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Tóm tắt –Sữa chua là sản phẩm được lên men
từ sữa bởi vi khuẩn Streptococcus thermophilus
(S. thermophilus) và Lactobacillus bulgaricus (L.
bulgaricus). Sữa chua có tác dụng rất tốt đối với
sức khỏe. Nghiên cứu này tập trung vào việc khảo
sát tỉ lệ sữa cô đặc có đường/sữa tươi không
đường từ 1/1,5 - 1/2 - 1/2,5, tỉ lệ purê thịt quả
mãng cầu xiêm bổ sung từ 5-25% vào nguyên
liệu để sản xuất sữa chua. Bên cạnh đó, yếu tố
nhiệt độ lên men từ 41oC đến 47 oC, thời gian từ
6 đến 8 giờ cũng được khảo sát nhằm tìm ra điều
kiện lên men thích hợp để tạo ra sản phẩm sữa
chua có bổ sung purê thịt quả mãng cầu xiêm đạt
cảm quan tốt nhất và khả năng lên men cao nhất
- được đánh giá bởi hàm lượng axit lactic sinh
ra: dùng phương pháp phân tích độ Donic (oD)
đạt yêu cầu của sữa chua. Kết quả nghiên cứu
cho thấy rằng, tỉ lệ sữa cô đặc/sữa tươi không
đường = 1/2 thích hợp để tạo ra sản phẩm sữa
chua đạt yêu cầu về chất lượng cảm quan. Bên
cạnh đó, khi tỉ lệ bổ sung purê thịt quả cao (từ
10% đến 25%) sản phẩm sẽ bị tách lớp và mùi
vị giảm tính hài hòa, đặc trưng. Với tỉ lệ purê bổ
sung 5%, nhiệt độ lên men 44 oC trong thời gian
7 giờ cho sản phẩm có chất lượng cảm quan tốt
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nhất (đạt 4,7/5 điểm theo thang điểm mô tả) và
độ axit đạt 86,3 oD phù hợp với yêu cầu của sữa
chua (từ 70-90 oD).

Từ khóa: sữa chua, purê mãng cầu xiêm,
nhiệt độ lên men, thời gian lên men.

Abstract – Yogurt is a food product fermented
from milk by Streptococcus thermophilus (S.
thermophilus) and Lactobacillus bulgaricus
(L. bulgaricus), which is very good for health.
This study focuses on the evaluation of the
ratio of condensed milk / Non-sugar fresh
milk from 1/1.5 - 1/2 - 1/2.5, the ratio of the
puree of soursop pulp added (5-25%), the
fermentation temperature (from 41 to 47 oC)
and fermentation time (from 6 to 8 hours) on
the fermentation ability of yogurt in order to
identify the suitable fermentation condition for
producing yogurt with the best sensory quality
and the suitable sour taste. Additionally, this
study also investigates the effect of temperature
and time of the fermentation process on the
quality of yogurt. The results showed that, with
the ratio of condensed milk / Non-sugar fresh
milk = 1/2, the sensory properties of yogurt
were very good. Besides, with the added puree
of 5% and fermentation temperature of 44 oC
within 7 hours, the sensory quality of yogurt
was the best (with the point of 4.7/5 by the
quality description scale) and the Donic degree
of the product reached 86.3 that was suitable for
yogurt (70 to 90 oD)
Keywords: yogurt, puree of soursop pulp,
fermentation temperature, fermentation time.
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I. ĐẶT VẤN ĐỀ

Sữa chua là sản phẩm của quá trình lên men
lactic với nguyên liệu từ sữa. Trên thị trường hiện
nay, sữa chua đã rất quen thuộc với người tiêu
dùng qua các sản phẩm sữa chua có bổ sung purê
từ trái cây như sữa chua dâu, sữa chua lựu, sữa
chua việt quất,... Những sản phẩm này tạo nên
sự khác biệt so với sản phẩm truyền thống, giúp
người tiêu dùng có thể đa dạng hơn trong lựa
chọn, nguyên liệu cũng gần gũi và phổ biến ở địa
phương. Sữa chua có tác dụng rất tốt đối với sức
khỏe con người như làm đẹp da, giảm cholesterol
trong máu, giúp cơ thể sử dụng triệt để canxi,
phốt pho, sắt nhờ tác dụng của axit lactic. Ngoài
ra, axit lactic còn giúp thúc đẩy quá trình kích
thích tiết dịch vị của dạ dày, tăng khả năng tiêu
hóa của enzym. Mọi loại sữa đều có thể dùng làm
sữa chua, trong đó, sữa bò được dùng nhiều nhất.
Hàm lượng chất dinh dưỡng trong sữa chua rất
cao với sự hiện diện của axit lactic, một lượng
lớn glucose, lactose, sachcharose, các chất béo
không bảo hòa và vitamin C,...

Với những đặc điểm dinh dưỡng cao, có nhiều
hợp chất chống oxi hóa mà sữa chua và thịt quả
mãng cầu xiêm mang lại, nghiên cứu này đã được
thực hiện nhằm tạo ra một sản phẩm sữa chua
bổ sung purê từ thịt quả mãng cầu xiêm đạt chất
lượng cảm quan, dinh dưỡng và mang lại nhiều
lợi ích cho sức khỏe.

II. TỔNG QUAN NGHIÊN CỨU

Nước ngoài đã có nhiều công trình nghiên cứu
về sữa chua, điển hình như tác dụng có lợi của
sữa chua đối với sức khỏe, bảo vệ hệ tiêu hóa
khỏi các bệnh về dạ dày, đường ruột do sự hiện
diện của lợi khuẩn đường ruột probiotic [1], [2].
Lợi khuẩn này giúp tăng sự hấp thu lactose từ
các loại sữa ở những người thiếu lactase [3], [4].

Quá trình lên men sữa chua là sự cộng sinh
của S. thermophilus và L. bulgaricus. Axit lactic
là kết quả từ sự lên men này, nó làm giảm độ
pH của sữa, dẫn đến thay đổi cấu trúc protein
trong sữa chua. Vi khuẩn lactic, đặc biệt là L.
bulgaricus cũng làm biến đổi các hợp chất có
trong sữa, từ đó tạo ra các hợp chất sinh hương
và các chất có lợi cho sức khỏe. Quá trình lên
men phải được thực hiện trong điều kiện hoàn
hảo để đảm bảo chất lượng, độ mịn và sự đồng
nhất. Điều kiện nhiệt độ thích hợp cho lên men
sữa chua từ 42oC – 44oC [5]. Hossain N và cộng

sự chỉ ra rằng, với trái cây có vị chua, axit trong
trái sẽ ảnh hưởng đến cấu trúc của sữa chua, tỉ lệ
nước ép dâu tây bổ sung thích hợp vào sữa chua
là 5% [6].

Cây mãng cầu xiêm có tên khoa học là Annona
muricata. Đây là một loại cây ăn quả nhiệt đới
thuộc họ Annonaceae. Thịt quả có vị chua [7],
ngọt và hương vị đặc biệt có thể được dùng để
pha chế đồ uống, kẹo, kem. Ngoài ra, trái cây
tươi và nước ép thường được tiêu thụ như là các
loại thuốc dân gian để làm lạnh cơn sốt, làm
tăng lượng sữa mẹ cung cấp sau sinh, làm giảm
bệnh tiêu chảy và kiết lị [8]. Hiện nay, có nhiều
nghiên cứu tập trung vào các đặc tính chống
ung thư của thịt quả mãng cầu xiêm với hơn
40 chất Annonaceous acetogenins được tìm thấy
trong chiết xuất của thịt quả [9], [10]. 100g thịt
quả mãng cầu xiêm chín cung cấp 66Kcal, 3,3g
chất xơ, 14mg canxi, 278mg kali, 27mg phốt pho,
16,8g carbohydrate, 0,07mg vitamin B và 20,6mg
vitamin C. Vitamin C đóng một vai trò rất quan
trọng trong việc ngăn chặn quá trình sản xuất
các gốc tự do giúp chống lão hóa và nhiều bệnh
khác, duy trì collagen, vận chuyển chất béo, tăng
hấp thụ sắt, tăng sức đề kháng, phòng ngừa cảm
cúm... [11]. Bên cạnh đó, vitamin C còn giúp
tái tạo vitamin E, chất chống oxy hóa chính của
màng tế bào. Vitamin C còn tham gia vào quá
trình tổng hợp một vài chất vận chuyển trung
gian thần kinh giúp duy trì khả năng tỉnh táo,
chú ý và tập trung. Nếu bị thiếu vitamin C, cơ
thể sẽ xuất hiện các triệu chứng bệnh lí như chảy
máu ở lợi, răng, ở các lỗ chân lông hoặc các
nội quan. Do đó, cơ thể cần phải được bổ sung
lượng vitamin C cần thiết. Nhu cầu về vitamin C
thay đổi phụ thuộc vào nhiều yếu tố như tuổi tác,
điều kiện lao động, nghề nghiệp, khí hậu,... [12].
Theo Hội đồng Dinh dưỡng và Thực phẩm Hoa
Kì, nhu cầu vitamin C cho nam giới trưởng thành
là 90mg/ngày và đối với phụ nữ trưởng thành là
75mg/ngày [13].

Với những đặc điểm dinh dưỡng cao, có nhiều
hợp chất có lợi cho sức khỏe mà sữa chua và thịt
quả mãng cầu xiêm mang lại, nghiên cứu này đã
được thực hiện nhằm tạo ra một sản phẩm sữa
chua bổ sung purê từ thịt quả mãng cầu xiêm đạt
chất lượng cảm quan, dinh dưỡng và mang lại
nhiều lợi ích cho sức khỏe.
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III. VẬT LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP

A. Vật liệu

1) Hóa chất: NaOH, phenolphtalein được cung
cấp từ hãng Merck

2) Quả mãng cầu xiêm: Quả mãng cầu xiêm
được thu hái ở cùng một hộ tại xã Lương Hòa,
huyện Châu Thành, tỉnh Trà Vinh. Những trái
được chọn có độ chín đồng đều, không bị hư
hỏng, dập nát, sau đó tách lấy thịt quả và xay
nhuyễn với máy xay sinh tố trong hai phút thu
được purê thịt quả.

B. Phương pháp

1) Phương pháp đánh giá chất lượng cảm quan
theo phương pháp cho điểm mô tả: Phương pháp
đánh giá chất lượng sản phẩm theo phương pháp
cho điểm mô tả sử dụng thang điểm mô tả chi
tiết về các đặc tính cảm quan của sản phẩm. Từ
kết quả điểm đánh giá có thể đánh giá được chất
lượng sản phẩm, so sánh chất lượng của các sản
phẩm với nhau và đánh giá được thị hiếu của
người tiêu dùng. Phương pháp này mô tả khách
quan chất lượng của thực phẩm trong phạm quy
các tính chất cảm quan có thể nhận biết được.
Phương pháp mô tả có thể giúp các nhà nghiên
cứu phát triển sản phẩm đánh giá sự khác nhau
về chất lượng giữa các sản phẩm một cách nhanh
chóng. Trong nghiên cứu này, chất lượng sản
phẩm được mô tả chi tiết thông qua bốn chỉ tiêu
cảm quan là màu sắc, trạng thái, mùi và vị với
điểm 5 là điểm cao nhất cho chất lượng sản phẩm
tốt nhất như được mô tả trong Bảng 1 [14].

2) Đánh giá khả năng lên men sữa chua thông
qua lượng axit lactic sinh ra được đánh giá bằng
phương pháp phân tích độ Donic: Dùng phương
pháp chuẩn độ với dung dịch NaOH 1/9N. Độ
Donic tương đương số ml NaOH 1/9N để trung
hòa 100ml sữa (Độ Donic được kí hiệu oD, 1oD
= 0,01% axit lactic) [15].

3) Phương pháp tiến hành bố trí thí nghiệm:
Tiến trình thí nghiệm được thực hiện theo
Hình 1.

Nguyên liệu để sản xuất sữa chua theo phương
pháp công nghiệp là sữa tươi được thu hoạch từ
bò sữa chưa qua xử lí nhiệt. Do đó, chúng ta có
công đoạn chuẩn hóa, cô đặc, đồng hóa, thanh
trùng, làm nguội sữa trước khi bổ sung giống S.
thermophilus và L. bulgaricus. Thí nghiệm này
được thực hiện theo phương pháp sử dụng phổ
biến với quy mô nhỏ trong đời sống, nguyên liệu

Bảng 1: Bảng điểm mô tả chất lượng sản phẩm
sữa chua

Thang điểm Mô tả chất lượng sản phẩm sữa chua
1 Sản phẩm có màu sắc không trắng mịn,

không đồng nhất giữa sữa chua và purê
mãng cầu xiêm.
Cấu trúc không sánh và trạng thái không
đồng nhất, tách lớp rõ.
Mùi không thơm đặc trưng của sữa chua,
không hài hòa với mùi thơm của mãng cầu
xiêm chín.
Vị chua ngọt không hài hòa, vị sữa chua và
mãng cầu xiêm không hài hòa tương thích

2 Sản phẩm có màu sắc ít trắng mịn, ít đồng
nhất giữa sữa chua và purê mãng cầu xiêm.
Cấu trúc ít sánh và trạng thái ít đồng nhất,
tách lớp nhẹ.
Mùi thơm đặc trưng của sữa chua ít, ít hài
hòa với mùi thơm của mãng cầu xiêm chín.
Vị chua ngọt ít hài hòa, vị sữa chua và mãng
cầu xiêm ít hài hòa tương thích

3 Sản phẩm có màu sắc tương đối trắng mịn,
đồng nhất giữa sữa chua và purê mãng cầu
xiêm.
Cấu trúc khá sánh và trạng thái tương đối
đồng nhất, tách lớp rất ít.
Mùi tương đối thơm đặc trưng của sữa chua,
tương đối hài hòa với mùi thơm của mãng
cầu xiêm chín.
Vị chua ngọt tương đối hài hòa, vị sữa chua
và mãng cầu xiêm hài hòa tương thích

4 Sản phẩm có màu sắc khá trắng mịn, khá
đồng nhất giữa sữa chua và purê mãng cầu
xiêm.
Cấu trúc sánh và trạng thái khá đồng nhất,
không tách lớp.
Mùi hơi thơm khá đặc trưng của sữa chua,
khá hài hòa với mùi thơm của mãng cầu
xiêm chín.
Vị chua ngọt khá hài hòa, vị sữa chua và
mãng cầu xiêm khá hài hòa tương thích

5 Sản phẩm có màu sắc trắng mịn, rất đồng
nhất giữa sữa chua và purê mãng cầu xiêm.
Cấu trúc sánh và trạng thái rất đồng nhất,
không tách lớp.
Mùi thơm rất đặc trưng của sữa chua rất hài
hòa với mùi thơm của mãng cầu xiêm chín.
Vị chua ngọt rất hài hòa, vị sữa chua và
mãng cầu xiêm rất hài hòa tương thích

được sử dụng từ sữa tươi không đường đã qua
quá trình tiệt trùng kết hợp với sữa cô đặc đã qua
quá trình xử lí nhiệt nhằm làm tăng hàm lượng
chất khô, qua đó cung cấp thêm chất dinh dưỡng
cho quá trình lên men và tăng hàm lượng casein
trong nguyên liệu, từ đó thúc đẩy khả năng đông
tụ tạo cấu trúc sánh của sữa chua. Trong tiến trình
thí nghiệm, dụng cụ được tiệt trùng trước khi sử
dụng. Do đó hỗn hợp nguyên liệu được sử dụng
không trải qua quá trình thanh trùng nhằm tránh
gia nhiệt nhiều lần ảnh hưởng đến màu sắc, tính
ổn định nhiệt của sữa và giữ được hương vị tươi
tự nhiên của thịt quả mãng cầu xiêm và tránh
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Hình 1: Tiến trình thí nghiệm lên men sữa chua bổ sung purê mãng cầu xiêm

hiện tượng tách lớp trong sản phẩm sữa chua.
Nguyên liệu được sử dụng trong thí nghiệm bao
gồm sự kết hợp của sữa cô đặc có đường từ sữa
Ông Thọ trắng nhãn đỏ, phối chế với sữa tươi
Vinamilk không đường với các tỉ lệ khảo sát là
1/1,5, 1/2 và 1/2,5. Sau đó, chúng tôi bổ sung
purê thịt quả mãng cầu xiêm như thí nghiệm 1,
với các tỉ lệ bổ sung là 0-5-10-15-20-25%, khuấy
đều và tiến hành đồng hóa bằng máy đồng hóa
một cấp. Sau đó tiến hành nâng nhiệt đến nhiệt độ
khảo sát của thí nghiệm 2 từ 41oC đến 47oC và
bổ sung lượng men giống từ sữa chua Vinamilk
với tỉ lệ 10%. Thời gian lên men theo dõi từ 6
đến 8 giờ. Sản phẩm được phân tích độ chua do
axit lactic sinh ra bằng phương pháp phân tích
độ Donic và đánh giá chất lượng cảm quan sản
phẩm sau khi đã được bảo quản lạnh ở 2oC đến
4 oC trong 24 giờ.

Thí nghiệm 1: Khảo sát tỉ lệ phối trộn sữa cô
đặc và sữa tươi không đường đến khả năng lên
men và chất lượng cảm quan của sữa chua:

Tỉ lệ phối trộn sữa cô đặc và sữa tươi không
đường (nhân tố A) được khảo sát với các mức:
A1 (tỉ lệ 1/1,5), A2 (tỉ lệ 1/2), A3 (tỉ lệ 1/2,5).

Chỉ tiêu đánh giá:
Đánh giá cảm quan theo phương pháp cho

điểm mô tả.
Đánh giá khả năng lên men thông qua lượng

axit lactic sinh ra bởi độ Donic.

Thí nghiệm 2: Khảo sát tỉ lệ purê mãng cầu
xiêm bổ sung vào nguyên liệu đến khả năng lên
men và chất lượng cảm quan của sữa chua:

Tỉ lệ purê mãng cầu xiêm bổ sung (nhân tố B)
được khảo sát với các mức: B1 (5%), B2 (10%),
B3 (15%), B4 (20%), B5 (25%).

Chỉ tiêu đánh giá:
Đánh giá cảm quan theo phương pháp cho

điểm mô tả.
Đánh giá khả năng lên men thông qua lượng

axit lactic sinh ra bởi độ Donic.
Thí nghiệm 3: Khảo sát ảnh hưởng của nhiệt

độ và thời gian lên men đến khả năng lên men
và chất lượng cảm quan của sữa chua:

Nhiệt độ (nhân tố C) được khảo sát với các
mức: C1 (41oC), C2 (44oC), C3 (47oC). Thời
gian lên men (nhân tố D) được khảo sát với các
mức: D1 (6h), D2 (7h), D3 (8h).

Chỉ tiêu đánh giá:
Đánh giá cảm quan theo phương pháp cho

điểm mô tả.
Đánh giá khả năng lên men thông qua lượng

axit lactic sinh ra bởi độ Donic.

IV. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN
A. Kết quả ảnh hưởng của tỉ lệ phối trộn sữa cô
đặc và sữa tươi không đường đến khả năng lên
men và chất lượng cảm quan của sữa chua

Tỉ lệ sữa phối chế sữa cô đặc/sữa tươi không
đường có ảnh hưởng đáng kể đến khả năng lên
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men sữa chua - được đánh giá thông qua hàm
lượng axit lactic sinh ra, sử dụng phương pháp
phân tích độ Donic (oD, 1oD = 0,01% axit lactic).
Với tỉ lệ sữa cô đặc/sữa tươi không đường = 1/1,5,
khả năng lên men thấp (độ Donic = 69,18oD) và
sản phẩm đạt chất lượng cảm quan ở mức khá
tốt với số điểm cảm quan đạt 4,1/5. Điều này có
thể do hàm lượng sữa cô đặc bổ sung hơi nhiều
dẫn đến hàm đường saccharose trong hỗn hợp
nguyên liệu cao, từ đó dẫn đến ức chế một phần
khả năng lên men của vi khuẩn lactic, kết quả là
quá trình sinh ra axit lactic diễn ra chậm, nên độ
Donic hơi thấp. Bên cạnh đó, hàm lượng đường
saccharose trong sản phẩm sữa chua cao làm ảnh
hưởng một phần đến điểm chất lượng về vị khi
cảm quan viên đánh giá sản phẩm. Với tỉ lệ sữa
cô đặc/sữa tươi không đường = 1/2 kết quả thu
được điểm cảm quan cao nhất (đạt 4,7/5 điểm)
và có sự khác biệt ý nghĩa về mặt thống kê so
với các giá trị còn lại, sản phẩm đạt độ sánh mịn,
độ chua hài hòa, mùi thơm đặc trưng. Bên cạnh
đó, độ chua được đánh giá bởi độ Donic tại thời
điểm bắt đầu lên men đạt 29,2oD và tăng đến độ
axit của sản phẩm đạt 84,3oD đáp ứng yêu cầu
của sữa chua. Sản phẩm được trình bày trong
Hình 2.

Hình 2: Sản phẩm sữa chua từ nguyên liệu có tỉ
lệ sữa cô đặc và sữa tươi không đường là 1/2

Khi tiếp tục tăng tỉ lệ sữa tươi không đường,
khả năng lên men giảm. Điều này có thể do lượng
cơ chất cho quá trình lên men thấp nên độ chua
giảm xuống và độ ngọt sản phẩm thấp. Kết quả là
sản phẩm không đáp ứng tốt thị hiếu của người
tiêu dùng như được thể hiện trong Hình 3 và
Hình 4.

Từ các kết quả trên, tỉ lệ phối trộn sữa cô
đặc/sữa tươi không đường = 1/2 được chọn để
tiến hành các thí nghiệm tiếp theo.

B. Ảnh hưởng của tỉ lệ purê mãng cầu xiêm bổ
sung vào nguyên liệu lên men đến chất lượng cảm
quan và độ Donic của sữa chua

Ảnh hưởng của tỉ lệ purê mãng cầu xiêm bổ
sung vào nguyên liệu lên men đến chất lượng
cảm quan và khả năng lên men sữa chua được
thể hiện trong Hình 5 và Hình 6.

Kết quả thực nghiệm cho thấy rằng, lượng purê
mãng cầu xiêm bổ sung 5% vào nguyên liệu sẽ
tạo ra sữa chua sau lên men có màu sắc sáng, cấu
trúc sánh mịn, mùi thơm đặc trưng hài hòa giữa
mãng cầu xiêm và sữa chua, sản phẩm được cảm
quan viên đánh giá cao với mức chất lượng tốt
tương ứng với điểm cảm quan đạt 4,6/5 điểm theo
phương pháp cho điểm mô tả. Khi tăng lượng
purê bổ sung sẽ làm giảm chất lượng sản phẩm
và xảy ra hiện tượng tách lớp, từ đó ảnh hưởng
đến cấu trúc của sản phẩm. Điều này có thể do
hàm lượng protein trong sữa nguyên liệu bị loãng
bởi quá trình bổ sung purê. Do đó, quá trình đông
tụ casein trong sữa giảm. Kết quả là cấu trúc của
sữa chua và vị của sản phẩm không hài hòa [7].

Bên cạnh đó, kết quả từ Hình 6 cho thấy, độ
Donic của các mẫu có giảm nhẹ khi tăng lượng
purê. Trạng thái sản phẩm bị tách lớp được thể
hiện rõ như trong Hình 7, điều này có thể là do
trong thịt quả mãng cầu có các chất chống oxi
hóa và kháng khuẩn nên ảnh hưởng một phần
đến sự phát triển của vi khuẩn S. thermophilus
và L. bulgaricus [10] và điều này cũng có thể là
nguyên nhân làm giảm độ Donic khi tăng lượng
purê bổ sung.

Yêu cầu của sữa chua bổ sung mãng cầu xiêm
là phải có cảm quan tốt, vị chua hài hòa, mùi
đặc trưng của sữa chua kết hợp mãng cầu xiêm
và trạng thái phải đồng nhất nên tỉ lệ purê mãng
cầu xiêm bổ sung 5% vào sữa nguyên liệu là
thích hợp nhất để lên men tạo ra sản phẩm sữa
chua đạt yêu cầu về chất lượng. Kết quả này có
sự tương đồng với nghiên cứu của Hossain N và
cộng sự [6] khi nghiên cứu sữa chua bổ sung
nước ép dâu tây với tỉ lệ 5%, khi đó chất cảm
quan về mùi và hương vị được đánh giá cao.
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Hình 3: Ảnh hưởng của tỉ lệ sữa cô đặc/sữa tươi không đường đến khả năng lên men sữa chua được
đánh giá bằng độ Donic.

C. Ảnh hưởng của nhiệt độ và thời gian lên men
đến chất lượng cảm quan và độ Donic của sữa
chua

Hoạt động của vi sinh vật phụ thuộc vào điều
kiện của môi trường sống. Trong đó, nhiệt độ
và thời gian là những yếu tố ảnh hưởng mạnh
đến quá trình phát triển của chúng. Kết quả thí
nghiệm cho thấy tại nhiệt độ 44oC và thời gian
lên men 7 giờ, sản phẩm được đánh giá chất
lượng cảm quan tốt nhất với điểm cảm quan theo
phương pháp cho điểm mô tả đạt 4,7/5 điểm. Kết
quả này có sự khác biệt ý nghĩa so với các điều
kiện còn lại như Hình 8. Kết quả này cũng phù
hợp với nghiên cứu trước đó về điều kiện nhiệt
độ thích hợp cho vi khuẩn S. thermophilus và L.
bulgaricus phát triển tối ưu (từ 42oC-45oC) [5],
[16]. Thời gian lên men 7 giờ đủ để vi khuẩn
lactic lên men và tạo mùi cho sản phẩm đạt yêu
cầu về chất lượng và độ Donic đạt 86,33oD, phù
hợp với yêu cầu chất lượng của sữa chua. Kết quả

này có sự tương đồng với nghiên cứu của Dương
Phượng Liên và cộng sự với độ Donic phù hợp
cho trái cây nhiệt đới là 90oD [16]. Điều này là do
khi lên men sữa chua trong điều kiện thích hợp,
vi khuẩn lactic sẽ sinh trưởng và phát triển mạnh
sinh ra axit lactic nhiều trong sản phẩm. Thời
gian 6 giờ có thể chưa đủ để vi khuẩn lactic tạo
ra lượng axit lactic theo yêu cầu (chỉ đạt 75,6oD).
Do đó, sản phẩm chưa đáp ứng thị hiếu người tiêu
dùng. Ngược lại, khi thời gian lên men dài đến 8
giờ cũng sẽ làm ảnh hưởng đến vị chua của sản
phẩm quá cao (lên đến 95oD), do đó, nó cũng
không đạt yêu cầu của sữa chua như Hình 9.

Bên cạnh yếu tố thời gian, khi tăng nhiệt độ
lên đến 47oC, lúc này môi trường có nhiệt độ
khá cao làm hạn chế sự phát triển của vi khuẩn
S. thermophilus và L. bulgaricus. Từ đó, nó làm
giảm quá trình lên men dẫn đến giá trị cảm quan,
cấu trúc mùi vị của sản phẩm cũng bị ảnh hưởng.
Do đó, nhiệt độ 44oC và thời gian lên men 7 giờ
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Hình 4: Ảnh hưởng của tỉ lệ sữa cô đặc/sữa tươi không đường đến điểm cảm quan sữa chua theo
phương pháp cho điểm mô tả.

Ghi chú: Giá trị biểu diễn là trung bình của ba lần lặp lại ± độ lệch chuẩn, những giá trị nghiệm
thức có cùng kí tự thì không có sự khác biệt ý nghĩa về mặt thống kê với p < 0,05, a là giá trị

cao nhất; b, c là các giá trị thấp hơn.

Hình 5: Ảnh hưởng của tỉ lệ purê mãng cầu xiêm bổ sung đến điểm cảm quan sữa chua theo phương
pháp cho điểm mô tả.

Ghi chú: Giá trị biểu diễn là trung bình của ba lần lặp lại ± độ lệch chuẩn, những giá trị nghiệm
thức có cùng kí tự thì không có sự khác biệt ý nghĩa về mặt thống kê với p < 0,05, a là giá trị

cao nhất; b, c, d, e là các giá trị thấp hơn.
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Hình 6: Ảnh hưởng của tỉ lệ purê mãng cầu xiêm
bổ sung đến khả năng lên men sữa chua được
đánh giá bởi độ Donic

Hình 7: Sản phẩm sữa chua với các tỉ lệ purê thịt
quả mãng cầu xiêm bổ sung từ 5 - 25%

Hình 8: Ảnh hưởng của nhiệt độ và thời gian lên
men đến điểm cảm quan sữa chua theo phương
pháp cho điểm mô tả.

Ghi chú: Giá trị biểu diễn là trung bình của ba
lần lặp lại ± độ lệch chuẩn, những giá trị

nghiệm thức có cùng kí tự thì không có sự khác
biệt ý nghĩa về mặt thống kê với p < 0,05, a là

giá trị cao nhất; b, c, d, e, f , g là các giá trị
thấp hơn.

Hình 9: Ảnh hưởng của nhiệt độ và thời gian lên
men đến khả năng lên men sữa chua được đánh
giá bởi độ Donic

được xem là thích hợp cho quá trình lên men tạo
ra sản phẩm sữa chua có bổ sung purê mãng cầu
xiêm đạt giá trị cảm quan tốt nhất như Hình 10

Hình 10: Sản phẩm sữa chua có bổ sung 5% purê
thịt quả mãng cầu xiêm.

V. KẾT LUẬN

Khi lên men sữa chua có bổ sung purê thịt quả
mãng cầu xiêm, tỉ lệ sữa cô đặc/sữa tươi không
đường và tỉ lệ purê bổ sung có ảnh hưởng rất lớn
đến quá trình lên men và chất lượng sản phẩm sau
cùng. Với tỉ lệ sữa cô đặc/sữa tươi = 1/2, bổ sung
5% purê, sản phẩm được đánh giá là tốt nhất, đáp
ứng yêu cầu về hương vị hài hòa của sữa chua kết
hợp với hương vị thơm ngon tự nhiên của mãng
cầu xiêm. Bên cạnh đó, trong quá trình lên men
sữa chua, cần chú ý đến hai yếu tố là nhiệt độ
và thời gian lên men. Kết quả thí nghiệm cho
thấy rằng, ở nhiệt độ lên men 44oC trong thời
gian 7 giờ sẽ cho chất lượng cảm quan tốt nhất,
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đạt 4,7/5 điểm theo phương pháp cho điểm mô
tả. Bên cạnh đó, sản phẩm độ chua đáp ứng yêu
cầu của sữa chua với độ Donic đạt 86,33oD, sản
phẩm mang tính hài hòa đặc trưng của sự kết hợp
sữa chua và mãng cầu xiêm. Nghiên cứu này góp
phần phát triển sản phẩm mới đáp ứng thị hiếu
của người tiêu dùng về chất lượng cảm quan, dinh
dưỡng và sức khỏe.
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