>> HOAT DONG NGHIEN ClPU KHOA HQC DIA PHUONG

KHAO SAT CAC YEU TO ANH HUONG
PEN QUY TRINH SAN XUAT KEO DEO
TU DICH EP THIT QUA TRAI CACAO

Tém tét

Keo déo chi yéu dugc lam tir pectin va mach nha, xuat hién nhiéu trén
thi trudng nhung keo déo lam tir dich ép thit qua trai cacao van chua cé
mat trén thi trudng nén cé thé néi sdn pham nay rat hira hen lam nén su
da dang cho nganh c6ng nghiép ché bién thuc phdm. Trong nghién cuu
nay, ching téi da xay dung dugc quy trinh san xuat keo déo tir dich ép
thit qua trai cacao. Thir nghiém san xuat va thu dugc cac két qua nhu sau:
xac dinh dugc cong thuc phdi ché keo déo cacao vdi cac thanh phan: ty
Ié nudc: dich ép thit qua cacao la 1:2; ham lugng gelatin la 9g; ham lugng
duong saccharose la 16g, mach nha la 32g; ham lugng acid citric la 0,64g,
acid ascorbic la 0,35g; nhiét do va thai gian gia nhiét hdn hgp la 90°C va
20 phut. San phdm keo déo cacao dat chat lugng theo TCVN 5908:1995.
Keo déo cacao ¢6 chira nhiéu chit dinh dudng cén thiét cho co thé nhu
cacbonhydrate, protein, chit khoang, vitamin,... véi cau triac 8n dinh, dé
déo dai vira phai, mui thom dac trung cda nguyén liéu, vi chua ngot diu,

mau vang dam. Keo déo cacao dam bao céc tiéu chudn vé sinh an toan

thuc pham.

I. PAT VAN PE

Theo Afoakwa (2010), phén tich
thanh phin hoéa hoc trong 100g
thit qua (16p com nhay) trai cacao
cho thiy: chira duomg glucose va
fructose rat cao chiém khoang 10%,
saccharose chia khoang 6%, cac
acid hitu co chiém 3%, 2% protein,
3% khoang. Thanh phan dinh
dudng kha cin dbi rit thich hop
dé lam cac loai keo, dic biét lugng
duong khir cao rit phu hop dé lam
keo déo, tranh hién tugng lai duomg
néu dung nhiéu dudng sacchrose.
Trén thi truong rit nhiéu nha san
xudt dé ting lgi nhuan da dung cac
loai duémg khir tong hop bang con
duong hoéa hoc, huong, mau téng
hop dé lam keo, diéu nay c6 hai cho
suc khoe nguoi tiéu dung. Chinh vi
vay, nghién ciu xay dung quy trinh
san xudt keo déo tir dich ép thit qua
cacao la rét can thiét dé gép phén da
dang héa san pham keo déo trén thi
trudng; tao san pham keo déo cacao

c6 huong vi thom ngon dic trung,
an toan, bd dudng, phil hgp moi lira
tudi, trd thanh san phém dic san coa
dia phuong. Tu d6 lam ting gia tri
gia tang cho cdy cacao, nang cao
hiéu qua kinh té trong san xuét cua
tinh nha.

II. VAT LIEU VA PHUONG
PHAP NGHIEN CUU

2.1. Vit ligu

Dich ép thit qua cacao (dich
ép 16p com nhdy bao quanh hat),
duong, mach nha, gelatin, acid
citric, acid ascorbic.

2.2. Phuong phap

2.2.1. Khao sat anh hudng ciaa
ty 1 nuéc va dich ép thjt qua
cacao dén chit lwgng keo déo

+ Yéu t§ cb dinh: dung dich
100ml; duong: 16g; mach nha: 32g,
gelatin: 8g; acid citric: 0,57g; acid
ascorbic: 0,35g, nhiét 46 va thoi
gian: 90°C trong vong 20 phut.

+ Yéu té khao sat: ty 1& nudc:
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dich com nhéy (v/v); khédo sat ¢ 3
ty 1&: N1 (1:1); N2(1:2), N3 (1:3).

2.2.2. Khao sat anh hiréng ciaa
ham lugng gelatin dén chit luong
cia keo déo

+ Yéu t6 c¢6 dinh: dung dich
100m]; duong: 16g; mach nha: 32g;
acid citric: 0,57g; acid ascorbic:
0,35g; nhiét d6 va thoi gian: 90°C
trong vong 20 phut; ty 1€ nudc:
dich com nhdy (v/v) tim dugc & thi
nghiém 1.

+ Yéu t6 khao sat: Ham luogng
gelatin; khao sat ¢ 3 muc: Gl (7g);
G2 (8g); G3 (%)

2.2.3. Khio sat anh huéng cia
ham lugng dudng saccharose va
mach nha dén chit lrgng ciia keo
déo

+ Yéu t6 cb dinh: dung dich
100ml; acid citric:0,57g; acid
ascorbic:0,35g; nhiét dd va thoi
gian: 90°C trong vong 20 phut; ty 1é
nudc: dich com nhﬁy tim dugc ¢ thi
nghiém 1. Ham lugng gelatin tim
duoc ¢ thi nghiém 2.

+ Yéu t& khao sat: duong
saccharose: Al (16g); A2 (18g);
A3 (20g). Mach nha: B1 (32g); B2
(34g); B3 (36g).

2.2.4. Khao siat anh huéng
cia ham lugng acid citric, acid
ascorbic dén chit lrgng cia keo
déo

+ Yéu t6 cb dinh: dung dich
100ml; nhiét d6 va thoi gian: 90°C
trong vong 20 phut; ty 1€ nudc: dich
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com nhay tim dugc & thi nghiém 1.
Ham lugng gelatin tim dugc ¢ thi
nghiém 2. Ham lugng duong va
mach nha tim dugc & thi nghiém 3.

+ Yéu t6 khao sat: acid citric: E1
(0,5g); E2 (0,57g); E3 (0,64g); acid
ascorbic: C1 (0,25g); C2 (0,3g); C3
(0,35g).

2.2.5. Khao sat anh huéng cia
nhiét d4 va thoi gian gia nhiét dén
chit hrong cia keo déo

+ Yéu tdé cb dinh: dung dich
100ml; ty 1é nuéc: dich com nhiy
tim dugc o thi nghiém 1. Ham lugng
gelatin tim dugc ¢ thi nghiém 2.
Ham lugng dudng va mach nha tim
dugc ¢ thi nghiém 3. Ham lugng
phu gia tim dugc ¢ thi nghiém 4.

+ Yéu tb khao sat: Nhiét do: T1
(80°C); T2 (90°C); T3 (100°C).
Thoi gian: D1 (20 phit); D2 (25
phat); D3 (30 phut).

2.2.6. Phuwong phap phén tich
héa ly, vi sinh, cdim quan

a. Xac dinh ham lugng 4m bang
cin siy 4m hong ngoail®),

b. Xac dinh ham lugng duong
khir theo (TCVN 4074:2002)11,

c. Phuong phap danh gid cam
quan!s,

d. Kiém tra céc chi tiéu vi sinh:
phan tich & Trung tim Ky thuat
Tiéu chuén bo luong Chét luong 3.

Téng s6 vi sinh vét hleu khl
ISO 4833-1:2013; téng sb nidm
médc: 1SO 21527-2: 2008

- Téng sé ndm men: ISO 21527-
2: 2008; téng sb Coliforms: 1SO
4832:2006;

- Escherichia coli: 1SO 16649-2:
2001

e. Phuong phép xir ly s6 liéu: Thi
nghiém dugc bd tri véi 3 lan lap
lai. S6 liéu dwoc xir 1y thdng ké véi
phin mém Statgraphic 15.2.

I1I. KET QUA VA THAO LUAN
3.1. Két qua khao sit anh
huéng caa ty 1¢ nuwéc: dich com
nhdy dén chat lwgng sin phim
Chét lugng keo déo ching t6i
danh gia dya trén mét sb chi tiéu

Bang 1. Mot s6 chi tiéu héa ly cua

keo déo

Chi Gié tr] trung binh ciia

tién cdc nghi¢m: thire
Puwomg | NI N2 N3

khir Py | a2 | 1:3)

(%) 35 38,75 39,5
Ppdm | NI N2 N3

(%) 13,5 11,25 10,5

hod ly va cdm quan. Két qua phan
tich théng ké cho thdy anh huong
cia ty 1& phdi tron gita nudc va
dich qua dén két qua cam quan ciia
san phdm 14 c6 y nghia & db tin cay
95% (p < 0,05). Ca 2 miu keo déo
N2, N3 déu dat cac chi tiéu hoa ly
cho phép vé lugng duong khir va d6
dm (bang 1) nhumg miu N2 lai c6
gia tri cam quan cao nhat (37,3 +
0,53%) va dé tiét kiém lugng dich ép
trong san xuét, chung téi quyét dinh
chon miu N2 véi ty 1& phéi trdn la
1:2 dé tién hanh cac thi nghiém tiép
theo.

3.2. Két qua khao sat anh
hu'o’ng cua ham lrgmg gelatin dén
chit lwgng san pham

Gelatin lam cho khéi keo c6 chu
triic mém, déo, 6n dinh, dan hoi tét,
¢6 thé chiju duoc tai trong tuong dbi
Ién ma khong bj bién dang. Ngoai
kha nédng tao gel, gelatin con cung
cdp mét sb axit amin, tang gia tri
dinh dudng cua keo; kéo dai thoi
gian bao quan. Vi gelatin dong vai
trd nhu la chét lién két, no lién két
mdt luong nudc 1on nén thoi gian
bao quan san phim dugc ting lén.
Vi vdy chung tbé1 sir dung gelatin
v6i muc dich tao cho keo ¢6 cdu
tric mém, déo, dai, dan hdi. Két
qua phan tich cam quan cho thiy
miu G3 (9g) c6 diém cam quan
cao nhét (3,60 + 0,40%) va co khac
biét théng ké véi 2 miu GI (2,40
+0,46%) va G2 (2,86+0,28%), diéu
nay c6 thé giai thich 1a khi tang ham
luong gelatin thi kha nang gel héa
tang do kha nang tiép xuc giira cc
mach tang, gelatin hut nudc truong
né cang nhiéu, gel tao thanh cang
én dinh va do dan hdi cao (Hd Hitu

Long, 1983). San phim & mau G3
c6 d6 déo, dai vira phai, khong dinh
rang. Ca 3 gia tri ham luong dudng
khir & 3 miu déu ndm trong khoang
cho phép (35 — 45%) ca san phim
keo déo. O miu G3 1a 44,50 (%) c6
ham luong dudng khir cao nhét so
v6i 2 miu G1, G2. Gia trj 46 am &
3 mau thi nghiém ciing c6 su khac
nhau va déu ndm trong khoang
cho phép cua gia tri 46 4m. Vi vay
ching t6i chon mau G3 ¢6 ty 1é bé
sung gelatin 1a 9g dé tién hanh cac
thi nghiém tiép theo.

3.3. Két qui khao sat anh huéng
cua ham lwgng dwong saccharose
va mach nha dén chit lwgng san
phém

Puong saccharose va mach nha la
nhirng nguyen liéu quan trong trong
san xuat keo anh huong dén ciu
tric, mau sic, mui vi ciia san pham.
Ngoai ra con co tac dung tao ngot
va ngin can su phat trién vi sinh vat
cho san phém. Keo déo la loai keo
c6 chira ham luong dudmg khur kha
cao khoang 35— 45%, vi néu lugng
duomg khir thip, ham lugng duong
saccharose con lai cao thi san pham
rat d& bj hoi duong tré lai 1am giam
gia tri cam quan. Nhung lugng
dudng khir cao qué thi san phim s&
hat 4m manh nén lam cho keo dé
bi chay.

Két qua khao sat dé6 4m ¢ bang
2 cho thay chi c6 mdu AIBI la c6
d6 4m thap nhit 10,50% nhung van
dat tiéu chudn cho phép. Déi véi d6
im nhu vay thi cAu tric keo déo s&
dam bao ¢ déo, dai vira phai, én
dinh, kéo dai thoi gian bao quan,
keo it dinh va khong bi chay. Lugng
dudng khir cia tit ca cac mau déu
dat tiéu chuin cho phép trong san
phim keo déo TCVN 5908-1995,
nhung trong d6 mau A1B1 dat gia
trj thap nhét 14 35,05%, va van dat
TCVN 5908-1995.

Mach nha la chét chéng két tinh
va la chit don ly twéng cho hau hét
cac loai keo, dic biét 1a loai keo déo
vi trong mach nha cé chira lugng
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dudng khir kha cao, chu yéu chira
maltose, glucose. Ngoai ra con chira
lugng dextrin sé tao dung dich c6
d6 nhét cao, diéu nay giap giam téc
do két dinh clia cac phan tir vao cac
mam hat trong sy két tinh, nén ngan
can sy két tinh tét, keo sé& déo mém,
khong bi nham khi ngadm keo (Lé
Ngoc T, 1997). Két qua phan tich
ANOVA cho théy ham lugng mach
nha c6 anh hudng dén két qua cam
quan cua san pham c6 y nghia & d6
tin cay 95% (p < 0,05).

Két qua & bang 3 cho thay su khac
nhau giira cac mau vé diém cam
quan, trong do miu AIBI la 3,60
+0,45% c6 diém cam quan cao nhét,
san phiam cé ciu trac keo déo, dai
vira phdi, it bi dinh, min, khong bi
chay. Cac miu con lai ¢6 diém cam
quan thap hon va ciu tric khong én
dinh, keo mém va dé& bi chay nudc.
Vi vay chiing t6i chon miu A1BI
co ty 1¢é la duong saccharose 16g,
mach nha 32g dé tiép tuc cac thi
nghiém tiép theo.

Bang 2. Mét s6 chi tiéu héa ly cha

keo déo

Glé tri trung binh
cua céc nghlé¢m

Chi | miu thie

tidu BT | B2 | B3

(32¢) ((349)| (36g)
35,05 [ 37,5 | 36,90

Du‘dng Al (169)

khu (A2 (18g)| 38,48 |36,00( 38,03

(%) (A3 (20g)| 43,08 | 40,5 | 42,67

A1(16g)| 10,50 (13,20| 14,02

Do am

%) |A20189)] 12,58

13,08112,011

A3 (20g)| 13,67 |14,20| 16,20

Bang 3. Anh huéng cila duéng
saccharose va mach nha dén diém
<am quan keo déo

miu |B1(32g)| B2(34) | B3 (36)

A1l 3,60 2,80+

(16g)| +0,45% | 0,37 2,86+ 0,5°

A2 313 280+
(18g) | +0,35° 0,59

246 +
0,58°

A3 2,93 2,46 +
(20) | +0,38° 041°

2,66
0,49°

34. Két qua khiao sit anh
hwréng cia ham lugng acid citric
va acid ascorbic dén chit hrgng
san phim

Acid citric ¢ tac dung diéu vi
cho san pham. Tuy nhién, acid citric
cung anh huong dén céu tric san
pham. Acid ascorbic ngoai tac dung
tao huong vi chua tu nhién cua trai
cdy ma con cung cip mét lugng
vitamin C cho co thé, cé tac dung
gir mau 6n dinh cho san phim (Lé
Ngoc Tu, 1997). Tir két qua phan
tich ANOVA cho thiy ham lugng
acid citric va acid ascorbic cé anh
huong dén két qua cam quan cia
san pham la co y nghia & d¢ tin cay
95% (p < 0,05).

Két qua khao sat cho thidy mau
E3C3 c6 ty 1€ acid citric 1a 0,64g va
acid ascorbic: 0,35g c6 diém trung
binh cao nhét 1a 4,13+0,41°, san
phim c6 mui thom, vi chua ngot
diu, mau vang dam, keo ¢o cAu tric
déo, dai vira phai, khong bi chay
va diy ciing la mau c6 ham luong
dudng khir cao nhit nhung van
trong khoang cho phép cua ham
lwong duong khir. Diéu nay cho
thdy ca hai ty 1é cua acid citric va
acid ascorbic cho vao la phu hop,
nd vira ¢6 vai tro tao vi va tao d6
pH thich hop dé chit lugng keo
déo 6t nhat. Két qua khao sat do
4m cho thiy miu E3C3 c6 d6 4m
thdp nhét (10,08 %) nhung van dat
khoang gia tri cho phép cua san
phim keo (TCVN 5908 - 1995).
Con cac miu con lai c6 diém cam
quan thip hon va ham luong dudmg
khir ciing kha thip do ham lugng
acid cho vao chua di dé chuyén héa
duong sacchrose thanh duong khur,
dinh hinh céu tric cho san pham.
Hon nira, lugng acid cho vao khong
dugc qua nhiéu, diéu nay dé thiy
vi khi ndng d6 acid cho vao cang
nhiéu thi do dan hoi cia san phim
cang giam do lugng acid cang cao
thi pH san pham cang xa diém déng
dién cua gelatin lam cho luc diy
tinh dién gitra cac phan tir cang 16n,
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lién két giira cac phan tir yéu khéi
gel lién két long 1o kém bén vimg
nén d6 cimg cua gel giam (Vo Tén
Thanh, 2001).

Vi viy, chiing t6i quyét dinh chon
mau E3C3 cé ty 1é acid citric la
0,64g va acid ascorbic: 0,35g lam
cac thi nghiém tiép theo.

3.5. Két qua khao sat anh huémg
cda nhu;t d¢ va thoi glan gia nhi¢t
dén chit hrgmg sian phim

Nhiét d6 va thoi gian la yéu 16
c6 anh hudng quan trong dén qua
trinh niu keo. Két qua phan tich
théng ké cho thay nhiét d6 va thoi
gian gia nhiét c6 anh huong dén két
qua cam quan cua san pham cé y
nghia & d6 tin cdy 95% (p < 0,05),
& mau T2D1 cé diém trung binh
cam quan cao nhét la 3,86 + 0,32*
va khac biét véi cac miu con lai
(bang 4), chimg t6 khi gia nhiét hén
hop & 90°C trong vong 20 phit san
phﬁm keo ¢o ciu tric dan hbi tét,
keo déo va dai vira phai, mau vang
dam, mui thom va vi chua hai hoa.
Maiu T3D3 c6 diém cam quan thap
nhat 14 2,73+0,41¢, san pham keo bj
mém, it déo, dai, c6 mau sim. Diéu
nay dugc giai thich la vi trong mach
nha c6 duong maltose day la loai
dudmg khu khéng 6n dinh véi nhiét
d6, néu ndu & nhiét 46 cao 100°C
v&i thoi gian dai s€ lam cho san
phim bi sim mau, c6 mii khé chiu.
O nhiét d6 cao khi phéi trén gelatin
s& lam ciu tric gelatin bi phén
giai, keo gelatin mét kha nang giir
nudc, thi 1am cho vitamin C bi thét
thoat. Nén khi ha nhiét 46 san phém
xudng thip khoang 15-30°C lam
cho cudng dé dong tu giam, 46 nhét
thép, san phim khéng giir dugc ciu
tric. Acid ascorbic khi phéi tron &
nhiét dd cao sé& bi thit thoat nhiéu.
Con cac mau con lai cé diém cam
quan twong dbi thip, san pham keo
¢6 céu triic khong 6n dinh, it déo, dé
chay. Vi vay chiing t6i quyét dinh
chon miu T2D1 & nhiét d6 90°C
trong thoi gian 20 phut dé thuc hién
quy trinh san Xuét.
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Bang 4. Anh huéng cla nhiét 46
va théi gian gia nhiét dén diém cam
quan keo déo

Mis | P10 | D225 | D330
’ phaty | phit) | phit)
T1 2.93 2.93 2,93
(80°C) | +0,35* | +0,42* | +0,50°
T2 13,86 3,53 3,20
(90°C) }£0,32° | +0,44° | 0,420
T3 (3,20 2,80 2,73
(100°C)[£0,37° | +0,44* | 20,41°

3.6. Dic tinh sin phim keo déo
tir dich ép thit qua trii cacao
San phim keo déo tir dich ép thit
qua trai cacao cé mot s dic tinh
duoc thé hién bang 5.
Bang 5. Mét s& dic tinh cda keo déo
tu dich ép thit qua trai cacao

Chi tiéu Pactinh
Mau séc Mau vang dam
Déo, dai via phai,
Cau truc khéng dinh rang,
min
- Mui thom, vi chua
Mui vi .
ngot diu
Budng khir (%) 42,5 %
D6 4m (%) 11,02%
T8ng s6 vi
khuan hiéu khi 1,510
(CFU/q)
Téng s6 ndm
maéc, ndam men | Khéng phét hién
(CFU/g)
Coliforms; E.coli N i
(CFU/g) Khong phat hién

IV. KET LUAN

Qua qua trinh nghién ciru va tha
nghiém san xuét, ching t6i dua ra
mot s6 két ludn nhu sau:

+ Keo déo thanh phém duoc san
xuét tir dich ép thit qua trai cacao c6
chét luong dat loai kha, c6 sé diém
chung chét luong 1a 15,24, Xac dinh
cong thirc lam keo véi cac thong sb
hop ly, san phim dat chét luong
theo TCVN 5908:1995.

+ X4y dung quy trinh san xuit keo
déo tir dich ép thit qua trai cacao:

Hinh 1. Keo déo tir dich ép thit qua cacao

Dich com nhiy

v

Pha dich com
nhiy
v

| Hoatan

v
N :

Acid citric,
ascorbic

Ngim gelatin

Phéi trd
(1 gio) o Ten

+

Rét khuén
(T = 60 - 70 °C)

)
Aodiu |
v

[ Déng goi |

Hinh 2. Quy trinh san xudt keo déo tir dich ép thit qud cacao

i)

T.T.D
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