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TOM TAT

Thanh phan héa hoc, ham lwgng axit amin va vi sinh vat cia bat Iong trang trieng ga (CEWP) san
xuét bang ky thuat say & nhiét do thap da dwoc xac dinh. Két qua nghién ctru cho thdy CEWP chira
7,15% am; 5,93% tro; 78,17% protein va 10,05% gluxit. Phan tich thanh phan axit amin cho biét CEWP
c6 day du cac axit amin thiét yéu bao gdém valine, leucine, isoleucine, threonine, methionine,
phenylalanine, lysine va histidine v&i ham lwgng téng la 663 mg/100 g va chiém ty Ié kha cao, t&i 58%
da dwoc nhan dién. Két qua ciing chi ra ring CEWP c6 cac vi sinh vat nhw téng vi sinh vat hiéu khi
Staphylococcus aureus, Enterobacteriacae va Salmonella dap trng yéu cau vé chat lwong vé sinh an
toan thwc pham. Vi vay, CEWP cé thé dwoc sir dung nhw mot chat phu gia trong thwe pham.

Tl khéa: Bot long tring trirng ga, sy nhiét o thap, thanh phan héa hoc, thanh phan axit amin,
trirng ga.

SUMMARY

Chemical composition, amino acid content and microorganisms in chicken egg white powder
(CEWP) produced using a low-temperature drying technology were determined. Results showed that
CEWP contains 7.15% moisture, 5.93% ash, 78.17% protein and 10.05% carbohydrate. Analysis of
protetin composition indicated that CEWP includes essential amino acids including valine, leucine,
isoleucine, threonine, methionine, phenylalanine, lysine and histidine with a content of 663 mg per 100 g.
The ratio between essential amino acids and total amino acids identified was 58%. This was a
relatively high ratio. Results also revealed that CEWP has a total plate count (TPC) of microorganisms
including Staphylococcus aureus, Enterobacteriacae and Salmonella which satisfied food safety and
hygiene requirements, and therefore can be used as a food additive.

Key words: Amino acid compositon, chicken eggs, chicken egg white powder, chemical composition,
low - temperature drying.

1. DAT VAN DE

Bot long trang tring (WEP) 1a mot phu
gia dudc st dung nhiéu trong céng nghiép
thuc phdm dé san xudt cac loai keo mém,
banh cao cdp va cac san pham tit hai san do
kha n#éng lam déng tu, tao nhii, chéng két
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tinh, tang kha ning két dinh, ting d6 nd, do
dan héi (Mac Thi Ha Thanh va cs., 2006). 0
nudc ta, nhu cau st dung bot 1ong tring tring
trong céng nghiép thuc phdm cé chiéu hudéng
gia tang trong thoi gian gan day. Tuy nhién
hién tai, WEP cht yéu dudc nhap khéu ti
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Thanh phan héa hoc, ham lwgng axit amin va vi sinh vat ctia bot long tréng trirng ga san xuét...

nudc ngoai véi gia thanh kha cao, khoang
280.000 - 300.000 ddéng/kg. Trong khi d6, thi
trudng trong nudc c6 nhiéu tiém ning c6 thé
san xusdt WEP dé dap tng nhu cau tiéu thu
noi dia (H6 Ngoc Tra My va cs., 2010b).

Hé Ngoc Tra My va cs. (2010b) da phat
trién thanh cong phuong phap san xuét bot
long tring tring ga (CEWP) bing cach sdy &
nhiét d6 thap. Két qua da tao duge san pham
bot 1ong tring tring dap tng cic yéu ciu vé
chat lugng cam quan va héa hoc khi so sanh
v6i cdc san phdm thuong mai trén thi
truong. Tuy nhién, trong nghién ctiu do, cac
tac gia chu yéu tap trung vao viéc phat trién
phuong phap san xuat CEWP ma chua xéc
dinh thanh phan héa hoc, dinh dudng va vi
sinh vat cta san pham. Vi vay, nghién ctu
nay dugc thuc hién nhu la moét phan tiép
theo ctia cac nghién ctiu (H6 Ngoc Tra My va
cs., 2010a, 2010b) nham xac dinh thanh
phéan héa hoc, thanh phan axit amin va phan
tich chi tiéu vi sinh vat caia CEWP.

2. VAT LIEU VA PHUCONG PHAP
NGHIEN cUU

2.1. Chuén bi miu

Bot long tréng tring ga dude chuédn bi
theo phuong phap da mo ta béi Ho6 Ngoc Tra
My va cs. (2010Db).

2.2. Xac dinh thanh phan héa hoc

Ham lugng 4m va ham lugng tro dudgc
x4c dinh theo phuong phap cua AOAC
(1990). Ham lugng protein theo TCVN 4321-1
(2007), sti dung hé théng c4t NH, ban tu
dong Kjeldhal (Vapodest 45, Gerharlt,
Germany). Ham lugng gluxit duge xac dinh
theo phuong phap ctia Dubois (1956) su
dung may quang phé (Spectrophotometry
DR 4000, Hatch, USA). D6 hap thu quang
hoc do & buée séng 485 nm. T4t ca cac phan
tich trén dugc thuc hién trong ba lan lip
lai, két qua trinh bay 1a gia tri trung binh +
d6 léch chuén.

2.3. Xac dinh thanh phan axit amin

Phan tich thanh phan axit amin dudc
thuc hién tai Vién Céng nghé sinh hoc va
moi truong (Truong Pai hoc Nha Trang).
MAu duge thuy phan trong dung dich HCl
6N 6 110°C trong 22 gio. Cac axit amin dugc
phan tich st dung sic ky khi ghép phd
GC/MS cua hiang Agilent (model 6890A plus,
USA), dung cot ZB-AAA (10 m x 0,25 mm,
Phenomenex, USA). Chuong trinh nhiét do
cail dat nhu sau: 100°C giit trong 1 pht, sau
d6 ting ding nhiét 15°C/phut dén 260°C gii
trong 1 phuit. Khi mang dugc st dung 12 nito.
Phan tich trén dugc thuc hién trong ba lan
lip lai, két qua trinh bay la gia tri trung
binh + d6 léch chuén.

2.4. Phan tich vé vi sinh vat

Téng vi sinh vat hiéu khi (TPC) dudc
phédn tich theo TCVN 4884 2005;
Staphylococcus aureus theo TCVN 4830: 2005;
Enterobacteriacae theo 3349/ QD - BYT/2001;
Salmonella theo TCVN 4829 : 2005. Phan tich
dugc thuc hién tai Vién Paster, Nha Trang.

2.5. X1t 1y s6 liéu

Gia tri trung binh va d¢ léch chuén dudc
tinh toan bing chuong trinh Excel (Microsoft
Office 2003, Microsoft Corp., USA).

3. KET QUA NGHIEN CUU VA THAO
LUAN

3.1. Thanh phan héa hoc cta bot long
trang tring

Thanh phan héa hoc cta bot long trang
triing ga (CEWP) san xuit theo phuong phap
duge md ta trong bang 1. Két qua bang 1 cho
thdy, ham lugng 4m, tro, protein va gluxit
tuong tng la 7,2%, 5,9%, 78,2% va 10,1%.
Theo H6 Ngoc Tra My va cs. (2010a) thi long
tring tring & dang tuoi c6 d6 Am kha cao
(88,1%).
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Bang 1. Thanh phan héa hoc ctia bot long tring trimg ga (n = 3)

. Thanh phan
Long trang trirng
Am Tro Protein Gluxit
Dang tuoi 88,10 + 0,04 0,34 + 0,01 9,78 £ 0,20 0,60 + 0,02
Dang bét 7,15+ 0,01 5,93 £ 0,02 78,17 + 0,33 10,05+ 0,36

Qua trinh lam khé6 da loai di mot lugng
nudc dang ké (khoang 91,8%). P6 4m cua
CEWP nim trong gi6i han 5 - 8%, day la chi
s0 tiéu chudn cta cic san phidm bét long
tring trtng thuong mai trén thi trudng.
Ham lugng protein cia CEWP san xuit
theo nghién cttu nay thap hon 1,8% so véi
san phidm thuong mai (khodang 80%) va
thdp hon coéng bd ctia FDA (Release 22,
2009) 14 4,23%. Su khéac nhau nay c6 thé do
ngudén nguyén liéu, ching loai cting nhu
diéu kién nuo6i dudng gia caAm khac nhau.
Su sai khac dang ké nh4t gitia két qua caa
nghién ctiu nay véi san phdm thuong mai
va cong bd cua FDA (Release 22, 2009) 1a
thanh phan gluxit. Ham lugng gluxit trong
mAu CEWP ctia nghién ctiu nay san xuat la
10,1%, cao gap hon hai 1an mau thuong mai
(5%) va cong bo caa FDA (4,47%). Diéu nay
ly giai 14 trong nghién ctu nay khoéng co
cong doan loai bo duong khi trong long
tring trtng trudc khi lam kho, con trong
qua trinh san xudt CEWP thuong mai, cong
doan khtt duong khii trong nguyén liéu da
thuyc hién truée d6. Vi vay, mot lugng dang
ké duong kht trong nguyén liéu dude loai
bd va nang cao chit lugng san pham. Lé
Vin Hoang (2006) da nghién ctiu loai dudng
kht trong long trdng tring tuci bang
phuong phéap 1én men va cho ring cé thé
khi dén 77% luong duong khi sau 12 gio
lén men bang ndm men.

3.2. Thanh phan axit amin

Trong thanh phan axit amin ctia bot
long trdng trtng ga (Bang 2), 3 axit amin
chiém s& lugng nhiéu nhat lan lugt 1a Leu.
(59,9 mg/100 g), Lys. (72,1 mg/100 g), His.
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(79,5 mg/100 g) va déu 1a cac axit amin thiét
yéu. Con trong long tring tudi, ba axit amin
chiem ham luong 16n nhat la Glutamine
(10,8 mg/100 g), Asparagine (9,6 mg/100 g)
va Leucine (8,0 mg/100 g), trong d6 chi co
Leu la axit amin thiét yéu. Bot long tréng
triing ga chia day du 8 axit amin thiét yéu
(Val, Leu, Ile, Thr, Met, Phe, Lys, His) véi
téng ham luong 1a 662,9 mg/100 g va chiém
t6i 58% tOng axit amin dugc nhan dién.
Trong khi d6, d6i véi long tring tudi, thi ty
1é nay chi 1a 43%. K&t qua nay cho thay
CEWP c6 ty 1é axit amin thiét y&u cao hon
dang tuci. FAO/WHO (1973) da dua ra
khuyén céo rang d6i v6i nguén protein hoan
hao thi ham lugng axit amin thiét yéu chiém
it nhat 1a 36%. Két qua phan tich ham lugng
axit amin trén mau CEWP cta nghién ciiu
nay véi ty 1é axit amin thiét y&u chiém téi
58% da khang dinh thém su hoan hao cua
ngudn protein tit long tréng tring ga. Nhu
vay, bot long tring tring ga c6 thé duge xem
nhu mét ngudn thuc phdm dinh dudng tiém
ning va hiia hen nhiéu ting dung trong céng
nghé thuc pham.

So sanh két qua ctia nghién ctu nay véi
cong bé ctia USDA (Release 22, 2009), c6 thé
thay su khac biét vé& ham lugng cac axit
amin trong san phidm CEWP, d6 1la miu
nghién ctu nay c6 ham lugng thap hon két
qua cong bd cia USDA (Release 22, 2009).
Su chénh léch nay c6 thé do su khac nhau vé
chuing loai céing nhu nguén goc xuit xi cia
tring st dung trong nghién ctu. Mot diém
khéc biét dang chu y nia, ty 1& axit amin
thiét yéu trong nghién ciu nay cao hon cong
bd cia USDA, 58% so véi 43% (Realease 22,
USDA).
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Bang 2. Thanh phan axit amin ctia bot l1ong trang tritng ga (n = 3)

Axit amin Ham lwong axit amin (mg/100 g)
Alanine (Ala) 23,8+ 0,06
Glycine (Gly) 43,4 +0,29
Valine* (Val) 46,2+£0,12
Leucine* (Leu) 59,9+ 0,24
Isoleucine* (lle) 39,8 + 0,04
Threonine* (Thr) 24,4 +0,18
Serine (Ser) 34,2+0,15
Proline (Pro) 24,4 +0,10
Asparagine (Asp) 46,9 + 0,21
Methionine sulfoxide* (Met) 32,2+0,14
Glutamine (Glu) 19,9+ 0,09
Phenylalanine* (Phe) 30,3+0,13
Lysine* (Lys) 72,1+0,28
Hydroxylysine (Hly) 44,1+ 0,03
Histidine* (His) 79,5+0,21
Tyrosin (Tyr) 42,1+ 0,07
TAA 662,9 £ 0,15
TEAA 384,3 £ 0,56
TNEAA 278,6 £ 0,41
TEAAITAA (%) 0,58 £ 0,01
TNEAA/TAA (%) 0,42 £ 0,01

(%) Axit amin thiét yéu; TAA: tong axit amin; TEAA: tong axit amin thiét yéu,

TNEAA: téng axit amin khong thiét yéu

Bang 3. Két qua phan tich vi sinh trong bot long tring tring ga (n = 2)

Chi tiéu DBon vi tinh Két qua
Téng vi sinh vat hiéu khi Kl/g 52 x10°
Staphylococcus aureus Vi khuan/g Am tinh
Enterobacteriacae Kl/g <10
Salmonella Vi khuan/25g Am tinh

Ghi chii: Kl- khudn lac

3.3. K&t qua phan tich vé vi sinh vat
trong bot long trang tring ga

Két qua phan tich vé vi sinh vat trong
san phdm CEWP dudc san xudt theo phuong
phap siy ¢ nhiét do thap (Bang 3) cho thay,
CEWP c6 cac chi tiéu vi sinh dap ting tiéu
chuidn cho phép trong thuyc phidm, tham
chiéu theo tiéu chuéin cong bd cta Cong ty
Farm Pride Foods Ltd (Australia) san xuat
san phdm CEWP phan phoi trén thé gidi,
trong d6 c6 thi truong Viét Nam. Theo tiéu
chuén cong b ctia cong ty nay thi téng vi sinh

vat higu khi cho phép dudi 25 x 10° Kl/g,
trong khi d6 két qua phan tich ctia nghién
cttu nay chi ¢6 5,2 x 10* Kl/g, thap hon 4,8
lan. Ba chi tiéu khac gom Staphylococcus
aureus, Enterobacteriacae va Salmonella déu
dat yéu cau khi so sanh véi tiéu chuédn ctaa
cong ty néi trén.

4. KET LUAN

Dii liéu diy du vé thanh phan héa hoc,
thanh phan va ham lugng axit amin ciing
nhu mot s6 chi tiéu vi sinh vat quan trong
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cta bot 1ong tring tring ga san xuit bing
ky thuat sdy & nhiét d6 thap da dude xac
dinh. Bt 1ong tréng tring ga c6 d6 4m, tro,
protein va gluxit lan lugt 14 7,15%; 5,93%;
78,17% va 10,05%. Tam axit amin thiét yéu
gdom Valine, Leucine, Isoleucine, Threonine,
Methionine, Phenylalanine, Lysine va
Histidine dugc phat hién day du trong thanh
phan cta bét long tring tring ga véi ham
lugng cao, chifm 58% téng axit amin. Bét
long trang tring ga cé cac chi tiéu vi sinh
vat nhu téng vi sinh vat hiéu khi (TPC),
Staphylococcus aureus, Enterobacteriacae va
Salmonella dap tng tiéu chuidn vé sinh an
toan thuc phadm va c6 thé st dung lam chat
phu gia trong thuc pham.
Loi cam on

Cong trinh dugc hé trg tai chinh mot
phéan tit Dy an Surimi: "Phdt trién sin phdm
gid tri gia tang tw cd nudc ngot” do Vién
Nghién ctiu Hai san, Hai Phong lam chua
nhiém phéi hdp véi Khoa Ché bién Thiy san,
Truong Pai hoc Nha Trang.
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TÓM TẮT


Thành phần hóa học, hàm lượng axít amin và vi sinh vật của bột lòng trắng trứng gà (CEWP) sản xuất bằng kỹ thuật sấy ở nhiệt độ thấp đã được xác định. Kết quả nghiên cứu cho thấy CEWP chứa 7,15% ẩm; 5,93% tro; 78,17% protein  và 10,05% gluxít. Phân tích thành phần axit amin cho biết CEWP có đầy đủ các axít amin thiết yếu bao gồm valine, leucine, isoleucine, threonine, methionine, phenylalanine, lysine và histidine với hàm lượng tổng là 663 mg/100 g và chiếm tỷ lệ khá cao, tới 58% đã được nhận diện. Kết quả cũng chỉ ra rằng CEWP có các vi sinh vật như tổng vi sinh vật hiếu khí Staphylococcus aureus, Enterobacteriacae và Salmonella  đáp ứng yêu cầu về chất lượng vệ sinh an toàn thực phẩm. Vì vậy, CEWP có thể được sử dụng như một chất phụ gia trong thực phẩm.


Từ khóa: Bột lòng trắng trứng gà, sấy nhiệt độ thấp, thành phần hóa học, thành phần axít amin, trứng gà.


SUMMARY


Chemical composition, amino acid content and microorganisms in chicken egg white powder (CEWP) produced using a low-temperature drying technology were determined. Results showed that CEWP contains 7.15% moisture, 5.93% ash, 78.17% protein and 10.05% carbohydrate. Analysis of protetin composition indicated that CEWP includes essential amino acids including valine, leucine, isoleucine, threonine, methionine, phenylalanine, lysine and histidine with a content of 663 mg per 100 g. The ratio between essential amino acids and total amino acids identified was 58%. This was a relatively high ratio. Results also revealed that CEWP has a total plate count (TPC) of microorganisms including Staphylococcus aureus, Enterobacteriacae and Salmonella which satisfied food safety and hygiene requirements, and therefore can be used as a food additive.  


Key words: Amino acid compositon, chicken eggs, chicken egg white powder, chemical composition, low - temperature drying.   

1. §ÆT VÊN §Ò


Bét lßng tr¾ng trøng (WEP) lµ mét phô gia ®­îc sö dông nhiÒu trong c«ng nghiÖp thùc phÈm ®Ó s¶n xuÊt c¸c lo¹i kÑo mÒm, b¸nh cao cÊp vµ c¸c s¶n phÈm tõ h¶i s¶n do kh¶ n¨ng lµm ®«ng tô, t¹o nhò, chèng kÕt tinh, t¨ng kh¶ n¨ng kÕt dÝnh, t¨ng ®é në, ®é ®µn håi (M¹c ThÞ Hµ Thanh vµ cs., 2006). ë n­íc ta, nhu cÇu sö dông bét lßng tr¾ng trøng trong c«ng nghiÖp thùc phÈm cã chiÒu h­íng gia t¨ng trong thêi gian gÇn ®©y. Tuy nhiªn hiÖn t¹i, WEP chñ yÕu ®­îc nhËp khÈu tõ n­íc ngoµi víi gi¸ thµnh kh¸ cao, kho¶ng 280.000 - 300.000 ®ång/kg. Trong khi ®ã, thÞ tr­êng trong n­íc cã nhiÒu tiÒm n¨ng cã thÓ s¶n xuÊt WEP ®Ó ®¸p øng nhu cÇu tiªu thô néi ®Þa (Hå Ngäc Trµ My vµ cs., 2010b).
 


Hå Ngäc Trµ My vµ cs. (2010b) ®· ph¸t triÓn thµnh c«ng ph­¬ng ph¸p s¶n xuÊt bét lßng tr¾ng trøng gµ (CEWP) b»ng c¸ch sÊy ë nhiÖt ®é thÊp. KÕt qu¶ ®· t¹o ®­îc s¶n phÈm bét lßng tr¾ng trøng ®¸p øng c¸c yªu cÇu vÒ chÊt l­îng c¶m quan vµ hãa häc khi so s¸nh víi c¸c s¶n phÈm th­¬ng m¹i trªn thÞ tr­êng. Tuy nhiªn, trong nghiªn cøu ®ã, c¸c t¸c gi¶ chñ yÕu tËp trung vµo viÖc ph¸t triÓn ph­¬ng ph¸p s¶n xuÊt CEWP mµ ch­a x¸c ®Þnh thµnh phÇn hãa häc, dinh d­ìng vµ vi sinh vËt cña s¶n phÈm. V× vËy, nghiªn cøu nµy ®­îc thùc hiÖn nh­ lµ mét phÇn tiÕp theo cña c¸c nghiªn cøu (Hå Ngäc Trµ My vµ cs., 2010a, 2010b) nh»m x¸c ®Þnh thµnh phÇn hãa häc, thµnh phÇn axÝt amin vµ ph©n tÝch chØ tiªu vi sinh vËt cña CEWP. 


2. VËT LIÖU Vµ PH¦¥NG PH¸P
      NGHI£N CøU


2.1. ChuÈn bÞ mÉu 


Bét lßng tr¾ng trøng gµ ®­îc chuÈn bÞ theo ph­¬ng ph¸p ®· m« t¶ bëi Hå Ngäc Trµ My vµ cs. (2010b).  


2.2. X¸c ®Þnh thµnh phÇn hãa häc


Hµm l­îng Èm vµ hµm l­îng tro ®­îc x¸c ®Þnh theo ph­¬ng ph¸p cña AOAC (1990). Hµm l­îng protein theo TCVN 4321-1 (2007), sö dông hÖ thèng cÊt NH3 b¸n tù ®éng Kjeldhal (Vapodest 45, Gerharlt, Germany). Hµm l­îng gluxÝt ®­îc x¸c ®Þnh theo ph­¬ng ph¸p cña Dubois (1956) sö dông m¸y quang phæ (Spectrophotometry DR 4000, Hatch, USA). §é hÊp thu quang häc ®o ë b­íc sãng 485 nm. TÊt c¶ c¸c ph©n tÝch trªn ®­îc thùc hiÖn trong ba lÇn lÆp l¹i, kÕt qu¶ tr×nh bµy lµ gi¸ trÞ trung b×nh ( ®é lÖch chuÈn. 


2.3. X¸c ®Þnh thµnh phÇn axÝt amin


Ph©n tÝch thµnh phÇn axÝt amin ®­îc thùc hiÖn t¹i ViÖn C«ng nghÖ sinh häc vµ m«i tr­êng (Tr­êng §¹i häc Nha Trang). MÉu ®­îc thñy ph©n trong dung dÞch HCl 6N ë 110oC trong 22 giê. C¸c axÝt amin ®­îc ph©n tÝch sö dông s¾c ký khÝ ghÐp phæ GC/MS cña h·ng Agilent (model 6890A plus, USA), dïng cét ZB-AAA (10 m ( 0,25 mm, Phenomenex, USA). Ch­¬ng tr×nh nhiÖt ®é cµi ®Æt nh­ sau: 100oC gi÷ trong 1 phót, sau ®ã t¨ng ®¼ng nhiÖt 15oC/phót ®Õn 260oC gi÷ trong 1 phót. KhÝ mang ®­îc sö dông lµ nit¬. Ph©n tÝch trªn ®­îc thùc hiÖn trong ba lÇn lÆp l¹i, kÕt qu¶ tr×nh bµy lµ gi¸ trÞ trung b×nh ( ®é lÖch chuÈn.


2.4. Ph©n tÝch vÒ  vi sinh vËt


Tæng vi sinh vËt hiÕu khÝ (TPC) ®­îc ph©n tÝch theo TCVN 4884 : 2005; Staphylococcus aureus theo TCVN 4830: 2005; Enterobacteriacae theo 3349/ Q§ - BYT/2001; Salmonella theo TCVN 4829 : 2005. Ph©n tÝch ®­îc thùc hiÖn t¹i ViÖn Paster, Nha Trang.

2.5. Xö lý sè liÖu


Gi¸ trÞ trung b×nh vµ ®é lÖch chuÈn ®­îc tÝnh to¸n b»ng ch­¬ng tr×nh Excel (Microsoft Office 2003, Microsoft Corp., USA). 


3. KÕT QU¶ NGHI£N CøU Vµ TH¶O
     LUËN 


3.1. Thµnh phÇn hãa häc cña bét lßng
        tr¾ng trøng


Thµnh phÇn hãa häc cña bét lßng tr¾ng trøng gµ (CEWP) s¶n xuÊt theo ph­¬ng ph¸p ®­îc m« t¶ trong b¶ng 1. KÕt qu¶ b¶ng 1 cho thÊy, hµm l­îng Èm, tro, protein vµ gluxit t­¬ng øng lµ 7,2%, 5,9%, 78,2% vµ 10,1%. Theo Hå Ngäc Trµ My vµ cs. (2010a) th× lßng tr¾ng trøng ë d¹ng t­¬i cã ®é Èm kh¸ cao (88,1%). 


		B¶ng 1. Thµnh phÇn hãa häc cña bét lßng tr¾ng trøng gµ (n = 3)


Lòng trắng trứng

		Thành phần



		

		Ẩm

		Tro

		Protein

		Gluxit



		Dạng tươi

		88,10 ( 0,04

		0,34 ( 0,01

		9,78 ( 0,20

		0,60 ( 0,02



		Dạng bột

		7,15 ( 0,01

		5,93 ( 0,02

		78,17 ( 0,33

		10,05 ( 0,36





Qu¸ tr×nh lµm kh« ®· lo¹i ®i mét l­îng n­íc ®¸ng kÓ (kho¶ng 91,8%). §é Èm cña CEWP n»m trong giíi h¹n 5 - 8%, ®©y lµ chØ sè tiªu chuÈn cña c¸c s¶n phÈm bét lßng tr¾ng trøng th­¬ng m¹i trªn thÞ tr­êng. Hµm l­îng protein cña CEWP s¶n xuÊt theo nghiªn cøu nµy thÊp h¬n 1,8% so víi s¶n phÈm th­¬ng m¹i (kho¶ng 80%) vµ thÊp h¬n c«ng bè cña FDA (Release 22, 2009) lµ 4,23%. Sù kh¸c nhau nµy cã thÓ  do nguån nguyªn liÖu, chñng lo¹i còng nh­ ®iÒu kiÖn nu«i d­ìng gia cÇm kh¸c nhau. Sù sai kh¸c ®¸ng kÓ nhÊt gi÷a kÕt qu¶ cña nghiªn cøu nµy víi s¶n phÈm th­¬ng m¹i vµ c«ng bè cña FDA (Release 22, 2009) lµ thµnh phÇn gluxit. Hµm l­îng gluxit trong mÉu CEWP cña nghiªn cøu nµy s¶n xuÊt lµ 10,1%, cao gÊp h¬n hai lÇn mÉu th­¬ng m¹i (5%) vµ c«ng bè cña FDA (4,47%). §iÒu nµy lý gi¶i lµ trong nghiªn cøu nµy kh«ng cã c«ng ®o¹n lo¹i bá ®­êng khö trong lßng tr¾ng trøng tr­íc khi lµm kh«, cßn trong qu¸ tr×nh s¶n xuÊt CEWP th­¬ng m¹i, c«ng ®o¹n khö ®­êng khö trong nguyªn liÖu ®· thùc hiÖn tr­íc ®ã. V× vËy, mét l­îng ®¸ng kÓ ®­êng khö trong nguyªn liÖu ®­îc lo¹i bá vµ n©ng cao chÊt l­îng s¶n phÈm. Lª V¨n Hoµng (2006) ®· nghiªn cøu lo¹i ®­êng khö trong lßng tr¾ng trøng t­¬i b»ng ph­¬ng ph¸p lªn men vµ cho r»ng cã thÓ khö ®Õn 77% l­îng ®­êng khö sau 12 giê lªn men b»ng nÊm men. 


3.2. Thµnh phÇn axÝt amin 


Trong thµnh phÇn axÝt amin cña bét lßng tr¾ng trøng gµ (B¶ng 2), 3 axÝt amin chiÕm sè l­îng nhiÒu nhÊt lÇn l­ît lµ Leu. (59,9 mg/100 g), Lys. (72,1 mg/100 g), His. (79,5 mg/100 g) vµ ®Òu lµ c¸c axÝt amin thiÕt yÕu. Cßn trong lßng tr¾ng t­¬i, ba axÝt amin chiÕm hµm l­îng lín nhÊt lµ Glutamine (10,8 mg/100 g), Asparagine (9,6 mg/100 g) vµ Leucine (8,0 mg/100 g), trong ®ã chØ cã Leu lµ axÝt amin thiÕt yÕu. Bét lßng tr¾ng trøng gµ chøa ®Çy ®ñ 8 axÝt amin thiÕt yÕu (Val, Leu, Ile, Thr, Met, Phe, Lys, His) víi tæng hµm l­îng lµ 662,9 mg/100 g vµ chiÕm tíi 58% tæng axÝt amin ®­îc nhËn diÖn. Trong khi ®ã, ®èi víi lßng trøng t­¬i, th× tû lÖ nµy chØ lµ 43%. KÕt qu¶ nµy cho thÊy CEWP cã tû lÖ axÝt amin thiÕt yÕu cao h¬n d¹ng t­¬i. FAO/WHO (1973) ®· ®­a ra khuyÕn c¸o r»ng ®èi víi nguån protein hoµn h¶o th× hµm l­îng axÝt amin thiÕt yÕu chiÕm Ýt nhÊt lµ 36%. KÕt qu¶ ph©n tÝch hµm l­îng axÝt amin trªn mÉu CEWP cña nghiªn cøu nµy víi tû lÖ axÝt amin thiÕt yÕu chiÕm tíi 58% ®· kh¼ng ®Þnh thªm sù hoµn h¶o cña nguån protein tõ lßng tr¾ng trøng gµ. Nh­ vËy, bét lßng tr¾ng trøng gµ cã thÓ ®­îc xem nh­ mét nguån thùc phÈm dinh d­ìng tiÒm n¨ng vµ høa hÑn nhiÒu øng dông trong c«ng nghÖ thùc phÈm.


So s¸nh kÕt qu¶ cña nghiªn cøu nµy víi c«ng bè cña USDA (Release 22, 2009), cã thÓ thÊy sù kh¸c biÖt vÒ hµm l­îng c¸c axÝt amin trong s¶n phÈm CEWP, ®ã lµ mÉu nghiªn cøu nµy cã hµm l­îng thÊp h¬n kÕt qu¶ c«ng bè cña USDA (Release 22, 2009). Sù chªnh lÖch nµy cã thÓ do sù kh¸c nhau vÒ chñng lo¹i còng nh­ nguån gèc xuÊt xø cña trøng sö dông trong nghiªn cøu. Mét ®iÓm kh¸c biÖt ®¸ng chó ý n÷a, tû lÖ axÝt amin thiÕt yÕu trong nghiªn cøu nµy cao h¬n c«ng bè cña USDA, 58% so víi 43% (Realease 22, USDA). 


B¶ng 2. Thµnh phÇn axÝt amin cña bét lßng tr¾ng trøng gµ (n = 3)


		Axít amin

		Hàm lượng axít amin (mg/100 g)



		Alanine (Ala)

		23,8 ( 0,06



		Glycine (Gly)

		43,4 ( 0,29



		Valine* (Val)

		46,2 ( 0,12



		Leucine* (Leu)

		59,9 ( 0,24



		Isoleucine* (Ile)

		39,8 ( 0,04



		Threonine* (Thr)

		24,4 ( 0,18



		Serine (Ser)

		34,2 ( 0,15



		Proline (Pro)

		24,4 ( 0,10



		Asparagine (Asp)

		46,9 ( 0,21



		Methionine sulfoxide* (Met)

		32,2 ( 0,14



		Glutamine (Glu)

		19,9 ( 0,09



		Phenylalanine* (Phe)

		30,3 ( 0,13



		Lysine* (Lys)

		72,1 ( 0,28



		Hydroxylysine (Hly)

		44,1 ( 0,03



		Histidine* (His)

		79,5 ( 0,21



		Tyrosin (Tyr)

		42,1 ( 0,07



		TAA

		662,9 ( 0,15



		TEAA

		384,3 ( 0,56



		TNEAA

		278,6 ( 0,41



		TEAA/TAA (%)

		0,58 ( 0,01



		TNEAA/TAA (%)

		0,42 ( 0,01





                         (*) Axít amin thiết yếu; TAA: tổng axít amin; TEAA: tổng axít amin thiết yếu; 
                               TNEAA: tổng axít amin không thiết yếu


B¶ng 3. KÕt qu¶ ph©n tÝch vi sinh trong bét lßng tr¾ng trøng gµ (n = 2)


		Chỉ tiêu

		Đơn vị tính

		Kết quả



		Tổng vi sinh vật hiếu khí

		Kl/g

		5,2 ( 103



		Staphylococcus aureus

		Vi khuẩn/g

		Âm tính



		Enterobacteriacae

		Kl/g

		< 10



		Salmonella

		Vi khuẩn/25g

		Âm tính





                 Ghi chú: Kl- khuẩn lạc


3.3. KÕt qu¶ ph©n tÝch vÒ vi sinh vËt
        trong bét lßng tr¾ng trøng gµ


KÕt qu¶ ph©n tÝch vÒ vi sinh vËt trong s¶n phÈm CEWP ®­îc s¶n xuÊt theo ph­¬ng ph¸p sÊy ë nhiÖt ®é thÊp (B¶ng 3) cho thÊy, CEWP cã c¸c chØ tiªu vi sinh ®¸p øng tiªu chuÈn cho phÐp trong thùc phÈm, tham chiÕu theo tiªu chuÈn c«ng bè cña C«ng ty Farm Pride Foods Ltd (Australia) s¶n xuÊt s¶n phÈm CEWP ph©n phèi trªn thÕ giíi, trong ®ã cã thÞ tr­êng ViÖt Nam. Theo tiªu chuÈn c«ng bè cña c«ng ty nµy th× tæng vi sinh

vËt hiÕu khÝ cho phÐp d­íi 25 ( 103 Kl/g, trong khi ®ã kÕt qu¶ ph©n tÝch cña nghiªn cøu nµy chØ cã 5,2 ( 103 Kl/g, thÊp h¬n 4,8 lÇn. Ba chØ tiªu kh¸c gåm Staphylococcus aureus, Enterobacteriacae vµ Salmonella ®Òu ®¹t yªu cÇu khi so s¸nh víi tiªu chuÈn cña c«ng ty nãi trªn.


4. KÕT LUËN 


D÷ liÖu ®Çy ®ñ vÒ thµnh phÇn hãa häc, thµnh phÇn vµ hµm l­îng axÝt amin còng nh­ mét sè chØ tiªu vi sinh vËt quan träng cña bét lßng tr¾ng trøng gµ s¶n xuÊt b»ng kü thuËt sÊy ë nhiÖt ®é thÊp ®· ®­îc x¸c ®Þnh. Bét lßng tr¾ng trøng gµ cã ®é Èm, tro, protein vµ gluxÝt lÇn l­ît lµ 7,15%; 5,93%; 78,17% vµ 10,05%. T¸m axÝt amin thiÕt yÕu gåm Valine, Leucine, Isoleucine, Threonine, Methionine, Phenylalanine, Lysine vµ Histidine ®­îc ph¸t hiÖn ®Çy ®ñ trong thµnh phÇn cña bét lßng tr¾ng trøng gµ víi hµm l­îng cao, chiÕm 58% tæng axÝt amin. Bét lßng tr¾ng trøng gµ cã c¸c chØ tiªu vi sinh vËt nh­ tæng vi sinh vËt hiÕu khÝ (TPC), Staphylococcus aureus, Enterobacteriacae vµ Salmonella ®¸p øng tiªu chuÈn vÖ sinh an toµn thùc phÈm vµ cã thÓ sö dông lµm chÊt phô gia trong thùc phÈm.
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C«ng tr×nh ®­îc hç trî tµi chÝnh mét phÇn tõ Dù ¸n Surimi: "Ph¸t triÓn s¶n phÈm gi¸ trÞ gia t¨ng tõ c¸ n­íc ngät" do ViÖn Nghiªn cøu H¶i s¶n, H¶i Phßng lµm chñ nhiÖm phèi hîp víi Khoa ChÕ biÕn Thñy s¶n, Tr­êng §¹i häc Nha Trang.
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