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TÓM T2T 
M'c tiêu cBa nghiên c"u là 3ánh giá Anh hCEng cBa tM l> d9ch khoai lang tím (KLT) bJ sung vào 
quy trình sAn xuLt sÅa chua dzo. Nghiên c"u 3ã tiHn hành khAo sát tM l> d9ch KLT bJ sung so v_i 
hVn h4p sÅa (0, 25, 50, 75, 100% v/v) thông qua 3ánh giá các chM tiêu bao gKm tính chLt cL lý (3W 
c"ng, 3W nh_t, pH, giá tr9 màu s|c vc 3W sáng L* và thành ph>n hóa hlc (hàm lC4ng axit lactic và 
hàm lC4ng anthocyanin) theo th:i gian lên men (0, 2, 4, 6, 8 gi:). KHt quA cho thLy, so v_i mRu 
3Ci ch"ng thì tM l> bJ sung 75% (v/v) d9ch KLT vào quy trình sAn xuLt sÅa chua dzo sÑ làm giAm 
3W c"ng, 3W nh_t và 3W chua, l>n lC4t là 1,97; 1,3; 1,03 l>n. Tuy nhiên, hàm lC4ng anthocyanin 
t@ng xLp xM 80 l>n. 

T? khóa: Khoai lang tím, sÅa chua, tM l> bJ sung. 

 
1. $%T V(N $* 

SÅa chua (Yoghurt) là mWt trong nhÅng sAn 
ph]m lên men t? sÅa, tác d'ng rLt tCt 3Hn s"c 
kh~e con ngC:i do có nguKn protein và 
carbohydrate thBy phân, vitamin, khoáng chLt dKi 
dào [1] và 3C4c tiêu th' trên toàn c>u. MVi quCc 
gia có sAn ph]m 3Uc trCng riêng. Tuy nhiên, cL 
chH chung cBa quá trình sAn xuLt sÅa chua là nh: 
vào hoVt 3Wng cBa chBng vi khu]n lactic, sAn sinh 
axit lactic làm thay 3Ji pH cBa d9ch sÅa ban 3>u 
[2]. SÅa chua 3C4c khuyHn cáo dùng làm th"c @n 
tráng mi>ng hoUc @n kèm v_i bÅa @n chính trong 
ngày [3]. Hi>n nay, trên th9 trC:ng có nhicu loVi 
sÅa chua 3C4c bJ sung các thành ph>n chLt xL, 
trái cây nhC: Dâu tây, d9ch khóm, nha 3am… 
nh6m nâng cao giá tr9 dinh dCáng và góp ph>n 3a 
dVng sAn ph]m sÅa chua trên th9 trC:ng. 

Khoai lang tím (KLT) là mWt trong nhÅng 
nông sAn 3C4c quan tâm vào nhÅng n@m g>n 3ây 
do có màu s|c b|t m|t và ch"a thành ph>n các 
chLt có hoVt tính sinh hlc cao, 3Uc bi>t là 
anthocyanin. Anthocyanin có khA n@ng chCng oxy 
hóa, trung hòa gCc t5, có thQ ng@n ng?a lão hóa, 
ung thC và các b>nh thoái hóa, nhC: XL vÅa 3Wng 
mVch và viêm kh_p, bAo v> gan, hV huyHt áp, hV 

3C:ng huyHt, kháng khu]n, chCng viêm và chCng 
béo phì [4 - 6]. Tuy nhiên, nhÅng n@m g>n 3ây, sAn 
lC4ng KLT t@ng nhCng giá thành thLp do biHn 
3Wng cBa th9 trC:ng và d9ch b>nh. Trung bình mVi 
n@m có khoAng 18% KLT ph' ph]m (bao gKm các 
cB khoai b9 tr>y xC_c trong quá trình thu hoVch, 
kích thC_c không 3Vt chu]n so v_i khoai xuLt 
kh]u) thC:ng có giá tr9 kinh tH rLt thLp [7].  

UQ góp ph>n nâng cao giá tr9 se d'ng cBa KLT 
ph' ph]m, 3a dVng hóa sAn ph]m sÅa chua và 
giAm giá thành sAn xuLt, s5 kHt h4p giÅa quy trình 
sAn xuLt sÅa chua dzo và KLT là hC_ng 3i m_i. 
Tuy nhiên, d9ch KLT bJ sung vào quy trình sAn 
xuLt sÅa chua dzo có khA n@ng Anh hCEng 3Hn 
chLt lC4ng sAn ph]m. Chính vì vky, m'c tiêu cBa 
nghiên c"u là 3ánh giá Anh hCEng cBa tM l> d9ch 
KLT bJ sung 3Hn s5 thay 3Ji chLt lC4ng cBa sÅa 
chua dzo câng nhC chln 3C4c tM l> phù h4p nhLt 
cho quy trình sAn xuLt sAn ph]m.   

2. PH./NG PHÁP NGHIÊN C5U 

2.1. Nguyên li>u 
Các nguyên li>u se d'ng trong nghiên c"u: 

SÅa cô 3Uc Ngôi sao PhCLng Nam (loVi hWp giLy, 
Vinamilk, hàm lC4ng 3Vm 2,7 g/100 g, hàm lC4ng 
chLt béo 10,08 g/100 g), sÅa tCLi ti>t trùng (loVi 
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hWp giLy, Vinamilk, hàm lC4ng 3Vm 3,0 g/100 ml, 
hàm lC4ng chLt béo 3,3 g/ml), gelatin (dVng bWt, 
xuLt x" U"c, 3W Bloom 250) 3C4c mua tVi siêu th9. 
GiCng vi khu]n axit lactic thCLng mVi YC381 (bao 
gKm h> Lactobacillus bulgaricus và Streptococcus 
thermophilus, có mkt sC ban 3>u 1011 cfu/ml 3C4c 
sAn xuLt bEi Công ty CHR HANSEN - Uan MVch, 
nhi>t 3W B 35 - 45oC). Enzyme ch9u nhi>t α-amylase 
(t? Bacillus licheniformis, 132 KNU/g, tên thCLng 
mVi là Termamyl 120L), glucoamylase (t? 
Aspergillus niger, 296,5 AGU/g, tên thCLng mVi là 
Dextrozyme GA), 3C4c sAn xuLt bEi Novozymes - 
Uan MVch. 

KLT 3C4c thu mua tVi Công ty TNHH MTV 
Thanh Bình Tân (xã Thành Trung, huy>n Bình 
Tân, tMnh VÉnh Long).  

Hóa chLt phân tích bao gKm: Ethanol 
(GHTech - Trung QuCc, 3W tinh khiHt 99,7%), axit 
clohydric (Xilong - Trung QuCc, 3W tinh khiHt 
36%), Cng NaOH chu]n 0,1N (Cemaco - Vi>t Nam), 
kali clorua (GHTech - Trung QuCc, 3W tinh khiHt 
99,7%), natri acetat (Xilong - Trung QuCc, 3W tinh 
khiHt 99%). 

 2.2. Quy trình chH biHn 

 
Hình 1. Quy trình sAn xuLt sÅa chua  

bJ sung d9ch KLT 

2.3. TiHn hành thí nghi>m 
L5a chln nhÅng cB KLT 3Vt tiêu chu]n chH 

biHn, rea sVch và hLp chín (100oC/15 phút). Sau 

hLp chín, KLT 3C4c xay v_i nC_c theo tM l> 1: 2 
(w/v). Sau 3ó tiHn hành B l>n 1 v_i enzyme α- 
amylase (0,05%, v/v) E nhi>t 3W kiQm soát 80oC trong 
40 phút. TiHp t'c B l>n 2 v_i enzyme glucoamylase 
(0,1%, v/v) E nhi>t 3W kiQm soát là 60oC trong 120 
phút. Sau th:i gian B, d9ch KLT thô 3C4c llc b6ng vAi 
mùng 3 l_p, thu 3C4c d9ch KLT [8]. 

SÅa cô 3Uc và sÅa tCLi ti>t trùng 3C4c khuLy 
trWn v_i nhau theo tM l> 1: 1 (w/v) tVo thành hVn 
h4p sÅa. TiHn hành phCi trWn d9ch KLT vào hVn 
h4p sÅa theo tM l> bJ sung (0, 25, 50, 75, 100% v/v) 
và thêm 3% men giCng, 2% gelatin vào hVn sÅa và 
KLT (w/v). TiHn hành rót hâ thBy tinh (3C:ng 
kính 50 mm, cao 70 mm) và B Lm E nhi>t 3W 40oC ± 
1oC. SAn ph]m sÅa chua dzo bJ sung KLT 3C4c 
phân tích các chM tiêu theo th:i gian khAo sát. 

ChM tiêu theo dõi: UW c"ng, 3W nh_t, pH, giá tr9 
màu s|c vc 3W sáng (L*), hàm lC4ng axit lactic và 
hàm lC4ng anthocyanin. 

2.4. PhCLng pháp phân tích 
2.4.1. Xác 39nh 3W c"ng 
Se d'ng thiHt b9 3o cLu trúc th5c ph]m (TMS - 

PRO - Mê). MRu sÅa chua 3C4c giÅ lVnh E tB mát 
(10oC/15 phút) 3Q Jn 39nh cLu trúc. Sau 3ó 3C4c 
c|t thành khCi hình tr', có 3C:ng kính 25 mm, 
chicu cao 30 mm, tCc 3W di chuyQn cBa 3>u 3o 100 
mm/phút, tAi tCi 3a 500 N, 3>u 3o hình tròn 
(3C:ng kính 75 mm). TLt cA các thông sC cài 3Ut 
3C4c cC 39nh cho toàn bW các mRu phân tích. KHt 
quA 3C4c ghi nhkn hoàn toàn t5 3Wng. 

2.4.2. Xác 39nh 3W nh_t  
SÅa chua sau B 3C4c lLy ra 3Q E nhi>t 3W 

phòng (khoAng 5 phút), khuLy 3Kng nhLt (khuLy 
nhù nhàng, tránh hình thành blt). UW nh_t 3C4c 
3o b6ng cách se d'ng máy 3o 3W nh_t Brookfield 
(Brookfield DVII, Mê), que 3o sC 6 v_i tCc 3W 2 
vòng/phút. KHt quA 3C4c ghi lVi sau 50 giây [9]. 

2.4.3. Xác 39nh giá tr9 pH 
Se d'ng máy 3o pH 3Q bàn (Inolab pH 7110 

SET 4, U"c) 3Q xác 39nh pH cBa sAn ph]m sÅa 
chua. TrC_c khi 3o, máy 3C4c hi>u chu]n v_i dung 
d9ch pH 3>m chu]n 4, 7 và 10 [9].  

2.4.4. Xác 39nh hàm lC4ng axit lactic 
Hàm lC4ng axit lactic 3C4c xác 39nh b6ng 

phCLng pháp xác 39nh 3W chua; kHt quA 3W chua 
3C4c quy 3Ji ra lC4ng axit lactic [10].  
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2.4.5. Xác 39nh hàm lC4ng anthocyanin 
Hàm lC4ng anthocyanin 3C4c xác 39nh theo 

phCLng pháp vi sai. UW hLp thu màu anthocyanin 
trong dung d9ch 3>m khác nhau (pH 1 và 4,5) 
3C4c 3o tVi các bC_c sóng tCLng "ng 520 và 700 
nm b6ng máy hLp th' quang phJ U-2800 
(Simadzu, Nhkt BAn) [11].   

2.4.6. Xác 39nh giá tr9 màu s|c 
Se d'ng máy 3o màu c>m tay MiniScan EZ 

4500L — Mê 3Q phân tích s5 thay 3Ji vc 3W sáng và 
màu s|c cBa sAn ph]m thông qua thông sC 3W sáng 
(L*). TiHn hành 3o 3Vc E 3 v9 trí khác nhau tVi 3 
3iQm (theo 3C:ng chéo khCi sÅa chua) cho cùng 
mWt mRu trên mVi l>n 3o. KHt quA 3o là kHt quA 
trung bình cBa 3 l>n 3o 3C4c hiQn th9 trên máy. 

2.4.7. PhCLng pháp xe lý sC li>u 
Phân tích phCLng sai (ANOVA) 3C4c se d'ng 

3Q 3ánh giá s5 khác bi>t 3áng kQ giÅa nhicu nhóm 
theo các phCLng pháp khAo sát khác nhau, sau 3ó 
là the nghi>m LSD b6ng ph>n mcm thCng kê 
Statgraphics (VA, Mê) và ph>n mcm GraphPad 

Prism (GraphPad Software, LLC, Mê) 3C4c se 
d'ng 3Q vÑ 3K th9. DÅ li>u 3C4c trình bày dC_i 
dVng trung bình ± 3W l>ch chu]n (± SD) cBa thí 
nghi>m ba l>n v_i p <0,05 có ý nghÉa thCng kê. KHt 
quA nghiên c"u 3C4c tính trên khCi lC4ng khô.  

3. K T QU" NGHIÊN C5U VÀ TH"O LU?N 
3.1. {nh hCEng cBa tM l> d9ch KLT bJ sung 3Hn 

tính chLt cL lý cBa sÅa chua dzo theo th:i gian lên 
men 

SÅa chua là sAn ph]m khá phJ biHn trên thH 
gi_i, ngoài vi>c có hCLng v9 thLm ngon, cLu trúc 
mcm m9n thì giá tr9 s"c kh~e mang lVi cho con 
ngC:i là rLt l_n [12]. CLu trúc cBa sÅa chua 3C4c 
hình thành do quá trình tVo gel bEi tác nhân axit 
3C4c sinh ra t? vi khu]n lactic. CLu trúc gel khác 
nhau tVo thành các sAn ph]m sÅa chua khác nhau 
và 3C4c 3Uc trCng bEi 3W c"ng và 3W nh_t trong 
suCt quá trình lên men sAn ph]m [13]. KHt quA Anh 
hCEng cBa tM l> d9ch KLT bJ sung 3Hn 3W c"ng và 
3W nh_t cBa sÅa chua dzo theo th:i gian lên men 
3C4c thQ hi>n qua hình 2. 

 
Hình 2. {nh hCEng cBa tM l> d9ch KLT bJ sung 3Hn tính chLt cL lý sÅa chua dzo 

A: UW c"ng; B: UW nh_t 
KHt quA E hình 2.A cho thLy, tM l> d9ch KLT bJ 

sung có Anh hCEng 3Hn 3W c"ng cBa sAn ph]m sÅa 
chua theo th:i gian lên men. Theo 3ó, 3W c"ng sÅa 
chua có s5 khác bi>t ý nghÉa thCng kê (p <0,05) 
giÅa các tM l> bJ sung d9ch KLT t? 0 — 100% và theo 
th:i gian lên men t? 0 — 8 gi:. C' thQ, 3W c"ng cBa 
sÅa chua 3o 3C4c có xu hC_ng giAm d>n 3W c"ng 
theo tM l> bJ sung, l>n lC4t là 0% (6,30 N), 25% (5,02 
N), 50% (3,56 N), 75% (3,21 N) và 100% (2,71 N). 
NghÉa là, khi bJ sung lC4ng d9ch KLT càng nhicu 
thì 3W c"ng càng giAm. Nguyên nhân do cLu trúc 
cBa sÅa chua hình thành là do quá trình lên men, 
s5 tkp h4p cBa các hVt micelle casein liên kHt nhau 

b6ng liên kHt k® nC_c, tCLng tác tÉnh 3i>n giÅa 
protein k-casein và whey dRn 3Hn hình thành cLu 
trúc mVng lC_i ba chicu. Khi bJ sung các thành 
ph>n không phAi protein sÑ làm giAm 3i tính liên 
kHt cBa mVng lC_i gel, dRn 3Hn giAm 3W c"ng cBa 
sAn ph]m [14, 15]. Bên cVnh 3ó, th:i gian B lên 
men sÑ làm gia t@ng 3W c"ng cBa sÅa chua t? 0 — 8 
gi: lên men. Tuy nhiên, nHu xét cùng mWt th:i 3iQm 
lên men (6 gi: B) thì lC4ng d9ch khoai bJ sung càng 
nhicu, 3W c"ng càng giAm so v_i mRu 3Ci ch"ng 
(9,91 N), v_i 3W c"ng l>n lC4t là 25% (8,21 N), 50% 
(6,82 N), 75% (5,83 N) và 100% (4,78 N). Mkt sC vi 
khu]n lactic sÑ gia t@ng theo th:i gian lên men, sAn 
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sinh ra mWt lC4ng axit lactic 3áng kQ làm giAm pH 
cBa hVn h4p sÅa. Khi pH cBa d9ch sÅa tiHn d>n vc 
3iQm 3¶ng 3i>n (pI) thì hình thành các nút mVng 
gel protein 3C4c chUt chÑ [16]. UW bcn cBa cLu trúc 
gel này thay 3Ji ph' thuWc vào 3W giAm cBa pH và 
l5c liên kHt giÅa casein và whey protein thông qua 
c>u nCi disulfure [17].       

Hình 2.B thQ hi>n kHt quA 3ánh giá 3W nh_t 
cBa sÅa chua khi bJ sung tM l> d9ch KLT khác nhau 
theo th:i gian lên men. UW nh_t cBa sÅa chua có 
xu hC_ng t@ng d>n theo th:i gian lên men và giAm 
d>n khi gia t@ng tM l> bJ sung d9ch KLT t? 25 — 
100% so v_i mRu không bJ sung d9ch KLT. C' thQ, 
mRu sÅa chua không bJ sung d9ch KLT có 3W nh_t 
cao nhLt là 177,04 cP, so v_i mRu bJ sung 100% 
d9ch KLT là 96,52 cP và khác bi>t ý nghÉa thCng kê 
so v_i các tM l> còn lVi t? 25 — 75%, l>n lC4t là 171,09 
- 126,91 cP. NHu xét E 6 gi: B, 3W nh_t cBa sÅa 
chua E mRu 3Ci ch"ng và E tM l> bJ sung 25% d9ch 
KLT không có s5 khác bi>t ý nghÉa thCng kê, v_i 
3W nh_t l>n lC4t là 210,35 cP và 218,23 cP. Tuy 
nhiên, E các tM l> bJ sung d9ch KLT còn lVi thì 3W 
nh_t cBa sÅa chua dzo có xu hC_ng giAm và khác 
bi>t ý nghÉa thCng kê so v_i mRu 3Ci ch"ng t? 50 - 
100% là 186,38 — 146,17 cP. KHt quA này có 3C4c là 
do mRu sÅa chua không bJ sung d9ch KLT thì hàm 
lC4ng chLt khô hòa tan cao nhLt, khi bJ sung d9ch 
KLT theo tM l> t? 25 — 100% thì lC4ng nC_c thêm 
vào l_n hLn so v_i lC4ng chLt khô có trong hVn 
h4p. Chính vì vky mà 3W nh_t cBa sAn ph]m có xu 
hC_ng giAm theo tM l> d9ch KLT bJ sung. Tuy 
nhiên, khi kéo dài th:i gian lên men, mkt sC vi 
khu]n lactic gia t@ng, 3Ca pH vc g>n b6ng pI, các 
phân te protein có xu hC_ng liên kHt lVi v_i nhau 
bEi c>u nCi disulfide làm t@ng 3W nh_t cBa sAn 
ph]m [9]. 

 3.2. {nh hCEng cBa tM l> d9ch KLT bJ sung 
3Hn thành ph>n hóa hlc cBa sÅa chua dzo theo 
th:i gian lên men 

Giá tr9 pH và hàm lC4ng axit lactic là các yHu 
tC quan trlng quyHt 39nh chLt lC4ng, th:i hVn se 
d'ng, s5 Jn 39nh và s5 chLp nhkn cBa các sAn 
ph]m sÅa chua. HLn nÅa, 3W pH câng rLt quan 
trlng 3Hn m"c 3W an toàn cBa sAn ph]m th5c 
ph]m [18]. KHt quA phân tích s5 thay 3Ji thành 

ph>n hóa hlc (pH, hàm lC4ng axit lactic và 
anthocyanin) 3C4c thQ hi>n E hình 3. 

Giá tr9 pH có s5 khác bi>t ý nghÉa thCng kê (p 
< 0,05) giÅa các tM l> bJ sung d9ch KLT và các 
khoAng th:i gian lên men 3C4c thQ hi>n qua hình 
3.A. Nhìn chung, giá tr9 pH cBa sAn ph]m sÅa chua 
bJ sung d9ch KLT có xu hC_ng giAm theo th:i 
gian lên men. UCi v_i mRu sÅa chua không bJ 
sung d9ch KLT thì giá tr9 pH 3Vt thLp nhLt là 4,78 
và cao nhLt là mRu sÅa chua bJ sung 100% d9ch 
KLT là 5,94. Tuy nhiên, E mRu bJ sung 25% và 50% 
d9ch KLT không có s5 khác bi>t ý nghÉa thCng kê 
(p > 0,05) giÅa 2 tM l> này v_i giá tr9 pH l>n lC4t là 
5,45 và 5,44. Bên cVnh 3ó, kHt quA E hình 3.A còn 
cho thLy, khi xét E cùng mWt mCc th:i gian lên 
men (8 gi: B), giá tr9 pH cBa mRu 3Ci ch"ng thLp 
nhLt (3,69) và có xu hC_ng t@ng lên theo tM l> bJ 
sung t? 25 - 100%, tCLng "ng v_i giá tr9 pH t? 4,17 — 
4,88. Tuy nhiên, nHu xét E 6 gi: B thì tM l> bJ sung 
75% d9ch KLT có giá tr9 pH là 4,42, phù h4p v_i 
cAm quan chung cBa nhicu ngC:i (pH 4,0 - 4,4) và 
an toàn th5c ph]m (pH > 4,5 sÑ tVo 3icu ki>n cho 
các vi khu]n nhC Salmonella và Escherichia coli 
phát triQn) [19, 20].     

Hàm lC4ng axit lactic (Hình 3.B) câng có s5 
khác bi>t ý nghÉa thCng kê giÅa các tM l> d9ch KLT 
bJ sung và th:i gian lên men sAn ph]m sÅa chua. 
Theo 3ó, E mRu không bJ sung d9ch KLT, hàm 
lC4ng axit lactic cao nhLt (0,58%) và khác bi>t ý 
nghÉa thCng kê so v_i các tM l> còn lVi 25% (0,52%), 
50% (0,53%), 75% (0,56%), 100% (0,48%). Tuy nhiên, 
không có s5 khác bi>t ý nghÉa thCng kê giÅa tä l> 
bJ sung t? 25 — 50% d9ch KLT. UKng th:i, hàm 
lC4ng axit lactic câng t@ng d>n theo th:i gian lên 
men và có s5 khác bi>t ý nghÉa thCng kê giÅa các 
khoAng th:i gian theo khAo sát. Theo 3ó, khi xét E 
tä l> bJ sung 75% d9ch KLT cho thLy, hàm lC4ng 
axit t@ng theo th:i gian lên men. Hàm lC4ng axit 
lactic thLp nhLt E 0 gi: B (0,249%), sau 3ó t@ng t? 2 
- 8 gi: B v_i hàm lC4ng axit lactic l>n lC4t t@ng 
tCLng "ng t? 0,374 - 1,003%. KHt quA này phù h4p 
v_i kHt quA nghiên c"u cBa Son và cs (2023) [21], 
khi 3ánh giá hàm lC4ng axit lactic sinh ra theo th:i 
gian lên men sÅa chua bEi chBng vi khu]n lactic 
Bifidobacterium longum. Bên cVnh 3ó, theo 
Nguy&n Chí Dâng và cs (2016) [22], mkt sC vi 
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khu]n lactic sÑ t@ng theo th:i gian lên men sÅa 
chua, chính vì vky mà hàm lC4ng axit lactic câng 
gia t@ng E mWt khoAng th:i gian nhLt 39nh trC_c 
khi sAn ph]m b9 hC h~ng. 

Hàm lC4ng anthocyanin trong sAn ph]m sÅa 
chua dzo bJ sung KLT 3C4c thQ hi>n E hình 3.C. 
KHt quA phân tích cho thLy, hàm lC4ng 
anthocyanin có s5 khác bi>t ý nghÉa thCng kê giÅa 
các tM l> bJ sung khác nhau theo th:i gian khAo 
sát. Theo 3ó, khi bJ sung tM l> d9ch KLT càng 
nhicu thì hàm lC4ng anthocyanin có xu hC_ng 
t@ng. UKng th:i, th:i gian B lên men càng dài thì 
hàm lC4ng anthocyanin có xu hC_ng giAm. C' thQ, 
E mRu 3Ci ch"ng (không bJ sung d9ch KLT) thì 
hàm lC4ng anthocyanin b6ng 0 µg/g. NhCng 3Ci 
v_i các mRu bJ sung d9ch KLT t? 25 — 100% thì 
hàm lC4ng anthocyanin có s5 thay 3Ji 3áng kQ (p 
< 0,05). Hàm lC4ng anthocyanin cao nhLt 3Ci v_i 
mRu sÅa chua bJ sung 100% d9ch KLT E 0 gi: B lên 
men và thLp nhLt 3Ci v_i mRu sÅa chua 3C4c B 8 
gi:, v_i tM l> bJ sung 25% d9ch KLT. Tính Jn 39nh 
anthocyanin trong quá trình bAo quAn c5c kè nhVy 

cAm v_i các 3icu ki>n môi trC:ng, bao gKm: pH, 
oxy, nhi>t 3W và ánh sáng... [22]. UCi v_i nghiên 
c"u này, nhi>t 3W và ánh sáng có thQ loVi tr? vì các 
mRu sÅa chua 3C4c lên men E cùng 3icu ki>n. MWt 
sC nghiên c"u 3ã kHt lukn r6ng, tCc 3W thoái hóa 
cBa anthocyanin có tCLng quan tM l> thukn v_i các 
giá tr9 pH trong các 3icu ki>n B [23]. NghÉa là hàm 
lC4ng anthocyanin giAm khi giá tr9 pH giAm (hàm 
lC4ng axit t@ng). Anthocyanin 3C4c cLu tVo t? 
anthocyanidin và 3C:ng, rLt có khA n@ng vi khu]n 
latic phát triQn sÑ se d'ng ph>n 3C:ng cBa 
anthocyanin dRn 3Hn hàm lC4ng anthocyanin giAm 
[23]. Qua nghiên c"u cho thLy, hàm lC4ng 
anthocyanin trong sÅa chua bJ sung d9ch KLT 
giAm khi pH giAm theo th:i gian. Tuy nhiên, 3Ci 
v_i tM l> d9ch KLT bJ sung 75% thì giÅa 6 và 8 gi: 
lên men khác bi>t không ý nghÉa thCng kê (p > 
0,05). Uicu này có thQ giAi thích, mUc dù 
anthocyanin giAm theo chicu giAm cBa pH nhCng 
trong mWt khoAng pH nh~ nào 3ó thì hàm lC4ng 
anthocyanin vRn Jn 39nh.  

 
Hình 3. {nh hCEng cBa tM l> d9ch KLT bJ sung 3Hn thành ph>n hóa hlc cBa sÅa chua dzo 

A: Giá tr9 pH; B: Hàm lC4ng axit lactic; C: Hàm lC4ng anthocyanin 
3.3. {nh hCEng cBa tM l> d9ch KLT bJ sung 3Hn 

giá tr9 màu s|c cBa sÅa chua dzo theo th:i gian lên 
men 

Màu s|c là mWt chM tiêu quan trlng 3ánh giá 
tính chLt cAm quan cBa th5c ph]m. SAn ph]m có 
màu s|c 3Uc trCng, b|t m|t góp ph>n nâng cao 

giá tr9 cBa th5c ph]m. UCi v_i sAn ph]m sÅa 
chua dzo bJ sung d9ch KLT, màu tím 3Uc trCng 
cBa KLT 3C4c xuLt hi>n E cC:ng 3W màu khác 
nhau ph' thuWc vào tM l> bJ sung d9ch KLT và 
th:i gian lên men sAn ph]m. KHt quA 3C4c trình 
bày E bAng 1. 
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BAng 1. {nh hCEng cBa tM l> d9ch KLT bJ sung 3Hn giá tr9 L* cBa sÅa chua dzo 

Th:i gian B lên men (gi:) TM l> d9ch 
KLT bJ 
sung (%) 0 2 4 6 8 

0 86,33 ± 0,41 a NS 87,28 ± 1,75 a NS 85,85 ± 1,12 a NS 87,68 ± 0,52 a NS 86,47 ± 1,55 a NS 
25 54,55 ± 1,64 b E 59,58 ± 0,73 b D 67,03 ± 1,94 b C 74,93 ± 3,24 b B 78,51 ± 0,83 b A 
50 47,05 ± 1,67 c E 49,08 ± 0,74 c D 54,04 ± 0,81 c C 59,80 ± 0,40 c B 64,31 ± 0,89 c A 
75 40,92 ± 1,37 d E 46,22 ± 0,54 d D 50,09 ± 1,25 d C 56,09 ± 1,47 d B 60,72 ± 1,90 d A 
100 35,47 ± 1,70 e E 40,59 ± 1,31 e D 46,76 ± 0,60 e C 51,33 ± 0,91 e B 57,58 ± 1,08 e A 

Ghi chú: Các ký t5 viHt thC:ng (a - e) trong cùng mWt cWt thQ hi>n cùng 1 mCc th:i gian B lên men 
sÅa chua dzo theo các tM l> bJ sung d9ch KLT khác nhau. Các ký hi>u (A - E )trên cùng mWt dòng, thQ 
hi>n s5 khác bi>t có ý nghÉa thCng kê cBa mWt tM l> bJ sung d9ch KLT E các mCc th:i gian B lên men khác 
nhau. NS: Không có s5 khác bi>t ý nghÉa thCng kê. 

KHt quA E bAng 1 cho thLy, tM l> bJ sung d9ch 
KLT vào sÅa chua có Anh hCEng rLt l_n 3Hn s5 
thay 3Ji 3W sáng (L*) cBa sAn ph]m. MRu 3Ci 
ch"ng không bJ sung d9ch KLT có 3W sáng cao 
nhLt (màu tr|ng), tuy nhiên khi bJ sung d9ch KLT 
thì 3W sáng có xu hC_ng giAm. NghÉa là bJ sung 
càng nhicu d9ch KLT thì màu cBa sÅa chua dzo có 
xu hC_ng skm màu hLn. UKng th:i, 3W sáng cBa 
sÅa chua có xu hC_ng t@ng lên theo th:i gian lên 
men. Nói cách khác, quá trình lên men sÑ giúp cho 
sAn ph]m sáng màu hLn. Nguyên nhân là do s5 
khác 3W sáng, chB yHu là do s5 thay 3Ji màu cBa 
anthocyanin trong d9ch KLT. Theo 3ó, khi th:i 
gian lên men kéo dài, lC4ng axit lactic sinh ra 
nhicu, làm giAm giá tr9 pH dRn 3Hn màu cBa 
anthocyanin có xu hC_ng chuyQn sang màu hKng 
sáng. Bên cVnh 3ó, th:i gian B lên men dài câng 
làm giAm hàm lC4ng anthocyanin trong sAn ph]m. 
Theo Scibisz và cs (2012) [24], quá trình lên men 
và bAo quAn sÑ làm thay 3Ji 3W sáng cBa sÅa chua 
bJ sung quA vi>t quLt. Nguyên nhân là do s5 
chuyQn 3Ji cation flavylium t? có màu cBa 
anthocyanin thành dVng không màu. Wallace và 
Giusti (2008) [25] câng kh¶ng 39nh r6ng, sÅa chua 
bJ sung 10 mg quA hoàng liên gai (Berberis 
boliviana) sÑ có 3W sáng cao hLn so v_i bJ sung 20 
mg quA hoàng liên gai giàu anthocyanin. 

3.4. TCLng quan giÅa các chM tiêu 3ánh giá sAn 
ph]m sÅa chua dzo bJ sung d9ch KLT 

KHt quA 3ánh giá mCi tCLng quan giÅa các chM 
tiêu 3ánh giá chLt lC4ng sÅa chua bJ sung d9ch 

KLT cho thLy, tLt cA các chM tiêu 3ánh giá 3cu có 
mCi liên h> v_i nhau và Anh hCEng 3Hn nhau. Giá 
tr9 tCLng quan R2 khá cao (R2 > 0,9) [26]. Theo 3ó, 
hàm lC4ng axit lactic có mCi tCLng quan thukn 
chicu 3W c"ng (R2 = 0,96) và 3W sáng (R2 = 0,98), 
nghÉa là hàm lC4ng axit lactic t@ng sÑ là t@ng 3W 
c"ng và 3W sáng cBa sAn ph]m sÅa chua dzo bJ 
sung d9ch KLT. Tuy nhiên, hàm lC4ng axit lactic 
lVi có mCi tCLng quan ngh9ch chicu v_i giá tr9 pH 
(R2 = -0,98) và hàm lC4ng anthocyanin (R2 = -0,98). 
Uicu này cho thLy, khi hàm lC4ng axit lactic t@ng 
thì giá tr9 pH sÑ giAm và làm giAm hàm lC4ng 
anthocyanin có trong sAn ph]m.  

 
Hình 4. TCLng quan giÅa các chM tiêu 3ánh giá sÅa 

chua dzo bJ sung d9ch KLT 
Ghi chú: DLu (-) thQ hi>n mCi tCLng quan 

ngh9ch chicu. 
Hàm lC4ng anthocyanin trong sAn ph]m câng 

có mCi tCLng quan mkt thiHt v_i các chM tiêu còn lVi 
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khi 3ánh giá sAn ph]m sÅa chua dzo bJ sung KLT. 
Hàm lC4ng anthocyanin có mCi tCLng quan ngh9ch 
chicu v_i hàm lC4ng axit, 3W c"ng và 3W sáng, v_i 
giá tr9 R2 l>n lC4t là -0,98; -0,94; -0,96 nhCng lVi 
cùng chicu v_i giá tr9 pH (R2 = 0,97). KHt quA này 
cho thLy, nHu sAn ph]m lên men E th:i gian dài, 
pH xuCng thLp thì Anh hCEng rLt l_n 3Hn hàm 
lC4ng anthocyanin có trong sAn ph]m. 

4. K T LU?N 

TM l> d9ch KLT bJ sung vào quy trình sAn xuLt 
sÅa chua làm thay 3Ji tính chLt cL lý và thành 
ph>n hóa hlc câng nhC màu s|c cBa sAn ph]m. 
Theo 3ó, khi bJ sung tM l> 75% d9ch KLT vào sÅa 
chua và 3C4c B lên men 6 gi: sÑ cho sAn ph]m có 
chLt lC4ng tCt nhLt vc 3W c"ng, 3W nh_t, câng nhC 
giÅ 3C4c hàm lC4ng anthocyanin cao trong sAn 
ph]m. 
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EFFECT OF PURPLE SWEET POTATO SOLUTION RATIO ON THE QUALITY OF STICKY YOGURT 

 Nguyen Thi Ngoc De1, Chau Minh Tan1, Nguyen Bao Loc2 
1 Faculty of Technology and Fisheries, Can Tho Technical Economic College 

2 Institute of Food and Biotechnology, Can Tho University 
Summary 

The study aimed to evaluate the impact of varying ratios of purple sweet potato solution on yogurt 
production. Accordingly, the study investigated the effects of adding different proportions of the 
solution (0, 25, 50, 75, 100% v/v) to the milk mixture. Through the assessment of physical and 
mechanical properties (hardness, viscosity, pH, color values L*, a*, b*) and chemical 
composition (lactic axit and anthocyanin content) over fermentation periods (0, 2, 4, 6, 8 hours). 
The results showed that the addition of 75% (v/v) purple sweet potato solution produced yogurt 
with optimal quality, including a pH of 4.42, hardness of 5.83 N, viscosity of 174.58 cP, color 
values L* (56.08), a* (5.15), b* (-0.33), lactic axit content (0.72%) and anthocyanin content (71.17 
µg/g). 
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