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TÓM TẮT 

Nghiên cứu nhằm xác định ảnh hưởng của nguyên liệu phụ và phụ gia cấu trúc đến chất lượng của sữa chua 

đậu nành bổ sung mứt đông thanh long. Các phương pháp phân tích công cụ và đánh giá cảm quan bằng phép thử 

so hàng trên các đặc điểm về trạng thái, mùi vị, và chất lượng tổng thể được sử dụng để đánh giá chất lượng sữa 

chua đậu nành mứt đông thanh long. Kết quả cho thấy sữa chua đậu nành bổ sung 1,5% whey protein, 0,5% sữa bột 

gầy, 0,5% kem sữa và phụ gia cấu trúc với tỉ lệ 0,8% gelatin và 0,2% tinh bột biến tính cho sản phẩm có hàm lượng 

protein tương đương với sữa chua động vật với 3,6% protein, 1,3% lipid, 12,0% carbohydrate, cấu trúc ổn định và 

chất lượng cảm quan của sữa chua được đánh giá cao.  

Từ khóa: Sữa chua đậu nành, vi khuẩn lactic, lên men lactic, mứt đông 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. ĐẶT VẤN ĐỀ 

SĂa chua là sân phèm đþĉc biết đến nhiều 

nhçt trong các sân phèm sĂa lên men và đþĉc 

sā dýng phổ biến trên thế giĆi. SĂa chua có thể 

đþĉc lên men tÿ các loäi sĂa có nguồn gốc động 

vêt và thăc vêt nhþng phổ biến nhçt là tÿ sĂa 

bò. Tuy nhiên, trong nhĂng nëm gæn đåy, nhiều 

ngþąi tiêu dùng cò xu hþĆng giâm sā dýng sĂa 

động vêt bći có nhĂng mối quan ngäi nhþ dð Āng 

vĆi protein có trong sĂa, không dung näp 

lactose, dþ lþĉng kháng sinh, các hormone 

estrogen và progesterone trong sĂa động vêt và 

các vçn đề liên quan đến môi trþąng (Aydar & 

cs., 2020; Jaeger & cs., 2023). Chính vì vêy, khai 

thác nguồn nguyên liệu thăc vêt sïn có, giàu 

dinh dþĈng và hoät tính sinh học để phát triển 

các sân phèm sĂa thăc vêt nhþ đêu nành đþĉc 

nhiều nhà khoa học quan tâm. Tuy nhiên, 

nhþĉc điểm cûa sĂa đêu nành là có mùi ngái 

đðc trþng do enzyme lipoxygenase xúc tác cho 

phân Āng oxy hóa chçt béo täo thành các hĉp 

chçt bay hĄi gåy mùi khò chðu nhþ hexanal, 

pentanal, acetaldehyde và să có mðt cûa chçt 
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kháng dinh dþĈng, điển hình là axit phytic (Ya, 

2022). Một số giâi pháp công nghệ nhþ chæn và 

nghiền đêu nành ć nhiệt độ cao (> 80C) có tác 

dýng làm giâm mùi hëng, ngái do bçt hoät 

enzyme lipoxygenase (Nguyen Duc Doan, 2019; 

Chen & cs., 2021). Bên cänh đò, một số chûng vi 

khuèn lên men lactic có khâ nëng sinh tổng hĉp 

enyzme α-galactosidase, kích hoät enzyme 

phytase xúc tác phân Āng thûy phân 

carbohydrate gây mùi ngái trong sĂa đêu nành 

(Sumarna, 2008). SĂa chua đêu nành đþĉc các 

nhà khoa học chĀng minh có khâ nëng gia tëng 

hçp thu isoflavone và các axit amin tă do, tëng 

hoät tính kháng oxy hóa, câi thiện hþĄng vð và 

giá trð dinh dþĈng so vĆi sĂa đêu nành (Chien & 

cs., 2007; Weng & cs., 2023). Tuy nhiên, do bân 

chçt protein đêu nành täo gel cĀng và khâ nëng 

giĂ nþĆc thçp, trong thành phæn sĂa không có 

sïn chçt hoät động bề mðt để ổn đðnh hệ nhü 

tþĄng, do đò hiện tþĉng tách nþĆc vén xây ra 

trong sân phèm (Yang & cs., 2012; Berghout & 

cs., 2015). Ngoài ra, trong công nghiệp sân xuçt 

sĂa chua, lþĉng chçt khô cûa dðch sĂa trþĆc lên 

men đþĉc khuyến cáo điều chînh tÿ 12% tĆi 15% 

bìng cách bổ sung các nguyên liệu phý nhþ 

whey protein, sĂa bột, bột kem (Tamine & 

Robinson, 2007; Lê Mỹ Hồng & cs., 2012). Tëng 

cþąng chçt khô trong nền sĂa trþĆc khi lên men 

là một trong nhĂng giâi pháp quan trọng nhçt 

để tëng cþąng dinh dþĈng, đðc tính câm quan, 

và ngën ngÿa các khiếm khuyết về cçu trúc, 

träng thái do hoät động cûa vi khuèn lactic 

trong quá trình lên men tốt hĄn. Các kết quâ 

nghiên cĀu trþĆc đåy đã chĀng minh khi tëng 

hàm lþĉng chçt khô trong sĂa nguyên liệu, đðc 

biệt là tëng hàm lþĉng protein sẽ làm cho cçu 

trúc khối đông trć nên bền và ổn đðnh hĄn, 

tránh hiện tþĉng tách nþĆc trong sân phèm 

(Schkoda & cs., 2001; Sodini & Tong, 2013). Bên 

cänh nguyên liệu phý, một số phý gia nhþ tinh 

bột biến tính, gelatin, pectin, distilled 

monoglycerides… cüng đþĉc sā dýng phổ biến để 

câi thiện độ nhĆt, độ bền gel, và khâ nëng giĂ 

nþĆc cûa sĂa chua (Sodini & Tong, 2013). Bổ 

sung các loäi trái cây, mĀt đông cüng cho thçy 

hiệu quâ tốt trong việc câi thiện hþĄng vð, khâ 

nëng lên men và thąi gian bâo quân sĂa chua 

(Santos & cs., 2014). Vì vêy, nghiên cĀu này 

đþĉc thăc hiện nhìm xác đðnh nguyên liệu phý 

và phý gia thích hĉp bổ sung vào sĂa chua đêu 

nành mĀt đông thanh long để câi thiện giá trð 

dinh dþĈng và câm quan cûa sân phèm. 

2. PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 

2.1. Nguyên liệu và hóa chất 

Đêu nành giống DT2010 (Glycine max (L.) 

Merr. ĒDT2010ē) mua täi Viện Di truyền giống 

Việt Nam đþĉc lăa chọn làm nguyên liệu cho 

chế biến sĂa chua. Thanh long ruột đó trồng 

täi Bình Thuên đþĉc mua täi chĉ Long Biên, 

quâ đþĉc giĂ mát trong thùng xốp có xếp đá ć 

dþĆi đáy trong quá trình vên chuyển về phòng 

thí nghiệm trong vñng 1h, sau đò đþĉc sā dýng 

cho chế biến mĀt đông. Chế phèm vi khuèn 

lactic gồm Lactobacillus bulgaricus và 

Streptococcus thermophilus cho lên men sĂa 

chua đêu nành cung cçp bći công ty CHR 

Hansen (Đan Mäch). Pectin LM - 102AS đþĉc 

cung cçp bći công ty CP Kelco APS (Đan 

Mäch). SĂa bột gæy (32,9% protein; 54,5% 

lactose và 0,9% chçt béo) và bột whey protein 

chĀa 80% protein cûa NZMP, New Zealand 

đþĉc nhêp khèu bći công ty cổ phæn Đäi Tân 

Việt (Việt Nam). Kem sĂa Anchor (35% chçt 

béo) đþĉc nhêp khèu bći Công ty TNHH 

Fonterra Brands (Việt Nam). Gelatin đþĉc 

phân phối bći Công ty TNHH Sân xuçt 

ThþĄng mäi G.B.C.O (Việt Nam). Tinh bột 

biến tính đþĉc cung cçp bći Công ty Kiến 

VþĄng (Việt Nam).  

Hóa chçt sā dýng cho thí nghiệm gồm 

NaHCO3, NaOH, HCl, H2SO4, ethanol, glucose, 

phenol, K2SO4, CuSO4, axit boric, dung môi n-

hexan, và nhĂng hóa chçt thông dýng khác đþĉc 

cung cçp bći hãng Samchun (Hàn Quốc) đät độ 

tinh khiết phân tích. 

2.2. Phương pháp nghiên cứu 

2.2.1. Quy trình sản xuất sữa chua đậu 

nành bổ sung mứt đông thanh long  

SĂa chua đêu nành bổ sung mĀt đông 

thanh long đþĉc chế biến theo quy trình ć Hình 

1, tham khâo tÿ Træn Thð Đðnh & cs. (2023) vĆi 
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một số thay đổi. Cý thể, đêu nành đþĉc phân 

loäi, làm säch, sau đò ngåm ć nhiệt độ 28C 

trong 3 gią, tiếp theo chæn ć nhiệt độ 85C 

trong 5 phút rồi nghiền vĆi nþĆc ć nhiệt độ 

80C vĆi tỷ lệ đêu:nþĆc là 1:9. Sau khi lọc, dðch 

sĂa đþĉc điều chînh nồng độ chçt khô hòa tan 

(TSS) đät 5,5Bx, rồi phối trộn nguyên liệu phý 

và phý gia nhþ thiết kế thí nghiệm ć mýc 

2.2.2, sucrose tiếp týc đþĉc bổ sung để điều 

chînh TSS cûa dðch sĂa đät 16Bx. Tiếp theo, 

sĂa đþĉc đồng hóa vĆi tốc độ 17.000 vòng/phút 

trong 1,5 phút, sau đò thanh trùng ć nhiệt độ 

95C trong 10 phút. Sau khi xā lý nhiệt, sĂa 

đþĉc làm nguội và cçy vi khuèn lactic vĆi tî lệ 

0,02% (w/v) so vĆi thể tích dðch sĂa, rót hộp, 

đòng níp, và lên men ć nhiệt độ 43C trong 8 

gią. Kết thúc quá trình lên men, pH sĂa chua 

đät 4,4 ± 0,1 và sĂa chua đþĉc bâo quân ć 4C 

trong 12 gią để ổn đðnh cçu trúc. Cuối cùng, 

mĀt đông thanh long đþĉc ròt một lĆp trên bề 

mðt sĂa chua vĆi tî lệ 15%, và đþĉc bâo quân 

länh cho đến khi sā dýng.  

MĀt đông thanh long đþĉc chế biến nhþ 

sau: Quâ thanh long ruột đó sau khi bó vó đþĉc 

nghiền để thu nhên puree. Khối thðt quâ sau 

khi nghiền đþĉc phối trộn vĆi sucrose theo tỷ lệ 

7:3, axit citric và pectin đþĉc bổ sung vào khối 

quâ nghiền vĆi hàm lþĉng tþĄng Āng 0,6% và 

0,7% so vĆi khối lþĉng puree, sau đò cô đðc ć 

70C. Quá trình cô đðc đþĉc thăc hiện cho đến 

khi nồng độ chçt khô hòa tan cûa mĀt đông đät 

42Bx. MĀt đông đþĉc rót hộp và thanh trùng ć 

85C trong 15 phút, sau đò bổ sung vào sĂa 

chua đêu nành. MĀt đông thanh long có hàm 

lþĉng axit và hàm lþĉng đþąng tổng số læn lþĉt 

là 1,17% và 36,5%. Bên cänh đò, hàm lþĉng 

polyphenol tổng số đät 0,31mg GAE/g chçt khô 

(CK), hàm lþĉng betacyanin đät 47,5 µg/g CK, 

khâ nëng kháng oxy hoá 0,24mg TE/g CK. 

2.2.2. Thiết kế thí nghiệm 

Nghiên cứu ảnh hưởng của nguyên liệu phụ 

đến chất lượng sữa chua đậu nành bổ sung mứt 

đông thanh long. 

 

Nguồn: Trần Thị Định & cs. (2023). 

Hình 1. Quy trình chế biến sữa chua đậu nành bổ sung mứt đông thanh long 
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Bâng 1. Thiết kế thí nghiệm 

bổ sung nguyên liệu phụ vào sữa chua đậu nành mứt đông thanh long 

Công thức Whey protein (%) Sữa bột gầy (%) Kem sữa (%) 

CT1 0,5 0,5 1,5 

CT2 1,5 0,5 0,5 

CT3 0,5 1,5 0,5 

CT4 1,5 1,5 1,5 

CT5 1,0 1,0 1,0 

CT6 0 0 0 

Bâng 2. Thiết kế thí nghiệm  

bổ sung phụ gia cấu trúc vào sữa chua đậu nành mứt đông thanh long 

Công thức Gelatin (%) Tinh bột biến tính (%) 

CT7 0,2 0,2 

CT8 0,8 0,2 

CT9 0,2 0,8 

CT10 0,8 0,8 

CT11 0,5 0,5 

CT12 0 0 

 

SĂa đêu nành nguyên liệu chĀa 2,27% 

protein, 0,93% lipid và 15,04% carbodydrate 

đþĉc dùng để lên men sĂa chua theo quy trình 

đþĉc mô tâ ć hình 1. Dðch sĂa đþĉc gia nhiệt 

đến 55ºC rồi phối trộn nguyên liệu phý gồm 

whey protein, sĂa bột gæy và kem sĂa vĆi tî lệ 

đþĉc thiết kế nhþ trong bâng 1. Sau khi lên 

men, sĂa chua đêu nành bổ sung mĀt đông 

thanh long đþĉc phân tích các chî tiêu gồm khâ 

nëng giĂ nþĆc, exopolysaccharide (EPS), hàm 

lþĉng axit hĂu cĄ tổng số, carbohydrate, protein, 

lipid và đánh giá câm quan chçt lþĉng sân phèm 

theo phþĄng pháp so hàng. Tÿ kết quâ phân tích, 

tî lệ nguyên liệu phý thích hĉp nhçt đþĉc lăa 

chọn bổ sung vào sĂa chua đêu nành. 

Nghiên cứu ảnh hưởng của phụ gia đến chất 

lượng sữa chua đậu nành mứt đông thanh long 

Để nghiên cĀu ânh hþćng cûa phý gia đến 

chçt lþĉng sĂa chua, sĂa đêu nành bổ sung 

nguyên liệu phý theo tî lệ lăa chọn tÿ thí 

nghiệm trþĆc đþĉc dùng để lên men sĂa chua 

theo quy trình mô tâ ć hình 1, sau đò gelatin và 

tinh bột biến tính đþĉc bổ sung vĆi tỷ lệ khác 

nhau (Bâng 2) để câi thiện cçu trúc cûa sĂa 

chua đêu nành. 

Sau khi lên men, sĂa chua đêu nành bổ 

sung mĀt đông thanh long đþĉc phân tích các 

chî tiêu gồm khâ nëng giĂ nþĆc, EPS, hàm 

lþĉng axit hĂu cĄ tổng số, carbohydrate, protein, 

lipid và đánh giá câm quan chçt lþĉng sân 

phèm theo phþĄng pháp so hàng. Tÿ kết quâ 

phân tích, tî lệ phý gia cçu trúc thích hĉp nhçt 

đþĉc lăa chọn bổ sung vào sĂa chua đêu nành. 

Đánh giá chất lượng sữa chua đậu nành bổ 

sung mứt đông thanh long 

Sân phèm sĂa chua đêu nành bổ sung mĀt 

đông thanh long sân xuçt theo quy trình vĆi các 

thông số công nghệ thích hĉp đã đþĉc xác đðnh 

tÿ nhĂng thí nghiệm trþĆc, sau đò sân phèm 

đþĉc phân tích nhĂng chî tiêu gồm nëng lþĉng, 

hàm lþĉng protein, lipid, carbohydrate, hàm 

lþĉng axit hĂu cĄ tổng số, khâ nëng giĂ nþĆc và 

hàm lþĉng EPS. 

2.2.3. Phương pháp phân tích 

Hàm lþĉng axit hĂu cĄ tổng số đþĉc xác 

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

Hàm lþĉng protein đþĉc xác đðnh theo 

TCVN 8125:2015 (ISO 20483:2013). 
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Hàm lþĉng lipid đþĉc xác đðnh theo TCVN 

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

Hàm lþĉng carbohydrate đþĉc xác đðnh theo 

phþĄng pháp mô tâ bći Nielsen (2010).  

Khâ nëng giĂ nþĆc đþĉc xác đðnh theo 

phþĄng pháp mô tâ bći Nguyen Duc Doan (2019). 

Hàm lþĉng EPS đþĉc xác đðnh theo phþĄng 

pháp mô tâ bći Enikeev (2012).  

Hàm lþĉng polyphenol tổng số đþĉc xác đðnh 

theo phþĄng pháp mô tâ bći Lim & cs. (2007).  

Khâ nëng kháng oxy hoá đþĉc xác đðnh theo 

phþĄng pháp mô tâ bći Shori (2013).  

Chçt lþĉng câm quan cûa sĂa chua đêu 

nành đþĉc đánh giá trên các tiêu chí gồm träng 

thái, mùi vð và chçt lþĉng tổng thể bìng phþĄng 

pháp so hàng theo TCVN 11183:2015 và Lema 

& cs. (2022) để tìm ra công thĀc sĂa chua hçp 

dén nhçt. Hội đồng câm quan gồm 60 thành 

viên, độ tuổi tÿ 20-55, đã đþĉc huçn luyện về 

đánh giá câm quan và các phép thā cĄ bân. VĆi 

mỗi chî tiêu câm quan, ngþąi thā đþĉc yêu cæu 

síp xếp các méu sĂa chua theo mĀc độ þa thích 

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

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

Ngþąi thā không đþĉc xếp hai méu sĂa chua 

vào cùng một vð trí trên thang xếp häng. 

2.2.4. Xử lý số liệu 

Kết quâ phån tích đþĉc xā lí bìng phæn 

mềm Excel 2016 và SPSS phiên bân 16.0. Số 

liệu về chî tiêu chçt lþĉng đþĉc biểu thð bći giá 

trð trung bình cûa ba læn phân tích lðp läi ± độ 

lệch chuèn. Phån tích phþĄng sai (ANOVA) 

một chiều trên phæn mềm SPSS phiên bân 16.0 

đþĉc sā dýng để đánh giá ânh hþćng cûa các 

yếu tố thí nghiệm đến chçt lþĉng sân phèm. Să 

khác biệt về giá trð trung bình cûa mỗi chî tiêu 

chçt lþĉng giĂa các công thĀc thí nghiệm đþĉc 

đánh giá nhą phép so sánh Tukey vĆi giĆi hän 

tin cêy 95%. 

Đðc tính câm quan đþĉc đánh giá bìng cách 

tính điểm trung bình xếp häng cho mỗi công 

thĀc thí nghiệm, sau đò să khác biệt về điểm 

xếp häng đþĉc đánh giá nhą kiểm đðnh 

Friedman vĆi P = 0,05. 

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

3.1. Ảnh hưởng của nguyên liệu phụ đến 

chất lượng sữa chua đậu nành bổ sung mứt 

đông thanh long 

Tî lệ bổ sung nguyên liệu phý khác nhau 

có ânh hþćng đến chçt lþĉng câm quan cûa sĂa 

chua đêu nành. Cý thể, chçt lþĉng tổng thể 

cûa sĂa chua CT4 (bổ sung 1,5% whey protein; 

1,5% sĂa bột gæy và 1,5% kem sĂa) cho điểm 

trung bình thçp nhçt (2,17 điểm) và đþĉc hội 

đồng câm quan đánh giá cò cçu trúc không ổn 

đðnh, vð chua gít. Nguyên nhân có thể do tổng 

hàm lþĉng nguyên liệu phý bổ sung ć CT4 cao 

nhçt (4,5%) dén đến mùi vð cûa nguyên liệu 

phý, đðc biệt là kem béo ânh hþćng bçt lĉi đến 

hþĄng vð tă nhiên cûa sân phèm. Ngþĉc läi, 

sĂa chua CT2 có cçu trúc mềm mðn, mùi thĄm, 

vð ngọt dðu, và hêu vð chát nhẹ vĆi tî lệ nguyên 

liệu phý là 1,5% bột protein, 0,5% sĂa bột gæy, 

và 0,5% kem sĂa co điểm xếp häng chçt lþĉng 

tổng thể đät 3,83 điểm (Bâng 3). Bổ sung whey 

protein và sĂa bột gæy vĆi tỷ lệ phù hĉp giúp 

câi thiện hþĄng vð, độ nhĆt, tëng khâ nëng giĂ 

nþĆc, sân phèm có cçu trúc mðn hĄn (Isleten & 

Karagul-Yuceer, 2006; Sodini & Tong, 2013). 

Tuy nhiên, nếu tỷ lệ bổ sung các nguyên liệu 

phý quá cao sẽ làm giâm giá trð câm quan, ânh 

hþćng đến mùi vð và chçt lþĉng tổng thể cûa 

sân phèm.  

Về chî tiêu träng thái, nhĂng méu sĂa bổ 

sung nguyên liệu phý (CT1 - CT5) đều đþĉc 

đánh giá cao hĄn (điểm xếp häng tÿ 3,08-4,08 

điểm) so vĆi công thĀc đối chĀng (CT6 - 2,83 

điểm). Kết quâ này cò cùng xu hþĆng vĆi 

nghiên cĀu cûa Kaur & cs. (2017), các tác giâ 

cho rìng việc bổ sung sĂa bột gæy và whey 

protein đã câi thiện đáng kể träng thái, cçu 

trúc cûa sĂa chua do hàm lþĉng chçt khô tëng 

lên dén đến sân phèm có kết cçu chíc và mðn 

hĄn. Nhþ vêy, cën cĀ vào kết quâ đánh giá câm 

quan, các công thĀc bổ sung nguyên liệu phý 

đều đþĉc đánh giá cao, ngoäi trÿ CT4 thçp hĄn 

hîn do bổ sung tỷ lệ nguyên liệu phý quá cao 

ânh hþćng tĆi mùi vð, träng thái, và chçt lþĉng 

tổng thể cûa sân phèm. 
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 Bâng 3. Ảnh hưởng của nguyên liệu phụ đến đặc tính câm quan  

của sữa chua đậu nành bổ sung mứt đông thanh long 

Công thức Trạng thái Mùi vị Chất lượng tổng thể 

CT1 3,92
a 
± 0,56

 
4,33

a 
± 0,50

 
4,42

a 
± 0,56

 

CT2 4,08
a 
± 0,47

 
3,83

ab 
± 0,44

 
3,83

ab 
± 0,42

 

CT3 3,75
a 
± 0,48

 
3,83

ab 
± 0,47

 
3,67

ab 
± 0,43

 

CT4 3,08
a 
± 0,58

 
2,17

b 
± 0,49

 
2,17

b 
± 0,47

 

CT5 3,33
a 
± 0,33

 
3,67

ab 
± 0,36

 
3,67

ab 
± 0,36

 

CT6 2,83
a 
± 0,52 3,33

ab 
± 0,59 3,33

ab 
± 0,57 

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 kiểm định Friedman.  

Bên cänh tính chçt câm quan, nguyên liệu 

phý cüng ânh hþćng đến thành phæn dinh 

dþĈng và tính chçt vêt lý cûa sĂa chua đêu 

nành mĀt đông thanh long. Kết quâ bâng 4 cho 

thçy khâ nëng giĂ nþĆc cûa các méu sĂa chua 

tëng lên khi bổ sung nguyên liệu phý, trong đò 

CT4 có khâ nëng giĂ nþĆc cao nhçt (54,65%), 

tiếp theo là CT2 (54,17%), còn méu đối chĀng có 

khâ nëng giĂ nþĆc thçp nhçt (45,92%). Nguyên 

nhân là do bổ sung whey protein vĆi tỷ lệ cao 

(1,5%) giúp câi thiện cçu trúc, tëng khâ nëng 

giĂ nþĆc và độ nhĆt cûa sân phèm. Theo Sodini 

& cs. (2005), Lê Mỹ Hồng & cs. (2012), hàm 

lþĉng chçt khô và hàm lþĉng protein trong dðch 

sĂa cao sẽ câi thiện khâ nëng giĂ nþĆc, khâ 

nëng kết dính và đông tý cûa sĂa chua.  

Hàm lþĉng carbohydrate trong các méu sĂa 

chua bổ sung nguyên liệu phý dao động tÿ 

13,55-15,53%, thçp hĄn hîn so vĆi méu đối 

chĀng (16,94%). Trong đò, méu sĂa chua bổ 

sung sĂa bột gæy và whey protein vĆi tỷ lệ cao 

nhçt (CT4) cò hàm lþĉng carbohydrate thçp 

nhçt (13,55%) và hàm lþĉng axit tổng số cao 

nhçt (0,835%). Điều này có thể đþĉc giâi thích 

do việc bổ sung thêm sĂa gæy và bột protein 

cung cçp dþĈng chçt cho vi khuèn lactic phát 

triển, thúc đèy quá trình chuyển hòa đþąng 

thành axit lactic. Theo Tamine & Robinson 

(2007), Kaur & cs. (2017) khoâng 30% lþĉng 

đþąng lactose đþĉc chuyển hóa thành axit lactic 

sau quá trình lên men. Trong nguyên liệu phý, 

đðc biệt là lactose trong sĂa bột gæy đþĉc vi 

khuèn sā dýng làm nguồn carbon cho quá trình 

sinh trþćng, phát triển và sinh axit lactic, vì vêy 

khi bổ sung sĂa gæy vào sĂa đêu nành lên men 

thì hàm lþĉng axit tổng số tëng lên.  

TþĄng tă carbohydrate, hàm lþĉng lipid và 

protein trong các méu sĂa chua có bổ sung 

nguyên liệu phý khác biệt rõ rệt so vĆi méu đối 

chĀng ć độ tin cêy 95%. Hàm lþĉng lipid và 

protein trong sĂa chua tỷ lệ thuên vĆi hàm 

lþĉng kem sĂa và whey protein bổ sung. Điển 

hình là CT4 cò hàm lþĉng lipid và protein cao 

nhçt tþĄng Āng là 1,49% và 3,33%, trong khi 

méu đối chĀng chî có 0,9% cho lipid và 2,24% 

cho protein. Hàm lþĉng EPS trong sĂa chua 

đêu nành rçt cao, trong đò cao nhçt là CT5 có 

EPS đät 2185 mg/kg, có thể do bổ sung nguyên 

liệu phý vĆi tỷ lệ phù hĉp đã thúc đèy să phát 

triển cûa vi khuèn lactic và sinh tổng hĉp EPS 

tốt hĄn (Bâng 4). 

Cën cĀ kết quâ đánh giá câm quan, phân 

tích thành phæn dinh dþĈng, đðc tính cçu trúc 

cûa sân phèm, CT2 bổ sung 1,5% bột protein; 

0,5% sĂa bột gæy và 0,5% kem sĂa đþĉc lăa 

chọn để bổ sung vào sĂa chua đêu nành mĀt 

đông thanh long. 

3.2. Ảnh hưởng của phụ gia cấu trúc đến 

chất lượng sữa chua đậu nành bổ sung mứt 

đông thanh long  

Tî lệ phý gia bổ sung có ânh hþćng đến chçt 

lþĉng câm quan cûa sĂa chua đêu nành mĀt 

đông thanh long. Đðc biệt ć chî tiêu träng thái 

và chçt lþĉng tổng thể, các công thĀc bổ sung 

phý gia đều đþĉc đánh giá cao hĄn công thĀc đối 
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chĀng. Cý thể, träng thái cûa CT8 (0,8% gelatin 

và 0,2% tinh bột biến tính) đþĉc đánh giá tốt 

nhçt, cçu trúc mðn, đồng nhçt, ngþĉc läi CT7 có 

tî lệ gelatin và tinh bột biến tính đều là 0,2% 

cho điểm xếp häng thçp thĀ hai (3,09 điểm), chî 

cao hĄn méu đối chĀng (1,82 điểm). Chandan & 

Kilara (2013) cho biết khi chî bổ sung gelatin 

vĆi nồng độ tÿ 0,1-0,5%, sĂa chua xuçt hiện 

hiện tþĉng vón cýc, có cçu trúc tþĄng tă thäch, 

đåy là điều không mong muốn đối vĆi chçt lþĉng 

sân phèm. Să kết hĉp giĂa gelatin và tinh bột 

biến tính giúp câi thiện vçn đề trên, täo ra sân 

phèm có cçu trúc ổn đðnh và khâ nëng giĂ nþĆc 

tëng lên. Ares & cs. (2007) cho thçy gelatin và 

các hĉp chçt keo þa nþĆc khác khi đþĉc bổ sung 

vào sĂa chua giúp câi thiện cçu trúc do täo liên 

kết ngang vĆi các phæn tā protein hình thành 

mäng không gian ba chiều dén đến cçu trúc sĂa 

chua chíc và độ bền gel cao. Tuy nhiên, khi sā 

dýng chçt ổn đðnh cò hàm lþĉng quá cao có thể 

dén đến hþĄng vð không mong muốn và mùi vð 

lä khi ën (Delarue & Siefermann, 2004; Tamine 

& Robinson, 2007). Chçt lþĉng tổng thể cûa các 

méu sĂa chua bổ sung phý gia đþĉc hội đồng 

câm quan đánh giá cao hĄn méu đối chĀng 

(CT12) do cçu trúc cûa sĂa chua đối chĀng lóng 

lẻo, không mðn, và dễ tách nþĆc. Trong số các 

méu sĂa chua bổ sung phý gia, CT8 đþĉc hội 

đồng câm quan đánh giá hçp dén nhçt vĆi 5,73 

điểm, đþĉc nhên xét có cçu trúc mềm mðn, đồng 

nhçt, hþĄng thĄm và vð hài hòa. 

Kết quâ phân tích chçt lþĉng cho thçy 

thành phæn dinh dþĈng và đðc tính hóa lý cûa 

sĂa chua có bổ sung getalin và tinh bột biến 

tính khác biệt cò ý nghïa thống kê so vĆi công 

thĀc đối chĀng. Cý thể, phý gia cçu trúc làm 

tëng khâ nëng giĂ nþĆc cûa sĂa chua đến 2,5 

læn so vĆi méu không bổ sung phý gia. CT8 và 

CT10 bổ sung 0,8% gelatin có khâ nëng giĂ nþĆc 

cao nhçt, tþĄng Āng là 96,40% và 93,02%. 

Okoye & Ene (2016) chî ra rìng gelatin không 

có phân Āng hóa học vĆi các thành phæn trong 

sĂa, nhþng cò khâ nëng täo liên kết mäng vĆi 

protein trong sĂa, giúp tëng khâ nëng giĂ nþĆc 

và ổn đðnh cçu trúc cûa sĂa chua. Bên cänh đò, 

hàm lþĉng EPS trong sĂa chua đêu nành chðu 

ânh hþćng cûa tî lệ bổ sung phý gia (Enikeev, 

2012). Cý thể, khi bổ sung 0,5-0,8% gelatin 

(tþĄng Āng CT8, CT10, CT11), hàm lþĉng EPS 

đät giá trð cao (> 1.700 mg/kg), trong khi đò vĆi 

méu bổ sung 0,2%, hàm lþĉng EPS giâm xuống 

chî còn 1.200-1.500 mg/kg. Supavititpatana & 

cs. (2008) cho biết khi bổ sung gelatin vĆi nồng 

độ tÿ 0,4-0,6% làm tëng tốc độ sinh trþćng và 

mêt độ tế bào vi khuèn trong quá trình lên men, 

hỗ trĉ sinh tổng hĉp EPS trong sĂa chua có bổ 

sung ngô. 

Bổ sung gelatin góp phæn câi thiện hàm 

lþĉng protein trong sĂa chua, mĀc độ tëng phý 

thuộc vào tỷ lệ gelatin bổ sung, ví dý CT8 bổ 

sung 0,8% gelatin cho hàm lþĉng protein trong 

sĂa chua là 3,57%, cao hĄn hîn so vĆi CT7 bổ 

sung 0,2% gelatin, hàm lþĉng protein đät 

3,11%. Hàm lþĉng carbohydrate và lipid biến 

động không đáng kể khi bổ sung gelatin và tinh 

bột biến tính vào sĂa chua vĆi tỷ lệ khác nhau 

(Bâng 6).  

Bâng 4. Ảnh hưởng của nguyên liệu phụ đến thành phần dinh dưỡng  

và đặc tính cấu trúc của sữa chua đậu nành mứt đông thanh long 

Công thức Khả năng giữ nước (%) EPS (mg/kg) Axit tổng số (%) Carbohydrate (%) Protein (%) Lipid (%) 

CT1 50,14
a
 ± 0,87

 
1770,67

c
 ± 2,21 0,733

c
 ± 0,003 14,35

bc
 ± 0,41

 
2,73

b
 ± 0,02

 
1,39

b
 ± 0,01

 

CT2 54,17
a
 ± 2,43 1839,14

bc
 ± 28,63  0,745

bc
 ± 0,006 14,06

c
 ± 0,21

 
3,15

a
 ± 0,04

 
1,26

c
 ± 0,01

 

CT3 50,23
a
 ± 0,70

 
1818,52

c
 ± 67,81 0,762

b
 ± 0,005 13,95

c
 ± 0,50

 
2,93

b
 ± 0,03

 
1,14

d
 ± 0,01

 

CT4 54,65
a
 ± 2,83

 
1921,61

bc
 ± 40,06 0,835

a
 ± 0,004 13,55

c
 ± 0,14

 
3,33

a
 ± 0,02

 
1,49

a
 ± 0,00

 

CT5 52,40
a
 ± 1,55

 
2185,29

a
 ± 93,62 0,752

bc
 ± 0,002 15,53

b
 ± 0,29

 
2,88

b
 ± 0,06

 
1,29

c
 ± 0,00

 

CT6 45,92
a
 ± 3,19 1997,25

b
 ± 44,43 0,665

d
 ± 0,004 16,94

a
 ± 0,08 2,24

c
 ± 0,04 0,90

e
 ± 0,01 

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.  
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Bâng 5. Ảnh hưởng của phụ gia đến chất lượng câm quan  

của sữa chua đậu nành bổ sung mứt đông thanh long 

Công thức Trạng thái Mùi vị Chất lượng tổng thể 

CT7 3,09
bc 

± 0,41 3,64
a 
± 0,62

 
3,91

ab 
± 0,59

 

CT8 5,64
a 
± 0,49 5,45

a 
± 0,65

 
5,73

a 
± 0,62

 

CT9 4,82
ab 

± 0,50 3,64
a 
± 0,66

 
3,82

ab 
± 0,57

 

CT10 3,91
ab 

± 0,68 3,91
a 
± 0,39

 
3,82 

ab 
± 0,44

 

CT11 4,36
ab 

± 0,39 3,09
a 
± 0,44

 
3,55

ab 
± 0,47

 

CT12 4,36
ab 

± 0,54 4,18
a 
± 0,70

 
4,36

ab 
± 0,66

 

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 kiểm định Friedman.  

Bâng 6. Ảnh hưởng của tỉ lệ bổ sung phụ gia 

đến chất lượng sữa chua đậu nành bổ sung mứt đông thanh long 

Công thức Khả năng giữ nước (%) EPS (mg/kg) Axit tổng số (%) Carbohydrate (%) Protein (%) Lipid (%) 

CT7 48,52
c
 ± 2,25

 
1556,48

ab
 ± 58,69

 
0,758

c
 ± 0,001

 
12,05

a
 ± 0,13 3,11

d
 ± 0,00

 
1,19

b
 ± 0,01

 

CT8 96,40
a
 ± 1,31

 
1736,40

a
 ± 55,72

 
0,774

b
 ± 0,003

 
11,88

a
 ± 0,20 3,57

a
 ± 0,00

 
1,27

a
 ± 0,00

 

CT9 52,18
bc

 ± 1,10
 

1292,31
c
 ± 12,39

 
0,748

c
 ± 0,002

 
11,78

a
 ± 0,35

 
3,06

e
 ± 0,01

 
1,21

ab
 ± 0,02

 

CT10 93,02
ab

 ± 1,54
 

1734,69
a
 ± 14,67

 
0,790

a
 ± 0,001

 
11,99

a
 ± 0,04

 
3,52

b
 ± 0,01

 
1,21

ab
 ± 0,00

 

CT11 86,87
b
 ± 0,75

 
1713,75

a
 ± 36,94

 
0,786

a
 ± 0,001

 
12,45

a
 ± 0,14

 
3,31

c
 ± 0,01

 
1,19

b 
± 0,01

 

CT12 48,37
c
 ± 0,29

 
1375,41

bc
 ± 14,81

 
0,773

b
 ± 0,003

 
12,51

a
 ± 0,09

 
2,86

f
 ± 0,01

 
1,24

ab
 ± 0,01

 

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. 

Bâng 7. Giá trị dinh dưỡng của sữa chua đậu nành mứt đông thanh long (trong 100g)  

Thành phần Sữa chua động vật Sữa chua đậu nành Đơn vị 

Năng lượng 90,4 74,1 kcal 

Protein 3,1 3,6 g 

Lipid 2,4 1,3 g 

Carbohydrate 14,1 12,0 g 

Hàm lượng axit tổng số 0,8 0,8 g 

Khả năng giữ nước  98,5 96,1 % 

 

Nhþ vêy, cën cĀ vào kết quâ phân tích 

thành phæn dinh dþĈng và chçt lþĉng câm quan 

cûa sĂa chua đêu nành mĀt thanh long, CT8 

(0,8% gelatin và 0,2% tinh bột biến tính) có 

điểm xếp häng mĀc độ þa thích cao nhçt, cçu 

trúc ổn đðnh, träng thái mềm mðn, hþĄng vð hài 

hòa, và có chçt lþĉng dinh dþĈng tþĄng đối cao. 

3.3. Đánh giá chất lượng sữa chua đậu 

nành bổ sung mứt đông thanh long 

Sau khi xác đðnh đþĉc thành phæn nguyên 

liệu phý và phý gia bổ sung để câi thiện chçt 

lþĉng sĂa chua đêu nành mĀt đông thanh long, 

sân phèm đþĉc phân tích các chî tiêu chçt 

lþĉng. Kết quâ đþĉc thể hiện trong bâng 7. 

Số liệu bâng 7 cho thçy trong 100g sĂa chua 

động vêt đþĉc thþĄng mäi trên thð trþąng có 

nëng lþĉng khoâng 90,4 kcal; hàm lþĉng protein 

3,1g; lipid 2,4g và carbohydrate 14,1g. Trong 

khi đò, thành phæn dinh dþĈng trong 100g sĂa 

chua đêu nành mĀt đông thanh long trong 

nghiên cĀu này chĀa 3,6g protein; 1,3g lipid và 

12,0g carbohydrate. Kết quâ này cho thçy sân 

phèm sĂa chua đêu nành mĀt đông thanh long 
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cò hàm lþĉng protein tþĄng đþĄng vĆi sân phèm 

sĂa chua cò động vêt đþĉc thþĄng mäi trên thð 

trþąng. Ngoài ra, sĂa chua đêu nành có hàm 

lþĉng chçt béo chî bìng khoâng 50% so vĆi sĂa 

chua động vêt, do đò thích hĉp cho nhĂng ngþąi 

ën kiêng, đang điều trð các bệnh liên quan đến 

chuyển hóa chçt béo. Bên cänh đò, việc bổ sung 

nguyên liệu phý và phý gia đã câi thiện đáng kể 

chçt lþĉng câm quan đðc biệt là khâ nëng giĂ 

nþĆc, träng thái, và chçt lþĉng câm quan tổng 

thể cûa sĂa chua.  

4. KẾT LUẬN 

Kết quâ cûa nghiên cĀu này cho thçy để 

câi thiện chçt lþĉng dinh dþĈng, să ổn đðnh về 

cçu trúc và câm quan cûa sĂa chua đêu nành, 

một số nguyên liệu phý và phý gia đþĉc bổ 

sung vĆi tỷ lệ nhþ sau: 1,5% whey protein, 

0,5% sĂa bột gæy; 0,5% kem sĂa; 0,8% gelatin 

và 0,2% tinh bột biến tính. Sân phèm có 3,6% 

protein; 1,3% lipid và 12,0% carbohydrate, chçt 

lþĉng câm quan tốt, khâ nëng giĂ nþĆc cao, 

hàm lþĉng protein tþĄng đþĄng vĆi các sân 

phèm sĂa chua động vêt trên thð trþąng, hþĄng 

vð hçp dén và có tiềm nëng thþĄng mäi hoá 

nhìm đáp Āng nhu cæu thð hiếu ngày càng đa 

däng cûa ngþąi tiêu dùng. 
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