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ABSTRACT 

Miracle fruit (Synsepalum dulcificum) contains miraculin – a taste 
modifying protein, affect a temporary replacement of sour and bitter taste 
with sweet taste. Despite psychophysical investigations were carried out, 
very little literature is known about the effect of this fruit on taste 
interaction from the product. In this study, the changes induced by miracle 
fruit juice on the sensory threshold of four basic tastes were investigated. 
In addition, the effect of miracle fruit juice on the sensory quality of the 
orange juice was evaluated. The sensory threshold of sweet taste was 
decreased significantly after using 1 ml miracle fruit juice. In contrast, the 
sensory threshold of sour and bitter taste were increased after using 1.5 ml 
this juice and the sensory threshold of salty taste was not effected by using 
miracle fruit juice in range of 1–2 ml. The addition of 10% miracle fruit 
juice enhanced the sensory quality of the orange juice. 

TÓM TẮT 

Trái thần kỳ (Synsepalum dulcificum) chứa chất miraculin–một protein bổ 
sung vị, có tác động thay thế tạm thời vị chua và đắng bằng vị ngọt. Mặc 
dù, có nhiều nghiên cứu về tâm sinh lý đã được thực hiện, nhưng rất ít 
thông tin về tác dụng của quả này tương tác trên vị của sản phẩm. Trong 
nghiên cứu này, những thay đổi gây ra bởi dịch quả thần kỳ trên ngưỡng 
cảm phân biệt đối với bốn vị cơ bản được nghiên cứu. Ngoài ra, tác dụng 
của dịch quả thần kỳ đến chất lượng cảm quan của nước cam ép cũng 
được đánh giá. Ngưỡng cảm phân biệt vị ngọt giảm có ý nghĩa sau khi sử 
dụng 1 ml dịch quả thần kỳ. Ngược lại, ngưỡng cảm phân biệt vị chua và 
đắng tăng lên sau khi sử dụng 1,5 ml dịch quả này và ngưỡng cảm phân 
biệt vị mặn không bị ảnh hưởng khi sử dụng dịch quả thần kỳ trong 
khoảng 1–2 ml. Việc bổ sung 10% dịch quả thần kỳ làm tăng chất lượng 
cảm quan sản phẩm nước cam ép. 

 
1 ĐẶT VẤN ĐỀ 

Trái thần kỳ thuộc họ cây tiểu mộc có nguồn 
gốc từ Tây Phi, được nhà thám hiểm người Pháp 
Reynaud Dés Marchais phát hiện đầu tiên năm 
1725 (Trần Danh Thế et al., 2010). Năm 1852, 
Daniel phát hiện chất miraculin trong trái và xác 

định được đặc tính có thể biến vị chua, đắng thành 
ngọt. Ông đã định danh cây là Synsepalum 
dulcificum, thuộc họ Sapotaceae và đặt tên cho cây 
là “miracle fruit – trái thần kỳ” (Trần Danh Thế et 
al., 2010). Cây thần kỳ xuất hiện ở Việt Nam 
khoảng 7 năm nay và hiện đã được trồng tại khắp 
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các địa phương trong cả nước (theo Báo Dân trí, 
ngày 15/02/2013).  

Miraculin là một glycoprotein bao gồm 191 
acid amin kết hợp với gốc carbohydrat (Brouwer, 
et al., 1983; Kurihara và Beidler, 1968). Bản thân 
miraculin không ngọt nhưng có thể sửa đổi vị chua 
thành ngọt (Mohammad et al., 2011). Chỉ cần hòa 
tan một vài hạt chiết xuất đông khô của miraculin 
trên lưỡi trong vài phút sẽ tạo một cảm giác ngọt 
dễ chịu khi nếm thử sau đó các chất chua như 
chanh, giấm,... (Antonella Capitanio, et al., 2011). 
Khi ăn quả thần kỳ, miraculin có trong quả sẽ làm 
thay đổi cấu trúc của tế bào cảm nhận vị trên các 
gai lưỡi và dính chặt vào trong chúng, như chìa 
khóa với ổ khóa. Đồng thời, do trong phân tử 
miraculin có chuỗi các phân tử đường nên tạo ra vị 
ngọt trong thời gian miraculin lưu lại trên lưỡi, 
hiệu ứng này có thể kéo dài đến vài giờ cho đến khi 
các nụ vị giác trở lại bình thường (Hirai, et al., 
2010). Mặt khác, do sự tác động của các phân tử 
miraculin đã làm sai lệch sự định hướng của các 
thụ thể cảm nhận trên gai lưỡi, làm cho lưỡi trở nên 
thích ứng và nhận định độc nhất với vị ngọt trong 
một khoảng thời gian nhất định.  

Bartoshuk et al. (1974) cho rằng việc giảm vị 
chua của quả thần kỳ là kết quả ức chế hỗn hợp: vị 
chua sẽ giảm bởi vị ngọt tăng thêm. Trong thực tế, 
khi quả thần kỳ được thêm vào dung dịch acid 
citric vị chua bị lấn áp và vị ngọt trội lên giống như 
khi thêm đường vào acid citric làm cho tăng vị 
ngọt cho hỗn hợp (Bartoshuk et al., 1974). Những 
quan sát này hỗ trợ một lời giải thích về tác động 
của miraculin là dựa trên sự ức chế hỗn hợp, có 
nghĩa là, hiệu quả giảm chua sau khi sử dụng 
miraculin sẽ phụ thuộc vào hoạt động gây ra vị 
ngọt chứ không phải trên một ức chế nội tại của vị 
chua do bản thân miraculin (Dzendolet, 1969). 

Thực phẩm là một ma trận khẩu vị phức tạp mà 
các thuộc tính cảm quan của chúng có thể được 
hiểu thông qua các kết quả nghiên cứu trong phòng 
thí nghiệm, phương cách tiếp nhận các vị đơn lẻ 
kết hợp với nhau trong hỗn hợp vị của sản phẩm 
(Capitanio et al., 2011). Người ta có thể giải thích 
về sự thay đổi cảm nhận đối với từng vị riêng lẻ, 
nhưng rất ít thông tin lý giải được sự thay đổi cảm 
nhận về một hỗn hợp vị trong thực phẩm. Khi đánh 
giá chất lượng cảm quan sản phẩm có những hiện 
tượng xảy ra làm thay đổi cảm nhận về vị như hiện 
tượng thích nghi, mệt mỏi, bù trừ, tương phản, tiêu 
tan cảm giác và hòa hợp (Ngô Thị Hồng Thư, 
1989). Tuy nhiên, các hiệu ứng trên chưa bao giờ 
được thử nghiệm liên quan đến quả thần kỳ và 

miraculin. Phần nghiên cứu nhằm đánh giá tác 
động của dịch quả thần kỳ đến khả năng cảm nhận 
từng vị cơ bản và khảo sát ảnh hưởng của dịch quả 
thần kỳ đến sự cảm nhận vị của nước cam ép. 

2 VẬT LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP 

2.1 Chuẩn bị nguyên liệu 

Quả thần kỳ (chín đỏ) được mua từ vườn trái 
thần kỳ tại thị trấn Long Hồ, Vĩnh Long. Nước cam 
ép nhãn hiệu Berri Orange Juice (nhập khẩu từ 
Australia). 

2.2 Phương pháp thí nghiệm 

2.2.1  Chuẩn bị dịch quả thần kỳ 

Quả thần kỳ được hái tại vườn vào lúc sáng 
sớm, lựa chọn những quả có độ chín đồng đều, 
không bị sâu bệnh, dập nát, kích cỡ tương đối đồng 
nhất. Quả được làm sạch và rửa với nước sạch 
nhiều lần nhằm loại bỏ đất, cát,… và một phần vi 
sinh vật bám trên bề mặt quả. Vỏ và hạt được tách 
ra bằng dao sắc, phần thịt quả được ép để thu được 
phần dịch quả. Dịch quả sau khi ép vẫn còn lẫn thịt 
quả nên cần lọc qua rây đã được khử trùng để thu 
được dịch quả đồng nhất chuẩn bị cho thí nghiệm.  

2.2.2 Bố trí thí nghiệm 

Thí nghiệm 1: Khảo sát ảnh hưởng của dịch quả 
thần kỳ đến sự thay đổi ngưỡng cảm phân biệt đối 
với 4 vị cơ bản. 

Chuẩn bị tình nguyện viên tham gia kiểm tra 
ngưỡng cảm phân biệt: 

Số lượng tình nguyện viên tham gia kiểm tra 
ngưỡng cảm: 20 (10 nam và 10 nữ) là sinh viên 
thuộc khoa Nông nghiệp và Sinh học Ứng dụng, 
Trường Đại học Cần Thơ. 

Yêu cầu đối với tình nguyện viên: Trong ngày 
kiểm tra ngưỡng cảm phải có sức khỏe tốt không bị 
tác động tâm lý hoặc bị stress. Trước khi tham gia 
kiểm tra ngưỡng cảm không được uống rượu, hút 
thuốc hoặc sử dụng các loại thuốc ảnh hưởng đến 
khả năng cảm nhận vị và không được nhai chewing 
gum trước khi tham gia kiểm tra ngưỡng cảm  
1 giờ. 

Chuẩn bị mẫu: 

Dung dịch quả thần kỳ với các tỷ lệ (dịch quả 
thần kỳ : dung dịch): 0, 10, 15 và 20%. 

Chuẩn bị mẫu thử để xác định ngưỡng cảm 
phân biệt theo phương pháp pha loãng. Trong đó 
yêu cầu nồng độ chất thử cao nhất phải lớn hơn 
nhiều so với ngưỡng cảm phân biệt trung bình 
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(Larmond, 1970). Do đó, để xác định ngưỡng cảm 
phân biệt đối với 4 vị cơ bản việc chuẩn bị các 
dung dịch chất thử như sau:  

Dung dịch sucrose (thể hiện vị ngọt), chuẩn bị 
loạt mẫu với các nồng độ từ 0 đến 22 g/l (mỗi mẫu 
cách nhau 1g/l sucrose). 

Dung dịch NaCl (thể hiện vị mặn), chuẩn bị 
loạt mẫu với các nồng độ từ 0 đến 2,2 g/l (mỗi mẫu 
cách nhau 0,1g/l NaCl). 

Dung dịch acid citric (thể hiện vị chua), chuẩn 
bị loạt mẫu với các nồng độ từ 0 đến 1,1 g/l (mỗi 
mẫu cách nhau 0,1g/l acid citric). 

Dung dịch caffein (HiMedia Laboratories Pvt. 
Ltd) thể hiện vị đắng. Chuẩn bị loạt mẫu với các 
nồng độ từ 0 đến 1,2 g/l (mỗi mẫu cách nhau 0,1g/l 
caffein). 

Phương pháp kiểm tra ngưỡng cảm: phương 
pháp pha loãng 

Mỗi tình nguyện viên được đánh giá trước 10 
ml dung dịch quả thần kỳ, 5 phút sau sẽ được yêu 
cầu thử và xác định vị của các mẫu thử theo thứ tự 
nồng độ chất tan tăng dần, bắt đầu từ mẫu có nồng 
độ chất tan bằng 0. Đến khi tình nguyện viên phân 
biệt được chính xác vị của dung dịch thì quá trình 
kiểm tra kết thúc và nồng độ tại đó tình nguyện 
viên phân biệt ra vị cơ bản chính là ngưỡng cảm 
phân biệt của tình nguyện viên. Mỗi lần tham gia 
các tình nguyện viên chỉ được kiểm tra 1 vị cơ bản 
và chỉ được thử trước 1 nồng độ dịch quả thần kỳ.  

Kết quả đánh giá: sự thay đổi ngưỡng cảm phân 
biệt trước và sau khi nếm dịch quả thần kỳ với các 
nồng độ 10, 15 và 20% (tức 1, 1,5 và 2 ml trong 
dung dịch 10 ml). 

Thí nghiệm 2: Ảnh hưởng của dịch quả thần  
kỳ đến chất lượng cảm quan của sản phẩm nước 
cam ép. 

Hội đồng đánh giá cảm quan:  

Thành lập hội đồng gồm 10 cảm quan viên, 
được huấn luyện đánh giá các thuộc tính nước cam 
ép 3 lần trước khi đánh giá 2 tuần.  

Chuẩn bị mẫu: 

Nước cam ép được bổ sung dịch quả thần  
kỳ với các tỷ lệ 0, 10, 15 và 20% (theo thể tích). 
Các mẫu được mã hóa và giữ ở 20oC trước khi 
đánh giá. 

Phương pháp đánh giá: 

Thí nghiệm được bố trí theo phương pháp phân 
tích mô tả định lượng (QDA) chỉ với hai chỉ tiêu 
mùi và vị. Mỗi thành viên mồi lần chỉ đánh giá 1 
mẫu nước cam có pha thêm dịch quả thần kỳ (một 
trong 4 tỷ lệ nêu trên). Các thuộc tính cảm quan về 
mùi và vị của nước cam ép bao gồm: mùi cam, mùi 
lạ, mùi vỏ quả, vị ngọt, vị chua, vị đắng, vị lạ. Các 
thành viên cho điểm mỗi thuộc tính theo thang 
điểm cường độ từ 5 dần xuống 0. Các thành viên 
cũng được yêu cầu ghi nhận có chấp nhận hay 
không đối với mẫu đánh giá. Qui trình được tương 
tự trong nhiều ngày để hoàn thành việc đánh giá tất 
cả các mẫu nước cam ép. Mỗi mẫu được đánh giá 
lặp lại trong 2 lần. 

2.2.3 Phương pháp phân tích số liệu 

Số liệu được xử lý theo phương pháp kiểm định 
1 trung bình (t–test) và phân tích khả dĩ bằng 
chương trình STATGRAPHICS Centurion XVI.I. 
Đồ thị được xây dựng bằng chương trình Microsoft 
Excel 2007 và STATGRAPHICS Centurion XVI.I. 

3 KẾT QUẢ VÀ THẢO THẢO LUẬN 

3.1 Ảnh hưởng của dịch quả thần kỳ đến sự 
thay đổi ngưỡng cảm phân biệt đối với 4 vị cơ bản 

Ngưỡng cảm phân biệt đối với 4 vị cơ bản tổng 
hợp từ kết quả kiểm tra của 20 tình nguyện viên 
được biểu diễn trên đồ thị Hình 1. Độ phân tán 
ngưỡng cảm phân biệt của các tình nguyện viên 
thông qua hệ số biến thiên (CV) đối với bốn vị cơ 
bản được trình bày trong Bảng 1. Sự thay đổi 
ngưỡng cảm phân biệt đối với 4 vị cơ bản khi có 
thử qua và không thử qua dịch quả thần kỳ được 
thể hiện trên đồ thị Hình 2. 

Kết quả từ Hình 1 cho thấy khi không nếm thử 
dịch qua thần kỳ ngưỡng cảm trung bình của 20 
tình nguyện viên đối với 4 vị cơ bản: mặn, ngọt, 
chua và đắng tương ứng là 1,59g NaCl/l; 14g 
sucrose/l; 0,38g acid citric/l và 0,43g caffein/l. Kết 
quả này không khác nhiều so với giá trị ngưỡng 
cảm phân biệt từ các tài liệu công bố là 1,6g NaCl/l 
đối với vị mặn, 16g sucrose/l đối với vị ngọt, 0,44g 
acid citric đối với vị chua và 0,33g caffein đối với 
vị đắng (Ngô Thị Hồng Thư, 1989). Đồ thị Hình 1 
cho thấy sau khi nếm dịch quả thần kỳ trong giới 
hạn 1–2 ml/10ml dung dịch thử (tức 10–20%) 
ngưỡng cảm phân biệt của các tình nguyện viên đối 
với vị mặn dường như không thay đổi đáng kể. Sau 
khi thử dung dịch chứa 15% dịch quả thần kỳ 
ngưỡng cảm phân biệt đối với vị chua và đắng tăng 
đáng kể. Ngược lại, ngưỡng cảm phân biệt đối với 
vị ngọt giảm nhanh sau khi thử dung dịch chứa 
10% dịch quả thần kỳ. Kết quả này được giải thích 
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bởi sự hiện diện của chất miraculin trong dịch quả 
thần kỳ. Đồng thời kết quả cũng khẳng định hiệu 
quả của miraculin đối với sự cảm nhận dung dịch 
có vị chua (Bartoshuk et al., 1974) và đặc điểm của 
miraculin làm thay đổi tạm thời sự cảm nhận của vị 

giác (Capitanio et al., 2011). Bên cạnh đó, tác động 
của miraculin trên môi trường pH acid của nước 
bọt là nguyên nhân giải thích cho sự giảm khả năng 
cảm nhận vị đắng do chứa caffein (Capitanio et al., 
2011). 

 

 
Hình 1: Ngưỡng cảm phân biệt của 20 tình nguyện viên đối với 4 vị cơ bản 

Thể hiện giá trị trung bình  độ lệch chuẩn 

Bảng 1: Hệ số biến thiên (%) thể hiện độ phân tán tương đối giá trị ngưỡng cảm phân biệt đối với 
từng vị cơ bản của 20 tình nguyện viên 

Tỷ lệ dịch quả thần kỳ (%) 
trong 10 ml dung dịch thử 

0
10 

(1ml)
15 

(1,5ml) 
20 

(2ml) 
Vị mặn 8,39 9,21 5,97 7,24 
Vị ngọt 11,35 17,85 18,62 22,61 
Vị chua 16,21 23,61 16,49 19,87 
Vị đắng 15,28 34,02 22,55 15,64 

Kết quả từ Bảng 1 cho thấy đa số trường hợp 
đối với các vị cơ bản, khi không thử qua dịch quả 
thần kỳ ngưỡng cảm phân biệt của các tình nguyện 
viên biến thiên gần như ít nhất. Trong đó, vị mặn 
có hệ số biến thiên ổn định nhất chứng tỏ dịch quả 
thần kỳ ít tác động trên vị mặn. Hai vị chua và 
đắng có hệ số biến thiên tăng cao khi các tình 
nguyện viên nếm thử dịch quả thần kỳ tỷ lệ thấp 
(10%, tức 1 ml), giá trị CV có khuynh hướng giảm 
dần đến gần giá trị tương ứng với không thử dịch 
quả thần kỳ khi các tình nguyện viên nếm dung 
dịch thần kỳ tỷ lệ cao (từ 15 dần đến 20%, tương 
đương 1,5 đến 2ml/10ml dung dịch thử). Kết quả 
này cho thấy dịch quả thần kỳ với tỷ lệ thấp tác 

động chưa rõ rệt nên một số người bị tác động số 
khác thì không dẫn đến sự biến động lớn trong kết 
quả kiểm tra ngưỡng cảm. Với nồng độ đủ cao (1,5 
ml) dịch quả thần kỳ bắt đầu phát huy tác dụng rõ 
rệt nên các tình nguyện viên đều bị ảnh hưởng do 
đó sự biến thiên trong kết quả kiểm tra ngưỡng 
cảm giảm rõ rệt đến gần với hệ số biến thiên khi 
không nếm dịch quả thần kỳ. Tuy nhiên, đối với vị 
ngọt thì hệ số biến thiên lại tăng càng cao tương 
ứng với nồng độ dịch quả thần kỳ càng cao. Điều 
này cho thấy hiệu ứng tạo ngọt tăng cao gây sự mất 
đồng đều trong khả năng cảm nhận vị ngọt của các 
tình nguyện viên. 
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Kết quả trên Hình 2 cho thấy thử dịch quả thần 
kỳ với nồng độ từ 10 đến 20% (1 đến 2 ml) không 
ảnh hưởng đáng kể trên ngưỡng cảm phân biệt đối 
với vị mặn. Với nồng độ dịch quả thần kỳ 10% chỉ 
làm thay đổi ngưỡng cảm phân biệt vị mặn 0,02g/l 
NaCl. Nồng độ dịch quả thần kỳ tăng từ 10 đến 
20% không làm thay đổi có ý nghĩa trên ngưỡng 
cảm phân biệt đối với vị mặn. Trong khi đó, thử 
dịch quả thần kỳ 10% đã làm giảm đáng kể ngưỡng 
cảm phân biệt đối với vị ngọt (-1,2g/l sucrose), tức 
khả năng cảm nhận vị ngọt tăng lên đáng kể. Đồng 
thời khi tăng nồng độ dịch quả thần kỳ từ 10 đến 
20% sự thay đổi ngưỡng cảm phân biệt trên vị ngọt 
không khác biệt có ý nghĩa. Kết quả này cho thấy 
thử dung dịch chứa 10% dịch quả thần kỳ đã có 
khả năng làm cho vị giác có cảm giác về vị ngọt 
quá cao gần như đưa khả năng cảm nhận vị ngọt 
đến ngưỡng cảm cuối cùng, do đó khi tăng nồng độ 
dịch quả thần kỳ đến 20% sự khác biệt về ngưỡng 

cảm phân biệt đối với vị ngọt không khác biệt. Đối 
với vị chua và vị đắng, kết quả sự thay đổi ngưỡng 
cảm phân biệt trên hai vị này tương tự nhau. Khi 
nếm dịch quả thần kỳ với nồng độ 10% chưa tạo ra 
sự thay đổi đáng kể về ngưỡng cảm phân biệt trên 
vị chua và đắng. Tuy nhiên, khi tăng nồng độ dịch 
quả thần kỳ lên 15% có sự thay đổi ý nghĩa về 
ngưỡng cảm phân biệt trên vị chua và đắng. Từ các 
kết quả trên cho phép kết luận rằng sử dụng dịch 
quả thần kỳ từ 1 đến 2 ml không làm thay đổi có ý 
nghĩa ngưỡng cảm phân biệt vị mặn, với 1 ml dịch 
quả thần kỳ có thể làm giảm đáng kể ngưỡng cảm 
phân biệt đối với vị ngọt, tức làm tăng khả năng 
cảm nhận vị ngọt một cách có ý nghĩa và với 1,5 
ml dịch quả này mới có thể làm tăng đáng kể 
ngưỡng cảm phân biệt đối với vị chua và đắng tức 
giảm khả năng cảm nhận hai vị này một cách rõ rệt 
(với mức ý nghĩa 5%).  

 

 
Hình 2: Sự thay đổi ngưỡng cảm phân biệt sau khi thử qua dịch quả thần kỳ  

Thể hiện trung bình hiệu số ngưỡng cảm phân biệt sau khi nếm dịch quả thần kỳ và không nếm dịch quả thần kỳ  giới 
hạn tin cậy 95% 

Các kết quả từ nghiên cứu có thể được giải 
thích theo cơ chế của Kurihara và Beidler (1969). 
Họ giải thích rằng miraculin liên kết với màng các 
tế bào cảm nhận vị gần vị trí tiếp nhận vị ngọt. 
Màng tế bào tiếp nhận vị bị biến đổi trong cấu trúc 

khi có sự hiện diện của proton (H+) gây nên sự liên 
kết của phần đường trong phân tử miraculin với vị 
trí tiếp nhận vị ngọt trong màng tế bào, kết quả làm 
gợi lên cảm giác rất mạnh về vị ngọt (Misaka, 
2013). 
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3.2 Ảnh hưởng của dịch quả thần kỳ đến 
các thuộc tính cảm quan và khả năng chấp nhận 
sản phẩm nước cam ép 

Trong nghiên cứu này không khảo sát trên 
miraculin đơn chất mà sử dụng dịch quả thần kỳ 
nên các thuộc tính cảm quan của sản phẩm nước 
cam ép bị tác động chủ yếu trên hai chỉ tiêu chính 
là mùi và vị. Các thuộc tính được đánh giá bao 
gồm: mùi cam, mùi vỏ quả, mùi lạ, vị ngọt, vị 
chua, vị đắng và vị lạ. Kết quả mô tả định lượng 
các thuộc tính cảm quan trên và khả năng chấp 
nhận đối với các mẫu thử được minh họa trên Hình 
3 và 4. 

Đồ thị Hình 3 cho thấy khi tăng lượng dịch quả 
thần kỳ bổ sung trong sản phẩm cam ép làm gia 
tăng đáng kể vị ngọt đồng thời làm giảm rõ rệt vị 
chua và đắng. Kết quả này có thể làm tăng khả 
năng chấp nhận đối với mẫu thử.  

Tuy nhiên, lượng dịch quả thần kỳ sử dụng với 
tỷ lệ cao (15–20%) làm giảm đáng kể mùi cam 
trong sản phẩm (Hình 3), đây chính là kết quả của 
hiện tượng bù trừ do sự kết hợp giữa mùi cam với 
mùi quả thần kỳ (Ngô Thị Hồng Thư, 1989). Kết 
quả này có thể làm giảm khả năng chấp nhận đối 
với sản phẩm. 

Hình 3: Kết quả mô tả định lượng 
các thuộc tính cảm quan của các 

mẫu thử 

 
 

Cũng với những lý do trên mà khả năng chấp 
nhận của các mẫu cam có tỷ lệ dịch quả thần kỳ 
cao (15–20%) giảm rõ rệt trong khi mẫu cam ép bổ 
sung tỷ lệ dịch quả thần kỳ thấp (10%) có khả năng 
chấp nhận tăng rõ rệt so với nước cam nguyên thủy 
không bổ sung dịch quả thần kỳ (Hình 4). Kết quả 
trên đồ thị Hình 4 minh họa phương trình biểu diễn 

khả năng chấp nhận sản phẩm phụ thuộc vào tỷ lệ 
dịch quả thần kỳ, phương trình có dạng sau:   

Khả năng chấp nhận = e()/(1+e()), với  = 
0,442566 + 0,535221 × x – 0,0291617 × x2  

Trong đó, x là Tỷ lệ dịch thần kỳ (%), (R2 = 
0,86). 

Hình 4: Khả năng chấp nhận của 
các mẫu thử 

Thể hiện theo mô hình phân tích khả 
dĩ khoảng tin cậy 95% 
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Như vậy, kết quả mô tả các thuộc tính cảm 
quan sản phẩm và kết quả về khả năng chấp nhận 
các mẫu thử là hoàn toàn phù hợp. Do đó, có thể 
khẳng định việc bổ sung dịch quả thần kỳ vào nước 
cam ép với tỷ lệ 10% làm gia tăng vị ngọt, giảm vị 
chua và đắng nhưng vẫn giữ được mùi hương cam 
nguyên thủy của sản phẩm nên dễ dàng được chấp 
nhận (khoảng 90%). 

4 KẾT LUẬN 

Dịch quả thần kỳ do có chứa chất miraculin nên 
đã làm thay đổi khả năng cảm nhận của vị giác đối 
với các vị cơ bản. Trong đó, khả năng cảm nhận vị 
ngọt tăng rõ rệt nhưng khả năng cảm nhận đối với 
vị chua và đắng giảm đáng kể. Khả năng cảm nhận 
đối với vị mặn ít bị ảnh hưởng bởi miraculin trong 
dịch quả thần kỳ. Việc bổ sung dịch quả thần kỳ 
vào sản phẩm nước cam ép ngoài việc thay đổi vị 
sản phẩm theo chiều hướng được ưa thích hơn còn 
có khả năng làm giảm hoặc mất mùi cam nguyên 
thủy của sản phẩm. Vì vậy, có thể bổ sung dịch quả 
thần kỳ với tỷ lệ thích hợp (10%) sẽ phát huy được 
tác dụng tích cực của quả này trong sản phẩm nước 
cam ép. 
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