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Anh hudng cda ché dé xi 1y nhiét dén chat lugng San pham
sif dung yén sao Khanh Hoa danh cho tre em

Trinh Thi Hong Van, Phan Thi Giang,ﬁNguyén Thi Thanh Nguyét, Ho Thi Kim Oanh,
Luong Thanh Dong, Nguyén Tran Gia My, Tran Thi Anh Dao
Cong ty C6 phan Nudc gidi khat Yén sao Khanh Hoa

Yén sao la mét trong nhitng thwec pham dwoc danh gia cao @ Dong Nam A. Tinh chét yén sao thién nhién
Khanh Hoa dwoc chiét xuét tir yén sao nh phwong phap thiy phan enzyme. Nghién civu cho thay, ché
dé xt Iy nhiét va thoi gian tiét tring c6 anh hwéng khong nhé dén chat lwong san pham béo vé sive
khoe danh cho tré em tir tinh chat yén sao thién nhién Khanh Hoa. Qua d6, nhém nghién ctru cia Cong
ty Co phan Nwérc giai khat Yén sao Khanh Hoa da Iwa chon dwoc diéu kién xt Iy toi wu cho san pham.

M dau

T8 yén dudc biét dén la loai
thuc phadm c6 gia tri dinh duéng
va dugc tinh cao, cé kha nang
chong lao hoa [1], chéng ung thu,
cai thién kha nang tap trung [2].
T& yén chia tat ca cac axit amin
thiét yéu [3], dong thdi cling chiia
carbohydrate va moét lugng nhd
lipid (cac phan ti xuéat hién ty
nhién bao gdém cé chat béo). Bén
canh dé, t6 y&n con chlia cac
chat c6 thé kich thich sy phan
chia té bao, tang trudng va tai tao
mé [3, 4].

Tinh ché&t yén sao 1a san phdm
t6i da hoa chat dinh dudng thu
dudc tu t6 yén bang cong nghé
enzyme thly phan. Céac protein
trong yén sao dugc phan cat
chubi lién két peptide tao thanh
cac axit amin dan tu do trong tinh
chét yén sao. O kich thudc nhd
hon, cac phan ti axit amin dé
dang hap thu va chuyén héa khi
dua vao co thé.

San pham bao vé stic khde
danh cho tré em tu tinh chat yén
sao thién nhién Khanh Hoa bén
canh s dung nguyén liéu chinh
la tinh chat yén sao con bé sung
mot s6 nguyén liéu co gia tri dinh
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dudng nhu chéat xd, canxi... nén
tao diéu kién cho céac vi sinh
vat xam nhap, gay hu héng san
pham. XU ly & nhiét do cao la mot
qua trinh bat budc phai cé déi véi
s&n phdm nh&m dam bao an toan
thuc phadm. Tuy nhién, x{ Iy 6 ché
do tiét trung khéng phu hgp cé
thé 1am bién tinh cac c4u tric héa
ly, lam gidm hoat tinh sinh hoc
va thay déi diém cam quan cla
san phdm. Do vay, can phai khao
sat cac ché do tiét trung va thoi
gian phu hgp, ddm bdo an toan
vé sinh thuc phdm, nang cao chat
luong san pham.

Anh hudng ciia ché do xir Iy nhiét dén
chat luong san pham tinh chat yén
sao

Anh huéng cda nhiét dé va
thoi gian tiét trang dén diém
cam quan cua sidn pham

K&t qua nghién clu cho thay,
3 nhiét d6 110°C va thdgi gian 35
phat, s&n phdm cé mau sic va
mui thom t6t nhat. Khi tang ché
do xU ly nhiét, diém cam quan
cla san pham gidm dan va dat
gia tri thdp & mau th{ tueng Gng
vGi 115°C. Két qua bang 1 cho
thdy, diém cam quan clia cac
sdn pham tiét trung & 105 va

115°C, trong thai gian ti 15 dén
35 phut 1a khéng khac biét dang
ké, ngoai trii 110°C. Nhiét do tiét
trung cang cao va thai gian xu ly
cang lau thi su bién déi clia cac
thanh phan hoéa hoc trong san
phdm cang I6n, diéu nay sé lam
gidm chat lugng san phdm va
anh hudng dén gia tri cAm quan
cla san phdm nhiéu hon. Két qua
nghién cuu nay tuong tu véi cong
b6 clia mot sé nghién clu trudc
day [5, 6]. Vi vay, ché do nhiét do
t6i uu dé tiét trung san pham la
110°C trong 35 phut, diém cam
quan cla san phdm dat gia tri
tot nhat, gilt nguyén gia tri dinh
dudng, chat Iuong san pham cé
dang 16ng sanh, mau trdng nga
dén vang nhat, mui thdm dac
trung, vi ngot thanh, khéng cd vi
sinh vat gay hu hdng san pham,
tiét kiém nang lugng, cong suat
va chi phi san xuét.

Anh hudng cda nhiét dé va
thoi gian tiét trang dén tinh
chét hoa ly cta sén pham

D¢ Brix: Gia tri Brix khéng c6
su khac biét théng ké vsi mic
y nghia 5% khi tdng nhiét dé tu
105 1én 115°C, trong thdi gian
ti 15 dén 35 phut (bang 1). Gia
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Bang 1. Anh hwéng cua nhiét do va thoi gian tiét trung dén diém cam quan va  trj Brix tang dan & nhiét dé 105
tinh chat héa ly cia san pham bao vé strc khée danh cho tré em tv tinh chatyen 3 110°C nhung lai giam dan
sao thién nhién Khanh Hoa. 3 nhiét do 115°C, tuy nhién su
chénh léch gilia cac gia tri khéng

Chi tiéu Thai gian (phit) 105°C 110°C 115°C o AL N S
5 1842 pr— 18.49° nhiéu. Nhu vay co6 thé thay, ché
: ' : dé xu ly nhiét it &nh hudng va chi
20 18,492 19,04° 18,66 la qua trinh tiéu diét vi sinh vat
Camquan 25 18,592 18,62° 18,53 nén khéng anh hudng nhiéu dén
30 18,572 18,900 18,452 gia tri Brix. Tom lai, & ché dé x{
’ TN 0 ’ 2
% 1893 1919 1872 ly rlhu_et 110”C tr.ong’; 35 phut san
pham c6 gia tri cam quan cao
15 10,70° 10,73 10,01° N o i
nhat véi do Brix 1a 11,0% (hinh 1).
20 10,71 10,79 10,83 i
Do pH: K&t qua bang 1 ch
Brix (%) 25 10,72 10,80° 10,82 0 pHi- Ret qua ba g @ cho
thay, ¢ nhiét dé 105°C, bién doi
&L e s A gia tri pH san pham & cac diéu
3 10,80° 11,00° 10,71° kién nghién clu, gia tri pH cla
15 6,16° 6,17° 6,18 san pham co6 su dao dong nhe tu
20 6,13° 6,14 6,18° 6,13 dén 6,16 Khi téng Ché’ dé
2. ’ N "~ 0 N e .
o - 616" 615 Py XL,]’ ly rlhlet Ie?n 115? Cﬂthl gia tri pH
cua san pham lai giam dan, tuy
0 614 618 615 nhién sy chénh léch gilia cac gia
3% 6,15° 6,20° 6,11° tri & nhiét d6 105, 110, 115°C va
15 78,54° 78,540 79,09° thdi gian 15, 20, 25, 30 va 35 phut
20 78,600 78,83 78,992 la khéng nhiéu. Khi téng Ién nhlét
. . s , ;
PoTNGt(P) 25 78,38° 78,85° 7875 do 110°C, gia tri pH c6 xu hudng
tang dan va dat gia tri cao nhat la
30 78,38° 79,248 78,48° A . ,
6,2 tai thdi gian 35 phut. Sy khac
3 78,65° 79,50° 77,89 biét khéng dang ké vé ché do x{
15 87,2440,1 87,79%40,05 88,85%40,09 ly nhiét gitia cac mau G tat ca cac
2 87,50:40,07 88,47°40,49 88,47:40,21 nhiét d6 va thoi gian nghién cuu
Ha”}:‘égngl"a”x' 25 87,57°40,07 88,77°40,24 87,66°40,12 C?EIGC Khao _s’:at.v Nhu vay, vé ’ch|
(mg/100 mi) “ 477540 13 06040 16 47940 14 tiéu danh gia cdm quan ua thich,
2 + 2 2 ~ a 5 1.s N
S B B G ché dé xu ly nhiét 110°C trong
35 88,06%40,05 90,14°40,06 87,3240,16 35 phat, san pham c6 do pH 6,20
Ghi chu: @ va ® thé hién sw khac biét co y nghia gitra gia tri trung binh, p<0,05. dugc chon (hinh 2).
11,4 6,30
S, 6,25
g 112 11,00 £
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Hinh 1. Két qua do Brix san phdm & cac diéu kién nghién Hinh 2. Két qua do pH san pham & cac diéu kién nghién
clru. clru.
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Hinh 3. Két qua do d6 nhét san phdm & cac diéu kién

nghién ctru.

D6 nhdt: DO nhét cla séan
ph&m tang dan va dat gia tri cao
nhat tuong Gng vG6i 110°C/35
phut. D6 nhét gidm dan va dat
gia tri thdp & 115°C/35 phat. K&t
qua bang 1 cho thay, khong cé su
khac biét dang ké vé dd nhét cla
san pham & 105 va 115°C trong
15 dén 35 phut, ngoai trit 110°C.
Nhu vay, déi véi chi tiéu danh gia
cam quan vé do ua thich, & ché
do xU ly nhiét 110°C trong 35
phut san phdm cé do nhét 79,50
cP dudc chon (hinh 3).

Canxi: Canxi clia san ph&m
tidng dan va dat gia tri cao nhat
tudng uing véi 110°C/35 phut. Gia
tri canxi giam dan va dat gia tri
thdp & 115°C/35 phut. Két qua
bang 1 cho thay, khéng cé su
khac biét dang ké vé gia tri canxi
cla san phdm & 105, 115°C,
trong 15 dén 35 phut, ngoai tru
110°C. Nhu vay c6 thé thdy, déi
vGi chi tiéu danh gia cdm quan vé
do ua thich, & ché do x{ ly nhiét
110°C trong 35 phat s&n phdm
¢6 ham lugng canxi t6i uu nhat 1a
90,1440,06 mg/100 ml (hinh 4).

Anh hudng cida nhiét dé va
thoi gian tiét trang dén vi sinh
vat trong san pham

K&t qua xét nghiém khong phat
hién vi sinh vat trong san pham
b&o vé stic khde danh cho tré em
tiét trung & cac diéu kién nhiét
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nghién ctru.

dé va thoi gian khac nhau (bang
2), diéu nay c6 y nghia I6n vé an
toan thuc pham. Nhiét do tiét trung
105-115°C va thdgi gian 15-35 phut
la phu hop dé tiét trung san pham.

90.14

20
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20 25 30 35
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Hinh 4. Két qua do canxi san pham & cac diéu kién

Tinh chat héa ly cla s&n pham
b&o vé stic khde danh cho tré em
trong nghién cutu hién tai tuong ty
nhu nghién cutu truéc dé cua C.
Kasidate va cs (2022) [6].

Bang 2. Anh hwéng cta nhiét do va thoi gian tiét trung dén vi sinh vat trong san
pham bao vé strc khée danh cho tré em tir tinh chat yén sao thién nhién Khanh Hoa.

Chi tiéu vi sinh Thai gian (phut) 105°C 110°C 115°C
15 0 0 0
Téng s vi sinh vat hiéu khi 20 0 0 0
(CFU/mI) ' e Y ) g
30 0 0 0
35 0 0 0
15 0 0 0
Coliforms 20 0 0 0
(CFUImI) o 0 0 0
30 0 0 0
35 0 0 0
15 -
. . 20
Escherichia coli 25
(CFU/mI)
30
35
15
20
Salmonella 25 ;
(CFU/25 ml)
30
35 -
15 0 0 0
Clostridium perfringens 20 0 0 0
(CFUImI) 2] 0 0 0
30 0 0 0
35 0 0 0
15 0 0 0
Staphylococcus aureus 20 0 0 0
(CFUImI) 25 0 0 0
30 0 0 0
35 0 0 0
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Bang 3. Anh hwéng cta nhiét d6 va thei gian tiét tring dén hoat tinh chéng éxy
héa cua san pham bao vé sirc khée danh cho tré em tir tinh chat yén sao thién

nhién Khanh Hoa.

Chi tiéu Thei gian (phut) 105°C 110°C 115°C
15 0,650°£0,01  0,815°t0,03  0,837%£0,00
Hoat tinh chéng 5o 0,689:0,01  0,824°t0,13  0,794%£0,02
Oxy hoéa toan
phdn (mg acid 25 0,68540,03  0,880°t0,04  0,746%0,01
ascorbic/ml . . .
P 30 0,731£0,11  0,860°:0,04  0,723%£0,01
35 0,768%t0,08  0,952°:0,01  0,672%+0,03
15 70,069°0,17  71,154°40,15  71,302%0,15
20 70,365°40,17  71,154°t0,15  70,907%£0,17
Khe gbc tw do . ) .
DPPH (%) 25 70,3650,09  71,548°+0,09 72,414%£0,39
30 70,858:40,15  71,302°+0,15  70,266%40,15
35 71,647°40,17  73,028°:0,34  69,773%£0,23

Ghi chu: @ va ® thé hién sw khac biét co y nghia gitra gia tri trung binh, p<0,05.

Hoat tinh chéng éxy hoa cua
san pham

Hoat tinh chong 6xy hda &
110°C, khac vGi & nhiét do 105 va
115°C. Kha nang chéng éxy hoa
tang khi nhiét dé tang tu 105 1én
110°C, cu thé kha nang chéng
6xy hoa toan phan (mg acid
ascorbic/ml san phdm) tang tu
0,650+0,01 1&én 0,952+0,01; kha
nang kh{ géc ty do DPPH (SC%)
tang tu 70,069 lén 73,028 (bang
3). Khi tang nhiét dd va thai gian
tiét tring, n6ng do chat chéng 6xy
hoa tang 1én, dan dén hoat dong
chéng 6xy héa trong san phdm
tang lén. Diéu do cho thay, nhiét
do va thGi gian cé anh hudng
dén hoat tinh chong 6xy hoa.
Hoat tinh chéng 6xy hoéa thay déi
khong dang ké khi tang nhiét do
tiét trung ti 110 18n 115°C. Vi vay,
nhiét dé 110°C trong 35 phut cho

kha nang khi géc tu do DPPH
va kha nang chong 6xy hoéa toan
phan la cao nhat.

K&t qua nghién clu cho thay,
nhiét dé tiét trung khac nhau
(105, 110 va 115°C) va cac diéu
kién thdi gian (15, 20, 25, 30 va
35 phat) c6 anh hudng dén diém
s6 cam quan, tinh chét ly hoa,
hoat tinh chéng 6xy hoa va céac
chi tiéu vi sinh cia san pham tinh
chéat yén sao thién nhién Khanh
Hoa. Cac chi tiéu xét nghiém
dat gia tri t6t nhat & 110°C trong
35 phut so vGi cac diéu kién
khac. Tuong ung vGi cac gia tri:
ham lugng canxi la 90,14+0,06
(mg/100 ml), hoat tinh chéng 6xy
héa gébm hoat dong khi goc tu
do va hoat tinh chéng 6xy hoéa
toan phéan la 73,028+0,34% va
0,952+0,01 (mg acid ascorbic/ml
s&n pham) tudng ing. S&n pham

bao vé stic khde danh cho tré em
tU tinh chat yén sao thién nhién
Khanh Hoa cé su két hgp gilia
tinh chat yén sao vsi cac nguén
nguyén liéu nhu chat xd, canxi,
vitamin K, dem dén gia tri dinh
dudng déi dao cho cho moi Ita
tudi, d&c biét la tré em
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