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TÓM TẮT 
Bên cạnh những vi khuẩn có lợi và nấm men, Kefir còn chứa nhiều khoáng chất và những axit 

amin cần thiết, giúp chữa bệnh và duy trì chức năng cho cơ thể. Kefir có bổ sung dâu tây là một sản 
phẩm có mùi vị ưa chuộng đối với người tiêu dùng đặc biệt là trẻ em. Hiện nay, dòng sữa chua Kefir 
chưa được phổ biến rộng rãi trên thị trường Việt Nam. Do vậy, bằng phương pháp đánh giá cảm quan, 
độ cồn và độ axit, nghiên cứu này đã đưa ra những điều kiện thích hợp nhất trong quy trình sản xuất 
sữa Kefir có bổ sung dâu tây. Kết quả nghiên cứu cho thấy: dịch ép dâu tây được bổ sung vào sữa với 
tỷ lệ 15%, lượng giống Kefir được cấy vào với tỷ lệ 7%, quá trình lên men được dừng lại ở độ axit 95oT 
và dịch đường succrose được bổ sung là 30% với nồng độ đường 30%. 

Từ khóa: Dâu tây, độ thorner, nấm Kefir, sữa chua.  

SUMMARY 
Kefir is considered a nutritious drink containing vitamins and minerals. Kefir differed from normal 

yoghurt in that it is fermented by both lactic bacteria and yeast. Keffir was available in the world market 
for a long time but this product is new to Vietnamese consumers. The present research was carried out 
to determine the best conditions in the fermentation process of Kefir yoghurt added with strawberry by 
organoleptic analysis, alcohols and acids tests. The results showed that strawberry juice additrion at a 
rate of 15%,  Kefir stock at a rate 7% and fermentation at 95 Thorner degree and the with final addition 
of 30% succrose syrup at a rate of 30% resulted in high quality Kefir yoghurt. 

Key words: Kefir stock, Kefir yoghurt, strawberry juice, succrose syrup.  

1. §ÆT VÊN ®Ò 
S¶n phÈm s÷a lªn men Kefir ®−îc coi 

lμ mét thøc uèng phï hîp víi c¸c chÕ ®é ¨n 
kiªng ®Æc biÖt vμ lμ mét trong nh÷ng liÖu 
ph¸p ®iÒu trÞ c¸c rèi lo¹n vÒ ®−êng tiªu 
hãa (Edward, 2003). Bëi v×, hÖ vi sinh vËt 
trong Kefir kh«ng gièng hÖ vi sinh vËt 
trong s÷a chua th«ng th−êng, mμ lμ sù kÕt 
hîp gi÷a nÊm men vμ nhiÒu lo¹i vi khuÈn 
lactic ®−îc gäi lμ “h¹t Kefir” (Harta et al, 
2004). C¸c vi sinh vËt nμy cã mét sè ¶nh 
h−ëng tÝch cùc ®èi víi c¬ thÓ, ®ã lμ lμm t¨ng 
kh¶ n¨ng sö dông ®−êng lactose, kiÓm so¸t 
hiÖu qu¶ nguån bÖnh hay nãi c¸ch kh¸c lμ 
kiÓm so¸t nh÷ng vi khuÈn g©y h¹i trong 
ruét (Thoreux and Schmucker, 2001). 
Ngoμi ra Kefir cßn gióp lμm gi¶m l−îng 
cholesterol trong m¸u, gi¶m c¸c chÊt cã 
kh¶ n¨ng g©y ung th− trong ruét kÕt vμ 
kÝch thÝch hÖ thèng miÔn dÞch trong c¬ thÓ 
chèng l¹i sù l©y nhiÔm. 

Tuy cã nhiÒu −u ®iÓm vμ tÝnh n¨ng 
nh− vËy, nh−ng nh÷ng s¶n phÈm Kefir 
trªn thÞ tr−êng vÉn ch−a ®−îc phæ biÕn 
réng r·i. HiÖn nay ë n−íc ta, ng−êi tiªu 
dïng míi chØ ®−îc lμm quen víi dßng s¶n 
phÈm s÷a chua Kefir kh«ng ®−êng cña 
Vinamilk. Dßng s÷a chua Kefir cã bæ sung 
nguyªn liÖu kh¸c, ®Æc biÖt lμ hoa qu¶ (nh− 
d©u t©y, chanh leo, xoμi, døa…) vèn lμ 
nh÷ng nguyªn liÖu võa cã h−¬ng th¬m võa 
giμu dinh d−ìng, vÉn ch−a cã mÆt trªn thÞ 
tr−êng ViÖt Nam. V× vËy, nghiªn cøu nμy 
®−îc thùc hiÖn nh»m ®−a ra mét sè ®iÒu 
kiÖn s¶n xuÊt phï hîp cho lo¹i h×nh s¶n 
phÈm nãi trªn, gãp phÇn lμm ®a d¹ng hãa 
dßng s¶n phÈm s÷a chua Kefir. 

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

Nguyªn liÖu chÝnh cho c¸c thÝ nghiÖm 
bao gåm nÊm Kefir t−¬i, s÷a t−¬i tiÖt 
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trïng kh«ng ®−êng Méc Ch©u, d©u t©y 
t−¬i. NÊm Kefir t−¬i ®−îc mua cña mét 
th−¬ng nh©n t¹i Hμ Néi. 

D©u t©y röa s¹ch, Ðp lÊy n−íc (dÞch Ðp 
d©u t©y). DÞch Ðp d©u t©y cã pH = 4,2; ®é 
Brix = 7,8; ®é chua 195oT. Thanh trïng 
dÞch d©u ë 80-90oC trong 3 phót. 

ChuÈn bÞ dÞch ®−êng succrose: cho 
®−êng succrose vμo n−íc víi c¸c tû lÖ 20%, 
25%, 30% theo khèi l−îng, ®un nhÑ ®Ó hßa 
tan hÕt ®−êng vμ thanh trïng dÞch thu ®−îc. 

C¸c thÝ nghiÖm ®−îc thùc hiÖn ®Ó t×m 
ra nh÷ng ®iÒu kiÖn thÝch hîp cho quy 
tr×nh s¶n xuÊt s÷a Kefir cã bæ sung d©u 
T©y. C¸c ®iÒu kiÖn ®ã bao gåm: tû lÖ phèi 
chÕ dÞch Ðp d©u t©y (víi c¸c tû lÖ 10%, 
15%, 20% theo thÓ tÝch) ®−îc bæ sung vμo 
khi s÷a lªn men ®¹t ®é axit 95oT, tû lÖ cÊy 
gièng (víi c¸c tû lÖ 5%, 7%, 9% theo khèi 
l−îng). Víi hai thÝ nghiÖm nμy, ®é dõng 
axit ®−îc sö dông lμ 95oT (theo kÕt qu¶ 
nghiªn cøu tr−íc cña §Æng ThÞ CÈm Tó, 
2005). Tõ kÕt qu¶ cña hai thÝ nghiÖm trªn, 
nghiªn cøu ®é dõng axit kÕt thóc lªn men 
liÖu ë 95oT cã thÝch hîp hay kh«ng ®· ®−îc 
tiÕn hμnh víi 4 ®é axit dõng (85oT, 95oT, 
105oT, 115oT). Tõ ®ã, x¸c ®Þnh tû lÖ phèi 
chÕ dÞch ®−êng succrose (víi tû lÖ 20%, 
30%, 40% theo thÓ tÝch vμ víi c¸c nång ®é 
®−êng: 20%, 25%, 30% theo khèi l−îng). 

Trong tÊt c¶ c¸c thÝ nghiÖm, c¸c chØ tiªu 

tiªu ph©n tÝch c¶m quan ®Òu ®−îc x¸c ®Þnh 
theo thang ®iÓm m« t¶ cña Hμ Duyªn T− 
(1996). ë thÝ nghiÖm ®Ó t×m ra tû lÖ tiÕp 
gièng vμ ®é dõng axit thÝch hîp, hai chØ 
tiªu ®é cån theo thêi gian vμ ®é axit theo 
thêi gian còng ®· ®−îc x¸c ®Þnh. §é axit 
®−îc x¸c ®Þnh b»ng ph−¬ng ph¸p chuÈn ®é 
theo m« t¶ cña L©m Xu©n Thanh (2004) vμ 
ph−¬ng ph¸p x¸c ®Þnh ®é cån ®−îc tiÕn 
hμnh theo m« t¶ cña Bïi ThÞ Nh− ThuËn 
vμ céng sù (1991). 

C¸c ®å thÞ, b¶ng biÓu ®−îc thÓ hiÖn 
theo ch−¬ng tr×nh Microsoft Word vμ 
Microsoft Excel, c¸c sè liÖu cña ph©n tÝch 
c¶m quan ®−îc xö lý theo ch−¬ng tr×nh 
Minitab.14.2. 

3. KÕT QU¶ Vμ TH¶O LUËN 

3.1. ¶nh h−ëng cña tû lÖ phèi chÕ dÞch 
       Ðp d©u t©y ®Õn chÊt l−îng c¶m 
       quan cña s¶n phÈm 

Tû lÖ phèi chÕ dÞch Ðp d©u t©y ¶nh 
h−ëng rÊt lín ®Õn mïi vÞ cña s¶n phÈm 
sau khi lªn men. NÕu tû lÖ phèi chÕ qu¸ 
thÊp sÏ kh«ng t¹o ra ®−îc h−¬ng vÞ d©u 
t©y cho s¶n phÈm, cßn nÕu tû lÖ phèi chÕ 
qu¸ cao th× h−¬ng d©u sÏ ¸t ®i h−¬ng th¬m 
®Æc tr−ng cña s÷a chua Kefir. 

B¶ng 1. KÕt qu¶ c¶m quan vÒ mïi vμ vÞ cña s¶n phÈm 

Công thức CT2 CT3 CT4 

          Kết quả cảm quan về mùi của sản phẩm 3a 4a 3,6a 

            Kết quả cảm quan về vị của sản phẩm 2,6b 4a 3,2ab 

    Ghi chú: Các chữ cái ghi trên số mũ của các giá trị trung bình để chỉ ra sự khác nhau của các giá trị đó, 
                            mức ý nghĩa P<0,05. 
                           CT2: Sản phẩm sữa được bổ sung 10% dịch dâu tây 
                           CT3: Sản phẩm sữa được bổ sung 15% dịch dâu tây 
                           CT4: Sản phẩm sữa được bổ sung 20% dịch dâu tây   

S¶n phÈm ®−îc phèi chÕ dÞch d©u víi 
tû lÖ 15% cã mïi vÞ ®−îc yªu thÝch h¬n hai 
tû lÖ phèi chÕ cßn l¹i. Tû lÖ phèi chÕ dÞch 
15% vμ 20% kh«ng cã sù kh¸c biÖt râ rÖt 
víi møc ý nghÜa lμ 0,5% (B¶ng 1). 

Trong 3 c«ng thøc, c«ng thøc 3 cã vÞ chua 
ngät hμi hßa, s¶n phÈm cã mïi th¬m nhÑ cña 

s÷a chua, mïi th¬m dÞu cña d©u t©y, tho¶ng 
mïi r−îu vμ hÊp dÉn h¬n hai c«ng thøc cßn 
l¹i nh−ng vÒ mÆt tr¹ng th¸i l¹i kh«ng cã sù 
kh¸c biÖt râ rÖt so víi hai c«ng thøc ®ã. 
Nh− vËy ta sÏ chän tû lÖ phèi chÕ dÞch d©u 
thÝch hîp lμ 15% ®Ó ®¹t hiÖu qu¶ h¬n vÒ 
kinh tÕ so víi phèi chÕ theo tû lÖ 20%. 
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3.2. ¶nh h−ëng cña tû lÖ cÊy gièng ®Õn 
      qu¸ tr×nh lªn men vμ chÊt l−îng 
      s¶n phÈm 

Tû lÖ gièng lμ yÕu tè quan träng cÇn 
®−îc x¸c ®Þnh trong qu¸ tr×nh lªn men Kefir 
®Ó cã ®−îc s¶n phÈm cã chÊt l−îng cao. 

B¶ng 2. ¶nh h−ëng cña tØ lÖ cÊy gièng ®Õn thêi gian lªn men vμ l−îng cån ®−îc sinh ra 

Công thức Thời gian lên men (giờ) Tổng lượng cồn  (g/l) 
CT1 22 0,51 
CT2 19 0,25 
CT3 16 0,23 

                            Ghi chú:  CT1: Sản phẩm được tiếp giống với tỷ lệ 5% 
                                                     CT2: Sản phẩm được tiếp giống với tỷ lệ 7% 
                                                     CT3: Sản phẩm được tiếp giống với tỷ lệ 9% 

KÕt qu¶ thu ®−îc ®· cho thÊy, l−îng 
gièng cÊy vμ thêi gian lªn men tû lÖ nghÞch 
víi nhau (B¶ng 2). TØ lÖ gièng cÊy cμng 
nhiÒu th× thêi gian lªn men cμng ®−îc rót 
ng¾n.  Khi tØ lÖ cÊy gièng lμ 9% th× thêi 
gian lªn men rót ng¾n ®−îc  (chØ lμ 16h) so 
víi tØ lÖ tiÕp gièng 5% (lμ 22h) ®Ó ®¹t  ®−îc 
s÷a chua cã ®é chua b»ng 95oT. Khi tû lÖ 
h¹t gièng cao (9%) sÏ rót ng¾n ®−îc thêi 
gian lªn men nh−ng c¸c vi sinh vËt sinh 
h−¬ng l¹i kh«ng ®ñ thêi gian ®Ó sinh mïi 
hÊp dÉn cho s¶n phÈm, lμm cho h−¬ng vÞ 
cña Kefir kÐm ®Æc tr−ng.  

Ngoμi ra ®é cån còng lμ mét chØ tiªu 
quan träng cÇn ®−îc theo dâi trong qu¸ 
tr×nh nghiªn cøu s¶n xuÊt s÷a Kefir, v× 
l−îng cån ®−îc t¹o thμnh trong lªn men 
Kefir lμ t¸c nh©n chÝnh t¹o ra sù kh¸c biÖt 
vÒ mïi vÞ gi÷a s÷a chua Kefir vμ c¸c lo¹i 
s÷a chua th«ng th−êng kh¸c. L−îng cån 
sinh ra nhiÒu hay Ýt còng ¶nh h−ëng kh«ng 
nhá ®Õn chÊt l−îng cña lo¹i s¶n phÈm nμy. 
ChÝnh v× thÕ chØ tiªu ®é cån theo thêi gian 
còng ®· ®−îc theo dâi (B¶ng 2). 

L−îng gièng cÊy vμo cμng cao, thêi gian 
lªn men cμng ng¾n th× l−îng cån cμng gi¶m 
(B¶ng 2). §iÒu nμy cã thÓ ®−îc gi¶i thÝch 
nh− sau: khi cÊy l−îng gièng trªn 9%, 
l−îng gièng cÊy lín lμm t¨ng mËt ®é vi 
khuÈn, do ®ã l−îng vi khuÈn thuéc nhãm 
acetic còng t¨ng cao g©y ra sù chuyÓn hãa 
cån thμnh axit acetic lμm cho s¶n phÈm cã 
vÞ chua g¾t, mïi kh«ng hÊp dÉn ®ång thêi 
lμm gi¶m ®¸ng kÓ l−îng cån trong s¶n 
phÈm. MÆt kh¸c, khi cÊy l−îng gièng 5%, 
thêi gian lªn men sÏ kÐo dμi vμ lμm t¨ng 
l−îng cån trong s¶n phÈm. L−îng cån nμy 
còng bÞ chuyÓn hãa mét phÇn thμnh axit 
acetic nh−ng kh«ng ®¸ng kÓ do l−îng vi 
khuÈn acetic cã mÆt trong s¶n phÈm lóc 
nμy kh«ng nhiÒu. Do vËy l−îng cån cßn l¹i 
trong s¶n phÈm cuèi cïng lμ kh¸ lín vμ lμm 
gi¶m h−¬ng vÞ ®Æc tr−ng cña s÷a Kefir. 

V× s¶n phÈm Kefir ®ßi hái l−îng cån 
kh«ng qu¸ cao còng kh«ng qu¸ thÊp, vÞ 
chua dÞu vμ mïi h−¬ng ®Æc tr−ng, nªn tØ lÖ 
cÊy gièng ®−îc chän sao cho hßa hîp ®−îc 
c¸c chØ tiªu nμy. 

B¶ng 3. KÕt qu¶ ph©n tÝch c¶m quan vÒ mïi vμ vÞ cña s¶n phÈm 

Công thức CT1 CT2 CT3 
Kết quả cảm quan về mùi của sản phẩm 2,6b 4a 3,2ab

 

Kết quả cảm quan về vị của sản phẩm 3a 4a 3,2a 

    
S¶n phÈm ®−îc cÊy gièng 7% cã mïi vÞ 

hμi hoμ vμ ®−îc yªu thÝch h¬n hai tû lÖ 
tiÕp gièng cßn l¹i. Tû lÖ tiÕp gièng 7% vμ 
9% kh«ng cã sù kh¸c biÖt râ rÖt víi møc ý 
nghÜa α lμ 0,5% nªn ta sÏ chän tû lÖ cÊy 
gièng ban ®Çu lμ 7%.  

Theo kÕt qu¶ ph©n tÝch c¶m quan vÒ 
tr¹ng th¸i cña c¸c mÉu thö, kh«ng cã sù 
kh¸c biÖt râ rÖt gi÷a 3 mÉu thö ®ã. C¸c mÉu 
thö cã tr¹ng th¸i kh¸ ®ång nhÊt, kh«ng 
ph©n líp, kh«ng thÊy xuÊt hiÖn lîn cîn vμ cã 
t¹o mét chót bät trªn bÒ mÆt s¶n phÈm. Tû 
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lÖ tiÕp gièng 7% lμ thÝch hîp nhÊt cho qu¸ 
tr×nh lªn men, ®¶m b¶o ®−îc chÊt l−îng s¶n 
phÈm vμ tiÕt kiÖm ®−îc thêi gian. 

§é axit lμ mét nh©n tè mang tÝnh 
quyÕt ®Þnh ®èi víi chÊt l−îng c¶m quan 
cña s÷a chua nªn thÝ nghiÖm ®· thùc 

hiÖn ®Ó t×m ra ®é axit thÝch hîp nhÊt ®Ó 
kÕt thóc qu¸ tr×nh lªn men, víi bèn c«ng 
thøc kÕt thóc qu¸ tr×nh lªn men ë 4 ®é 
dõng axit kh¸c nhau: 85oT, 95oT, 105oT, 
115oT, tû lÖ gièng cÊy sö dông cè ®Þnh lμ 
7%. 

 
 
 
 
 
 
 

 

     H×nh 1. Sù biÕn thiªn cña ®é axit                           H×nh 2. Sù thay ®æi ®é cån 
                      theo thêi gian                                                       theo thêi gian

H×nh 1 cho thÊy, ®é axit t¨ng nhanh 
vμ t−¬ng ®èi ®Òu ®Æn theo thêi gian, c¸ch 
kho¶ng 2 giê th× ®é axit t¨ng thªm 10oT. 
HiÖn t−îng cã thÓ ®−îc gi¶i thÝch do giai 
®o¹n nμy lμ thêi k× ho¹t ®éng m¹nh mÏ 
cña vi khuÈn lactic nªn l−îng axit còng 
®−îc sinh ra nhiÒu h¬n. Tuy nhiªn, khi ®¹t 
®é axit cao tèc ®é t¨ng axit chËm dÇn vμ 
thêi gian kÐo dμi h¬n. Do ®é axit t¨ng cao 
(>110oT) lμm cho pH cña m«i tr−êng gi¶m 
xuèng, øc chÕ trë l¹i sù ho¹t ®éng cña vi 
khuÈn lμm cho qu¸ tr×nh sinh axit chËm 
dÇn, chÝnh lóc nμy còng l¹i lμ thêi k× ho¹t 
®éng m¹nh mÏ cña nÊm men nªn l−îng 
cån sinh ra sÏ t¨ng m¹nh. NÕu qu¸ tr×nh 
lªn men vÉn tiÕp tôc th× ®Õn mét lóc nμo 
®ã axit cña m«i tr−êng sÏ øc chÕ toμn bé sù 
ph¸t triÓn cña vi sinh vËt. 

H×nh 2 còng thÓ hiÖn møc ®é t¨ng cña 
hμm l−îng cån theo thêi gian, l−îng cån 
t¨ng t−¬ng ®èi ®Òu ®Æn tõ 18 giê ®Õn 22 
giê, trung b×nh cø 2 giê l¹i t¨ng kho¶ng 
0,031g/l t−¬ng øng víi ®é axit dõng lμ 80-
95oT, tèc ®é sinh cån t¨ng m¹nh (0,063 g/l) 
trong kho¶ng thêi gian 22 - 24 giê t−¬ng 
øng víi ®é axit lμ 95 - 110oT. Tèc ®é sinh 
cån nhanh h¬n do ë giíi h¹n axit nμy sÏ 

t¹o pH m«i tr−êng thuËn lîi cho sù ph¸t 
triÓn cña nÊm men. Nh−ng nÕu tiÕp tôc 
cho lªn men ®Õn khi ®¹t ®é axit >115oT th× 
qu¸ tr×nh sinh cån sÏ bÞ gi¶m do mËt ®é vi 
khuÈn t¨ng cao g©y hiÖn t−îng c¹nh tranh 
sinh häc lμm ¶nh h−ëng ®Õn sù ph¸t triÓn 
cña nÊm men. Ngoμi ra, cã thÓ do l−îng c¬ 
chÊt trong m«i tr−êng gi¶m nªn qu¸ tr×nh 
lªn men sinh cån sÏ chËm l¹i. Bªn c¹nh ®ã, 
cã sù chuyÓn hãa cña cån thμnh axit acetic 
do sù hiÖn diÖn cña nhãm vi khuÈn acetic, 
v× vËy qu¸ tr×nh lªn men vÉn tiÕp tôc x¶y 
ra ®Õn ®é axit cao, sinh nhiÒu axit acetic 
g©y vÞ chua g¾t cho s¶n phÈm. 

H¬n n÷a khi ®é axit cao, c¸c mixen 
cμng cã khuynh h−íng kÕt hîp c¸c khèi 
®«ng l¹i víi nhau, lùc bÒn gel cña s¶n 
phÈm gi¶m, rÊt dÔ lμm cho s¶n phÈm bÞ 
ph©n líp. Tuy Kefir lμ s¶n phÈm cã ®é 
nhít kh¸ cao nh−ng ®Ó ®¹t tÝnh th−¬ng 
m¹i vμ t¹o mïi vÞ thÝch hîp th× cÇn cã 
thªm c«ng ®o¹n phèi chÕ víi dÞch ®−êng 
succrose sau khi qu¸ tr×nh lªn men kÕt 
thóc. Do vËy, viÖc chän lùa ®é axit dõng 
thÝch hîp ®Ó võa ®¶m b¶o cho tr¹ng th¸i 
s¶n phÈm ®−îc æn ®Þnh trong qu¸ tr×nh 
b¶o qu¶n, võa t¹o ®é chua ngät hμi hßa lμ 
®iÒu rÊt quan träng. 
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B¶ng 4. KÕt qu¶ ph©n tÝch c¶m quan vÒ vÞ cña s¶n phÈm 

CT1 CT2 CT3 CT4 

3,4b 4,4a 2,6bc 2,2c 

                    Ghi chú: 
                                        CT1: Sản phẩm dừng lên men ở 85oT 
                                        CT2: Sản phẩm dừng lên men ở 95oT 
                                        CT3: Sản phẩm dừng lên men ở 105oT 
                                        CT4: Sản phẩm dừng lên men ở 115oT 

S¶n phÈm ë ®é axit dõng 95oT khi 
phèi chÕ thªm dÞch d©u cã vÞ hμi hßa h¬n 
ba ®é dõng cßn l¹i. T¹i hai ®é dõng 85oT 
vμ 95oT, c¸c s¶n phÈm  kh«ng cã sù kh¸c 
biÖt râ rÖt víi møc ý nghÜa α lμ 0,5%. 
Nh−ng mÉu s÷a cã ®é dõng 95oT ®−îc 
®¸nh gi¸ cao h¬n, nªn ®é dõng axit khi lªn 
men ®−îc chän lμ 95oT lμ ®é dõng phï hîp. 

Qua kÕt qu¶ kh¶o s¸t vμ ®¸nh gi¸ c¶m 
quan cho c¸c chØ tiªu, ®é axit dõng 95OT 
®−îc lùa chän ®Ó kÕt thóc qu¸ tr×nh lªn men 
sau ®ã phèi chÕ dÞch Ðp d©u t©y vμ dÞch 
®−êng succrose ®Ó hoμn thμnh s¶n phÈm. 

3.4. ¶nh h−ëng cña tû lÖ phèi chÕ dÞch 
       ®−êng succrose sau lªn men ®Õn 
       chÊt l−îng s¶n phÈm 

Tõ kÕt qu¶ t×m ®−îc ë c¸c thÝ nghiÖm 
tr−íc: tû lÖ cÊy gièng lμ 7%, ®é axit kÕt thóc 
qu¸ tr×nh lªn men lμ 95oT vμ tû lÖ phèi chÕ 
dÞch Ðp d©u t©y vμo s÷a sau lªn men lμ 15%, 
®−îc sö dông ®Ó nghiªn cøu ¶nh h−ëng 
cña tû lÖ phèi chÕ dÞch ®−êng succrose vμo 
s÷a sau lªn men ®Õn chÊt l−îng s¶n phÈm. 
DÞch ®−êng succrose ®−îc bæ sung gióp 
®iÒu hßa vÞ cña s¶n phÈm, lμm t¨ng ®é 
s¸nh cña s¶n phÈm tõ ®ã lμm t¨ng chÊt 
l−îng c¶m quan cña s¶n phÈm nμy. 

Khi bæ sung dÞch ®−êng succrose hÇu 
nh− kh«ng ¶nh h−ëng ®Õn mïi vμ tr¹ng 
th¸i mμ chñ yÕu ¶nh h−ëng ®Õn vÞ cña s¶n 
phÈm. V× vËy kÕt qu¶ lùa chän chñ yÕu 
dùa vμo ®¸nh gi¸ c¶m quan vÒ vÞ cña s¶n 
phÈm.  

B¶ng 5. KÕt qu¶ ph©n tÝch c¶m quan vÒ vÞ cña s¶n phÈm 

CT1.1 CT1.2 CT1.3 CT2.1 CT2.2 CT2.3 CT3.1 CT3.2 CT3.3 

3,2ab 3,4ab 3,4ab 3abc 3,4ab 4a 2,2c 2,4bc 3,4ab 

         Ghi chú: 
  CT1: Sản phẩm được phối chế 20% dịch đường succrose 
  CT1.1:  nồng độ dịch đường succrose 20% 
  CT1.2:  nồng độ dịch đường succrose 25% 
  CT1.3:  nồng độ dịch đường succrose 30% 
  CT2: Sản phẩm được phối chế 30% dịch đường succrose 
  CT2.1: nồng độ dịch đường succrose 20% 
  CT2.2: nồng độ dịch đường succrose 25% 
  CT2.3:  nồng độ dịch đường succrose 30% 
  CT3: Sản phẩm được phối chế 40% dịch đường succrose 
  CT3.1: nồng độ dịch đường succrose 20% 
  CT3.2: nồng độ dịch đường succrose 25% 
  CT3.3: nồng độ dịch đường succrose 30% 
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VÞ gi÷a nång ®é dÞch ®−êng succrose 
25% vμ 30% kh¸c biÖt kh«ng nhiÒu (B¶ng 
5), nh−ng mÉu s÷a ®−îc phèi chÕ theo tû lÖ 
nång ®é 30% cã vÞ ®−îc yªu thÝch h¬n c¶. 
Víi nång ®é dÞch ®−êng succrose nh− vËy 
th× tû lÖ bæ sung vμo s¶n phÈm lμ 30% lμ 
thÝch hîp nhÊt, v× khi bæ sung víi tû lÖ 
20% ®é nhít cña s¶n phÈm cßn kh¸ cao, 
kh«ng phï hîp cho s¶n phÈm d¹ng uèng 
vμ Ýt ®−îc −a chuéng h¬n. Khi phèi víi tû 
lÖ 40% cã thÓ mang l¹i hiÖu qu¶ kinh tÕ 
cao nh−ng s¶n phÈm l¹i lo·ng, dÔ bÞ ph©n 
líp ¶nh h−ëng ®Õn chÊt l−îng c¶m quan 
cña s¶n phÈm. V× vËy, tû lÖ phèi chÕ 30% 
dÞch ®−êng succrose víi nång ®é ®−êng 
30% ®−îc lùa chän ®Ó cã ®−îc s¶n phÈm 
mang h−¬ng vÞ, h×nh th¸i hμi hßa nhÊt. 

4. KÕT LUËN 
§Ó cã ®−îc s¶n phÈm ®¹t chÊt l−îng 

cao, tû lÖ bæ sung tèi −u nhÊt cho dÞch Ðp 
d©u t©y lμ 15%.  

§Ó qu¸ tr×nh lªn men tèt vμ thêi gian 
lªn men nhanh th× tû lÖ tiÕp gièng lμ 7%. 

§é dõng axit thÝch hîp nhÊt cho s¶n 
phÈm ®¹t mïi vÞ vμ h×nh th¸i tèt lμ 95oT. 

Tû lÖ phèi chÕ cho thμnh phÈm sau khi 
lªn men ®−îc ®¸nh gi¸ cao ë nång ®é siro 
30% víi tû lÖ dÞch lμ 30%.  
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