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TÓM TẮT 

Mục đích của nghiên cứu này nhằm xác định ảnh hưởng của nguyên liệu gồm đậu tương, bí đỏ và mứt đông 

cam đến chất lượng sữa chua đậu tương. Sữa chua đậu tương được phân tích thành phần chất lượng bằng phương 

pháp phân tích công cụ và đánh giá cảm quan bằng phương pháp so hàng trên các đặc điểm về cấu trúc, màu sắc, 

mùi vị và chất lượng tổng thể. Kết quả cho thấy nguyên liệu thích hợp nhất để chế biến sữa chua là sử dụng đậu 

tương ‘DT84’, bổ sung bí đỏ ‘Sáp’ và 15% mứt đông cam. Sữa chua đậu tương thành phẩm có hàm lượng 

carbohydrate và protein tương đương như sữa chua động vật, đồng thời chứa hoạt chất sinh học có hoạt tính kháng 

oxy hóa, tốt cho sức khỏe con người.  

Từ khóa: Sữa chua đậu tương, lên men lactic, bí đỏ, mứt đông cam, thực phẩm có lợi cho sức khỏe. 

Effect Of Ingredients On Quality Of Soy Yogurt With Pumkin And Orange Jam Addition 

ABSTRACT 

This work aimed to study the effect of ingredients including soybean, pumpkin, and orange jam on quality of soy 

yogurt. Soy yogurt was analyzed for its nutritional quality and bioactive compounds using instrumental methods and 

sensory evaluation was performed by the ranking method for various sensorial aspects including texture, color, flavor, 

and overall quality. The results showed that the most suitable ingredients for soy yogurt production were soybean (cv. 

DT84), pumpkin ‘Sap’, and 15% orange jam. The resulting soy yogurt had carbohydrate and protein contents 

equivalent to those in animal-based yogurt, while also containing bioactive compounds with high antioxidant capacity 

beneficial to human health. 

Keywords: Soy yogurt, lactic acid fermentation, pumpkin, orange jam, health promoting foods. 

 

1. ĐẶT VẤN ĐỀ 

Sąa chua là sân phèm đāČc biết đến nhiều 

nhçt trong tçt câ các sân phèm sąa lên men và 

đāČc sĄ dĀng phù biến trên thế giĉi. Sąa chua 

đāČc xếp häng trong nhóm 10 thĆc phèm bù 

dāċng nhçt vì không chî cung cçp nhiều dāċng 

chçt mà còn chăa vi khuèn có lČi cho hệ đāĈng 

ruût giúp câi thiện hệ tiêu hòa, tëng cāĈng hệ 

miễn dðch, giâm nguy cć míc bệnh tiểu đāĈng, 

phòng ngĂa bệnh tim mäch cho con ngāĈi 

(Pieter & cs., 2005; Astrup, 2014). Sąa chua có 

thể đāČc lên men tĂ các loäi sąa có ngu÷n gøc 

đûng vêt và thĆc vêt nhāng phù biến nhçt vén 

là tĂ sąa bò. Tuy nhiên, trong nhąng nëm gæn 

đåy, nhiều ngāĈi tiêu düng cò xu hāĉng giâm sĄ 

dĀng sąa đûng vêt bĊi có nhąng møi quan ngäi 

nhā dð ăng vĉi protein có trong sąa, không dung 

näp đāČc lactose, dā lāČng kháng sinh, các 

hormone estrogen và progesterone trong sąa 

đûng vêt và các vçn đề liên quan đến möi trāĈng 

(McClements & cs., 2019; Aydar & cs., 2020). Vì 

vêy, gæn đåy nhiều nhóm khoa hõc trên thế giĉi 

đã mĊ rûng nghiên cău quy trình chế biến sąa 

chua tĂ sąa hät trong đò đêu tāćng là mût trong 

nhąng nguyên liệu tiềm nëng nhçt do có giá trð 

kinh tế, dinh dāċng, và sinh hõc cao. Sąa chua 

đêu tāćng cò thể giâm nguy cć míc các bệnh 
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ung thā, bao g÷m ung thā vý, ung thā tuyến 

tiền liệt, gia tëng hçp thu isoflavone và các axit 

amin tĆ do, tëng hoät tính kháng oxy hóa, giâm 

măc cholesterol trong máu và chçt béo bão hoà, 

ngën ngĂa tình träng gan nhiễm mċ (Donker & 

Shah, 2008; Kitawaki & cs., 2009; Shilpa & cs., 

2011; Lai & cs., 2013). Hćn nąa, trong quá trình 

lên men sąa chua, vi khuèn lactic có khâ nëng 

sinh tùng hČp exopolysaccharide (EPS), giúp câi 

thiện tính chçt lāu biến cþa sân phèm do nó có 

vai trò là chçt làm dày, chçt ùn đðnh, chçt nhÿ 

hóa, chçt täo gel và chçt liên kết vĉi nāĉc 

(Duboc & Mollet, 2001). Tuy nhiên, nếu chî sĄ 

dĀng đêu tāćng để sân xuçt sąa chua thì nhąng 

đặc tính câm quan cþa sân phèm nhā cçu trúc, 

màu síc, mùi vð chāa täo đāČc săc hçp dén vĉi 

ngāĈi tiêu düng. Trong khi đò, Việt Nam có 

nhiều nông sân có sân lāČng cao và giàu dāċng 

chçt, điển hình là bí đó và cam, nguyên liệu 

tiềm nëng bù sung vào sąa chua đêu tāćng. Vì 

vêy, mĀc đích cþa nghiên cău này nhìm nghiên 

cău ânh hāĊng cþa nguyên liệu đến chçt lāČng 

dinh dāċng và câm quan cþa sąa chua đêu 

tāćng bù sung bí đó và măt đöng cam.  

2. PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 

2.1. Nguyên liệu và hóa chất 

Đêu tāćng đāČc lĆa chõn làm nguyên liệu 

cho chế biến sąa chua là giøng DT84 (Glycine 

max (L.) Merr. ĒDT84ē) do giøng này đāČc tr÷ng 

phù biến Ċ nhiều đða phāćng, cò thành phæn 

dinh dāċng và nëng suçt cao, chðu nhiệt, có tính 

kháng cao đøi vĉi mût sø bệnh häi (Mai Vën 

Chung & Træn Ngõc Toàn, 2015; Vi Thð Hìng & 

cs., 2022). Bí đó (Cucurbita moschata) đāČc thĄ 

nghiệm bù sung vào sąa chua đêu tāćng g÷m ba 

giøng là bí sáp (bí mêt), Golden star 998 (bí cô 

tiên) và Super star 350 (bí tròn). Chþng vi 

khuèn lactic để lên men sąa chua đêu tāćng là 

Lactococcus lactis K1.  

Măt đöng cam đāČc chế biến nhā sau, dðch 

quâ cam đāČc phøi chế vĉi sucrose theo tî lệ dðch 

quâ cam : sucrose là 8 : 2, axit citric và pectin 

đāČc bù sung vào khøi dðch vĉi n÷ng đû tāćng ăng 

là 0,5% và 0,7% so vĉi khøi lāČng dðch quâ. Khøi 

dðch đāČc cö đặc Ċ 70C đến n÷ng đû chçt khô hòa 

tan đät 45Bx. Tiếp theo, măt đöng đāČc rót hûp 

và thanh trùng Ċ 85C trong 15 phút, sau đò đāČc 

bù sung vào sąa chua đêu tāćng bí đó. 

Folin-Ciocalteu, axit gallic chuèn, 

methanol, natri bicarbonate đāČc cung cçp bĊi 

Merck (Đăc); axit sufosalicylic, sít (III) clorua, 

natri phytate chuèn đāČc cung cçp bĊi Sigma-

Aldrich (Mỹ); peptone, cao thðt, cao nçm men, 

thäch đïa, đāČc cung cçp bĊi Himedia (Ấn Đû). 

Pectin đāČc sân xuçt bĊi Công ty CP Kelco APS 

(Đan Mäch). Các hóa chçt thông dĀng khác đāČc 

cung cçp bĊi Samchun (Hàn Quøc) đät đû tinh 

khiết phân tích.  

2.2. Phương pháp nghiên cứu 

2.2.1. Sản xuất sữa chua đậu tương bổ sung 

bí đỏ và mứt đông cam  

Sąa chua đêu tāćng bù sung bí đó và măt 

đöng cam đāČc chế biến theo quy trình Ċ hình 1. 

Các cöng đoän sân xuçt sąa đêu tāćng bù sung 

bí đó áp dĀng nhąng thông sø công nghệ đāČc 

mô tâ bĊi Træn Thð Đðnh & cs. (2023) vĉi mût sø 

thay đùi. CĀ thể, Ċ cöng đoän nghiền, tỷ lệ  

đêu : nāĉc là 1 : 7. Sau khi lõc, dðch sąa đāČc điều 

chînh n÷ng đû chçt khô hòa tan (TSS) là 6Bx. Bí 

đó đāČc gõt vó, bó hät, và chà lçy dðch, sau đò 

dðch bí đó có TSS 11,0Bx đāČc bù sung vào dðch 

sąa đêu tāćng theo tỷ lệ 6%, sucrose tiếp tĀc 

đāČc bù sung để điều chînh TSS cþa dðch sąa đät 

18Bx. Hún hČp sąa đêu tāćng bí đó đāČc đ÷ng 

hóa và thanh trùng Ċ 90C trong 15 phút. Sau 

khi xĄ lý nhiệt, sąa đāČc làm nguûi và cçy vi 

khuèn lactic đã đāČc hoät hòa, sau đò ròt hûp, 

đòng níp và lên men Ċ nhiệt đû 38C trong 8h. 

Sau khi lên men, sąa chua đāČc bâo quân Ċ 4C 

trong 12h để ùn đðnh r÷i rót măt đöng cam täo 

thành mût lĉp móng trên bề mặt sąa chua và tiếp 

tĀc bâo quân länh cho đến khi sĄ dĀng. 

2.2.2. Thiết kế thí nghiệm 

Đánh giá chất lượng nguyên liệu đậu tương: 

Giøng đêu tāćng DT84, nguyên liệu chính trong 

chế biến sąa chua, đāČc đánh giá chçt lāČng 

thông qua phân tích các chî tiêu g÷m hàm lāČng 

carbohydrate, protein, lipid, polyphenol tùng sø 

và axit phytic. Kết quâ đāČc biểu thð theo % 

chçt khô (CK). 
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Hình 1. Quy trình chế biến sữa chua đậu tương bổ sung bí đỏ và mứt đông cam 

Nghiên cứu ânh hưởng của giống bí đỏ đến 

chất lượng sữa chua đậu tương: Yêu cæu giøng bí 

đó bù sung vào sąa chua đêu tāćng cò màu síc 

đẹp, n÷ng đû chçt khô hòa tan và chçt có hoät 

tính sinh hõc cao, tr÷ng phù biến Ċ Việt Nam. Vì 

vêy, trong nghiên cău này, ba giøng bí đó đāČc 

khâo sát g÷m Super star 350 (CT1), Golden star 

998 (CT2) và bí Sáp (CT3). Ba giøng bí đó đāČc 

phân tích chçt lāČng và hiệu suçt thu h÷i thðt 

quâ, đ÷ng thĈi dðch quâ đāČc bù sung vào sąa 

đêu tāćng để lên men lactic. Sąa chua đêu 

tāćng bí đó đāČc phân tích các chî tiêu chçt 

lāČng g÷m TSS, hàm lāČng axit tùng sø, axit 

phytic, polyphenol tùng sø, EPS và chçt lāČng 

câm quan. Cën că kết quâ phån tích để lĆa chõn 

giøng bí đó phù hČp nhçt. 

Nghiên cứu ânh hưởng của tỷ lệ mứt đông 

cam bổ sung đến chất lượng sữa chua đậu 

tương: Măt đöng cam cò TSS 45Bx và hàm 

lāČng axit tùng sø 1,3% đāČc chế biến theo quy 

trình Ċ hình 1, sau đò bù sung vào sąa chua đêu 

tāćng bí đó Ċ các tỷ lệ khác nhau: 0% (méu đøi 

chăng - CT4), 10% (CT5), 15% (CT6), 20% 

(CT7). Măt đöng cam bù sung vào sąa chua đêu 

tāćng tính theo phæn khøi lāČng. Sąa chua đāČc 

phân tích các chî tiêu chçt lāČng g÷m TSS, hàm 

lāČng axit tùng sø, axit phytic, polyphenol tùng 

sø, carotenoid tùng sø, EPS và chçt lāČng câm 

quan. Cën că kết quâ phån tích để lĆa chõn tỷ lệ 

măt đöng cam phü hČp nhçt. 

Đánh giá chất lượng sữa chua đậu tương bổ 

sung bí đỏ và mứt đông cam thành phẩm: Sân 

phèm sąa chua đêu tāćng bí đó măt đöng cam 

sân xuçt theo quy trình vĉi các thông sø công 

nghệ thích hČp đã đāČc xác đðnh tĂ nhąng thí 

nghiệm trên, sau đò sân phèm đāČc phân tích 

nhąng chî tiêu g÷m: nëng lāČng, hàm lāČng 

protein, lipit, cacbonhydrate, polyphenol tùng 

sø, carotenoid tùng sø, axit tùng sø và hoät tính 

kháng oxy hóa. 

2.2.3. Phương pháp phân tích 

Hàm lāČng chçt khô hòa tan tùng sø đāČc 

xác đðnh theo TCVN 7771:2007 (ISO 2173:2003). 

Hàm lāČng axit hąu cć tùng sø đāČc xác 

đðnh theo TCVN 5483-1991 (ISO 750 - 1981). 

Hàm lāČng protein đāČc xác đðnh theo 

TCVN 8125:2015 (ISO 20483:2013). 
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Hàm lāČng lipit đāČc xác đðnh theo TCVN 

6688 - 3:2000 (ISO 8262-3:1987). 

Hàm lāČng cacbohydrate đāČc xác đðnh theo 

phāćng pháp mö tâ bĊi Nielsen (2010). 

Hàm lāČng polyphenol tùng sø đāČc xác đðnh 

theo phāćng pháp mö tâ bĊi Lim & cs. (2007).  

Hàm lāČng carotenoid tùng sø đāČc xác đðnh 

theo phāćng pháp mö tâ bĊi Carvalho & cs. (2012). 

Hàm lāČng EPS đāČc xác đðnh theo phāćng 

pháp mô tâ bĊi Enikeev (2012). 

Hàm lāČng axit phytic đāČc xác đðnh theo 

phāćng pháp mö tâ bĊi Gao & cs. (2007).  

Khâ nëng kháng oxy hòa đāČc xác đðnh theo 

phāćng pháp mö tâ bĊi Taie & cs. (2008). 

Hiệu suçt thu h÷i thðt quâ đāČc tính bìng 

phæn trëm khøi lāČng thðt quâ bí đó sau khi gõt 

vó, bó hät so vĉi khøi lāČng quâ bí đó ban đæu. 

Chçt lāČng câm quan cþa sąa chua đêu 

tāćng Ċ các thí nghiệm đāČc đánh giá trên các 

tiêu chí g÷m cçu trúc, màu síc, mùi vð, và chçt 

lāČng tùng thể bìng phāćng pháp so hàng theo 

TCVN 11183:2015 và Gellynck & Dewettinck 

(2017) để tìm ra công thăc sąa đāČc āa thích 

nhçt. Hûi đ÷ng đánh giá câm quan g÷m 60 

ngāĈi. Ở múi tiêu chí đánh giá, ngāĈi thĄ đāČc 

yêu cæu síp xếp các méu sąa chua theo măc đû 

tĂ ít hçp dén nhçt đến hçp dén nhçt (méu kém 

hçp dén nhçt nhên điểm thçp nhçt -1 điểm). 

NgāĈi thĄ khöng đāČc xếp hai méu sąa chua 

vào cùng mût vð trí trên thang xếp häng. 

2.2.4. Xử lý số liệu 

Kết quâ phån tích đāČc xĄ lí bìng phæn mềm 

Excel 2016 và SPSS phiên bân 16.0. Sø liệu về 

chî tiêu chçt lāČng đāČc biểu thð bĊi giá trð trung 

bình cþa ba læn phân tích lặp läi  đû lệch chuèn. 

Phån tích phāćng sai (ANOVA) mût chiều trên 

phæn mềm SPSS phiên bân 16.0 đāČc sĄ dĀng để 

đánh giá ânh hāĊng cþa các yếu tø thí nghiệm 

đến chçt lāČng sân phèm. SĆ khác biệt về giá trð 

trung bình cþa múi chî tiêu chçt lāČng giąa các 

công thăc thí nghiệm đāČc đánh giá nhĈ phép so 

sánh Tukey vĉi giĉi hän tin cêy 95%. 

Đặc tính câm quan đāČc đánh giá bìng cách 

tính tùng điểm xếp häng cho múi công thăc thí 

nghiệm, sau đò sĆ khác biệt về tùng điểm xếp 

häng đāČc đánh giá nhĈ kiểm đðnh Friedman 

vĉi  = 0,05.  

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

3.1. Đánh giá chất lượng đậu tương làm 

nguyên liệu cho chế biến sữa chua 

Kết quâ phân tích chçt lāČng đêu tāćng cho 

chế biến sąa chua đāČc thể hiện trong bâng 1. 

Giøng đêu tāćng DT84 chăa 29,3% 

carbonhydrate, 45,6% protein và 18,0% chçt 

béo. Nhā vêy, hàm lāČng protein cþa giøng đêu 

tāćng trong nghiên cău này cao hćn 3-5% và 

hàm lāČng lipid thçp hćn 2-4% so vĉi giøng đêu 

tāćng DT22, CCB, ĐTD, KW, CHB (Vi Thð 

Hìng & cs., 2022) và giøng DT2010 (Nguyễn 

Đăc Doan & Đinh Thð Tāći, 2020). Hàm lāČng 

polyphenol cþa ĒDT84ē (5.969 mg/kg), cao hćn 

khoâng 26 læn so vĉi hàm lāČng chçt này trong 

giøng đêu tāćng nghiên cău bĊi Huang & cs. 

(2014), (230 mg/kg), tuy nhiên vén thçp hćn so 

vĉi đêu tāćng đāČc công bø bĊi Chen & Chang 

(2015), (7.100 mg/kg). Axit phytic cþa ĒDT84ē, 

chçt kháng dinh dāċng trong đêu tāćng, là 

2,65% thçp hćn so vĉi giøng DT2010 (3,90%) 

(Nguyễn Đăc Doan & Đinh Thð Tāći, 2020). SĆ 

khác biệt về thành phæn dinh dāċng và chçt có 

hoät tính sinh hõc giąa các giøng đêu tāćng 

khác nhau đến tĂ sĆ khác biệt về giøng, kỹ 

thuêt canh tác, yếu tø möi trāĈng, thù nhāċng, 

và khí hêu (Hoeck & cs. 2000). 

3.2. Lựa chọn giống bí đỏ phù hợp bổ sung 

vào sữa chua đậu tương 

Để lĆa chõn giøng bí đó thích hČp cho sân 

xuçt sąa chua đêu tāćng, chçt lāČng cþa ba 

giøng bí đó đāČc khâo sát. Kết quâ bâng 2 cho 

thçy, chçt lāČng cþa ba giøng bí đó khác nhau 

rõ rệt. Giøng bí Sáp cò TSS và hàm lāČng axit 

tùng sø cao nhçt, tāćng ăng là 11,3Bx và 0,51 

g/kg, theo sau là giøng Golden star 998, và thçp 

nhçt là giøng Super star 350, TSS chî đät 

8,0Bx và hàm lāČng axit là 0,30 g/kg. TSS 

trong bí Sáp cao cho thçy giøng bí này giàu dinh 

dāċng hćn so vĉi hai giøng còn läi. Điều này thể 

hiện Ċ hàm lāČng polyphenol tùng sø  

(439,2 mg/kg) và hàm lāČng carotenoid tùng sø 

(139,8 mg/kg) trong bí Sáp cao hćn đáng kể so 



Ảnh hưởng của nguyên liệu đến chất lượng sữa chua đậu tương bổ sung bí đỏ và mứt đông cam 

904 

vĉi giøng Golden star 998 và Super star. 

Polyphenol và carotenoid là nhąng chçt có hoät 

tính kháng oxy hóa mänh, có tác dĀng bâo vệ tế 

bào khói tùn thāćng do gøc tĆ do. NhĈ nhąng 

dāċng chçt này mà tế bào hän chế bð tùn thāćng 

do sĆ thoái hòa mö (Tian & cs., 2019). Hćn nąa, 

carotenoid có vai trò là chçt màu tĆ nhiên, bền 

vĉi các yếu tø möi trāĈng, hàm lāČng carotenoid 

trong bí cao bù sung vào sąa đêu tāćng giúp täo 

màu vàng cam rçt hçp dén cho sąa chua đêu 

tāćng. Mût āu điểm nąa cþa giøng bí Sáp là 

hiệu suçt thu h÷i thðt quâ lĉn nhçt (77,5%) do 

chăa ít ruût và hät hćn hai giøng bí còn läi. 

Kết quâ đánh giá chçt lāČng câm quan và 

dinh dāċng cþa sąa chua đêu tāćng khi bù sung 

ba giøng bí đó khác nhau đāČc thể hiện Ċ bâng 3 

và bâng 4. Về đặc tính câm quan, sĄ dĀng bí Sáp 

bù sung vào sąa chua đêu tāćng (CT3) cho tùng 

điểm xếp häng cao đät cao nhçt Ċ tçt câ các chî 

tiêu. Sąa chua cþa CT3 đāČc hûi đ÷ng câm quan 

nhên xét có cçu trúc mềm và mðn, müi thćm và 

vð ngõt dðu dễ chðu, hêu vð chát nhẹ, CT2 cÿng cò 

đû ngõt dðu tuy nhiên khá chát, còn CT1 có vð 

chát mänh nhçt. Vð chát trong sąa chua đến tĂ 

nhóm hČp chçt polyphenol đêu tāćng và bí đó. Bí 

Sáp cò hàm lāČng polyphenol cao nhçt nhāng 

cÿng ngõt hćn câ, giúp cân bìng mùi vð. Về chî 

tiêu màu síc, tùng điểm xếp häng cþa các công 

thăc có sĆ khác biệt cò ý nghïa thøng kê, giâm 

dæn theo thă tĆ CT3 > CT2 > CT1 do cāĈng đû 

màu vàng cam trong sąa chua giâm dæn. Điều 

này chăng tó màu síc vàng cam trong sân phèm 

là yếu tø thu hút, hçp dén hûi đ÷ng câm quan và 

đāČc quyết đðnh bĊi hČp chçt carotenoid trong bí 

đó nhā đã phån tích Ċ trên. Về chçt lāČng tùng 

thể CT3 cÿng đāČc đánh giá cao nhçt. 

 

Bâng 1. Chất lượng đậu tương  

làm nguyên liệu cho chế biến sữa chua 

Chỉ tiêu Hàm lượng Đơn vị 

Carbohydrate 29,3 ± 2,6 %CK 

Protein 45,5 ± 1,0 %CK 

Lipid 18,0 ± 0,8 %CK 

Axit phytic  2,65 ± 0,48 %CK 

Polyphenol tổng số  5969 ± 136 mg/kgCK 

Bâng 2. Đánh giá chất lượng và hiệu suất thu hồi của các giống bí đỏ khác nhau 

Giống bí đỏ TSS (Bx) 
Axit tổng số 

(g/kg) 
Polyphenol tổng số 

(mg/kg) 
Carotenoid tổng số 

(mg/kg) 
Hiệu suất thu hồi thịt quả 

(%) 

Super star 350  8,0
c
± 0,1 0,30

c
 ± 0,02 288,5

c
 ± 10,7 106,4

c
 ± 0,1 67,2

b
 ± 2,3 

Golden star 998 10,9
b
 ± 0,1 0,44

b
 ± 0,01 348,7

b
 ± 14,6 116,9

b
 ± 0,1 60,3

c
 ± 3,4 

Bí sáp 11,3
a
 ± 0,1 0,51

a
 ± 0,01 439,2

a
 ± 7,9 139,8

a
 ± 0,1 77,5

a
 ± 2,8 

Ghi chú: Trong cùng một cột, những số liệu có cùng chữ cái thì không khác biệt có ý nghĩa thống kê (P ≥0,05) 

trong phép so sánh Tukey một chiều.  

Bâng 3. Ảnh hưởng của giống bí đỏ đến đặc tính câm quan của sữa chua đậu tương 

Công thức 
Tổng điểm xếp hạng 

Trạng thái Màu sắc Mùi vị Chất lượng tổng thể 

CT1 112
b 

94
c 

99
c 

90
c 

CT2 108
c 

123
b 

109
b 

117
b 

CT3 141
a 

147
a 

153
a 

155
a 

Ghi chú: Tổng điểm = tổng vị trí xếp hạng của mẫu được đánh giá bởi 60 người (tổng điểm cao nhất, mẫu được 

đánh giá tốt nhất là 180, tổng điểm thấp nhất, mẫu được đánh giá kém nhất là 60). Trong cùng một cột, những 

số liệu có chữ cái khác nhau thì khác biệt có ý nghĩa thống kê (P <0,05) theo kiểm định Friedman. 
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Bâng 4. Ảnh hưởng của giống bí đỏ đến chất lượng của sữa chua đậu tương 

Công thức 
TSS 

(Bx) 

Axit tổng số 
(%) 

Axit phytic 
(g/kg) 

Polyphenol tổng số 
(mg/kg) 

EPS 
(mg/kg) 

CT1 16,4
a
 ± 0,0 0,33

a
 ± 0,01 1,76

b
 ± 0,04 192,6

c
 ± 5,6 1727,6

b
 ± 5,4 

CT2 16,5
a
 ± 0,1 0,34

a
 ± 0,02 1,81

a
 ± 0,04 208,3

b
 ± 4,4 1595,6

c
 ± 4,7 

CT3 16,5
a
 ± 0,1 0,34

a
 ± 0,01 1,70

c
 ± 0,01 230,6

a
 ± 3,2 2198,1

a
 ± 5,1 

Ghi chú: Trong cùng một cột, những số liệu có cùng chữ cái thì không khác biệt có ý nghĩa thống kê  

(P ≥0,05) trong phép so sánh Tukey một chiều. 

Về chçt lāČng dinh dāċng, các giøng bí khác 

nhau khöng làm thay đùi TSS và axit tùng sø 

cþa sąa chua thành phèm. KhĊi đæu quá trình 

lên men, TSS cþa dðch sąa là 18Bx, sau khi lên 

men kết thúc TSS cþa sąa chua trong câ ba công 

thăc đều đät 16,4-16,5Bx và axit tùng sø là 

0,33-0,34%. Điều này đāČc lý giâi là do vi khuèn 

lactic bài tiết enzyme xúc tác cho các phân ăng 

hòa sinh trong chu trình đāĈng phån để phân 

giâi đāĈng thành axit lactic và mût sø sân phèm 

phĀ (Lāćng Đăc Phèm, 2010). 

Hàm lāČng axit phytic, polyphenol và ESP 

trong sąa chua đêu tāćng chðu ânh hāĊng rõ rệt 

bĊi giøng bí đó. CĀ thể, bù sung bí Sáp (CT3) cho 

hàm lāČng axit phytic thçp nhçt (1,7 g/kg), 

polyphenol và EPS cao nhçt læn lāČt là  

230,6 mg/kg và 2.198,1 mg/kg. Kết quâ này phù 

hČp vĉi sø liệu phân tích Ċ bâng 2 trong đò bí 

Sáp cò hàm lāČng polyphenol cao hćn hîn 

Golden star 998 và Super star 350. Hćn nąa, bí 

Sáp cò TSS cao hćn cò thể đã cung cçp thêm 

chçt dinh dāċng cho vi khuèn lactic phát triển 

và kích thích bài tiết EPS. EPS là nhąng 

polysaccharide mäch dài, có vai trò là chçt làm 

dæy, giýp tëng đû kết dính, câi thiện cçu trúc 

cþa sąa chua, tĂ đò täo nên sĆ ùn đðnh cþa hệ 

nhÿ tāćng, ngën chặn hiện tāČng tách nāĉc. 

Ngoài ra, EPS đāČc công nhên là an toàn cho 

săc khóe và có các hoät tính sinh hõc giýp ngën 

ngĂa, điều trð các bệnh nhā tiêu chây, ngën 

ngĂa nhiễm trùng, chøng ung thā, điều hòa 

miễn dðch, chøng oxy hòa (Li, 2014). Hàm lāČng 

axit phytic trong sąa chua thçp cÿng là mût lČi 

thế vì axit phytic là chçt kháng dinh dāċng do 

nó có thể täo phăc vĉi các ion kim loäi nhā Ca, 

Zn, Fe, Mg,… làm cân trĊ sĆ hçp thĀ dinh dāċng 

cþa cć thể và ânh hāĊng tiêu cĆc đến khâ nëng 

hòa tan cþa protein, ăc chế enzyme trypsinogen 

(Deak & Johnson, 2007). Tóm läi, tĂ kết quâ 

đánh giá câm quan và chçt lāČng dinh dāċng 

cþa sąa chua đêu tāćng bí đó, giøng bí sáp đāČc 

lĆa chõn để thĆc hiện thí nghiệm tiếp theo.  

3.3. Ảnh hưởng của tỷ lệ bổ sung mứt đông 

cam đến chất lượng sữa chua đậu tương 

Tỷ lệ bù sung măt đöng khác nhau ânh 

hāĊng khá lĉn đến chçt lāČng câm quan cþa sąa 

chua thành phèm. Kết quâ đánh giá câm quan 

đāČc thể hiện trong bâng 5. Nhìn chung, tùng 

điểm xếp häng cþa CT6 cao gçp 2,5 læn so vĉi 

CT4 Ċ câ 4 chî tiêu. Kết quâ này đāČc lý giâi là 

do sąa chua đêu tāćng bí đó khi đāČc bù sung 

măt đöng cam thì cçu trúc sân phèm mềm hćn, 

mùi ngái cþa đêu tāćng giâm xuøng, thay vào 

đò là hāćng thćm cþa măt cam, màu vàng 

chanh cþa lĉp măt cam rçt hài hòa vĉi màu 

vàng cam cþa sąa chua đêu tāćng bí đó, täo nên 

săc hçp dén tùng thể cho sân phèm. CT5 (10% 

măt đöng) cò tùng điểm xếp häng thçp hćn CT6, 

có thể do mùi vð sân phèm chāa rô đặc trāng 

cþa măt trái cåy, nhāng sĆ khác biệt này không 

cò ý nghïa thøng kê Ċ  = 0,05. Vĉi tỷ lệ măt 

đöng là 20% (CT7), sąa chua có vð ngõt quá 

mänh, làm giâm vð chua tĆ nhiên nên điểm xếp 

häng cÿng thçp hćn CT5 và CT6. Nhā vêy, sąa 

chua đêu tāćng bí đó bù sung 15% măt đöng 

cam đāČc xếp häng măc đû hçp dén cao nhçt do 

sân phèm có vð chua - ngõt hài hña, và hāćng 

thćm đặc trāng cþa cam. 

Tỷ lệ bù sung măt đöng cam cÿng ânh 

hāĊng rõ rệt đến hàm lāČng dinh dāċng và hoät 

chçt sinh hõc trong sąa chua đêu tāćng. Kết 

quâ bâng 6 cho thçy khi tëng tỷ lệ măt đöng bù 

sung vào sąa chua thì TSS, hàm lāČng axit tùng 

sø, polyphenol tùng sø, carotenoid tùng sø, và 
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EPS trong sąa chua tëng lên do hàm lāČng 

nhąng chçt này trong măt đöng cam cao hćn 

trong sąa chua đêu tāćng bí đó. Nhąng chçt này 

có hoät tính kháng oxy hóa cao nên sąa chua 

thành phèm có bù sung măt đöng cam cÿng cò 

hoät tính kháng oxy hòa cao hćn so vĉi sąa chua 

chî làm tĂ đêu tāćng bí đó. NgāČc läi, hàm 

lāČng axit phytic và EPS läi giâm khi tëng tỷ lệ 

măt đöng, nguyên nhån là do axit phytic chþ 

yếu cò trong đêu tāćng, cñn EPS đāČc sinh ra 

bĊi vi khuèn lactic trong quá trình lên men, khi 

tỷ lệ măt đöng tëng sẽ thay thế mût phæn sąa 

chua, dén đến giâm hàm lāČng hai chçt này. 

Cën că kết quâ đánh giá câm quan và thành 

phæn dinh dāċng và chçt có hoät tính sinh hõc, 

CT6-tỷ lệ măt đöng cam 15% đāČc lĆa chõn để 

bù sung vào sąa chua đêu tāćng bí đó. 

3.4. Đánh giá chất lượng sữa chua đậu 

tương bổ sung bí đỏ và mứt đông cam  

Sau khi xác đðnh đāČc thành phæn nguyên 

liệu bù sung để câi thiện chçt lāČng sąa chua 

đêu tāćng, sân phèm đāČc phân tích các chî tiêu 

chçt lāČng. Kết quâ đāČc thể hiện trong bâng 7. 

Thöng thāĈng, trong 100 gram sąa chua 

đûng vêt trên thð trāĈng cò nëng lāČng dao đûng 

tĂ 98-103Kcal và chăa 2,9-3,5g protein,  

3,2-3,5g lipid, 14,5-15,5g cacbonhydrate. Trong 

khi đò, trong 100 gram sąa chua đêu tāćng bù 

sung bí đó và măt đöng cam trong nghiên cău 

này chăa 3,0g protein, 1,2g lipid và 16,7g 

cacbonhydrate (Bâng 5). Kết quâ này cho thçy 

sân phèm sąa chua đāČc làm tĂ đêu tāćng, bí đó 

và măt đöng cam cung cçp ngu÷n protein và 

carbohydrate tāćng đāćng nhā sąa chua đûng 

vêt. Ngoài ra, sân phèm cò hàm lāČng chçt béo 

thçp hćn so vĉi sąa chua đûng vêt, rçt thích hČp 

cho nhąng ngāĈi áp dĀng chế đû ën giâm chçt 

béo. Hćn nąa, sąa chua trong nghiên cău này 

còn chăa nhiều hoät chçt sinh hõc, có khâ nëng 

kháng oxy hóa, tøt cho săc khóe nhā polyphenol 

và carotenoid. Bên cänh đò, việc bù sung bí đó 

và măt đöng cam vào sąa chua đêu tāćng đã câi 

thiện đáng kể chçt lāČng câm quan do sân 

phèm có màu síc hçp dén và hāćng thćm hćn 

hîn so vĉi sąa chua chî làm tĂ đêu tāćng. 

 Bâng 5. Ảnh hưởng tỷ lệ bổ sung mứt đông cam  

đến đặc tính câm quan của sữa chua đậu tương 

Công thức 
Tổng điểm xếp hạng 

Trạng thái Màu sắc Mùi vị Chất lượng tổng thể 

CT4 72
c 

71
d 

70
d 

76
c 

CT5 192
a 

184
b 

191
b 

192
a 

CT6 194
a 

195
a 

203
a 

196
a 

CT7 146
b 

153
c 

139
c 

140
b 

Ghi chú: Tổng điểm = tổng vị trí xếp hạng của mẫu được đánh giá bởi 60 người (tổng điểm cao 

nhất, mẫu được đánh giá tốt nhất là 240, tổng điểm thấp nhất, mẫu được đánh giá kém nhất là 

60). Trong cùng một cột, những số liệu có chữ cái khác nhau thì khác biệt có ý nghĩa thống kê 

(P <0,05) theo kiểm định Friedman. 

Bâng 6. Ảnh hưởng tỷ lệ bổ sung mứt đông cam đến chất lượng của sữa chua đậu tương 

Công 
thức 

TSS 

(Bx) 

Hàm lượng 
axit tổng số(%) 

Hàm lượng  
axit phytic (g/kg) 

Hàm lượng polyphenol 
tổng số (mg/kg) 

Hàm lượng carotenoid 
tổng số (mg/kg) 

Hàm lượng EPS 
(mg/kg) 

CT4 16,8
d 
±0,0 0,52

c
 ±0,01 1,72

a
 ± 0,02 230,6

 d
 ± 3,1 4,19

d
 ±0,00 2201,2

a
 ± 10,9 

CT5 19,3
c
 ±0,1 0,59

b
 ±0,02 1,64

b
 ± 0,06 267,4

 c
 ± 6,2 4,68

c
 ± 0,00 2181,5

b
 ± 13,3 

CT6 20,3
b
 ±0,0 0,60

b
 ±0,01 1,52

c
 ± 0,04 290,2

 b
 ± 1,5 5,15

b
 ± 0,01 2170,4

b,c
 ± 12,7 

CT7 21,4
a
 ±0,1 0,63

a
 ±0,01 1,41

d
 ± 0,05 310,6

 a
 ± 5,9 6,05

a
 ± 0,01 2161,2

c
 ± 14,1 

Ghi chú: Trong cùng một cột, những số liệu có chữ cái khác nhau thì khác biệt có ý nghĩa thống kê (P <0,05) 

trong phép so sánh Tukey một chiều.  
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 Bâng 7. Giá trị dinh dưỡng  

trong 100 gram sữa chua đậu tương bí đỏ bổ sung mứt cam 

Thành phần chất lượng Giá trị Đơn vị 

Năng lượng 89,6 Kcal 

Protein 3,0 g 

Lipid 1,2 g 

Carbohydrate 16,7 g 

Polyphenol tổng số 27,6 mg 

Hàm lượng axit tổng số 0,7 g 

Hàm lượng carotenoid 605 µg 

Hoạt tính kháng oxy hóa 29,8 mgTE 

 

4. KẾT LUẬN 

Kết quâ cþa nghiên cău này cho thçy đêu 

tāćng ĒDT84ē sĄ dĀng làm nguyên liệu chính cho 

chế biến sąa chua đêu tāćng cò hàm lāČng dinh 

dāċng cao. Hćn nąa, để câi thiện chçt lāČng 

dinh dāċng và câm quan cþa sąa chua đêu 

tāćng, mût sø nguyên liệu phĀ cæn đāČc bù sung 

vĉi thông sø kỹ thuêt nhā sau: giøng bí Sáp 

đāČc āu tiên lĆa chõn, tỷ lệ măt đöng cam thích 

hČp nhçt bù sung vào sąa chua đêu tāćng bí đó 

là 15%. Thành phæn dinh dāċng chính 

(carbohydrate và protein) cþa sąa chua đêu 

tāćng bù sung bí đó và măt đöng cam tāćng 

đāćng nhā sąa chua đûng vêt, đ÷ng thĈi chăa 

hoät chçt sinh hõc có tính kháng oxy hóa, tøt 

cho săc khóe con ngāĈi.  
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