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TOM TAT

Nghién ctu nhdm xac dinh anh huéng cta nguyén liéu phu va phu gia ciu tric dén chét lwgng cta siva chua
dau nanh bd sung mit déng thanh long. Cac phwong phap phan tich céng cu va danh gia cdm quan béng phép thir
so hang trén cac déc diém vé trang thai, mui vi, va chat lwgng tdng thé dwoc st dung dé danh gia chat lwong siva
chua dau nanh mit déng thanh long. Két qua cho thay siva chua dau nanh bd sung 1,5% whey protein, 0,5% sira bot
gay, 0,5% kem sira va phu gia cAu trdc véi ti 1& 0,8% gelatin va 0,2% tinh bét bién tinh cho san phdm c6 ham lwong
protein twong dwong véi siva chua déng vat véi 3,6% protein, 1,3% lipid, 12,0% carbohydrate, cu tric 6n dinh va
chét lwong cadm quan cua sira chua duwgc danh gia cao.

Tw khéa: Stra chua dau nanh, vi khuan lactic, 1én men lactic, mt dong thanh long.

Effect of Additional Materials and Additives
on Quality of Soy Yogurt Fortified with Dragon Fruit Jam

ABSTRACT

The study aimed to investigate the effect of ingredients and food additives on the quality of soy yogurt. The
quality attributes of soy yogurt with dragon fruit jam addition were determined using instrumental analysis. The
sensory properties of the product were evaluated using the ranking method. The results showed that soy yogurt
supplemented with 1.5% whey protein, 0.5% skimmed milk, 0.5% whipping cream, and stabilizers of 0.8% gelatin and
0.2% modified starch resulted in the soy yogurt with protein content equivalent to animal-based yogurt with 3.6%

protein, 1.3% lipid, 12.0% carbohydrate, stable product texture, and highly acceptable sensory quality.

Keywords: Soy yogurt, additives, dragon fruit jam.

1. DAT VAN DE

Stta chua 14 san phdm dugc biét dén nhiéu
nhat trong cac san pham siia 1én men va dugc
st dung phd bién trén thé gidi. Sita chua c6 thé
dugc 1én men tit cac loai sita c6 ngudn goc dong
vat va thuc vat nhung phé bién nhat 1a tit siia
bo. Tuy nhién, trong nhiing nam gan day, nhiéu
ngudi tiéu dung c6 xu huéng gidm st dung siia
dong vat bdi c6 nhiing méi quan ngai nhu di Gng
v6i protein c6 trong stia, khong dung nap
lactose, du lugng khang sinh, cdc hormone
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estrogen va progesterone trong stia dong vat va
cac van dé lién quan d&n moi trudng (Aydar &
cs., 2020; Jaeger & cs., 2023). Chinh vi vay, khai
thac ngudn nguyén lidu thuc vat sin cé, giau
dinh dudng va hoat tinh sinh hoc dé phat trién
cac san phadm sita thuc vat nhu dau nanh dudc
nhiéu nha khoa hoc quan tdm. Tuy nhién,
nhugc diém cta sita dau nanh 1a c6 mui ngéi
dac trung do enzyme lipoxygenase xudc tac cho
phan {ing oxy héa chat béo tao thanh cac hdp
chat bay hoi gdy mui khé chiu nhu hexanal,
pentanal, acetaldehyde va su c6 méat ctia chat
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khang dinh dudng, dién hinh 1a axit phytic (Ya,
2022). Mot sb giai phap cong nghé nhu chan va
nghién dau nanh § nhiét do cao (> 80°C) cé tac
dung lam gidm mui h#éng, ngai do bat hoat
enzyme lipoxygenase (Nguyen Duc Doan, 2019;
Chen & cs., 2021). Bén canh d6, mét s6 chtng vi
khuén 1én men lactic ¢6 kha niang sinh tdng hgp
enyzme a-galactosidase, kich hoat enzyme

phytase xtc tidc phan tng thay phéan
carbohydrate gy mui ngai trong stia dau nanh
(Sumarna, 2008). Stta chua dau nanh dugc cac
nha khoa hoc chiing minh c6 kha nang gia ting
hép thu isoflavone va cac axit amin ty do, ting
hoat tinh khang oxy hoéa, cai thién huong vi va
gia tri dinh dudng so véi stta ddu nanh (Chien &
cs., 2007; Weng & cs., 2023). Tuy nhién, do ban
chat protein dau nanh tao gel ciing va kha ning
gii nuéc thap, trong thanh phan siia khéng cé
sdn chat hoat dong bé mit dé 6n dinh hé nhi
tuong, do d6 hién tuong tach nudc van xay ra
trong san pham (Yang & cs., 2012; Berghout &
cs., 2015). Ngoai ra, trong cong nghiép san xuit
stia chua, ludng chat kho cua dich stia truée 1én
men duge khuyén cao diéu chinh tit 12% té1 15%
bing cach bd sung cac nguyén liéu phu nhu
whey protein, stta bot, bot kem (Tamine &
Robinson, 2007; Lé My Héng & cs., 2012). Tang
cuong chat kho trong nén siia truéc khi 1én men
14 mot trong nhiing giai phap quan trong nhat
dé tang cuong dinh dudng, dic tinh cam quan,
va ngin ngtia cac khiém khuyét vé cadu tric,
trang thai do hoat déng ctia vi khuén lactic
trong qua trinh 1én men t6t hon. Cac két qua
nghién ctu truéec ddy da ching minh khi ting
ham lugng chat khoé trong stia nguyén liéu, dic
biét 1a tdng ham lugng protein sé& lam cho ciu
triac khéi dong trd nén bén va 6n dinh hon,
tranh hién tugng tach nudc trong san phim
(Schkoda & cs., 2001; Sodini & Tong, 2013). Bén
canh nguyén liéu phu, mét s6 phu gia nhu tinh
bot bién tinh, distilled
monoglycerides... ciing duge st dung phé bién dé

gelatin, pectin,
cai thién d6 nhét, dd bén gel, va kha nang gii
nuéc cua sita chua (Sodini & Tong, 2013). B
sung cac loai trai cady, miit dong ciing cho thay
hiéu qua tot trong viéc cai thién huong vi, kha
ning lén men va thdi gian bao quan stia chua
(Santos & cs., 2014). Vi vay, nghién ctGu nay

dugce thuc hién nhim xac dinh nguyén liéu phu
va phu gia thich hop bé sung vao siia chua dau
nanh mit déng thanh long dé cai thién gia tri
dinh dudng va cdm quan ctia san pham.

2. PHUONG PHAP NGHIEN CUU
2.1. Nguyén liéu va héa chat

Dau nanh gidng DT2010 (Glycine max (L.)
Merr. ‘DT2010°) mua tai Vién Di truyén giong
Viét Nam dudc lga chon lam nguyén liéu cho
ch€ bién sita chua. Thanh long rudt doé trong
tal Binh Thuan dugc mua tai chg Long Bién,
qua dudgc gili mat trong thuing x6p c6 xép da &
duéi day trong qua trinh van chuyén vé phong
thi nghiém trong vong 1h, sau dé dudc st dung
cho ché& bién mit déng. Ché phidm vi khuén
lactic ~gém  Lactobacillus bulgaricus va
Streptococcus thermophilus cho 1én men siia
chua dau nanh cung cdp bdi cong ty CHR
Hansen (Pan Mach). Pectin LM - 102AS dugc
cung cdp bdi cong ty CP Kelco APS (Pan
Mach). Siia bot gay (32,9% protein; 54,5%
lactose va 0,9% chat béo) va bot whey protein
chtia 80% protein cua NZMP, New Zealand
duge nhap khau bdi cong ty c¢6 phan Pai Tan
Viét (Viét Nam). Kem sita Anchor (35% chat
béo) dudc nhap khau béi Céng ty TNHH
Fonterra Brands (Viét Nam). Gelatin dugc
phan phéi béi Coéng ty TNHH San xuit
Thuong mai G.B.C.O (Viét Nam). Tinh bot
bién tinh dudec cung cdp bdsi Coéng ty Kién
Vuong (Viét Nam).

Hoéa chat st dung cho thi nghiém gém
NaHCO,, NaOH, HCl, H,SO,, ethanol, glucose,
phenol, K,SO,, CuSO,, axit boric, dung méi n-
hexan, va nhiing héa ch4t théng dung khac dudgc
cung cap bdi hang Samchun (Han Quéc) dat do
tinh khiét phan tich.

2.2. Phuong phap nghién ctu

2.2.1. Quy trinh san xuit sita chua dau
nanh bé sung mit déng thanh long

Stta chua dau nanh bd sung mit dong
thanh long dudc ché& bién theo quy trinh ¢ Hinh
1, tham khdo tit Tran Thi Dinh & cs. (2023) véi
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mot s6 thay d6i. Cu thé, dau nanh duge phan
loai, l1am sach, sau d6 ngdm § nhiét d6 28°C
trong 3 gi0, tiép theo chan 6 nhiét d§ 85°C
trong 5 phut rdi nghién véi nuée ¢ nhiét do
80°C vdi ty 1& dau:nuée 1a 1:9. Sau khi loc, dich
stia dugc diéu chinh ndéng db chat khé hoa tan
(TSS) dat 5,5°Bx, roi phoi tron nguyén liéu phu
va phu gia nhu thiét k& thi nghiém 6 muc
2.2.2, sucrose tiép tuc dudec bd sung dé diéu
chinh TSS cua dich siia dat 16°Bx. Tiép theo,
stia dugc dong héa véi téc d6 17.000 vong/phit
trong 1,5 phit, sau d6 thanh tring ¢ nhiét do
95°C trong 10 phut. Sau khi xi 1y nhiét, stia
duge 1am ngudi va cdy vi khudn lactic véi ti 16
0,02% (w/v) so vé6i thé tich dich siia, rét hop,
déng nip, va lén men & nhiét do 43°C trong 8
gio. K&t thic qua trinh 1én men, pH stia chua
dat 4,4 + 0,1 va sfia chua dudc bdo quan 6 4°C
trong 12 gid dé 6n dinh c&u tric. Cudi cung,
mtt dong thanh long dudce rét mot 16p trén bé
mét stia chua véi ti 1&é 15%, va dugc bao quan
lanh cho dén khi st dung.

Ngam (28°C/3 zi)

,

Chiin (85°C/5 phit)

il
Nghién

Piunude=1:9

Loc
Nguyén i
liéu phu, o Phoi trdn
phu gia, TSS: 16°Bx

SUCTOse

.

Mt dong thanh long dugc ché& bién nhu
sau: Qua thanh long rudt dé sau khi bd vé duge
nghién @& thu nhan puree. Khéi thit qua sau
khi nghién dugc phéi tron véi sucrose theo ty 1&
7:3, axit citric va pectin dudc bd sung vao khéi
qua nghién v6i ham lugng tuong tng 0,6% va
0,7% so v6i khoi lugng puree, sau dé c6 dic
70°C. Qua trinh c6 d#c dude thuc hién cho dén
khi nong d6 chat kho hoa tan ciia mit dong dat
42°Bx. Miit dong dudc rét hop va thanh trung 6
85°C trong 15 phut, sau dé bd sung vao sia
chua diu nanh. Mt déng thanh long ¢6 ham
lugng axit va ham lugng dudng téng s6 14n lugt
la 1,17% va 36,5%. Bén canh d6, ham lugng
polyphenol téng s6 dat 0,31mg GAE/g chat kho
(CK), ham lugng betacyanin dat 47,5 ug/g CK,
kha n#ng khang oxy hoa 0,24mg TE/g CK.

2.2.2. Thiét ké thi nghiém
Nghién cttu 4nh hudng ciia nguyén liéu phu

dén chat lugng siia chua dau nanh bé sung miut
dong thanh long.

bonghoa | ) 950(:!15(3;11& » Lamngudi Hoat hoa
Rét hop > Lén men | Lamlanh |,
38°C/8 gior 4°C

Nguén: Tran Thi Pinh & cs. (2023).

Hinh 1. Quy trinh ché& bién sita chua dadu nanh b6 sung miit déong thanh long
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Bang 1. Thiét ké thi nghiém
b6 sung nguyén liéu phu vao sita chua ddu nanh mét dong thanh long

Cong thirc Whey protein (%) Siva bot gay (%) Kem sira (%)
CT1 0,5 0,5 1,5
CT2 1,5 0,5 0,5
CT3 0,5 15 0,5
CT4 1,5 15 1,5
CT5 1,0 1,0 1,0
CT6 0 0 0

Bang 2. Thiét ké thi nghiém
bé sung phu gia cau tric vao sitta chua dau nanh mitt d6ng thanh long

Cong thirc Gelatin (%) Tinh bét bién tinh (%)
cT7 0,2 0,2
cT8 08 0,2
CT9 0,2 0,8
CT10 0,8 0,8
cT11 0,5 0,5
CT12 0 0

Stia dau nanh nguyén liéu chta 2,27%
protein, 0,93% lipid va 15,04% carbodydrate
duge dung dé 1én men siia chua theo quy trinh
dugc moé ta 6 hinh 1. Dich stia dugc gia nhiét
dén 55°C rdi phoi tron nguyén liéu phu gém
whey protein, stia bot gdy va kem siia véi ti 1é
dugc thiét k& nhu trong bang 1. Sau khi lén
men, siia chua dau nanh b sung mit déng
thanh long dudc phan tich cac chi tiéu gbm kha
nang gitt nudc, exopolysaccharide (EPS), ham
lugng axit hitu co tong s6, carbohydrate, protein,
lipid va danh gi4 cdm quan chét lugng san pham
theo phuong phap so hang. Tt két qua phéan tich,
ti 1& nguyén liéu phu thich hgp nhit duge lua
chon bd sung vao siia chua dau nanh.

Nghién citu anh hudng cua phu gia dén chat
lugng sita chua ddu nanh mit déng thanh long

DPé nghién ctu anh hudng ctia phu gia dén
chat lugng sita chua, sita dau nanh bd sung
nguyén liéu phu theo ti 1& lua chon tit thi
nghiém truée dude dung dé 1én men sita chua
theo quy trinh mé t4 ¢ hinh 1, sau dé gelatin va
tinh bot bién tinh duge bé sung véi ty 1& khac
nhau (Bang 2) dé cai thién cdu tric cua siia
chua d4u nanh.

Sau khi 1én men, siia chua dau nanh bd
sung mit dong thanh long dugc phan tich cac
chi tiéu gébm kha nang git nuée, EPS, ham
lugng axit hiiu co tdng s, carbohydrate, protein,
lipid va danh gid cam quan chat lugng san
phdm theo phuong phap so hang. Tu két qua
phan tich, ti 1&é phu gia c4u truc thich hgp nhat
dugc lua chon bd sung vao siia chua dau nanh.

Danh gia chat lugng sita chua dau nanh bé
sung mut dong thanh long

San phim sita chua dau nanh b6 sung mit
déng thanh long san xuat theo quy trinh véi cac
thong s6 cong nghé thich hop da dude xac dinh
tit nhiing thi nghiém truée, sau d6 san pham
dugc phan tich nhiing chi tiéu gdm nang lugng,
ham lugng protein, lipid, carbohydrate, ham
lugng axit hitu co tong s6, kha nang git nudc va
ham lugng EPS.

2.2.3. Phuong phap phan tich

Ham lugng axit hiiu co téng s6 duge xac
dinh theo TCVN 5483-1991 (ISO 750-1981).

Ham Iugng protein dugc xac dinh theo
TCVN 8125:2015 (ISO 20483:2013).
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Ham lugng lipid duge xac dinh theo TCVN
6688-3:2000 (ISO 8262-3:1987).

Ham lugng carbohydrate duge xac dinh theo
phuong phap mb ta bdi Nielsen (2010).

Kha nang gifi nudc duge xac dinh theo
phuong phap mé ta bdi Nguyen Duc Doan (2019).

Ham lugng EPS dugc xac dinh theo phuong
phap mo ta boi Enikeev (2012).

Ham lugng polyphenol téng sé dude xac dinh
theo phuong phap mé ta bdi Lim & cs. (2007).

Kha niang khang oxy hoa dudc xac dinh theo
phuong phap mé ta bdi Shori (2013).

Chat lugng cadm quan cta siia chua dau
nanh dudc danh gia trén cac tiéu chi gébm trang
thai, mui vi va chat luong tong thé bing phuong
phap so hang theo TCVN 11183:2015 va Lema
& cs. (2022) dé tim ra cong thic siia chua hip
din nhat. Hoi déng cadm quan gom 60 thanh
vién, do tudi tit 20-55, da dudc huan luyén vé
danh gia cdm quan va cac phép thi co ban. Véi
moi chi tiéu cadm quan, ngudi thi dude yéu cau
sép xép cdc miu siia chua theo mtc d6 ua thich
tu it hap din nhat dén hap din nhat (mau kém
hap din nh&t nhan diém thip nhit - 1 diém).
Nguoi tht khéng dude xép hai miu siia chua
vao cung mot vi tri trén thang xép hang.

2.2.4. Xir Iy 56 liéu

Két qua phéan tich dude xt 1i bang phan
mém Excel 2016 va SPSS phién ban 16.0. S&
liéu vé chi tidu chét lugng duge bidu thi béi gia
tri trung binh cta ba 14n phéan tich l4p lai + @6
léch chuédn. Phan tich phucng sai (ANOVA)
mot chiéu trén phan mém SPSS phién ban 16.0
dugc st dung dé danh gia dnh hudng cda cic
yéu td thi nghiém dén chit lugng san pham. Su
khac biét vé gia tri trung binh ctia mdi chi tiéu
chat lugng gitia cac cong thiic thi nghiém duge
danh gid nho phép so sanh Tukey v6i giéi han
tin cay 95%.

Dic tinh cAm quan dude danh gia bing cach
tinh diém trung binh xép hang cho médi cong
thiic thi nghiém, sau d6 su khac biét vé diém
xép hang dudec danh gia nhd kiém dinh
Friedman véi P = 0,05.
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3. KET QUA VA THAO LUAN

3.1. Anh huéng ctia nguyén liéu phu dén
chat lugng sita chua dau nanh bé sung mit
dong thanh long

Ti 1é bé sung nguyén liéu phu khéac nhau
c6 anh hudng dén chit lugng cdm quan cua siia
chua d4u nanh. Cu thé, ch4t lugng téng thé
cua sita chua CT4 (b6 sung 1,5% whey protein;
1,5% siia bot gy va 1,5% kem siia) cho diém
trung binh th&p nhat (2,17 diém) va duge hoi
dong cdm quan danh gia c6 cdu tric khong 6n
dinh, vi chua git. Nguyén nhan c6 thé do téng
ham lugng nguyén liéu phu bd sung & CT4 cao
nhat (4,5%) din d&n mui vi cla nguyén liéu
phu, dic biét 14 kem béo anh hudng bat loi dén
huong vi tu nhién cta san phdm. Nguge lai,
stta chua CT2 cé c4u tric mém min, mui thom,
vi ngot diu, va hau vi chat nhe véi ti 1&¢ nguyén
liéu phu 1a 1,5% bot protein, 0,5% siia bot gay,
va 0,5% kem siia co diém xé&p hang chit lugng
tong thé dat 3,83 diém (Bang 3). B8 sung whey
protein va siia bot gdy véi ty 1& phu hop gitp
cai thién huong vi, 6 nhét, tang kha ning gii
nudc, san pham cé cdu tric min hon (Isleten &
Karagul-Yuceer, 2006; Sodini & Tong, 2013).
Tuy nhién, néu ty 1&é bd sung cac nguyén liéu
phu qua cao sé lam giam gia tri cAm quan, anh
hudng dén mui vi va chat lugng téng thé cua
san pham.

Vé chi tiéu trang thai, nhiing miu sita bd
sung nguyén liéu phu (CT1 - CT5) déu dugc
danh gia cao hon (diém xé&p hang tit 3,08-4,08
diém) so véi cong thic d6i ching (CT6 - 2,83
diém). K&t qua nay c6 ciung xu hudng véi
nghién ctiu ctia Kaur & cs. (2017), cac tac gia
cho ring viéc b8 sung siia bot gy va whey
protein da cai thién dang ké trang thai, ciu
tric cua stia chua do ham lugng chat kho tang
1én din dén san phidm c6 két cdu chic va min
hon. Nhu vay, can ct vao két qua danh gia cam
quan, cac cong thtc bd sung nguyén liéu phu
déu dugc danh gia cao, ngoai trit CT4 thap hon
hin do b8 sung ty 1é nguyén liéu phu qua cao
anh hudng t6i mui vi, trang thai, va chat ludng
tong thé cta san pham.
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Bang 3. Anh hudng cuia nguyén liéu phu dén dic tinh cdm quan

cua stta chua dau nanh b6 sung mit déng thanh long

Cong thirc Trang thai MUi vi Chét lwong tdng thé
CT1 3,92°+ 0,56 4,33%+ 0,50 4,42°+ 0,56
CT2 4,08+ 0,47 3,83+ 0,44 3,83+ 0,42
CT3 3,75°+ 0,48 3,83+ 0,47 3,67+ 0,43
CT4 3,08°+ 0,58 2,17°+ 0,49 2,17°+ 0,47
CT5 3,33°+0,33 3,67+ 0,36 3,67%+0,36
CT6 2,83%+0,52 3,33+ 0,59 3,33+ 0,57

Ghi chi: Trong ciing mot cét, nhiing s6 liéu c6 cing chit cai thi khéng khac biét cé y nghia
théng ké (P >0,05) trong phép kiém dinh Friedman.

Bén canh tinh ch4it cdm quan, nguyén liéu
phu ciing anh hudng dén thanh phan dinh
dudng va tinh chat vat ly cta stia chua dau
nanh mut dong thanh long. K&t qua bang 4 cho
thay kha nang git nudc ctia cic mau siia chua
tang 1én khi b sung nguyén liéu phu, trong d6
CT4 c6 khi ning giti nuéc cao nhat (54,65%),
tiép theo 1a CT2 (54,17%), con mau ddi ching c6
kha ning giti nuée thap nhat (45,92%). Nguyén
nhén 14 do b6 sung whey protein véi ty 1é cao
(1,5%) gitp cai thién cau trdc, ting kha ning
git nuée va d6 nhét cia san phdm. Theo Sodini
& cs. (2005), Lé My Héng & cs. (2012), ham
lugng chat kho va ham lugng protein trong dich
stia cao sé cai thién kha ning giti nuéc, kha
ning két dinh va déng tu cua siia chua.

Ham lugng carbohydrate trong cac mau siia
chua b6 sung nguyén liéu phu dao doéng ti
13,55-15,53%, thap hon hdn so véi miu dsi
chiing (16,94%). Trong d6, mau sita chua bo
sung sita bot gdy va whey protein véi ty 1& cao
nhit (CT4) c¢6 ham lugng carbohydrate thap
nh4t (13,55%) va ham lugng axit téng sé cao
nhat (0,835%). Piéu nay c6 thé duge giai thich
do viéc b6 sung thém sita gdy va bot protein
cung cip dudng chat cho vi khudn lactic phat
trién, thic ddy qua trinh chuyén héa dudng
thanh axit lactic. Theo Tamine & Robinson
(2007), Kaur & cs. (2017) khoang 30% lugng
duong lactose duge chuyén héa thanh axit lactic
sau qué trinh 1én men. Trong nguyén liéu phuy,
dac biét 1a lactose trong siia bot gy dudc vi
khuén st dung lam nguén carbon cho qua trinh

sinh trudng, phat trién va sinh axit lactic, vi vay
khi b6 sung sita gy vao sita dau nanh 1én men
thi ham lugng axit tong s6 tiang 1én.

Tuong tu carbohydrate, ham lugng lipid va
protein trong cdc mAu sita chua c6 bd sung
nguyén liéu phu khac biét rd rét so véi mau dsi
chting 6 d6 tin cay 95%. Ham lugng lipid va
protein trong stia chua ty 1& thuan v6i ham
lugng kem sita va whey protein b8 sung. Dién
hinh 1a CT4 ¢6 ham lugng lipid va protein cao
nhat tuong tng 1a 1,49% va 3,33%, trong khi
mau ddi ching chi c¢6 0,9% cho lipid va 2,24%
cho protein. Ham lugng EPS trong sta chua
dau nanh rat cao, trong d6 cao nhat 1a CT5 cé
EPS dat 2185 mg/kg, c6 thé do b6 sung nguyén
liéu phu vé6i ty 1é phat hgp da thic ddy su phat
trién cta vi khuén lactic va sinh téng hgp EPS
tot hon (Bang 4).

Can ci két qud danh gia cadm quan, phan
tich thanh phan dinh dudng, dac tinh cdu tric
cta san pham, CT2 bd sung 1,5% bot protein;
0,5% siia bot gay va 0,5% kem siia dudc lua
chon dé b6 sung vao siia chua d4au nanh mt
dong thanh long.

3.2. Anh huéng cua phu gia ciu trac dén
chat lugng sita chua diau nanh b sung mit
dong thanh long

Ti 1& phu gia b6 sung c6 anh hudng dén chat
lugng cam quan cua siia chua dau nanh mit
déng thanh long. D#c biét & chi tiéu trang thai
va ch4t luong téng thé, cac cong thic bd sung
phu gia déu dude danh gia cao hon cong thiic doi
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ching. Cu thé, trang thai ctia CT8 (0,8% gelatin
va 0,2% tinh bot bién tinh) dudc danh gii tot
nh4t, cdu tric min, dong nhat, ngude lai CT7 c6
ti 1& gelatin va tinh bot bién tinh déu 1a 0,2%
cho diém xé&p hang thép tht hai (3,09 diém), chi
cao hon méu d6i chiing (1,82 diém). Chandan &
Kilara (2013) cho biét khi chi bd sung gelatin
v6i néng do tu 0,1-0,5%, siia chua xuit hién
hién tudgng von cuc, c6 ciu tric tuong tu thach,
day 1a diéu khong mong mudn déi véi chat lugng
san pham. Su két hop giita gelatin va tinh bét
bién tinh gidp cai thién van dé trén, tao ra san
phém c6 c4u tric 6n dinh va kha nang git nudc
ting 1én. Ares & cs. (2007) cho thiy gelatin va
céac hop chat keo ua nuée khac khi dude b6 sung
vao siia chua gitp cai thién cdu tric do tao lién
két ngang véi cac phan ti protein hinh thanh
mang khong gian ba chiéu dan dén ciu tric siia
chua chic va d bén gel cao. Tuy nhién, khi st
dung chét 6n dinh ¢6 ham lugng qué cao cé thé
dan dén huong vi khéng mong muén va mui vi
la khi an (Delarue & Siefermann, 2004; Tamine
& Robinson, 2007). Chat lugng tong thé cua cac
mau siia chua b sung phu gia duge hoi déng
cam quan danh gia cao hon miu d6i ching
(CT12) do c4u tric cua siia chua d6i chiing 1ong
léo, khong min, va dé tach nuéc. Trong s6 cac
mau siia chua b6 sung phu gia, CT8 duge hoi
doéng cam quan danh gia hap dan nhat véi 5,73
diém, duge nhan xét ¢6 cdu tric mém min, déng
nh4t, huong thom va vi hai hoa.

Két qua phan tich chat lugng cho thay
thanh phan dinh dudng va dic tinh héa 1y caa

stia chua c6 b6 sung getalin va tinh b6t bién
tinh khéac biét c¢6 ¥ nghia thong ké so véi cong
thiic d6i chtng. Cu thé, phu gia cdu tric lam
tang kha ning gitt nuéc clia stia chua dén 2,5
1an so v6i mau khong bé sung phu gia. CT8 va
CT10 b6 sung 0,8% gelatin c6 kha ning git nude
cao nhit, tuong tng la 96,40% va 93,02%.
Okoye & Ene (2016) chi ra rang gelatin khong
c6 phan ting héa hoc véi cac thanh phan trong
stia, nhung c6 kha ning tao lién két mang véi
protein trong siia, gitp ting kha nang giti nuédc
va 6n dinh cdu tric cta sita chua. Bén canh do6,
ham lugng EPS trong stia chua dau nanh chiu
anh hudng cua ti 16 b6 sung phu gia (Enikeev,
2012). Cu thé, khi bé sung 0,5-0,8% gelatin
(tuong tng CT8, CT10, CT11), ham lugng EPS
dat gia tri cao (> 1.700 mg/kg), trong khi d6 vé6i
mAau bd sung 0,2%, ham lugng EPS gidm xuéng
chi con 1.200-1.500 mg/kg. Supavititpatana &
cs. (2008) cho biét khi bé sung gelatin véi nong
do tu 0,4-0,6% lam ting téc dd sinh trudng va
mat d6 t& bao vi khuén trong qua trinh 1én men,
hé trg sinh téng hgp EPS trong sita chua c6 bo
sung ngo.

B6 sung gelatin gép phin cai thién ham
lugng protein trong stia chua, mtc dd tdng phu
thuoc vao ty 1é gelatin b6 sung, vi du CT8 bd
sung 0,8% gelatin cho ham lugng protein trong
stta chua 1a 3,57%, cao hon han so véi CT7 bo
sung 0,2% gelatin, ham lugng protein dat
3,11%. Ham lugng carbohydrate va lipid bién
dong khong dang ké khi b sung gelatin va tinh
bot bién tinh vao siia chua véi ty 1&é khac nhau
(Béang 6).

Bang 4. Anh huéng ctia nguyén liéu phu dén thanh phan dinh duéng

va dac tinh c4u trac cua sitta chua dau nanh mit déng thanh long

Cong thirc  Kha nang git® nwéc (%) EPS (mg/kg) Axit tdng sb (%) Carbohydrate (%)  Protein (%) Lipid (%)
CT1 50,14 + 0,87 1770,67°+2,21  0,733%+ 0,003 14,35 +0,41  2,73"+0,02 1,39°+0,01
CT2 54,17% + 2,43 1839,14™ + 28,63 0,745 +0,006  14,06°+ 0,21 3,15°+0,04 1,26°+0,01
CT3 50,23% + 0,70 1818,52°+ 67,81  0,762" + 0,005 13,95° + 0,50 2,93"+0,03 1,14°+0,01
CT4 54,65% + 2,83 1921,61™ + 40,06 0,835+ 0,004 13,55° + 0,14 3,33°+0,02 1,49°+0,00
CT5 52,40° + 1,55 2185,29°+93,62 0,752 +0,002  15,53°+0,29 2,88"+0,06 1,29°+0,00
CT6 45,92% + 3,19 1997,25" + 44,43 0,665" + 0,004 16,94 + 0,08 2,24°+0,04 0,90°+0,01

Ghi chii: Trong ciing mét cét, nhiing sé6 liéu c6 cung chit cai thi khong khac biét c6 y nghia théng ké (P >0,05)

trong phép so sanh Tukey mét chiéu.
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Bang 5. Anh hudng ctia phu gia dén chait lugng cam quan
cua sita chua dau nanh bé sung mitt dong thanh long

Cong thurc Trang thai Mui vi Chét lwgng tdng thé
CT7 3,09+ 0,41 3,64+ 0,62 3,91*+ 0,59
CT8 5,647+ 0,49 5,45%+ 0,65 5,73%+ 0,62
CT9 4,82*+ 0,50 3,64°+ 0,66 3,82+ 0,57
CT10 3,91°+ 0,68 3,91°+ 0,39 3,82+ 0,44
CT11 4,36"+ 0,39 3,09°+ 0,44 3,55+ 0,47
CT12 4,36+ 0,54 4,18+ 0,70 4,36+ 0,66

Ghi chi: Trong ciing mét cét, nhiing s6 liéu c6 cting chit cai thi khong khac biét cé y nghia

théng ké (P >0,05) trong phép kiém dinh Friedman.

Bang 6. Anh huéng cua ti 1¢ b6 sung phu gia

dé&n chat lugng sita chua dadu nanh bé sung miit dong thanh long

Céng thirc  Kha néng gir nwéc (%) EPS (mg/kg) Axit tdng sb (%) Carbohydrate (%) Protein (%) Lipid (%)
CT7 48,52° + 2,25 1556,48" + 58,69  0,758° + 0,001 12,05% + 0,13 311°+0,00  1,19°%0,01
CT8 96,40% + 1,31 1736,40° £ 55,72 0,774" + 0,003 11,88%+ 0,20 3,57°+£0,00  1,27°+0,00
CT9 52,18 + 1,10 1292,31°+ 12,39 0,748 + 0,002 11,78%+ 0,35 3,06°+0,01  1,21%+0,02
CT10 93,02% + 1,54 1734,69° + 14,67  0,790%+ 0,001 11,99° + 0,04 352°+0,01  1,21%+0,00
CT11 86,87" + 0,75 1713,75°+36,94 0,786+ 0,001 12,45% + 0,14 3,31°#0,01  1,19°+0,01
CT12 48,37° 0,29 1375,41° + 14,81  0,773° + 0,003 12,51* + 0,09 2,86'+0,01  1,24*+0,01

Ghi chi: Trong cung mét cot, nhiing s6 lidu cé chit cai khac nhau thi khic biét c6 y nghia théng ké (P >0,05)

trong phép so sanh Tukey mét chiéu.

Bang 7. Gia tri dinh duéng cta sita chua dau nanh mitt dong thanh long (trong 100g)

Thanh phan Sira chua dong vat Sira chua dau nanh bon vi
Nang lwgng 90,4 74,1 kcal
Protein 31 3,6 g
Lipid 2,4 1,3 g
Carbohydrate 14,1 12,0 g
Ham lwong axit tong s6 0,8 0,8 g
Kha nang gi® nuwéc 98,5 96,1 %

Nhu vay, cin ci vao két qua phan tich
thanh phan dinh dudng va chat lugng cam quan
cua stia chua dau nanh miut thanh long, CTS8
(0,8% gelatin va 0,2% tinh bot bién tinh) c6
diém x&p hang mtc d6 ua thich cao nhit, ciu
tric 6n dinh, trang thai mém min, huong vi hai
hoa, va cé chat lugng dinh dudng tuong ddi cao.

3.3. Panh gia chat lugng sita chua dau
nanh bé sung miit dong thanh long

Sau khi xac dinh dugc thanh phan nguyén
litu phu va phu gia b6 sung dé cai thién chat

lugng stta chua dadu nanh mit déng thanh long,
san phdm dudc phan tich cac chi tiéu chéat
lugng. Két qua duge thé hién trong bang 7.

S6 liéu bang 7 cho thay trong 100g siia chua
dong vat duge thuong mai trén thi truong co
ning luong khoang 90,4 kcal; ham lugng protein
3,1g; lipid 2,4g va carbohydrate 14,1g. Trong
khi d6, thanh phan dinh dudng trong 100g siia
chua dau nanh mat déng thanh long trong
nghién ctu nay chiia 3,6g protein; 1,3g lipid va
12,0g carbohydrate. K&t qua nay cho thay san
phédm siia chua dau nanh mut déng thanh long
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¢6 ham lugng protein tuong duong véi san phadm
stta chua c6 dong vat duge thuong mai trén thi
truong. Ngoai ra, stia chua dau nanh c6 ham
lugng chat béo chi bing khoang 50% so véi siia
chua dong vat, do d6 thich hgp cho nhiing nguci
4n kiéng, dang diéu tri cac bénh lién quan dén
chuyén hoéa chét béo. Bén canh dé, viéc bd sung
nguyén liéu phu va phu gia da cai thién dang ké
chat lugng cdm quan d#c biét 1a kha ning gii
nudc, trang thai, va chét lugng cam quan téng
thé cua stia chua.

4. KET LUAN

K&t qua cta nghién ctu nay cho thdy dé
cai thién chat lugng dinh dudng, su én dinh vé
cau tric va cdm quan cua siia chua dau nanh,
mot s6 nguyén liéu phu va phu gia dudc bo
sung véi ty 1& nhu sau: 1,5% whey protein,
0,5% siia bot gay; 0,5% kem siia; 0,8% gelatin
va 0,2% tinh bét bién tinh. San phim c6 3,6%
protein; 1,3% lipid va 12,0% carbohydrate, chat
luong cam quan t6t, kha néng gii nudc cao,
ham lugng protein tuong dudng véi cac san
phém sita chua dong vat trén thi trudng, huong
vi hap dan va cé tiém nang thuong mai hoa
nhdm dap tng nhu cau thi hiéu ngay cang da
dang ctia ngudi tiéu dung.
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