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TOM TAT

Coc dchyc,xem nhw mét loai thwe phdm cé gia tri dinh dwéng cao gop phan cai thién tinh trang dinh dué’ng o tré
em. Thit coc rat giau dinh dudng: Protein 53,36%, lipid 12,66%, canxi 540 (mg/100g), kém 850 (mg/kg)... Két qua
nghién ctru cho thay céc twoi duoc séy,c’y 1Q0°C trong 7 gi& dat chat lwgng cdm quan tot nhat. Céng thirc c6 bo
sung 3% bot coc say khé 1a cong thire t6t nhat dwoce Iwa chon cho qui trinh san xuat bot dinh dwdng tré em. Cong
thire nay gép trng nhu cau protein 40,58%, canxi 72,02%, kém 30,8% cho tré tlr 6 dén 24 thang tudi. Bot dinh duwdng
thanh pham co6 kha nang bao quan trong vong 3 thang van dam bao céac chi tiéu dinh dwéng va vi sinh theo tiéu
chuanciaBo Y té.

Tw khéa: Bot dinh duéng, chat lwgng cdm quan, coc.

Research Production of Child Nutritional Powder
Supplements Protein, Calcium and Zinc from Toad Muscle and Bone

ABSTRACT

Toad is considered as a food item with high nutritional value. It has been used to improve the nutritional status of
children. Toad meat is highly nutritious: 53.36 % protein, 12.66% lipid, 540 mg/100g calcium, and 850 mg/kg zinc...
The results in this study showed that drying of fresh toad at 100°C for 7h gave the best sensory quality. A formula
supplemented with 3% toad dried powder was the best choice for production of child nutritional powder. This formula
complied the need of children from 6 - 24 months of age with 40.58% protein, 72.02% calcium, 30.8% zinc. The final
nutritional powder stored for 3 months still satisfies the microbiological and nutritional criteria issued by the Vietnam
Ministry of Health.

Keywords: Nutritional power, toad sensory quality

1. DAT VAN DE coi xuong 14 khau phin an cta tré khong du
vitamin D va canxi. Co thé tré nhan vitamin D
ti 2 ngudn: thic an dong vat va thuc vat nhu

siia me, gan, tring va moét sd loai rau qua.

Hién nay suy dinh dudng va bénh coi xuong
14 van dé dang rat duge quan tAm & khip cac chau

luc trén the gidi. Suy dinh dudng 6 ¥ nghia stc Canxi c6 nhiéu trong siia va cac ché pham tu

khée hét siic quan trong dic biét lam ting bénh
tat va nguy co ti vong. Nguyén nhan truc tiép 1a
do kh&u phan an thiéu hut va bénh tat (Truong
Dai hoc Y Ha Noi, 2009).

Bénh coi xuong phé bién & nhém tré tix 1-2
tudi. Mot trong nhiing nguyén nhan cta bénh

stia. Tuy nhién, déi véi khu vuc néng thon va
mién ndi thi trong khiu phén &n thudng thiéu,
canxi do thiéu cac san pham tit sita (Vién Dinh
dudng 2000, 2003).

Kém (Zn) 1a thanh phan cua nhiéu men
trong cd thé, thiéu Zn sé din dén thay déi so cip
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va thi cdp trong phat trién cta ndo va cac td
chtic mé khéc, dic biét 1a gy t6n thuong t&€ bao
than kinh. Keen va cong su da phat hién thiu
7Zn c6 thé gy tac dong dén sinh quai thai, giam
sinh téng hgp protein va acid nucleic, tac déng
oxy héa, hoat dong ctia gene... O tré em Zn con
tac dong téi su ting trudng, thiéu kém lam tré
cham phat trién tang trudng (WHO, 20083).

Tw 1au, trong dan gian da st dung céc nhu
mét loai thuc phdm b3 sung cho ngudi gia,
mét loai thudc quy dé hd trg, ting cudng dinh
dudng sau 6m day, dung dé diéu tri tré suy
dinh dudng, chan &n, cham 16n, gy com, coi
xuong, cam tich, 16 ngiia. Da c6 kha nhiéu bai
thuée cé thit céc nhu: Vién cam céc, bot dinh
dudng 0106, thudéc cam Hang Bac, bot céc
Baby,... Mot bai thuéc dién hinh Vién cam coc
gdm bot thit coc 100g, bot chudi tay 150g, bot
Idng @6 trtng ga 20g, tat cd tron déu lam
thanh vién 4g, mdi ngay udng 4 vién chia lam
2 l4n véi nuée néng. Thit céc khong chia doc
td, rat giau chat dinh dudng, cao hon nhiéu so
v6l cac loai thit khéac: c6 53,37% protein,
12,66% lipid, rat it gluxit. Protein c6 rat nhiéu
axit amin can thiét nhu asparagine, histidine,
tyrosine, methionine, leucine, 1isoleucine,
phenylalanine, trytophan, cystein,... Ngoai ra,
chtia nhiéu ch4t vi lugng nhu mangan (2,89
mg), kém (2,45mg) trong mot 100g thit coc (D
Tat Logi, 2005). Tuy nhién, d nudc ta chua cé
tai lidu nao cdng bd vé céong dung chiia bénh
cua thit céc hodc tinh gidu dam, bd dudng cua
ching.

Mot sb tai liéu déng y c6 dé cap dén thit coc
12 nguén dinh dudng rat giau dam, 14 mot trong
nhiing bai thudc chiia bénh suy dinh dudng & tré
em. Piing & géc do khoa hoc, néu san pham ché
bién ti thit céc luu hanh trén thi trudng cé gidy
chiing nhan cua B Y t&, dugc cong nhan 1a san
phdm an toan cho ngudi tiéu dung. Ngudc lai,
néu thit céc hoéc bt coéc duge ché bién tit mot co
s6 nao d6 chua c6 gidy phép kinh doanh mit
hang nay, hodc nguodi tiéu dung tu ché bién déu
bi coi 14 san phadm khéong dang tin cay, c6 thé
gdy nguy hiém dén tinh mang (Nguyén Thién
Luan & cs., 1997).
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Trong nhiing ndm qua, Vién Dinh dudng da
xdy dung thanh cong bot dam céc va san pham
nay hién da duge luu hanh trén thi truong. Tuy
nhién, viéc st dung san phdm bdt dam coc trén
van con mot s6 han ché nhu phai tinh toan lugng
bot dam cée bd sung cho lugng nguyén liéu gao, d6
xanh vi khong thé st dung truc tiép ma phai st
dung kém véi cac nguyén liéu nay... Diéu nay cé
thé gay ra tinh trang thita, ho#c thidu hodc su hoa
tron khong déu cua qua trinh quiy bot. Véi mong
mudn da dang héa san phdm bot dinh dudng cho
tré em, nghién ctu nay duge tién hanh nham gép
phan khai thac va st dung cac chat dinh dudng c6
gia tri tu thit va xuong céc, va tao sy thuin tién
cho ngudi st dung.

2. NGUYEN LIEU VA PHUONG PHAP

2.1. Nguyén liéu

Céc séng dude thu mua tit hd gia dinh chuyén
thu mua va san xuat céc lam sach tai phuong Cu
Khoi, Long Bién. Céc dudc siy 6 cac nhiét do tu
70°C, 80°C, 90°C, 100°C, 110°C trong thoi glan tu 3
dén 9h, tiép dé céc duge nghién nho.

Dau tuong dugec sdy & 70°C trong 1 gig,
rang chin roi tach vo, sau d6 dua di nghién nhé.
DAau xanh cling dugc rang chin, tach vd, sau d6
dugc nghién nhd.

Phéi tron hén hgp bot: Gao nghién nhd, dau
tudng va dau xanh dudgc tron theo ti 1& 95% gao,
3% dau tuong, 2% d4u xanh.

Vat liéu: Bao bi 1a mang phtc hgp 3 16p,
kich thudc 23x17cm (mau trang duc).

2.2. Thiét bi
2.2.1. May siy DR50

May sdy c6 dang tu diing. Bén trong c6 10
khay sdy roi (khong gin c6 dinh véi thanh trong
cua tu) chia ti thanh cac khoang. Kich thuéc
khay say 800x 500x50 mm, luéi inox 16 3x3 mm.
Toan bo tt dude lam bang thép khéng ri. Ngoai
ra c6 mot quat tudn hoan cong suat 300W/h,
mét quat thai 4&m céng sudt 500W/h, dong héd
mic dinh nhiét tu déng c6 khodng nhiét do: 40 -
100°C, coéng sudt nhiét lip dat 4 KW/h, nang
suat may: 20 - 50 kg/mé.
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2.2.2. May nghién bét GF - 300A

May nghién bot GF - 300A 12 may nghién
toi dang bua. Bda dugc gén trén cac dia, dua
vao luc cit, luc va dap cta bda nghién véi phoi
nghién dé nghién nhé nguyén liéu. Trong budng
nghién dit mot sang hinh tron c6 dudng kinh
500 mm. Bot nghién lot qua sang, xudng day
budng nghién va dugc quat hit ra tai chia bot.
T6c dd quay cua truc nghién 3000 vong/phiit.
N#ng suit may phu thudc vao ban chat cua
nguyén liéu dem nghién. May tron MIX350 va
MIX200 c6 thiét bi gbm mot budng tron (kich
thuéc budng tron ctia hai loai may la khac
nhau), déng co giam téc. Toan bd phan tiép xiic
v6i san phdm dugc ché tao tit inox. Cach tron

kiéu pedan.

2.3. B6 tri thi nghiém
Thi nghiém dugc bd tri theo 3 cong thic véi
ti1é (%) nguyén liéu nhu bang 1.

Bang 1. Ty 1&€ nguyén liéu cua cac cong thic

CT CT2 CT3

Bot coc 3 5 7

Bot hén hop 1 (gao té, dau

twong, dau xanh) 97 95 93

2.4. Phuong phap phéan tich

- Xay dung cong thiic san phdm thi nghiém
dua vao thanh phan co ban cta cac nguyén liéu
tho: gao té, dau xanh, ving, céc siy kho, bang
thanh phan dinh dudng thuc phdm Viét Nam,
d6i tuogng st dung (tré em tit 6 - 24 thang tudi..).
Cong thiic san pham sé dudc tinh toan dé dap
tng duge 30 - 50% nhu cau nang lugng, vi chat
dinh dudng theo khuyén nghi néu tré &n 100g
b6t dinh dudng trong 1 ngay.

- Phéan tich hoa 1y va vi sinh tai Vién kiém
nghiém ATVSTP Quéc gia theo cac chi tiéu nhu
bang 2 (L& Ngoc Ty, 2002).

- Phan tich cdm quan: Chat lugng cam quan
cla san phadm dude danh gia bang phuong phap
cho diém thi hiéu theo thang diém tit 1 - 9 d6i véi
cac chi titu: mau, mui, vi. Piém 1 tng véi chat
lugng kém nhat, diém 9 tng véi chat lugng tot
nhat. Hoi dong danh gia cam quan gom 12 -15
thanh vién ca nam va nit c6 tudi tit 20 -23 ¢ kién
thiic va k§ nang vé danh gia chat lugng cam quan
thuc phdm. Cac miu trudc khi danh gia cam quan
dudec ma héa bang 3 chii s6 trong bang s6 ngau
nhién (Ha Duyén Tu, 1996, 2000).

- 86 lidu thi nghiém duge xti ly thong ké

bang phan mém Excel.

Bang 2. Cac chi tiéu, phuong phap phan tich héa 1y va vi sinh

STT Chi tiéu

Phwong phap

N

Ham lwong doé am (%)

Ham lwgng Protéin (%)

Ham Iwong Lipid (%)

Ham lwgng Canxi (mg/100g)

Ham lwong Kém (mg/kg)

Chi s6 peroxyt (mili dwong lwong /kg)
Téng sb vi khuan hiéu khi (CFU/g)
Téng sb6 Coliforms (MPN/g)

© 0 N O o H~ 0N

S. Aureus (CFU/g)

-
o

B. Cereus (CFU/g)

Do bang may do do am, (H/QT/19.70)
NMKL N° 6

KNLTTP - 75

AAS (H/QT/19.33)

AAS (H/QT/19.52)

KNLTTP - 75, TCVN 6121 - 1996
TCVN 5165 : 1990

TCVN 4883 : 1993

TCVN 4830 : 1989

TQBYT 3350 : 2001
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3. KET QUA VA THAO LUAN

3.1. Lya chogn cac thong s6 nhiét do va thoi
gian sy coc

Céc dude sdy 6 90°C sau 9h c6 do 4m dat
4,9%, 6 100°C sau 7h c6 @6 4m dat 4,2%, & 110°C
sau 7h c¢6 do 4m dat 4,0%. Trong thuc t& bao
quan, véi nhitng san phdm nguyén liéu c6 ham
lugng protien cao doi héi do 4m tét cho bao quan
12 phai nhd hon 5%. Ba ché& d6 siy céc trén la
nhiing ch& do siy c6 do6 4m céc sdy dat yéu ciu
cho bao quan (d6 Am< 5%).

Pé chon dugc thong s6 phut hop cho chat
lugng céc sy tot nhat, mau céc say kho dugc
tién hanh danh gii cam quan.

Két qua danh gia chat lugng cAm quan cho
thdy mau coc siy & 100°C trong 7h c¢6 diém cam
quan cao nhat 8,9 va dat mtc rat thich. Ché& do
sy nay dudc lua chon dé tién hanh sdy céc cho
cac budc thuc hién tiép theo (Bang 4).

3.2. Xac dinh mét s6 thanh phan dinh
dudng va chi tiéu vi sinh vat ctia sin phim
coéc say kho

MAu céc sau khi sy kho duge phan tich dé
xac dinh thanh phan dinh dudng va cac chi tiéu
vi sinh.

Két qua phan tich thanh phan dinh dudng
cia mau céc sdy khoé cho thay ham lugng:
protein trong coc la 52,4%; canxi la 540mg/100g;
kém 1a 840mg/kg, ham lugng cac chat nay cao
hon nhiéu so véi mot s6 loai ddong vat khac.

Theo két qua 6 bang 5, mau céc sdy khd déu
c6 chi tiéu vi sinh dat cac yéu cau vé chi tiéu vi
sinh theo quyét dinh 46/2007/QD - BYT ctua Bb
Y té&. Céc sdy 6 nhiét do va thoi gian nhu trén
thi chét lugng vé sinh an toan thuc phdm hoan
toan dat yéu cau quy dinh.

3.3. Xac dinh ty 1&¢ phdi ch& bat coc sdy kho
trong bot thanh phim

Bot céc sy kho dude phoi tron véi bot hon
hop (gao, dau tuong, dau xanh) theo céc ty lé:
3%, 5%, 7%. Cac cong thic phoi tron duge ky
hiéu bang 3 con s6 ngiu nhién nhu sau: 242 (bot
c6 b6 sung 3% bot céc); 837 (c6 bd sung 5% bot
coe); 798 (c6 bb sung 7% bot coc).

Bang 3. Do 4m cua céc say kho (%)

Thaoi gian (h)

hiét 46 035 3 4 5 6 7 8 9
70 61 52 40 27 16 13 10

80 44 38 32 25 16 9,0 7,8

90 30 22 16 10 7,8 5,2 4,9

100 20 15 10 6,3 4,2 4.1 3,9

110 18 14 9 5,6 4,0 3,6 3,3

Bang 4. K&t qua danh gia cam quan céc siy kho
Thoi gian (h

Nhiét do (°C) oen @ 3 4 5 6 7 8 9
70 3,6 5,5 4,6 7,3 7,2 8,1 7,7
80 4.1 5,2 6,4 71 8,3 8,2 8,1
90 3.1 42 5,6 7,4 7,6 8,3 8,6
100 7,2 7,8 6,6 8,3 8,9 7,5 7.9
110 2,3 42 51 4,6 8,2 8,6 7.9
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Bang 5. Thanh phan dinh dudng va cac chi tiéu vi sinh vat trong céc say kho

STT Chi tiéu Két qua

1 Ham lwong &m (%) 42
2 Ham lwong protein (%) 52,4
3 Ham lwong lipit (%) 14

4 Ham Iwong canxi (mg/100g) 540
5 Ham lwong kém (mg/kg) 840
6 Téng s6 vi khuan hiéu khi (CFU/g) 5

7 Téng sb coliforms (CFU/g) 7.4
8 S. aureus (CFU/g) KPH
9 B. cereus (CFU/g) KPH

Bang 6. K&t qua danh gia caAm quan bot dinh duéng c6 bé sung bot céc

Chét lugng cdm quan

Cong thrc thi Ty 1& bot coc
nghiém phoi tron (%) Mau sic Mui Vi
242 3 7,2 6,7
837 5 6,1 6,5
798 7 5,0 6,2

Bang 7. Mtic dap tng nhu cau dinh dudng ctia bot dinh dudng c6 bd sung bot coc

242 837 798
Céng
thire Ham NCKN Ty l& BV Ham NCKN Ty le U Ham NCKN Ty I8 DU
lwong (2007) NC (%) lvong (2007) NC (%) lwong (2007) NC (%)
Protein 10,55 26,00 40,58 11,42 26,00 43,92 12,32 26,00 47,38
(9/100g)
Canxi
360,10 500,00 72,02 380,90 500,00 76,18 411,00 500,00 82,20
(mg/100g)
Kém
3,08 10,00 30,08 4,12 10,00 41,20 5,09 10,00 50,90
(mg/100g)

Két qua danh gia chat luong cdm quan cho
thdy céng thiic 242 (c6 bb sung 3% bot coc) cb
diém cadm quan cao nhdt vé cac chi tiéu mau
sic, mui va vi. Cong thtc nay duge lya chon
phéi tron c6 bd sung 3% bot céc trong san xudt
bot dinh dudng (Bang 6).

Panh gia mic dap tng nhu cau dinh dudng
cia coéng thiic lua chon d6i véi tré tu 6 - 24
thang tudi. K&t qua nghién ctu duge thé hién &
bang 7.

Qua bang chiing t6i nhan thay cong thic 242
dap ting 40,58% nhu cau vé protein, 72,02% nhu
cau canxi va kém 1a 30,8% cho tré tit 6 - 24 thang
tusi. O laa tudi nay ngoai ngudn dinh dudng nhan
dugc tit bot thi tré con nhan dude cac chit dinh
dudng tit stia me vi vay ty 1& dap ting nhu cAu nhu
vay 12 hoan toan phu hgp véi tré.

Tu cac két qua nghién ctu thu duge, quy
trinh san xudt bot dinh dudng cé bé sung bot coc
da duge dé xuat (So db 1).
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Céc tuwoi
lam sach

bau tuong

4

—Y Sy kho
S4y (100°C, 7h) (100°C,1,5h)

A 4 ¢

Coc sy kho (3%) Rang (107°C, 1h)

v v
Nghién (0,1mm) Tach vd
Nghién 0,1mm

v

Bot dau twong
(3%)

Pau xanh Séy 90°C, 1h
Say kho Gao
(105°C,1,5h)
Rang (117°C, 1h)
v
\ 4
Tachvo Nghién 0,1mm
\ 4 ¢
Nghién 0,1
gnien =, Tmm Bo6t gao (95%)
A 4
Bo6t dau xanh
(2%)
Tron bot hon hop | <+

v

\ 4

Tron

v

Bot thanh phdm

v

B6t dau xanh (2%)

v

bong goi

v

Bao quan

So d6 1. Quy trinh san xuat bot dinh duéng cé b6 sung bot coc

3.4. Panh gia su thay d6i chat lugng bot
céc dinh dudng sau thoi gian bao quan

Sau thdi gian bao quan 3 thang va 5 thang,
cac chi tiéu dinh dudng va vi sinh dudc tién
hanh phén tich.

Sau thoi gian bao quéan, chit lugng dinh
dudng cua bot gidm tuy nhién miic d6 giam khong
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nhiéu (Bang 8). Sau mdt thoi gian bao quan,
lipit bi oxy héa tao thanh cac peroxyt con
protein bi thiy phan lam ham lugng ctia ching
giam di. Sau 3 thang bao quan bot van dam bao
chat lugng vé cac chi tiéu vi sinh cta Bo Y té&
theo Quy dinh 46/2007/QD _BYT. Tuy nhién sau
bao quan 5 thang bot dinh dudng da c6 su thay
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Bang 8. Su thay d6i chat lugng dinh duéng va vi sinh sau thdi gian bao quan

B6t sau bao quan B6t sau bao quan

STT Thanh phan dinh duéng B6t trwdc bao quan (3 théng) (5 théng)

1 Protein (mg/100g) 10,55 9,05 8,73

2 Lipit (g/100g) 3,75 3,50 3,32

3 Canxi (mg/100g) 360,10 350 -

4 Kém (mg/100g) 3,08 2,8 -

5 Bacillus cereus (CFU/g) KPH KPH 2x10°
7 Téng s6 Coliforms (CFU/g) 7.4 78 -

8 S.aureus (CFU/g) KPH KPH KPH
10 Téng vi khuén hiéu khi (CFU/g) 5 2,4.10° -

(-): Khéng cé s6'liéu

d6i vé chat lugng vi sinh, dic biét 1a c6 su xuét
hién cta B. cereus cao trén mtc cho phép. B.
cereus dugc coi chi tiéu c6 muic d6 nguy hiém cao,
vi chiing 14 vi khuén gay bénh, sinh doc t6 gdy ngd
doc. Vi vay thoi gian bdo quan bot dinh dudng
thich hop trong vong 3 thang ké khi san xuét.

4. KET LUAN

Thit va xuong céc hoan toan c6 thé st dung
trong san xudt bot dinh dudng dé bs sung
protein, lipit, canxi va kém gép phan cai thién
tinh trang dinh dudng cho tré em. Cong thitic c6
b6 sung 3% bot coc dude danh gia cao nhat vé
cac chi tiéu cam quan déng thdi dap ting tuong
doi tét vé nhu cau cac chat dinh dudng can thiét
nhu protein, lipid, canxi va kém. Sau 3 thang
bao quan bot vAn dam bao dugc chat lugng dinh
dudng va céc chi tiéu vi sinh theo qui dinh cua
Bo Y té.
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