến hàm lượng các chất vitamin C, đường tổng số 

và chất khô hoà tan tổng số Brix đều lớn hơn trong 

nguyên liệu tương ứng trong công thức CT1 và 

CT2. Do vậy, trong cùng điều kiện sấy thì chuối có 

độ chín cao hơn sẽ cho hàm lượng các chất tương 

ứng ở thành phẩm sấy tốt hơn.  

Hàm lượng axít hữu cơ ở các mẫu thành phẩm 

chuối tây sấy dẻo Bắc Kạn cũng có sự sai khác có ý 

nghĩa ở mức ý nghĩa α = 0,05 và giảm theo độ chín 

sinh lý tương ứng với các công thức (bảng 3). Sự 

giảm lượng acid hữu cơ này sẽ góp phần làm giảm 

vị chua trong thành phẩm chuối sấy dẻo. Điều này 

có thể được thảo luận thêm trong phần chất lượng 

cảm quan của thành phẩm bên dưới.   

3.2 Ảnh hƣởng củ  đ  chín sinh lý đến chất 

lƣợng cảm quan của chuối tây Bắc Kạn sau 

rấm chín 

Kết quả cho thấy độ chín sinh lý có ảnh hưởng 

đáng kể đến chất lượng cảm quan của chuối tây 

Bắc Kạn sau rấm chín thu được thể hiện ở bảng 6 

bên dưới.  

Bảng 4. Ảnh hưởng của độ chín sinh lý tới chất lượng cảm quan  

của chuối tây Bắc Kạn sấy dẻo 

Công thức 

Điểm chất lƣợng Điểm hệ 

số chung 

tích luỹ 

Xếp loại 

Màu sắc Mùi Vị Trạng thái 

CT1 3,2
a 

4,1
a 

3,6
a
 3,2

a 
14,1 Trung bình 

CT2 4,1
b 

4,1
a 

4,1
a 

4
b 

16,2 Khá 

CT3 4,2
b 

4,6
c 

4,8
c 

4,7
c 

18,4 Tốt 

(Ghi chú: Các giá trị trong cùng một cột có chỉ số mũ khác nhau thì có sự khác nhau ở mức ý nghĩa α = 0,05) 

Bảng 4 chất lượng cảm quan của chuối sấy được 

thể hiện rõ hơn thông qua sự so sánh khác nhau có 

ý nghĩa ở mức ý nghĩa α = 0,05 ở các chỉ tiêu màu 

sắc, mùi, vị và trạng thái. Ở chỉ tiêu mùi và trạng 

thái, CT3 có sự sai khác có ý nghĩa so với CT1 và 

CT2. Điều này có thể được giải thích ở độ chín 8, 

chuối nguyên liệu đạt độ ngọt cao nhất, lượng chất 

thơm và ít tinh bột nhất nên sau quá trình sấy chuối 

có độ mềm dẻo, mùi thơm đặc trưng chuối sấy, 

đồng thời xuất hiện nếp nhăn dọc theo quả chuối và 

hơi dính bề mặt (hình 3) . Trong đó, mẫu CT1 và 

CT2 còn vết trắng trên quả chuối sấy, diện tích vết 

trắng này khá nhiều trên CT1 (hình 2), điều này 

được giải thích do hàm lượng tinh bột ban đầu 

trong chuối tươi còn đáng kể, làm chuối sau sấy 

giảm độ mềm dẻo, một số vị trí trên bề mặt hơi 

cứng, đặc biệt ở CT1. Hàm lượng đường tổng số và 

chất hoà tan (
o
Bx) cao hơn so với CT1 và CT2 

(bảng 3) được giải thích giúp CT3 có vị chuối có 

điểm cao nhất và có sự khác nhau có ý nghĩa với 

CT1 và CT2. Ngoài ra, vị của CT1 và CT2 khi cảm 

quan còn có độ chát, trong đó CT1 có độ chát mạnh 

hơn. Mặc dù được khuyến cáo là chấp nhận được 

theo 10 TCN 482:2001 về chuối sấy do Bộ NN và 

PTNT ban hành, CT2 có độ chát nhẹ hơn vẫn ảnh 

hưởng tới vị của sản phẩm sau sấy.  

Xét điểm cảm quan chung thì CT1 và CT2 đạt 

14,1 và 16,2 xếp loại lần lượt là trung bình và khá, 

trong đó CT3 cho tổng điểm cảm quan tốt hơn là 

18,4 xếp loại tốt. Xét về yêu cầu thì cả 2 công thức 

chín CT2 và CT3 đều đạt từ loại khá trở lên, đều có 

thể được xem xét để chọn làm độ chín nguyên liệu 

để sấy dẻo. Tuy nhiên để chất lượng chuối sau sấy 

đạt yêu cầu tốt, không có những sai lỗi nhỏ ảnh 

hưởng tới chất lượng thương phẩm thì CT3 với độ 

chín 8 được chọn là công thức phù hợp nhất. 
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CT1 

 

CT2 

 

CT3 

Hình 3. Mẫu chuối tây Bắc Kạn thu được sau quá trình sấy dẻo  

4. Kết luận 

Từ những kết quả đạt được, nghiên cứu đã chỉ 

ra có sự khác nhau về chỉ tiêu chất lượng của các 

mẫu chuối tây Bắc Kạn sấy dẻo từ nguyên liệu có 

độ chín sinh lý khác nhau 6, 7 và 8. Cụ thể hàm 

lượng các chất xác định gồm vitamin C, đường tổng 

số và chất khô hoà tan tăng theo độ chín nguyên 

liệu ban đầu đưa vào thí nghiệm, trừ hàm lượng axit 

hữu cơ tổng số. Mặc dù cả 2 công thức CT2 và CT3 

đều đạt yêu cầu về tổng điểm chất lượng cảm quan 

từ loại khá trở lên, CT3 có kết quả chất lượng cảm 

quan chung là tốt nhất với tổng điểm là 18,4 xếp 

loại tốt và không có các sai lỗi nhỏ như vết trắng 

khô trên bề mặt hoặc vị chát nhẹ của chuối sấy dẻo. 

Theo 10 TCN 482:2001 thì 2 công thức đều đạt yêu 

cầu để sử dụng cho chế biến chuối sấy dẻo, tuy 

nhiên độ chín 8 được kết luận là độ chín sinh lý phù 

hợp nhất cho chế biến sản phẩm chuối sấy dẻo do 

không có các sai lỗi nhỏ như đã đề cập trên.  
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