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I. DAT VAN BE

Ba Ria-Ving Tau la tinh c6 dién
tich trong cdy cacao kha lon. Tuy
nhién chi mdi tin dung dugc hat
cacao 1én men dé ché bién thanh
bét cacao, bo cacao, chocolate. Lop
com nhi‘ly (thit qua) bao quanh hat
cacao s€& duoc tach ra khoi hat trudgc
khi 1én men cé gia tri dinh dudng
cao va c6 khdi lugng dang ké trong
qua cacao nhung phu phim ldp
com nhiy van chua dugc danh gia
cao va dinh huéng sir dung hop ly.
Phin Ién bi loai bo, giy 6 nhiém
méi truong va phat tan mim bénh.
Lép com nhiy nay c6 thé sir dung
lam nuéc sinh td, kem, ¢b dac lam
nudc cbt trai cdy hay st dung ché
bién ruou vang... Tuy nhién cac san
phdm tr phu phim 16p com nhdy
cacao van chua dugc sir dung rong
rii ciing nhu chura c6 mét san pham
nao c6 mat trén thi truomg. Keo déo
chu yéu dugc lam tir pectin va mach
nha, xuét hién nhiéu trén thi trnrong
nhung keo déo lam tir dich ép thit
qua trai cacao van chua c6 mat trén
thi truomg nén c6 thé ndi san phim
nay rat hira hen 1am nén sy da dang
cho nganh coéng nghiép ché bién
thyc pham.

Theo Afoakwa (2010), phéan tich
thanh phin héa hoc trong 100g
thit qua (I6p com nhdy) trai cacao
cho thdy: chira dudmg glucose va
fructose rat cao chiém khoang 10%,
saccharose chira khoang 6%, cac
acid hiru co chiém 3%, 2% protein,
3% khoang. Pac biét ham lugng
pentosan cé trong thanh phédn dich
ép thit qua, diy la chat co hoat
tinh sinh hoc cao co vai tro hd trg
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chéng ung thu. Thanh phin dinh
dudng kha can dbi rat thich hgp
dé lam céc loai keo, dic biét luong
duong khir cao rat phu hop dé lam
keo déo, tranh hién tugng lai duong
néu ding nhiéu duong sacchrose.
Trén thi truong rit nhiéu nha san
xuét dé tang lgi nhuan da dung cac
loai duomg khir tbng hop bing con
dudmg hoa hoc, hwong, mau tong
hop dé lam keo, diéu nay co hai cho
sire khoe ngudi tiéu dung. Chinh vi
vdy, nghién clru xay dung quy trinh
san xuat keo déo tir dich ép thit qua
cacao la rat can thiét dé gop phan da
dang hoa san phﬁm keo déo trén thi
trudmg; tao san phﬁm keo déo cacao
c6 huong vi thom ngon dic trung,
an toan, bo dudng, phil hop moi lira
tudi, tré thanh san phiam dac san cua
dia phuong. Dau tu phat trién cac
mb hinh khép kin tir trong, thu hoach
va nghién ciru sir dung hiéu qua cac
nguyén liéu sau thu hoach la hudng
di t6t nham tang gia tri gia tang tir
ciy cacao, giai quyét 6 nhiém moi
truong, tao thém cong @n viéc lam,
phuc vu dinh dudng cho cong déng,
gop phan ning cao hiéu qua kinh té
trong san xuit cua tinh nha.

. VAT LIEU VA PHUONG
PHAP NGHIEN CU'U

2.1. Vit ligu

Dich ép thit qua cacao (dich ép lop
com nhiy bao quanh hat), dudng,
mach nha, gelatin, acid citric, acid
ascorbic.

2.2. Phwrong phap

Khao sat anh hudng cuia ty 1€

nudc va dich ép thit qua cacao; ham
lugng gelatin; ham lugng duodng

saccharose va mach nha; ham lugng
acid citric, acid ascorbic; anh hudng
cua nhiét d6 va thoi gian gia nhiét
dén chét lugng cua keo déo.

- Phan tich héa ly: ham lugng am;
ham lugng duong khir theo (TCVN
4074:2002) [S]. Panh gia cam quan
(6.

- Kiém tra cac chi tiéu vi sinh ¢
trung tim k¥ thuat tiéu chuan do
luong chat lugng 3 thanh pho H6
Chi Minh. Bao goém téng sb vi sinh
vat hleu khl (ISO 4833-1:2013);
tong s6 nam moc (ISO 21527-
2: 2008); tong s6 nim men (ISO
21527-2: 2008); tong s6 Coliforms
(ISO 4832:2006); Escherichia coli
(ISO 16649-2: 2001)

- Phuong phap xir ly sb liéu: Thi
nghiém dugc bd tri véi 3 lan lap
lai. S liéu dugc xir ly thong ké voi
phan mém Statgraphic 15.2.

. KET QUA VA THAO LUAN

3.1. Quy trinh sin xuét keo déo
tir dich ép thit qua trai cacao

a. Quy trinh san xuat keo déo tir
dich ép thit qua trai cacao (hinh 1):

b. Thuyét minh quy trinh

Qua sau khi thu hoach sé boc tach
vo, lay hat va mang di ép dich, qua
trinh ép doi hoi cin lam trong méi
truong vé sinh. Nudc sau khi dugc
ép s€ loc nhanh loai bo cin, lam
trong dich ép. Tién hanh pha dich
ép voi nudc sach theo ty 1€ 2:1.
Dich ép cin hoa tan thém duong
sacharose (16g/100ml) va mach nha
(32g/100ml). BPuong saccharose sau
khi hoa tan s& tron thém duong nha
dé ting d§ nhdt, tao cAu tric; lugng
duong kho chia trong duong nha
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Hinh 1. Quy trinh san xu4t keo déo tir
dich ép thit qu

vira chong két tinh, vira giam sy mét
nudc trong keo thanh phdm. Luong
dudng nha c6 thé phdi tron cing
véi dudmg sacchrose ngay tir dau.
Gia nhiét hdn hop sao cho hoa tan
hét dudmg saccharose va mach nha.
Néu kéo dai thai gian hoa tan duong
va mach nha, luong nuéc bbc hoi
nhiéu, dung dich & trang thai qua
bdo hoa s& c6 kha ning két tinh lai
gdy ra sy hdi dudng. Néu qua trinh
hoa tan dudng saccharose khong
triét dé, s& tao diéu kién thuan lgi
cho duong tai két tinh trong keo
thanh phdm do céc tinh thé duong
hoa tan chura hét dong vai trd 1a cac
mam tinh thé cia qua trinh két tinh.
Gia nhiét lam béc hoi nuéc d¢é dat
dén d 4m mong mudn cua keo déo,
tao thanh khdi keo c6 d¢ déo nhét
dinh. Qua trinh ndu keo va cé dic
phu thudc vao nhiét d6 séi, thoi gian
¢6 dic, sy bdc hoi nudc, tao 36 nhot
cao.

Sw bdc hoi nudc tir khédi keo, qua
trinh thiy phéan thanh duong khir c6
thé xay ra qua trinh caramen héa néu
nhiét do cao, niu keo s& tidu diét vi
sinh vit va do 4m thép s& han ché
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Hinh 2. Keo déo tur dich ép thjt qua
cacao

cac phan ing thuy phan cia duong.
Thaoi gian gia nhiét 80-1000C va thoi
gian khoang 16-24 phat. Tuy nhién
sau nhiéu lin thir nghiém san xuét
cho thiy & nhiét do 900C trong thoi
gian 20 phut cho két qua t6t nhit.
Cubi giai doan gia nhiét cin phébi
trdn thém gelatin (9 g/100ml dich),
acid citric (0,64 g/100ml dich), acid
ascorbic (0,35g/100ml dich) vao
khbi keo dé tao cdu tric, mui vi hai
hoa. Gelatin dugc ngim trong nudc
1gioy, sau khi c6 dic khéi keo gin
xong, phdi tron nguyén liéu acid
citric, acid ascorbic va gelatin vao
trong ndi ndu keo va sau dé cb dic
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thém 4 — 6 phut. Sau d6 rét khudn.
Khuén keo dugc vé sinh sach sé.
Khuon c6 thé thoa thém chit ching
dinh (d4u). H3n hop phai ha nhiét
d6 xubng tir 60 — 700C mdi rét
khudn. Dé san phim 4n dinh & nhiét
dd phong 24h, hoic dem dé ngin
mat tu lanh cho keo dong lai khoang
5 — 8h. Sau d6 bao gdi va bao quan.
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IV. KET LUAN

Trong nghién ciru nay, ching t6i
di xdy dung dugc quy trinh sén
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 thirc phodi ché keo
déo cacao (ap dung cho 100ml dich)
vai cac thanh phan: ty 1€ 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 1a 0,35g; nhiét do va thoi
gian gia nhiét hon hgp la 900C va 20
phut. Tong s6 vi khuan hiéu khi la
1,5x101CFU/g. Téng s6 nam moc,
nam men, Coliforms; E.coli khong
phat hién.

San pham keo déo cacao dat chat
lugng theo TCVN 5908:1995. Kéo
déo co cau triac 6n dinh, d6 déo dai
vira phai, mui thom dic tnrg cua
nguyén li¢u, vi chua ngot diu, mau
vang dam. Keo déo cacao dam bao
cac tiéu chuan vé sinh an toan thuc
pham.
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