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Sira chua thyc vat 1a mot trong nhirng san pham giup bd sung chét dinh dudng ddi véi ngudi di ing
v6i sita chua dong vat. Muc tiéu clia nghién ctru 1a xac dinh mot s6 thong s6 phu hop cho quy trinh san
xuét sita chua tir ddu nay mam. Nghién ctru tién hanh khao sat anh hudng cua ti 1& phdi ché dich sira
dau nanh va dau xanh véicactilé 1: 0; 7: 3; 6:4;5:5;4:6;3:7;0: 1. Déng thoi, khao sat didu kién
1én men gdém nhiét do (35, 40, 45°C) két hop thoi gian (5, 7, 9, 11 gid) voi cac chi tiéu hoa 1y nhu do
nhét, pH, néng d6 chat kho hoa tan, ham luwgng axit lactic, protein va chét luwgng cam quan. Két qua
nghién ciru cho thiy, ti 18 phdi ché dich sita dau nanh va dau xanh (6: 4), nhiét 46 u 40°C véi 7 gio sé
cho sita chua tir ddu nay mam dat chét luong hoéa 1y va cam quan cao.

Tw khéa: Axit lactic, ddu nanh, nay mam, sita chua thue vat.

1. DAT VAN BE |

Sira chua 1a san pham 1én men lactic c6 gi tri
dinh dudng va chirc ning sinh hoc cao, dugc ti€u
thu rong rai nho kha niang cung cip protein dé
tiéu, axit hitu co, vitamin nhém B va dac biét la
hé vi khuan lactic ¢6 loi gitp cai thién cén bang
hé vi sinh duong rudt, ting cuong mién dich va
hd tro tiéu héa [1]. Nhiéu nghién ctu di khang
dinh, viéc ti€u thy sita chua thuong xuyén c6 lién
quan dén viéc giam nguy co rbi loan chuyen hoa,
cai thién stc khoe duong rudt va chéng oxy hoa
[2], [3]. Tuy nhién, san pham sita chua truyén
thng tir sita dong vat khong phai luc nao ciing
phi hop véi tat ca nguoi tidu ding. Mot ty 18
dang ké dan sb, dic biét tai khu vuc chau A gap
tinh trang khong dung nap lactose do thiéu
enzyme lactase, dan dén céc tridu ching 16i loan
tiéu hoa khi sir dung sita va cac san pham tir sira
[4]. Bén canh do, di img protein sita, xu huéng an
chay, ciing nhu cic mdi quan tim vé moi truong
va dao duc trong chan nudi da thuc day nhu cau
phat trién cic san phdm thay thé co ngudn gbc
thye vat [5], [6].

Trong s6 cac ngudn nguyén liéu thyc vat, dau
nanh va dau xanh 1a hai loai hat giau protein,
lipid, vitamin va khoang chét, da dugc su dung
rong rdi trong ché bién thyc pham [7], [8]. Pic
biét, qua trinh nay mam duoc xem 1a mot phuong
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phép xir Iy sinh hoc hiéu qua nhdm cai thién gia
tri dinh dudng va chtic nang cua hat [9]. Nghién
ctru gan ddy cho thay, nay mam gitip kich hoat hé
enzyme ndi sinh, lam tdng ham lwong axit amin
ty do, peptide sinh hoc, vitamin (ddc biét la
vitamin C va nhém E), dong thoi lam giam cac
yéu t6 khang dinh dudng nhu phytate, tannin va
oligosaccharide gay day hoi [10], [11]. Hon nita,
quéa trinh nay con lam gia ting dang ké ham
luong cac hop chit chong oxy héa nhu
polyphenol va flavonoid, gop phan nang cao hoat
tinh sinh hoc cua nguyén liéu [12]. P6i voi déu
nanh va ddu xanh, sy nay mam khong chi cai
thi€n kha nang ti€u hda protein ma con lam ting
kha ning sinh téng hop cac hop chat c¢6 lgi cho
strc khoe, tir d6 mo ra tiém ning ing dung trong
cac san pham thyc pham chtrc ning.

Mic du di c¢6 nhiéu nghién ctru vé sita chua
thyc vat tr du nanh hodc cac loai hat ho dau,
phan 16n cac cong bd chu yéu tap trung vao viéc
thay thé sita dong vat bang ngudn nguyén liu
thuc vat don 1€ hodc cai thi¢n kha nang 1én men
cta vi khuén lactic. Bén canh d6, cac nghién ciru
vé d4u nay mam chu yéu danh gia sy thay doi
thanh phan dinh dudng va hoat tinh sinh hoc sau
qua trinh ndy mam, trong khi img dung nguyén
liéu nay trong san xudt sira chua thuc vat van con
han ché. Pic biét, hién nay chua co nhiéu nghién
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ctru khao sat su két hop gitta ddu nanh va dau
xanh ndy mam nhim t6i wu hoa dong thoi dic
tinh hoa 1y, cu tric gel va chat luong cam quan
ciia san pham 1én men. Ngoai ra, anh hudng
tuong tac giita ty 1& phdi ché nguyén lidu va diéu
kién 1én men dén chat lugng sita chua tir dau nay
mam van chua duge lam rd.

Tu nhiing co sé khoa hoc néu trén, viéc
nghién cru phat trién san phdm sita chua thuc
vat tir dau nanh két hop dau xanh nay mam la
huéng di méi day tiém ning cho san pham sita
chua. Su két hop gitra hai loai dau nay gop
phan tao nén san phidm mdi voi ngudn dinh
dudng doi dao. Tuy nhién, do sy khac biét vé
thanh phin héa hoc so voi sita dong vat, qua
trinh 1€n men lactic trong hé nguyén li¢u thuc
vat can dugc nghién ctru, dac biét 1a cac yéu td
nhu ty 18 phdi tron, nhiét d6 va thoi gian 1én
men nham dam bao chat luong cam quan, gia
tri dinh dudng cta san pham. Do d6, nghién
ctru quy trinh san xuét sita chua tir dau nanh va
dau xanh nay mam khéng chi c6 y nghia khoa
hoc trong viéc lam rd cac bién do6i sinh hoa
trong qua trinh nay mam, ma con c6 y nghia
thuc tién trong viéc phat trién san pham thuc
pharn m6i, dap Ung xu hudng ti€u dung thuc
pham c6 ngudn goc thue vat, an toan va t6t cho
stc khoe trong bdi canh hién nay.

2. NGUYEN LIEU VA PHUONG PHAP NGHIEN CUU
2.1. Nguyén liéu
) Pau nanh va dau xanh hat (1 kg/tai), duong
trang (Bién Hoa 1 kg/tl'li) duoc mua tai si€u thi,
gelatin (dang Q@t, xuat xir Pic, d0 Bloom 250).
Chung vi khuan lactic thuong mai YC381, do
Cong ty CHR HANSEN (DPan Mach) san Xuét,
gom t6 hop Lactobacillus bulgaricus va

Streptococcus thermophilus, voi mat d té bao ban
du khoang 10" cfu/mL, nhiét d6 u 35 - 45°C.

2.2. Quy trinh chuin bi miu

Pau nanh va dau xanh hat dugc lya chon va
loai bo cac hat khong du tiéu chuén ché bién (sau,
mot, nut v0...). Sau do6, dau dugc tién hanh nay
mam & diéu kién c¢6 dinh gém: Nhiét do phong
(28 - 30°C), luu lwong nude tudi 0,25 lit/phat,
tudi lién tuc trong 2 phut va cach 3 gid tudi mot
lan, véi d6 4am tuong ddi khong khi RH = 60 -
65%. Thoi gian nay mam ciia ddu nanh 1a 36 gio
va dau xanh 1a 24 gio.

2.3. B4 tri thi nghiém

Nbi dung 1: Phén tich thanh phan dinh dudng
cta nguyén liéu

Pau hat dugc phan tich cac thanh phﬁn dinh
dudng trudc va sau ndy mam nham danh gia sy
bién do6i ham luong céac chat dinh dudng sau qua
trinh sinh hoc cua hat.

_Noi dung 2: Khéo sat anh huong ti 1¢ phdi

che gitra dich sita ddu nanh va dau xanh dén chat
lugng sira chua tir ddu ndy mam

Sau nay mam, dau duoc thu hoach, rira sach
va tién hanh xay min véi nudc theo ti 1€ dau:
nude (1: 5) v6i 3 1an xay, loc va thu duoc dich
stra. Dich stra duoc phéi ché theo ti 18 khao sat (1:
0;7:3;6:4;5:5;4:6;3:7;0: 1) sau d6 dun sobi
10 phat. Dich sita dugc 1am ngudi dén khoang 35
+ 2°C, tién hanh phéi tron dich sita v6i cac thanh
phin khac nhu men gidng (5%), dudng
saccharose (10%) va gelatin (0,5%). Hon hop sau
phéi tron duge G 4m & 35°C. Sau 8 gio thu dugc
san pham sita chua tir ddu ndy mam va tién hanh
phan tich chi tiéu theo dai.

Noi dung 3: Khao sat anh hudng nhiét do va thoi
gian U dén chat lugng sita chua tr ddu ndy mam

Sau nay mam, d4u duoc thu hoach, rira sach
va tién hanh xay min voi nuée (1: 5), voi 3 lan
xay, loc va thu dwoc dich sira. Dich sita duogc
phdi ché (theo ti 18 tot nhat ¢ thi nghiém 2) va
dun s6i 10 phut. Dich sita dwoc lam ngudi dén
khoang 35 + 2°C va tién hanh phdi tron véi cac
thanh phan va ti 1& nhu nodi dung 2. Hon hop sau
phéi tron dugc U dm o diéu kién khao sat gém
nhiét do (35, 40, 45°C) két hop thoi gian 1 (5, 7,
9, 11 gid). Sita chua duge thu miu o timg dicu
kién va tién hanh phan tich cac chi tiéu theo dai.

2.4. Phwong phap phan tich

D6 nhot biéu kién dwoc xac dinh bang
phuong phap sir dung cbc do (LND-1) dua trén
xac dinh thoi gian chay (gidy) ciia mot thé tich
chit 1ong nhat dinh (100 mL) qua 16 dudi day cde
(4 mm) ¢ nhiét d co dinh (25°C) [13]. Do nhot
biéu kién ctia mau thir cang cao thi thoi gian chay
cang dai va nguoc lai. Nong do chat kho hoa tan
(°Brix) dugc xéc dinh bang khuc xa ké [14]. St
dung may do pH dé ban (Inolab pH 7110 SET 4,
Puc) dé xac dinh pH cua san pham sita chua.
Trude khi do, may dugc hiéu chuin véi dung
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dich pH dém chuan 4, 7 va 10 [15]. Ham luong
axit lactic dugc xac dinh bang phuong phap xac
dinh do chua. Két qua d6 chua duoc quy ddi ra
Iwgng axit lactic [16]. Phuong phap Kjeldahl
phan tich theo TCVN 7030:2026 [17]. Panh gia
chat lwong cam quan theo phwong phéap cho diém,
v6i 25 cam quan vién khong chuyén trong d¢ tudi
tir 20 - 35, c6 kha nang cam nhan binh thuong vé
vi giac va khou giac, khong di ung voi cac san
pham tir dau [18].
2.5. Phén tich dir liéu

Phan tich sb liéu dugc thuc hién béng phuong
phap phan tich phuong sai (ANOVA) nhim xac
dinh sy khac biét c6 y nghia gilta cdic nhom thi
nghiém. Khi xudt hién sai khac, phép thir LSD
duoc 4p dung thong qua phin mém Statgraphics
(VA, Hoa Ky). P thi dugc xdy dung bing
GraphPad Prism (GraphPad Software, LLC, Hoa
Ky). Két qua dwuoc biéu dién dudi dang gia tri
trung binh kém d6 1éch chuin (mean + SD) tir ba
1an 1ap lai doc 1ap, véi mirc ¥ nghia thong ké p <

0,05. C4c mau sau khi san xuét dugc bao quan
trong diéu kién lanh & nhiét do 4 + 1°C va tién
hanh phan tich trong vong 24 gid nhdm han ché sy
bién d6i chat luvong san pham. Két qua nghién ctru
ham luong dugc quy ddi sang khéi luong kho.

3. KET QUA NGHIEN CUU VA THAO LUAN

3.1. Panh gia ham lwong cic chit dinh
dudng va hoat tinh sinh hoc ciia ddu nay mam

Nguyén liéu ban dau duoc phan tich va danh
gid thanh phan dinh dudng 1a mot _trong nhimg
budc quan trong nham xac dinh tiém nang ung
dung va dy doan chét lugng clia san pham nghién
ciru. Qua trinh nay mam cta hat von dugc biét
dén nhu mot qué trinh sinh hoc ty nhién, kich
hoat hé théng enzyme ndi tai lam bién ddi ciu
tric cic dai phan tir va giai phong cac hop chét co
loi cho sitc khoe [19]. Két qua phan tich thanh
phan dinh dudng va hoat tinh sinh hoc cua
nguyén li€u dau hat trude va sau nay mam duoc
trinh bay ¢ bang 1.

Bang 1. Sw thay d6i thanh phan dinh dwong va hoat tinh sinh hoc ciia ddu nguyén liéu truéc va
sau ndy mam

Chi tiéu Thanh phan hoa hoc
Nguyén lidi Do am (%) Ham luong protein (%) | Ham lugng tinh bot (%)
Dau nanh hat 7,93 £ 0,83 37,87 + 1,56 12,87 + 1,43
Dau xanh hat 10,74 £ 0,59 23,18 £0,74 46,23 £1,54
Dau nanh ndy mam 62,76 + 2,09 39,54 + 1,96 9,68 + 0,51
Dau xanh ndy xanh 59,36 + 1,89 24,60 + 1,68 38,97 £ 2,09

Ghi chi: Két qua duoc thé hién dudi dang trung binh 3 lan lap lai £ do léch chudn.

Két qua phan tich cho thiy, qua trinh nay mam
da 1am thay doi dang ké thanh phan héa hoc cua
d4u nanh va dau xanh. Cu thé, do 4m cua nguyén
liéu ting manh (dau nanh: 7,93% Ién 62,76% va
dau xanh: 10,74% 18n 59,36%). Két qua nay cho
thdy, qué trinh ngam u, hat c6 kha nang hat nude
va truong nd rat manh trong giai doan khoi dau
clia qué trinh ndy mam. Ham lugng protein c6 xu
hudng tang nhe (dau nanh: 37,87% 1én 39,54% va
dau xanh: 23,18% Ién 24,60%), trong khi ham
Iwgng tinh bot giam 16 rét (ddu nanh: 12,87%
xubng 9,68% va dau xanh: 4623% xudng
38,97%). Su thay doi nay lién quan dén hoat hoa
enzyme néi sinh trong qua trinh nay mam, thac
day thuy phan tinh bot va protein thanh cac hop
chat phén tir thdp phuc vu sy phat trién ciia mam
[20]. Dong thoi, sy suy giam ham luong tinh bot

lam tang tuong dbi ti 1& protein trong nguyén li¢u.
Nhimg két qua nay phu hop véi cac nghién ciu
trudc ddy, cho thdy nay mam la mot qua trinh sinh
hoc giup cai thién gia tri dinh dudng va kha nang
tiéu hoa cta hat dau [21].

3.2. Anh hwéng ti 1¢ phoi ché giira dich sira
dau nanh va diu xanh dén chit lwong sira
chua tir d3u nay mam

3.2.1. Anh hwéng ti 1é phoi ché giita dich sita
ddu nanh va ddu xanh dén thanh phcﬁn hoa hoc
ciia sita chua tir ddu nay mam

Ti 18 phdi ché giita cac ngudn nguyén liéu co
vai trd quan trong trong viéc quyét dinh gia tri
dinh dudng va dic tinh hoa 1y ciia san pham thyc
pham. Trong san xudt sita chua tir dau ndy mam,
viéc két hop dich sita ddu nanh va déu xanh
khong chi anh huéng dén tinh chat hoa Iy ma con
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tac dong dén su can bang dinh dudng va chat
luong san pham cudi cing. Do d6, viéc nghién
ctru anh huong cua ti 18 phdi ché gitta dich sita
d4u nanh va dau xanh dén thanh ph::fm hoéa hoc
cua sita chua nhim xac dinh cong thirc phu hop,
gop phin nang cao gia tri dinh dudng va chat
lugng san pham.

Két qua & hinh 1.A thé hién sy thay doi ti 1é
phéi ché dich dau nanh va dau xanh c6 anh hudng
dén d6 nhét bidu kién (dugc do gian tiép qua thoi
gian chay) cta sita chua tir ddu ndy mam. Két qua
phan tich cho thdy, do nhét biéu kién cua sira
chua c6 xu hudng giam theo sy gia ting dich sira
dau xanh. Cu thé, do nhét biéu kién cao nhat
dugc ghi nhan ¢ nghiém thirc 1: 0 (43,67 gidy) va
khac biét y nghia théng ké (p < 0,05) so véi cac
nghiém thic con lai. P§ nhdt biéu kién cua sita
chua thap nhit ¢ nghiém thuc (3: 7 va 0: 1) véi
khoang thoi gian chay 1an lugt 1a 25,0 va 24,67
gidy. Két qua nay cho thiy vai tro cua ti 18
nguyén liéu anh hudng dén cau trac gel ciia san
phiam 1én men. P4u nanh gidu protein c¢6 kha
ning bién tinh va keo tu dudi tac dong giam pH
trong qua trinh 1én men lactic, hinh thanh mang
ludi gel ba chidu bén ving, giir nudc t6t, lam ting
d6 nhét va tao ra mot cau tric vi md giéng nhur gel
x6p do sy tap hop phan tir protein d4u [22]. Trong
khi d6, dau xanh c6 ham lugng protein thép hon va
giau tinh bot, qua trinh 1én men mot s6 chung vi
khuan axit c6 kha nang thuy phéan tinh thanh cac
phan tr nhd hon, lam giam d6 déc cta pha lién tuc
va gop phan 1am giam d6 nhét do duge bang cde
chay. Bén canh do, protein dau xanh c6 kha nang
tao gel kém hon protein dau nanh, dan dén céu tric
kém 6n dinh va d& bj pha v& [23].

Gia tri “Brix (Hinh 1.B) cua sita chua tir dau
ndy mam c6 xu hudng giam dan khi ting ty 18
dau xanh va giam ty I¢ dau nanh trong cong thirc
phéi ché, thé hién o qua viéc mau 1: 0 dat gia tri
cao nhét (7,98 °Bx) va giam dan xudng mirc thap
nhit & mau 0: 1 (6,61 °Bx). Su khac biét co ¥
nghia théng ké gitra cac nghiém thic cho théy, ti
1é ph01 ché 1a yéu t6 anh huong dang ké den nong
d6 chét kho hoa tan. Pau nanh sau nidy mam van
duy tri ham lwong protein va oligosaccharide hoa
tan cao hon so voi dau xanh. Déng thoi, hoat
dong cua enzyme ndi sinh nhu amylase va
protease thiic day qua trinh thay phan, lam gia
tang cac hop chat hoa tan (duong khu, peptide,
axit amin), tor d6 lam tang gia tri °Brix cua dich

stta. Trong qué trinh 1én men lactic, vi khuan sir
dung mot phan duong hoa tan dé tao axit lactic,
tuy nhién mirc tiéu thy phuy thudc vao co chét ban
déu, chinh vi vay cac nghiém thirc giau dau nanh
v6i nén chat hoa tan cao van duy tri °Brix 16n hon
sau 1én men. Bén canh d6, dic tinh cAu tric cia
polysaccharide va kha ning giir nudc tot cua
protein d4u nanh ciing gop phan lam ting ndng do
chit kho hoa tan trong san pham [24], [25].

I

Hinh 1. Anh huéng ti 18 phéi ché giira dich sira
dau nanh va dau xanh dén thanh phan héa hoc
ciia sira chua tir ddu niy mam
A: D) nhét biéu kién; B: °Brix sau 1én men; C:
Gia tri pH; D: Ham lugng axit lactic;

E: Ham lugng protein

L

Ghi chu: ®: Do phan tan nghiém thuc, I:
Trung binh do léch chuén; cdc chir cdi khdc nhau
trong cing mét do thi thé hién sw khdc biét y
nghia théng ké (p < 0,05).

Gia tri pH sau 1én men (Hinh 1.C) cua sira
chua tir dau nay mam chiu anh hudng boi ti 1€
phéi tron gitra dich sita dau nanh va dau xanh,
dao dong trong khoang 4,3 - 4,8. Két qua cho
théiy, khi tang ti 1€ dau xanh (tir 1: 0 - 3: 7), pH co
xu hudng ting dan va dat gia tri cao nhat ¢ ti 1¢ 3:
7, sau d6 c6 xu hudéng giam va 6n dinh ti 18 0: 1.
Sy khac biét c6 y nghia thong ké (p < 0,05) gitra
cac nghiém thirc, chimg to ti 18 phdi tron da anh
huong tryc tiép den muc d§ axit hoa trong qua
trinh 1én men. Két qua nay co thé 1a do sita dau
nanh cung cip ngudn co chit giau protein hoa
tan, lugng 16n cac enzyme a-galactosidase phan
giai raffinose, stachyose thanh cac loai duong
don gian, dong thoi B-glucosidase chuyén ddi
isoflavone dang glucoside (khong hoat tinh)
thanh aglycone (hoat tinh sinh hoc cao), vira tang
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gia tri dinh dudng, vira tao diéu kién cho vi khuan
lactic phat trién, tir ¢ lam giam pH manh hon
[26]. Ngugc lai, ddu xanh chta ham lugng tinh
bot va chit xo cao hon, ddng thoi it dudng dé 1én
men va c6 thé chira mot s6 hop chat khang dinh
dudng nhu polyphenol va phytate, lam han ché
hoat dong cua vi khuan lactic, dan dén kha ning
tao axit giam va pH cao hon. Bén canh do, su
thay dbi ti 1é nguyén liéu con anh huong dén kha
ning dém ctia hé protein va ciu tric gel, lam thay
d6i dong hoc 1én men. Két qua nay phu hop véi
két qua nghién ctru cua Granato va cs (2010)
[27]; Donkor va cs (2007) [28], cho thiy nguyén
lidu giau carbohydrate d& 1én men s& thiic ddy qué
trinh sinh axit; trong khi két qua nghién ctru ctia
Frias va cs (2008) [29]; Wang va cs (2002) [30]
ghi nhan sy hién dién ctia cac hop chét khang
dinh dudng trong ho déu co thé anh huong dén
hoat dong vi sinh vét trong qua trinh 1én men.

Ham luong axit lactic thé hién & hinh 1.D cho
tha"iy, tilé phéi tron gitta dich stra dau nanh va dau
xanh c¢6 anh huong manh mé dén kha ning sinh
axit lactic trong qud trinh lén men sira chua tr dau
nay mam. Ham luogng axit lactic dat gia tri cao
nhat (xap xi 1,16%) & mau co6 100% dau nanh (ti
1¢ 1: 0) va c6 su khac biét ¥ nghia thng ké (p <
0,05) so v6i ham lugng axit lactic ciia cac mau
con lai. Pong thoi, ham lugng axit lactic ¢6 xu
huéng giam dan khi ting ti 1& dich dau xanh,
xudng muc thip nhét (khoang 0,81%) & mau
100% dau xanh (ti 1¢ 0: 1). Theo Asase va cs
(2023) [31], chiét xuét sita ¢au nanh duoc xem la
mot chat nén phu hop cho qua trinh phat trién cac
san pham sita chua c6 nguén gdc thuc vat nho cac
dic tinh hoa 1y twong dong véi sita dong vat, hé
nhil tuong tlr sita dau nanh c6 kha ning tao ciu
tric, phat trién d6 nhot va hinh thanh axit lactic
trong qua trinh 1én men v&i muc d§ tuong duong
sitta chua truyén thong. Ngoai ra, viéc chi st dung
don 1é sita dau nanh c6 thé han ché vé can b::ing
dinh dudng va gia tri nang lugng, xu huéng phdi
troén stra ddu nanh véi cac nguén thuc vat khac
nham cai thién thanh phan dinh dudng, da dang
hoa hop chit sinh hoc va nang cao chat luong
cam quan cua san pham cu01 [31].

Ham lugng protein tong thé hién & hinh 1.E
cho thiy, ham luong protein c6 xu huéng giam
dén khi ti 1& dich sita ddu nanh giam va ti 1€ dich
stta dau xanh tang 1én. Ham lugng protein dat gia

tri cao nhét (xap xi 3,6%) ¢ nghiém thirc c6 100%
dich sita dau nanh va khac biét ¥ nghia thong ké
(p <0,05) so voi cac nghiém thire con lai. Khi bat
dau ph01 tron dich sira déu xanh, ham luong
protein tong c6 xu hudng giam xudng. Pang chu
¥, ham lugng protein téng & cac ti 18 7: 3 va 6: 4
khong co su khac biét y nghia thong ké, duy tri &
muc khoang 3,2%. Tuy nhién, khi ti 1¢ dau xanh
tlep tuc tang (tr 5: 5 - 0: 1), ham lugng protein
tong co xu hudng giam manh va dat muc thap
nhit & mau 100% dau xanh (ti 18 0: 1) v6i chi
khoang 2,1%. Su sut gidm ham lugng protein nay
c6 thé 1a do ban chét thanh phan dinh dudng khac
nhau giita hai loai nguyén liéu hodc co thé 1a do
qué trinh 1én men kéo dai, vi khuan lactic clng
tiéu thu mot phan cac peptide va axit amin dé
sinh trudng.

3.2.2. Anh huéng ti 1¢ phoz ché giita dich sita
ddu nanh va ddu xanh dén chat lwong cam quan
cia stta chua tir ddu nay mam

HBEHBA

Hinh 2. Ti I¢ phéi tron dich sira ddu nanh va
dau xanh dén chit lwgng cdm quan sita chua
dau nay mam

Két qua danh gia chat lugng cam quan thé
hién & hinh 2 cho thiy, chat lugng cam quan sira
chua tr dau nay mam chiu anh huong boi ti 1€
phéi tron gitta dich sita dau nanh va déu xanh.
Két qua danh gia chat lugng cam quan cho thay,
nghiém thuc 6: 4 dugc cam quan vién danh gia
cao nhat so voi cac nghiém thirc con lai voi cac
chi tiéu mau, mui, vi trang thai va mic 4o va
thich véi s6 diém 1an luot 1a 4,77; 4,70; 4,70;
4,83 va 6,70. Hinh 2 ciing thé hién ti 1& dich sita
d4u xanh bd sung cang cao thi diém chap nhan
clia cam quan vién cang thap va thip nhat 1a &
nghi€ém thiac 0: 1 (100% dich stta dau xanh).
Dang chi y, dbi v6i cac nghiém thic 1: 0 va 7: 3
vo6i ti 1€ dich stra dau nanh cao nhung cling khong
duogc danh gia cao. Nguyén nhén c6 thé 1a do mui
va vi cua stta du nanh anh huong dén chat luong
san pham.
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Tom lai, nghién ctru ti 16 phdi ché gitra dich
sita ddu nanh va déu xanh 1a mot trong nhing
cong doan quan trong anh hudng dén chat luong
san pham cudi cung. Theo do, voi ti 1 phéi tron
7: 3 va 6: 4 cho két qua twong duong, cho thay
mirc do thay ddi chat lugng & hai nghiém thic
nay chua du 16n dé tao ra khac biét co y nghia
théng ké. Dua trén cac thong s ky thuat cho
théy, nghiém thtc tdt dugc chon xo0ay quanh
nghiém thirc 7: 3 va 6: 4. Dya vao két qua phan
tich giéd tri pH, ham lugng axit lactic va danh gia
chat lugng cam quan, nghién ciru xac dinh ti 16 phéi
trdn gitia dich sita dau nanh : dich slta dau xanh la
6: 4 dugc chon cho cac nghién ctru tiép theo.

3.3. Anh hwéng nhiét d9 va thoi gian i dén
chit lugng sira chua tir ddu nay mam

3.3.1. Anh huong nhiét dé va thoi gian i dén
thanh phan héa hoc cia sita chua tir ddu ndy mam

Nhiét d6 va thoi gian 0 13 cac yéu td cong
ngh¢ quan trong anh huéng tryc tiép dén qua
trinh 1én men va chit luong sira chua tir dau nay
mam. Sy thay dbi cta diéu kién 1én men cé thé
tac dong dén thanh phan dinh dudng ciing nhu
kha ning chdng oxy hoa ciia san pham sira chua.
Két qua phan tich anh huong cua didu kién 1én
men sita chua tir ddu ndy mam dén sy thay doi
cac thanh phén héa hoc duge thé hién & hinh 3.

Hinh 3. Anh hwéng nhi¢t d9 va thoi gian @ dén
thanh phin héa hoc ciia sira chua diu niy mam
A: Dj nhét biéu kién; B: °Brix sau 1én
men; C: Gia tri pH; D: Ham lwgng axit lactic;
E: Ham lugng protein

Ghi chu: ®: Dy phan tan nghiém thuc; I:
Trung binh do léch chudn; cdc chir cdi khdc nhau
trong cung mot do thi thé hién su khdc biét ¥
nghia théng ké (p < 0,05).

Két qua & hinh 3.A cho thiy, nhiét do va thoi
gian U 1én men c6 anh huong dén do nhét bicu
kién cua sita chua tir dau nay mam. Do nhdt biéu
kién c6 xu huéng ting theo thoi gian 1én men tir 5
-9gi0 & tAt ca cac muc nhiét do khao sat, sau do
¢6 xu huéng 6n dinh hodc giam nhe & 11 gio. Cu
thé, & 35°C d6 nhét tang tir khoang 17,67 gidy (5
gid) dén 41,0 gidy (11 gid), tuy nhién van thap
hon dang ké so véi cic mirc nhiét d6 cao hon.
Nguyén nhan cé thé do téc d6 sinh truong cia vi
khuén axit lactic cham, dan dén qua trinh axit hoa
va hinh thanh gel protein dién ra cham [32]. Khi
tang nhiét d6 1én 40°C, d6 nhét biéu kién co xu
hudng ting manh va dat gia tri cao nhat (khoang
64,0 - 65,33 gidy tai 9 - 11 gio) va khong co su
khac biét y nghia théng ké (p > 0,05) & diéu kién
1én men nay. Ngugc lai, ¢ 45°C mac du do nhat
van ting tlr 5 - 9 gi nhung giam nhe & 11 gid (tir
khoang 58,55 xudng 54,67 gidy). Nguyén nhén c6
thé do hién tuong qua axit hoa dan dén pha v&
cau trac gel va ting cudng hoat dong protease
lam suy yéu mang protein, dong thoi gia ting
hién tuong tach huyét thanh sita [33].

Nong d6 chat kho hoa tan (°Brix) cua sita
chua tir ddu ndy mam giam rd rét theo ca thoi
gian va nhiét d6 U 1én men, cho thiy xu hudng
tiéu thyu co chat trong qua trinh 1én men lactic. Cu
thé, tai 35°C, °Brix giam tir khoang 8,53 (5 gid)
xudng 7,83 (11 gid). Twong tw, xu huéng giam
°Brix ciing dugc xac dinh & diéu kién 1 1én men &
40°C (tir 8,37 xudng 7,47) va xu hudng nay thé
hién rd hon khi diéu kién u ting 1én 45°C (tir 8,23
xubng 7,17). Sy thay d6i nf)ng d6 chat kho hoa
tan c6 su khac biét y nghia thong ké, thé hién su
phét trién ctia vi khuan axit lactic, st dung cac
duong hoa tan (glucose, sucrose, raffinose,
stachyose) 1am ngudn carbohydrate dé sinh
trudng va tao axit lactic [34].

Nhié¢t 6 va thoi gian 1t 1én men c6 anh huong
manh mé& dén su bién thién gia tri pH cla san
pham sita chua tir ddu nay mam. Két qua & hinh
3.C cho thdy, & cing mot nhiét do, khi thoi gian u
1én men tang tir 5 - 11 gio, gid tri pH ¢6 xu hudng
giam dan & tit ca cac nghiém thirc khao sat. Bén
canh do, khi ting nhiét d6 tir 35 - 45°C, gia tri pH
cling c6 xu hudng bién thién theo chiéu hudng
giam, dao dong trong khoang 5,1 - 4,3; 5,0 - 4,25;
4,7 - 4,0 twong Gng véi sy gia tding nhié¢t do u 1é€n
men lan luot 1a 35, 40, 45°C. Nguyén nhan cua su
bién thién gia tri pH nay co thé 1a do hoat dong
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cta vi khuén axit lactic trong qué trinh 1én men,
chuyén hoa duong thanh axit lactic va cac axit
hitu co khac. Déc biét, nhiét d6 cao trong khoang
thich hgp (dac biét 40 - 45°C) thic day tbc do
sinh truong va chuyén hoa cua vi khuan, tir d6
lam ting téc do sinh axit va giam pH nhanh hon.
Theo Qin va cs (2012) [35], mdi ching vi khuan
1én men c6 nhiét dd tbi thich khac nhau nhu
Lactobacillus casei 1én men tdt ¢ nhiét do 41°C,
sinh ra axit L-lactic nhiéu nhat; Liu va cs (2024)
[36] khang dinh, vi khuan axit lactic ting sinh khoi
va hoat dong t6i wu & 37 - 39°C. Tuy nhién, & nhiét
d6 cao nhu 45°C két hop voi thoi gian o kéo dai
(11 gio), pH giam sau, co thé dan dén hién tuong
quéa axit hoa, anh huong dén céu trac gel va chat
luong cam quan cua san pham. Két qua nay phu
hop v6i cac nghién ciru trude ddy, cho thay pH sira
chua giam theo thoi gian 1én men va phu thude
manh vao nhiét d§ G do anh hudng dén hoat tinh
cua vi khuén lactic [37], [38].

Két qua phan tich thuc nghiém (Hinh 3.D)
cho thiy, su tuong tac c6 ¥ nghia théng ké (p <
0,05) gitra nhiét do va thoi gian 1én men ddi véi
qua trinh tich Ity axit lactic. Cu thé, ham luong
axit lactic ti 1€ thuan véi thoi gian 1én men tai moi
nghiém thirc nhiét d6 theo khao sat. Nghia la khi
kéo dai thoi gian 1én men thi ham luong axit
lactic tich lily cang nhiéu tir 5 - 11 gid 1 1én men.
V6i nhiét d6 khi tang tir 35 - 45°C, téc do axit
hoa ciing gia ting dang ké. Tai 35°C, ham lugng
axit lactic tang tir 0,67 - 0,91%, trong khi tai 40°C
dat mic 0,85 - 1,32% va dat gia tri cuc dai tai
45°C voi khoang 0,82 - 1,42%. Sy gia ting nay
duoc giai thich boi hoat dong ciia vi khuan axit
lactic trong viéc chuyén hoa cic ngudn carbon
san trong dich sira dau ciing nhu cac san pham
thuy phan tir tinh bot dau nay mam thanh axit hitu
co. Damir va cs (1992) [39] da nghién ctru kha
nang lam giam pH cua stta chua tir 20 - 40°C trong
khoang thoi gian 0 - 40 gio. Két qua cho thay, khi
tang nhiét do 1én 40°C, khoang thoi gian 1én men
rit ngan xap xi 5 lan tir 19,8 gio xudng con 3,6
gio. Pong thoi, két qua nghién ctru cho rang, nhiét
d6 toi wu cua sita chua nam trong khoang 40 -
45°C [39]. Nhiét d@6 va thoi gian 1én men anh
huéng manh m& dén kha ning hinh thanh axit
lactic trong san pham sira chua [40]. Nhiét do 1én
men 28°C khoang 15 gi¢ vé6i gia tri pH giam tir 6,5
xubng 4,4 trong qua trinh 1én men sita chua din
dén 1am tang ham luong axit lactic [40].

Ham lugng protein (Hinh 3.E) cua stta chua
tir dau ndy mam bién thién rd rét, chiu anh huong
dong thoi ciia nhiét d6 va thoi gian 0, voi gid tri
dao dong khoang 3,70 - 3,93%. O 35°C, ham
lugng protein cd xu hudng ting nhe khi kéo dai
thoi gian U tu 5 - 9 gio (khoang 3,82 - 3,88%),
sau do giam nhe & 11 gio (3,87%). Trong khi do,
tai 40°C ham luong protein dat gia tri cao nhit,
dac biét ¢ 7 - 9 gio (xap xi 3,92 - 3,93%) va giam
khi kéo dai thoi gian 1&€n 11 gio. Ngugc lai, ¢
45°C ham lugng protein giam lién tuc theo thoi
gian, tir khoang 3,79 (5 gio) xudng con 3,70% (11
gi0) va su khac biét gilta cac nghiém thuc co6 y
nghia thong ké (p < 0 ,05). Xu huéng gia tang
protein trong giai doan dau c6 thé 1a do qua trinh
1én men lactic lam ting ham lugng chit kho
tuong ddi, dong thoi hé enzyme protease ndi sinh
cia d4u nay mam két hop véi enzyme vi khudn
lactic xtic tién thiy phan protein thanh cac
peptide hoa tan, lam tang kha ndng dinh luong
protein tong sd va cai thién kha ning giit nudc
trong mang gel protein [41]. Tuy nhién, két qua
nghién ciru ndy nguoc lai voi két qua nghién ctru
cua Khoiriyah va Fatchiyah (2013) [42], theo d6
thoi gian dau cta qua trinh 1én men sita chua,
ham lugng protein s€ gidm do qua trinh di hoa
ctia vi khuan axit lactic. Bén canh d6, thoi gian 0
1én men kéo dai hodc nhiét d6 1én cao, ham lugng
protein bi thuy phan sau thanh cac hop chét nito
phi protein nhu axit amin tu do hodc amoniac,
hién tugng tach huyét thanh cing gop phan giy
that thoat protein hoa tan din dén lam giam ham
lwgng protein.

3.3. Moi twong quan giira cac thanh phén
héa 1y sira chua diu nay mam

Hinh 4 cho thay, cac chi tiéu hoa 1y cua sita
chua tir ¢au nay mam lién két chit ché theo dung
co ché sinh héa cta qua trinh 1én men lactic. Cu
thé, pH sau lén men twong quan nghich manh véi
ham luong axit lactic (r = -0,85), phan anh qua
trinh vi khuan lactic chuyén hoa carbohydrate
thanh axit lactic 1am giam pH moi truong. Dong
thoi, pH ciing ¢6 mdi tuong quan nghich voi do
nhot bleu kién (r =-0,80), cho thdy khi pH giam
dén gan diém dang dién, protein bi bién tinh va
hinh thanh mang gel 1am tang d§ nhaot. Nguoc lai,
pH tuong quan thuan rit manh véi °Brix (r =
0,93), ching to ¢ giai doan dau cta qua trinh 1én
men, luong chat hoa tan (chu yéu 1a dudng) con
cao. Ham lugng axit lactic c6 tuong quan thuin
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v6i @6 nhét (r = 0,81) do vai tro thuc day dong
tu protein, dong thoi tuwong ‘quan nghich rat
manh véi °Brix (r = -0,93), thé hién sy tiéu thy
carbohydrate dé tao axit. Méi twong quan nghich
& muc trung binh gifra axit lactic va protein (r =
-0,50) cung véi trong quan yéu giita protein va
d6 nhét (r = -0,06), cho thdy ham lugng protein
tong it thay d6i, nhung trang thai cdu tric (bién
tinh, gel hoa) thay dbi dang ké trong qua trinh
Ién men. Ngoai ra, d0 nhdt twong quan nghich
manh véi °Brix (r = -0,83), cho thiy khi
carbohydrate giam do 1én men, cdu trac gel phat
trién 1am ting d6 nhot.

|
|

Hinh 4. Biéu d6 twong quan cac thanh phin
héa ly sira chua ddu ndy mam

4. KET LUAN

Qua trinh nay mam c6 anh hudng tich cuc
dén gia tri dinh dudng ctia dau nanh va dau xanh
thong qua su gia ting ham luong cac chét dinh
dudng. Ti 1é phdi tron anh hudng rd rét dén cac
chi ti€u héa ly va cam quan, trong do ti 1¢ déu
nanh va dau xanh (6: 4) cho két qua phu hop voi
chit luong cam quan cao. Piéu kién 1én men
thich hop dugc xac dinh ¢ 40°C trong 7 gi0, gitp
san pham dat do nhot, pH, ham luong axit lactic
va protein can dbi. Nghién ctru cung cép co 8O
khoa hoc cho phat trién sita chua tir ddu nidy mam
c6 chét lugng va gia tri dinh dudng cao.

Can duogc ti€p tuc khao sat sy bién doi cac
thanh phan c6 kha ning chong oxy hoa trong sira
chua tir ddu ndy mam.
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EVALUATION OF PHYSICOCHEMICAL PROPERTY CHANGES IN YOGURT MADE
FROM GERMINATED SOYBEAN AND MUNG BEAN
Tran Minh Phuc', Nguyen Tri Yen Chi', Nguyen Thi Thu Huongl,
Giap Pham Ngoc Tram', Nguyen Minh Trong'

! Faculty of Biochemistry and Food technology,
Vinh Long University of Technology Education

Abstract

Plant-based yogurt is one of the products that can provide nutritional supplementation for individuals
allergic to dairy yogurt. This study aimed to determine suitable processing parameters for the
production of yogurt from germinated legumes. The effects of blending ratios of soybean milk and
mung bean milk were investigated at ratios of 1: 0, 7: 3, 6: 4, 5: 5, 4: 6, 3: 7, 0: 1. In addition,
fermentation conditions, including temperature (35, 40, 45°C) and incubation time (5, 7, 9, 11 hours),
were evaluated based on physicochemical parameters such as viscosity, pH, total soluble solids, lactic
acid content, protein content, and sensory quality. The results indicated that the optimal conditions
were a soybean-to-mung bean milk ratio of 6: 4, fermentation at 40°C for 7 hours, which yielded
yogurt with superior physicochemical and sensory quality.

Keywords: Lactic acid, germination, plant-based yogurt, soybean.
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