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NGHIEÂN CÖÙU CHEÁ BIEÁN SÖÕA HAÏT SEN

� ThS. Hoà Thò Ngaân Haø (*), KS. Phaïm Coâng Danh (**)

Toùm taét

Trong nghieân cöùu naøy, chuùng toâi tieán haønh khaûo saùt caùc thoâng soá toái öu ñeå taïo ra saûn phaåm
söõa haït sen coù höông vò môùi laï, thôm ngon, giaù trò dinh döôõng cao vaø coù theå baûo quaûn trong
thôøi gian daøi. Keát quaû nghieân cöùu cho thaáy, haït sen sau khi boùc voû cöùng, voû luïa vaø loaïi boû tim
sen ñöôïc chaàn ôû 85 - 90oC trong 60 giaây giuùp voâ hoaït enzyme gaây hoùa naâu. Tyû leä haït sen vaø
nöôùc khi xay laø 1:5 cho saûn phaåm coù giaù trò caûm quan toát vaø hieäu quaû kinh teá cao. Khi thuûy
phaân dòch söõa haït sen vôùi löôïng enzyme amylase 0,1% (söû duïng hoãn hôïp α-amylase vaø
glucoamylase vôùi tyû leä 1:1) ôû 80 - 85oC trong 90 phuùt seõ taïo ra saûn phaåm coù maøu vaøng saùng
ñaëc tröng, traïng thaùi ñoàng nhaát, ít bò taùch lôùp, höông vò thôm ngon. Dòch söõa ñöôïc boå sung
ñöôøng ñaït ñoä Brix 14 - 15% seõ coù vò haøi hoøa. Saûn phaåm ñöôïc tieät truøng ôû 115oC trong thôøi gian
15 phuùt sau 3 tuaàn baûo quaûn vaãn chöa nhaän thaáy hieän töôïng hö hoûng.

1. Ñaët vaán ñeà

Haït sen (coù teân khoa hoïc laø Nelumpo nucifera Gaertn) ñöôïc troàng nhieàu ôû caùc tænh ñoàng
baèng soâng Cöûu Long vaø coù giaù trò kinh teá cao, ñöôïc duøng nhieàu trong lónh vöïc y hoïc, thöïc phaåm,…

Theo soá lieäu coâng boá treân taïp chí Dinh döôõng Myõ thì haït sen raát giaøu haøm löôïng protein,
Mg, K vaø P, trong khi ñoù haøm löôïng lipid baõo hoøa, Na vaø cholesterol laïi raát thaáp [2].

Ngoaøi giaù trò dinh döôõng, haït sen coøn laø moät vò thuoác quyù vôùi teân “lieân töû” ñöôïc Ñoâng y
duøng laøm thuoác boài döôõng cô theå vaø chöõa caùc beänh maát nguû, thaàn kinh suy nhöôïc [6]. Sau thôøi
gian daøi nghieân cöùu, caùc chuyeân gia Vieän Y hoïc coå truyeàn (ITM) ôû Portland, Oregon, Myõ ñaõ
phaùt hieän thaáy nhieàu taùc duïng kyø laï cuûa haït sen. Haït sen giaøu haøm löôïng Kaempferol, moät
chaát flavonoid töï nhieân raát höõu ích, coù taùc duïng ngaên ngöøa vieâm nhieãm, ñaëc bieät laø taùc duïng
choáng vieâm caùc moâ lôïi, nhaát laø ôû nhoùm ngöôøi cao nieân. Beân caïnh ñoù, haït sen coù chöùa nhieàu
chaát choáng oxy hoùa neân coù taùc duïng tích cöïc ngaên ngöøa söï huûy hoaïi cuûa caùc goác töï do trong
cô theå. Ngoaøi ra, theo nghieân cöùu cuûa Tieán só Tian ôû Vieän KI coâng boá vaøo thaùng 11/2011 thì
ñeán nay con ngöôøi ñaõ tìm thaáy nhieàu hôïp chaát quyù coù trong haït sen coù taùc duïng khaùng virus
Herpes 1. Ngoaøi taùc duïng khaùng vieâm, raát nhieàu thaønh phaàn trong haït sen coù taùc duïng laøm
giaûm huyeát aùp. Qua nghieân cöùu, y hoïc hieän ñaïi coøn phaùt hieän thaáy trong haït sen coøn coù chöùa
nhieàu hôïp chaát coù coâng naêng taùc duïng gioáng nhö chaát laøm se, coù taùc duïng laøm giaûm roø ræ dòch
cuûa caùc boä phaän noäi taïng, nhö laù laùch, thaän vaø tim... [2].  

(*) Tröôøng Ñaïi hoïc An Giang.
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Ngaøy nay, treân thò tröôøng coù raát nhieàu loaïi söõa vôùi nhieàu nhaõn hieäu khaùc nhau. Caùc coâng
ty ñang höôùng ñeán nhöõng loaïi söõa khoâng nhöõng thôm ngon, boå döôõng maø coøn mang tính chaát
phoøng vaø chöõa beänh. Vì vaäy, yù töôûng nghieân cöùu cheá bieán saûn phaåm “Söõa haït sen” laø raát caàn
thieát, nhaèm taïo ra moät loaïi thöùc uoáng coù chaát löôïng, giaù trò dinh döôõng cao vaø coù höông vò môùi
laï, goùp phaàn ñaûm baûo cuoäc soáng khoûe maïnh vaø laâu daøi cho ngöôøi tieâu duøng.

2. Phöông tieän vaø phöông phaùp nghieân cöùu

2.1. Phöông tieän nghieân cöùu

2.1.1. Nguyeân lieäu

- Haït sen coøn töôi coù löôïng tinh boät cao (haït sen giaø) ñaõ ñöôïc boùc ra khoûi göông sen nhöng
chöa boùc voû vaø ñöôïc mua taïi chôï Long Xuyeân.

- Ñöôøng saccharose tinh luyeän ñöôïc mua taïi sieâu thò Co.op mark Long Xuyeân.

2.1.2. Hoùa chaát

- Enzyme α-amylase (EC 3.2.1.1, maõ soá 9000-85-5) ôû daïng loûng, maøu naâu ñoû, beàn nhieät,
ñöôïc saûn xuaát ôû Trung Quoác, coù hoaït tính 20.000 ÷ 35.000 μ/ml.

- Enzyme glucoamylase (EC 3.2.1.3, maõ soá 9032-08-0) ôû daïng loûng, maøu naâu ñoû, beàn
nhieät, ñöôïc saûn xuaát ôû Trung Quoác, coù hoaït tính 100.000 ÷ 150.000 μ/ml.

- CMC (carboxymethyl cellulose) ôû daïng boät, maøu traéng, ñöôïc saûn xuaát ôû Trung Quoác.

- Vaø caùc hoùa chaát phaân tích khaùc nhö NaOH, phenoltalein, guaialcol, HCl,...

Caùc hoùa chaát naøy ñöôïc cung caáp bôûi Coâng ty TNHH SX - TM hoùa chaát Cöûu Long (164/
6 Traàn Ngoïc Queá, Quaän Ninh Kieàu, Thaønh phoá Caàn Thô).

2.1.3. Duïng cuï vaø thieát bò

Maùy xay sinh toá, caân ñieän töû, pH keá, Brix keá, nhieät keá, thieát bò tieät truøng, maùy ñoùng
naép chai,...

2.2. Phöông phaùp nghieân cöùu

2.2.1. Phöông phaùp thu thaäp vaø xöû lyù soá lieäu

Thí nghieäm ñöôïc boá trí vôùi ba laàn laëp laïi. Caùc soá lieäu thu thaäp seõ ñöôïc veõ ñoà thò baèng
chöông trình Microsoft Excel vaø xöû lyù thoáng keâ baèng phöông phaùp phaân  tích ANOVA söû duïng
phaàn meàm Statgraphics Centurion XV.I  vôùi söï kieåm tra möùc ñoä yù nghóa cuûa caùc nghieäm thöùc
qua LSD ôû ñoä tin caäy 95% (P = 0,05).

2.2.2. Phöông phaùp phaân tích
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Baûng 1. Caùc phöông phaùp phaân tích
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2.2.3. Quy trình cheá bieán söõa haït sen döï kieán

Hình 1. Quy trình cheá bieán söõa haït sen döï kieán

2.2.4. Noäi dung nghieân cöùu

- Khaûo saùt aûnh höôûng cuûa cheá ñoä chaàn haït sen ñeán chaát löôïng saûn phaåm.

- Khaûo saùt tyû leä haït sen : nöôùc thích hôïp cho quaù trình xay.

- Khaûo saùt aûnh höôûng cuûa quaù trình thuûy phaân haït sen ñeán chaát löôïng saûn phaåm.

- Khaûo saùt aûnh höôûng cuûa ñoä Brix sau khi phoái cheá ñöôøng ñeán giaù trò caûm quan cuûa saûn phaåm.

- Khaûo saùt aûnh höôûng cuûa thôøi gian tieät truøng ñeán chaát löôïng vaø khaû naêng baûo quaûn saûn phaåm.
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3. Keát quaû vaø thaûo luaän

3.1. Thaønh phaàn hoùa hoïc cuûa nguyeân lieäu haït sen

Nguyeân lieäu haït sen coù ñoä aåm vaø moät löôïng protein töông ñoái cao. Haøm löôïng ñöôøng trong
nguyeân lieäu vöøa phaûi vaø do chuùng toâi coù pha loaõng neân caàn boå sung theâm ñöôøng. Löôïng lipid
thaáp goùp phaàn giuùp oån ñònh traïng thaùi saûn phaåm. Tuy nhieân, trong nguyeân lieäu haït sen coøn chöùa
moät löôïng lôùn tinh boät laø nguyeân nhaân chuû yeáu gaây hieän töôïng taùch lôùp, caàn caûi thieän.

3.2. AÛnh höôûng cuûa quaù trình chaàn haït sen ñeán chaát löôïng saûn phaåm

Muïc ñích cuûa coâng ñoaïn chaàn laø ñeå voâ hoaït enzym gaây hoùa naâu [3] nhaèm giöõ maøu saéc
saùng ñeïp cho dòch söõa haït sen. Ngoaøi ra, chaàn coøn giuùp cho caáu truùc cuûa haït sen meàm hôn taïo
thuaän lôïi cho quaù trình xay nghieàn tieáp theo. Beân caïnh ñoù, moät phaàn tinh boät trong haït sen
cuõng tröông nôû goùp phaàn chuaån bò cho coâng ñoaïn thuûy phaân sau naøy.

Sau khi chaàn haït sen ôû caùc nhieät ñoä vaø thôøi gian khaùc nhau, chuùng toâi tieán haønh xaùc ñònh
hoaït tính enzym gaây hoùa naâu vôùi guaiacol laøm chaát chæ thò maøu, keát quaû thu ñöôïc nhö sau:

Baûng 2. AÛnh höôûng cuûa nhieät ñoä vaø thôøi gian chaàn haït sen ñeán möùc ñoä voâ hoaït enzyme
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Keát quaû ôû baûng 2 cho thaáy khi chaàn haït sen ôû 85 - 90oC trong 60 giaây, 90 giaây vaø ôû 95 -
100oC trong 30 giaây, 60 giaây vaø 90 giaây thì enzyme peroxidase ñaõ bò tieâu dieät hoaøn toaøn vì
phaûn öùng khoâng cho maøu naâu tím vôùi guaiacol. Vì peroxidase beàn nhieät hôn polyphenoloxidase
neân khi peroxidase bò tieâu dieät hoaøn toaøn coù nghóa laø polyphenoloxidase cuõng khoâng coøn.

Töø keát quaû xaùc ñònh hoaït tính enzyme treân, chuùng toâi chæ tieán haønh ñaùnh giaù caûm quan nhöõng
maãu coù cheá ñoä chaàn tieâu dieät ñöôïc enzyme gaây hoùa naâu. Keát quaû ñöôïc trình baøy ôû baûng 3.

Baûng 3. AÛnh höôûng cuûa nhieät ñoä chaàn ñeán tính chaát caûm quan saûn phaåm

 Nhöõng nghieäm thöùc coù cuøng kyù töï theo haøng doïc thì khoâng khaùc bieät ôû möùc yù nghóa 5%.

Theo keát quaû thoáng keâ ôû baûng 3, khi chaàn haït sen ôû hai khoaûng nhieät ñoä 85 - 90oC vaø 95
- 100 oC thì khoâng aûnh höôûng ñeán maøu saéc vaø traïng thaùi nhöng aûnh höôûng ñeán muøi vò saûn
phaåm. Maãu chaàn ôû 95 - 100oC coù muøi vò keùm hôn so vôùi maãu chaàn ôû 85 - 90oC, bôûi vì nhieät ñoä
chaàn caøng cao thì caùc chaát ngaám ra moâi tröôøng nöôùc caøng nhieàu do hieän töôïng khueách taùn,
maët khaùc nhieät ñoä cao cuõng laøm cho caùc chaát thôm bay hôi nhieàu hôn, keát quaû laø muøi vò ñaëc
tröng cuûa nguyeân lieäu haït sen seõ giaûm, neân saûn phaåm ít ñöôïc ngöôøi tieâu duøng chaáp nhaän hôn.

Baûng 4. AÛnh höôûng cuûa thôøi gian chaàn ñeán tính chaát caûm quan saûn phaåm

Nhöõng nghieäm thöùc coù cuøng kyù töï theo haøng doïc thì khoâng khaùc bieät ôû möùc yù nghóa 5%.

Töø keát quaû thoáng keâ ôû baûng 4 nhaän thaáy, thôøi gian chaàn chuû yeáu aûnh höôûng ñeán muøi vò
vaø traïng thaùi cuûa saûn phaåm. Thôøi gian chaàn caøng laâu, caùc chaát khueách taùn ra moâi tröôøng
nöôùc caøng nhieàu, löôïng chaát thôm bay hôi caøng taêng laøm giaûm muøi vò ñaëc tröng cuûa haït
sen. Maãu chaàn trong thôøi gian 90 giaây coù ñieåm caûm quan veà muøi vò thaáp nhaát vaø khaùc bieät
yù nghóa so vôùi caùc maãu coøn laïi. Ngöôïc laïi, thôøi gian chaàn caøng laâu, tinh boät tröông nôû nhieàu,
quaù trình thuûy phaân dieãn ra thuaän lôïi hôn, saûn phaåm ít haït lôïn côïn, ít bò taùch lôùp. Tuy nhieân,
ôû caùc maãu chaàn trong thôøi gian 60 giaây vaø 90 giaây khoâng nhaän thaáy coù söï khaùc bieät ñaùng keå
veà traïng thaùi.
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Vì maãu chaàn ôû 85 - 90oC trong 60 giaây coù ñieåm caûm quan cao nhaát neân ñöôïc ngöôøi tieâu
duøng öa thích hôn caû, do ñoù ñöôïc choïn laøm maãu toái öu ñeå thöïc hieän thí nghieäm tieáp theo.

3.3. AÛnh höôûng cuûa tæ leä haït sen : nöôùc khi xay ñeán tính chaát caûm quan cuûa saûn phaåm

Löôïng nöôùc söû duïng trong coâng ñoaïn xay coù aûnh höôûng raát lôùn ñeán hieäu quaû kinh teá vaø
tính chaát caûm quan cuûa saûn phaåm.

Baûng 5. AÛnh höôûng cuûa tyû leä haït sen : nöôùc khi xay ñeán tính chaát caûm quan saûn phaåm

Nhöõng nghieäm thöùc coù cuøng kyù töï theo haøng doïc thì khoâng khaùc bieät ôû möùc yù nghóa 5%.

Qua soá lieäu thoáng keâ ôû baûng 5, hai maãu coù tyû leä haït sen : nöôùc laø 1:2 vaø 1:6 coù ñieåm caûm
quan veà maøu saéc thaáp nhaát do ôû maãu 1:2 noàng ñoä chaát tan (ñöôøng) nhieàu, phaûn öùng caramel
vaø maillard xaûy ra maïnh neân cho dòch söõa coù maøu saäm. Ngöôïc laïi, ôû maãu 1:6 do löôïng nöôùc
söû duïng khaù nhieàu neân saûn phaåm laïi coù maøu quaù nhaït. Maãu ñöôïc xay vôùi tyû leä haït sen : nöôùc
laø 1:5 coù ñieåm caûm quan veà maøu saéc cao nhaát vaø khoâng khaùc bieät ñaùng keå so vôùi maãu 1:4 vì
vôùi löôïng nöôùc naøy saûn phaåm coù maøu vaøng saùng ñeïp ñaëc tröng cuûa dòch söõa haït sen.

Veà traïng thaùi, caùc maãu coù tyû leä 1:3; 1:4 vaø 1:5 ñaït ñieåm caûm quan veà traïng thaùi cao nhaát
vaø khoâng khaùc bieät yù nghóa do löôïng nöôùc söû duïng vöøa phaûi, quaù trình thuûy phaân dieãn ra thuaän
lôïi, saûn phaåm coù traïng thaùi mòn, ñoàng nhaát vaø ít bò taùch lôùp. Veà muøi vò, khoâng coù söï khaùc bieät
ñaùng keå giöõa caùc maãu ñöôïc xay vôùi tyû leä haït sen : nöôùc khaùc nhau (P = 0,2123). Tuy nhieân, ôû
maãu 1:6 do löôïng nöôùc quaù nhieàu neân taïo saûn phaåm coù muøi haït sen nheï, chöa ñaëc tröng.

Töø nhöõng keát quaû treân cho thaáy, hai maãu coù tyû leä haït sen : nöôùc khi xay laø 1:4 vaø 1:5 ñaït
giaù trò caûm quan cao nhaát vaø khoâng coù söï khaùc bieät yù nghóa. Tuy nhieân neáu xeùt veà giaù trò kinh
teá thì maãu 1:5 coù giaù trò kinh teá hôn, do ñoù ñöôïc choïn ñeå thöïc hieän caùc thí nghieäm tieáp theo.

3.4. AÛnh höôûng cuûa quaù trình thuûy phaân dòch söõa haït sen ñeán chaát löôïng saûn phaåm

Söï phaân lôùp cuûa saûn phaåm phuï thuoäc vaøo haøm löôïng tinh boät haït sen coù trong dòch söõa.
Vì vaäy, ñeå caûi thieän traïng thaùi saûn phaåm caàn laøm giaûm haøm löôïng tinh boät. Dòch söõa haït sen
ñöôïc thuûy phaân baèng hoãn hôïp enzyme α - amylase vaø glucoamylase (1:1). Hieäu quaû cuûa quaù
trình thuûy phaân ñöôïc kieåm tra thoâng qua ñoä Brix vaø ñoä nhôùt cuûa dòch söõa sau khi thuûy phaân.

3.4.1. AÛnh höôûng cuûa löôïng enzyme, nhieät ñoä vaø thôøi gian thuûy phaân ñeán ñoä Brix dòch söõa



TRÖÔØNG ÑAÏI HOÏC ÑOÀNG THAÙP Taïp chí Khoa hoïc soá 02 (thaùng 4-2013)

51

Hình 2. AÛnh höôûng cuûa löôïng enzyme, nhieät ñoä vaø thôøi gian thuûy phaân ñeán ñoä
Brix dòch söõa

Keát quaû hình 2 cho thaáy löôïng enzyme, nhieät ñoä vaø thôøi gian thuûy phaân caøng taêng trong
phaïm vi thích hôïp thì löôïng ñöôøng khöû sinh ra caøng nhieàu daãn ñeán ñoä Brix dòch söõa cuõng taêng.

3.4.2. AÛnh höôûng cuûa löôïng enzyme, nhieät ñoä vaø thôøi gian thuûy phaân ñeán ñoä nhôùt dòch söõa

Hình 3. AÛnh höôûng cuûa löôïng enzyme, nhieät ñoä vaø thôøi gian thuûy phaân
ñeán ñoä nhôùt dòch söõa

Ngöôïc laïi, löôïng enzyme, nhieät ñoä vaø thôøi gian thuûy phaân caøng taêng trong phaïm vi thích
hôïp, töùc laø löôïng tinh boät ñöôïc thuûy phaân caøng nhieàu seõ laøm cho ñoä nhôùt cuûa dòch söõa giaûm daàn.

3.4.3. AÛnh höôûng cuûa löôïng enzyme, nhieät ñoä vaø thôøi gian thuûy phaân ñeán tính chaát caûm
quan saûn phaåm

Baûng 6. AÛnh höôûng cuûa löôïng enzyme thuûy phaân ñeán tính chaát caûm quan saûn phaåm

Nhöõng nghieäm thöùc coù cuøng kyù töï theo haøng doïc thì khoâng khaùc bieät ôû möùc yù nghóa 5%.
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Keát quaû thoáng keâ ôû baûng 6 cho thaáy muøi vò khoâng khaùc bieät ñaùng keå giöõa caùc maãu. Veà
maøu saéc vaø traïng thaùi, vôùi löôïng enzyme 0,05% chöa thuûy phaân heát tinh boät trong dòch söõa
neân saûn phaåm coù maøu vaøng nhaït, ñuïc chöa haáp haãn, deã bò taùch lôùp vaø coøn nhieàu haït lôïn côïn
treân thaønh chai. Ñoái vôùi maãu söû duïng löôïng enzyme 0,1% vaø 0,15% thì saûn phaåm coù maøu vaøng
saùng ñeïp vì vôùi löôïng enzyme boå sung ñaùng keå seõ phaân caét gaàn nhö hoaøn toaøn tinh boät cuøng
vôùi phaûn öùng caramel, maillard xaûy ra thích hôïp goùp phaàn laøm taêng theâm maøu saéc cho saûn
phaåm, ñoàng thôøi traïng thaùi cuõng raát ñoàng nhaát vaø khoâng taùch lôùp, do ñoù caû hai maãu naøy ñeàu
ñöôïc öa thích. Tuy nhieân, xeùt veà maët kinh teá thì maãu söû duïng 0,1% enzyme ít toán keùm hôn
maãu 0,15%.

Baûng 7. AÛnh höôûng cuûa nhieät ñoä thuûy phaân ñeán tính chaát caûm quan saûn phaåm

Nhöõng nghieäm thöùc coù cuøng kyù töï theo haøng doïc thì khoâng khaùc bieät ôû möùc yù nghóa 5%.

Theo keát quaû thoáng keâ ôû baûng 7, khi thuûy phaân ôû 60 - 65oC, enzyme chöa taùc ñoäng nhieàu
leân cô chaát neân saûn phaåm cuoái coù maøu vaøng nhaït ít ñaëc tröng, haøm löôïng tinh boät coøn nhieàu
neân dòch söõa chöa ñoàng nhaát vaø coøn vaøi haït lôïn côïn. Khi naâng nhieät ñoä leân 70 - 75oC, enzyme
baét ñaàu hoaït ñoäng maïnh phaân caét tinh boät thaønh ñöôøng khöû nhieàu, ñoàng thôøi keát hôïp vôùi nhieät
ñoä cao neân caùc phaûn öùng caramel, maillard dieãn ra vöøa phaûi laøm cho saûn phaåm coù maøu vaøng
saùng ñeïp vaø raát ñaëc tröng, traïng thaùi töông ñoái ñoàng nhaát vaø ít bò taùch lôùp. Tieáp tuïc taêng nhieät
ñoä leân ñeán 80 - 85oC thì caùc phaûn öùng hoùa naâu luùc naøy xaûy ra töông ñoái maïnh laøm cho dòch
söõa bò saäm maøu neân ñieåm caûm quan veà maøu saéc thaáp hôn moät ít nhöng khoâng khaùc bieät so vôùi
maãu thuûy phaân ôû 70 - 75oC, ngöôïc laïi, khi thuûy phaân ôû 80 - 85oC cho dòch söõa raát ñoàng nhaát vaø
khoâng coøn xuaát hieän caùc haït lôïn côïn treân thaønh chai vì ñaây laø nhieät ñoä toái thích cho enzyme
hoaït ñoäng neân maãu naøy coù ñieåm caûm quan veà traïng thaùi cao nhaát.

Veà muøi vò, coù söï khaùc bieät ñaùng keå giöõa caùc maãu. Khi thuûy phaân ôû 80 - 85oC, saûn phaåm
coù höông vò thôm ngon raát ñaëc tröng vì ôû nhieät ñoä naøy thì enzyme hoaït ñoäng raát maïnh phaân
caét tinh boät thaønh ñöôøng nhieàu, caùc phaûn öùng caramel, maillard  xaûy ra maïnh, ngoaøi ra löôïng
tinh boät ñöôïc thuûy phaân nhieàu neân khoâng coøn caùc haït lôïn côïn, khoâng coù caûm giaùc nhaùm mieäng
khi uoáng. Vì vaäy, maãu thuûy phaân ôû nhieät ñoä 80 - 85oC ñöôïc öa thích nhaát.
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Baûng 8. AÛnh höôûng cuûa thôøi gian thuûy phaân ñeán tính chaát caûm quan saûn phaåm

Nhöõng nghieäm thöùc coù cuøng kyù töï theo haøng doïc thì khoâng khaùc bieät ôû möùc yù nghóa 5%.

Theo keát quaû thoáng keâ ôû baûng 8, maãu ñöôïc thuûy phaân 120 phuùt cho dòch söõa coù maøu vaøng
saäm vì phaûn öùng caramel, maillard xaûy ra quaù nhieàu. Maãu ñöôïc thuûy phaân trong 30 phuùt thì
enzyme môùi baét ñaàu thích öùng vôùi moâi tröôøng, löôïng ñöôøng khöû sinh ra ít khoâng tham gia vaøo
caùc phaûn öùng taïo maøu laøm saûn phaåm coù maøu vaøng nhaït chöa haáp daãn. Maãu thuûy phaân 60 vaø
90 phuùt laø coù ñieåm caûm quan cao nhaát cho dòch söõa coù maøu vaøng saùng raát ñaëc tröng.

Veà traïng thaùi, thôøi gian thuûy phaân caøng daøi thì traïng thaùi caøng ñöôïc caûi thieän. Ñieåm caûm
quan cuûa maãu thuûy phaân trong 90 vaø 120 phuùt cao nhaát vaø khoâng coù söï khaùc bieät ñaùng keå
vì löôïng cô chaát coøn raát ít, dòch söõa ñoàng nhaát vaø gaàn nhö khoâng coù haït lôïn côïn baùm treân
thaønh chai.

Veà muøi vò, khi thuûy phaân 30 phuùt thì ñöôøng khöû taïo thaønh ít, caùc phaûn öùng caramel, maiilard
xaûy ra ít laøm cho saûn phaåm coù höông vò raát nheï vaø coù caûm giaùc nhaùm mieäng khi uoáng. Khi
thuûy phaân ôû 60 phuùt thì enzyme môùi baét ñaàu hoaït ñoäng neân löôïng tinh boät trong dòch söõa coøn
hôi nhieàu, coøn maãu 120 phuùt thì phaûn öùng caramel, maillard xaûy ra maïnh laøm cho dòch söõa coù
höông vò giaûm, keùm haáp daãn hôn so vôùi maãu ñöôïc thuûy phaân 90 phuùt.

Khi thuûy phaân vôùi löôïng enzyme 0,1% ôû 80 - 85oC trong 90 phuùt cho saûn phaåm coù ñieåm
caûm quan cao nhaát veà maøu saéc, muøi vò vaø möùc ñoä öa thích neân ñöôïc choïn laøm maãu toái öu ñeå
laøm cô sôû thöïc hieän caùc thí nghieäm tieáp theo.

3.5. AÛnh höôûng cuûa ñoä Brix sau khi phoái cheá ñöôøng ñeán tính chaát caûm quan saûn phaåm

Ñöôøng saccharose laø moät trong nhöõng thaønh phaàn quan troïng cuûa nöôùc giaûi khaùt. Ñöôøng
thöôøng ñöôïc duøng ñeå theâm vaøo thöùc uoáng nhaèm muïc ñích ñieàu vò cho saûn phaåm. Ngoaøi ra,
ñöôøng lieân keát vôùi nöôùc laøm giaûm ñoä hoaït ñoäng cuûa nöôùc trong saûn phaåm, ngaên ngöøa söï phaùt
trieån cuûa vi sinh vaät [5].
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Baûng 9. AÛnh höôûng cuûa ñoä Brix sau khi phoái cheá ñöôøng ñeán tính chaát caûm quan

Nhöõng nghieäm thöùc coù cuøng kyù töï theo haøng doïc thì khoâng khaùc bieät ôû möùc yù nghóa 5%.

Töø keát quaû thoáng keâ ôû baûng 9 nhaän thaáy, löôïng ñöôøng boå sung khaùc nhau khoâng laøm aûnh
höôûng ñeán traïng thaùi saûn phaåm. Veà maøu saéc, maãu coù ñoä Brix 17-18 (%) do löôïng ñöôøng nhieàu
neân khi tieät truøng xaûy ra phaûn öùng caramel vaø maillad maïnh laøm cho saûn phaåm coù maøu vaøng
saäm. Ngöôïc laïi, maãu coù ñoä Brix 11-12 (%) cho saûn phaåm coù maøu vaøng nhaït chöa haáp daãn.
Maãu 14-15 (%) coù ñieåm caûm quan cao nhaát vaø khaùc bieät ñaùng keå so vôùi hai maãu coøn laïi. Veà
muøi vò, ñoái vôùi maãu 17-18 (%), do saûn phaåm coù vò quaù ngoït neân khoâng ñöôïc öa chuoäng. Ngöôïc
laïi, maãu 11-12 (%) laïi cho vò hôi nhaït neân coù ñieåm caûm quan cao hôn vaø cao nhaát laø maãu 14-
15 (%) taïo saûn phaåm coù vò ngoït khaù haøi hoøa. Do maãu coù ñoä Brix 14 - 15 (%) cho saûn phaåm coù
maøu saéc vaø muøi vò toát nhaát, do ñoù cuõng ñöôïc ngöôøi tieâu duøng öa thích nhaát.

3.6. AÛnh höôûng cuûa thôøi gian tieät truøng ñeán chaát löôïng vaø khaû naêng baûo quaûn saûn
phaåm

Do saûn phaåm söõa haït sen coù pH khaù cao (pH = 6,6) neân caàn phaûi ñöôïc tieät truøng ôû nhieät
ñoä treân 100oC [4]. Vì vaäy, chuùng toâi tieán haønh tieät truøng saûn phaåm ôû nhieät ñoä 115oC vaø khaûo
saùt caùc thôøi gian giöõ nhieät 5 phuùt, 10 phuùt, 15 phuùt vaø 20 phuùt.

3.6.1. AÛnh höôûng cuûa thôøi gian tieät truøng ñeán tính chaát caûm quan saûn phaåm

Baûng 10. AÛnh höôûng cuûa thôøi gian tieät truøng ñeán tính chaát caûm quan saûn phaåm

Nhöõng nghieäm thöùc coù cuøng kyù töï theo haøng doïc thì khoâng khaùc bieät ôû möùc yù nghóa 5%.

Theo keát quaû thoáng keâ ôû baûng 10 cho thaáy, khi taêng daàn thôøi gian tieät truøng töø 5 phuùt ñeán
20 phuùt thì ñieåm caûm quan veà maøu saéc khoâng coù söï khaùc bieät ñaùng keå. Veà traïng thaùi, maãu tieät
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truøng 5 phuùt thì trong huyeàn phuø coøn hieän dieän ít haït lôïn côïn do chöa hoà hoùa heát caùc haït tinh
boät. Trong khi ñoù thì ba maãu coøn laïi coù traïng thaùi khaù oån ñònh vaø khoâng khaùc bieät yù nghóa. Veà
muøi vò, maãu tieät truøng trong 20 phuùt coù ñieåm caûm quan thaáp nhaát vì thôøi gian gia nhieät daøi,
phaûn öùng caramel vaø maillard xaûy ra nhieàu laøm cho saûn phaåm coù muøi vò khoâng hoaøn thieän,
hôn nöõa quaù trình gia nhieät trong thôøi gian daøi coøn laøm cho saûn phaåm coù muøi naáu. Khi taêng
daàn thôøi gian tieät truøng töø 5 phuùt leân 10 phuùt vaø ñeán 15 phuùt thì muøi vò saûn phaåm giaûm nhöng
chöa taïo ñöôïc söï khaùc bieät ñaùng keå. Töø caùc keát quaû treân cho thaáy hai maãu tieät truøng trong thôøi
gian 10 vaø 15 phuùt coù giaù trò caûm quan toát nhaát vaø khoâng coù söï khaùc bieät.

3.6.2.  AÛnh höôûng cuûa thôøi gian tieät truøng ñeán khaû naêng baûo quaûn saûn phaåm

Tieán haønh baûo quaûn dòch söõa trong chai thuûy tinh ôû ñieàu kieän nhieät ñoä thöôøng vaø theo doõi
caùc chæ tieâu vi sinh vaø caûm quan cuûa saûn phaåm.

Baûng 11. AÛnh höôûng cuûa thôøi gian tieät truøng ñeán toång soá vi sinh vaät hieáu khí trong
saûn phaåm (CFU/ml maãu)

Keát quaû ôû baûng 11 cho thaáy, sau khi tieät truøng taát caû caùc maãu ñeàu khoâng bò nhieãm vi sinh
vaät. ÔÛ tuaàn baûo quaûn ñaàu tieân, maãu tieät truøng trong 5 phuùt xuaát hieän vi sinh vaät (457 CFU/ml)
lôùn hôn möùc cho pheùp (100 CFU/ml) [1]. ÔÛ tuaàn baûo quaûn thöù hai, coù söï xuaát hieän vi sinh vaät
ôû maãu tieät truøng trong 10 phuùt (267 CFU/ml) cao hôn möùc cho pheùp. ÔÛ tuaàn thöù ba, maãu tieät
truøng trong 15 phuùt cuõng xuaát hieän vi sinh vaät hieáu khí (98 CFU/ml) döôùi möùc cho pheùp vaø ôû
maãu tieät truøng trong thôøi gian 20 phuùt thì vaãn chöa thaáy xuaát hieän vi sinh vaät.

Veà tính chaát caûm quan, ôû tuaàn ñaàu tieân thì caùc maãu vaãn coøn giöõ nguyeân maøu saéc, traïng
thaùi vaø muøi vò ban ñaàu. Ñeán tuaàn thöù 2 thì maãu tieät truøng trong 5 phuùt bò hö hoûng, xuaát hieän
nhieàu boït khí, saûn phaåm coù muøi laï vaø taùch lôùp nhieàu. Ñeán tuaàn thöù 3, maãu tieät truøng trong 10
phuùt cuõng ñaõ xaûy ra hieän töôïng töông töï.

Töø caùc keát quaû treân cho thaáy khi tieät truøng trong thôøi gian 10 vaø 15 phuùt thì saûn phaåm ñaït
giaù trò caûm quan cao nhaát. Tuy nhieân, sau 3 tuaàn baûo quaûn thì maãu tieät truøng trong 10 phuùt bò
hö hoûng, toång soá vi sinh vaät hieáu khí taêng vöôït quaù giôùi haïn cho pheùp. Do ñoù, maãu tieät truøng
trong thôøi gian 15 phuùt laø toái öu nhaát, sau 3 tuaàn baûo quaûn, saûn phaåm vaãn ñaûm baûo chæ tieâu
caûm quan vaø vi sinh.
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Baûng 12. Thaønh phaàn hoùa hoïc cuûa saûn phaåm söõa haït sen

4. Keát luaän

Sau quaù trình nghieân cöùu cheá bieán “Söõa haït sen” chuùng toâi ruùt ra nhöõng keát luaän sau:

- Chaàn haït sen ôû 85 - 90oC trong 60 giaây cho saûn phaåm coù giaù trò caûm quan toát nhaát.

- Tyû leä haït sen:nöôùc khi xay laø 1:5 (w/v) cho saûn phaåm coù traïng thaùi toát vaø coù lôïi veà hieäu
quaû kinh teá.

- Thuûy phaân dòch söõa haït sen baèng hoãn hôïp enzym α-amylase vaø glucoamylase vôùi löôïng
0,1% so vôùi dòch söõa ôû nhieät ñoä 80 - 85oC trong 90 phuùt laø nhöõng thoâng soá toái öu cho quaù trình
thuûy phaân ñeå saûn phaåm coù chaát löôïng toát.

- Haøm löôïng ñöôøng boå sung ñeå ñaït ñoä Brix 14 - 15% cho saûn phaåm coù caûm quan toát nhaát.

- Tieät truøng saûn phaåm ôû 115oC trong thôøi gian 15 phuùt vaãn ñaûm baûo chaát löôïng saûn phaåm
vaø coù theå baûo quaûn ñeán tuaàn thöù ba maø vaãn chöa bò hö hoûng./.
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Summary
In this study, we surveyed the optimal parameters to produce a lotus seed milk product of new,

delicious flavors, high nutrition and to be preserved for long. The results showed that after removing the
hard shell, silk shell and heart, lotus seeds were dipped in hot water of 85 - 90oC for 60 seconds to disable
enzymes that cause browning. Lotus seed - water ratio for grinding is 1:5 to obtain good sense of value
and high economic efficiency. When hydrolyzing lotus seed milk with amylase enzyme 0.1% (using the
mixture of α-amylase and glucoamylase = 1:1) at 80-85oC for 90 minutes to produce the liquid of bright
yellow, uniform, condensed and good flavor. With the added sugar of Brix 14 - 15%, the liquid will taste
good. It is sterilized at 115oC for 15 minutes and can then be preserved for later use up to 3 weeks.


