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Tom tit:

Trong nghién ciru nay, nwéc ép trai ciy dong chai da dugce san xuét theo phwong phap phéi trén nuée ép dira
(Ananas comosus) va bi dao (Benincasa hispida) véi ty 1€ khac nhau. Cac thong s6 thich hgp cho qua trinh ph61 ché
san pham nuwée ép la: ty 1€ ph01 ché dich ép dira:bi dao la 1:1, ty 1¢ pha loang nwée/dich ép ddra:bi dao 1a 1/1, ph01
ché sacharose téi 18'Brix (Bx), ty 1& bd sung axit citric 0,1%, pectin 0,1%. Tinh chit 1y - hoa hoc, vi sinh, phan tich
cAm quan ciia sin phim di dwgc danh gia. Két qua phan tich ly - héa hoc cho thay, san phim c6 tong chét rin hoa
tan 18°Bx, pH 3,7, ham luwong axit tong 2,72 g/I. Thanh trung nhiét & 90°C trong 15 phut ¢6 hiéu qua vo‘l viéc tiéu
diét hé vi sinh vat trong nwoéc ép nén san pham 6 thé giir tai diéu kién thlr()'ng trong 8 tuin ma khong c¢in bd sung
chit bao quan. Tong diém danh gia cam quan trung binh 12 hon 16 diém dbi véi mAu nwéc ép hén hop trii ciy chi

ra pham vi thwong mai tot dé san xuit nwéc ép bo dudng, nudc ép dira:bi dao.

Tir khéa: bi dao, dira, danh gia cim quan, nuéc ép, phdi ché.

Chi s6 phén loai: 2.10

Dat van de

Dua (Ananas comosus) thudc ho Bromeliaceae, 1a mot trong
nhitng cdy dn qua thuong mai quan trong nhét véi nhidu loi ich
vé sirc khoe con nguoi [1-3]. Nho huong va vi tuyét voi nén dira
dugc ménh danh la nit hoang cua céc loai trai cdy [1]. Qua dua tuoi
chira 60% phan an dugc va ham lugng nudc chiém 80-85%. Trai
dtra chtra duong 12-15%, axit 0,6%, protein 0,4%, tro 0,5% (chu
yéu la K), chét béo, chat xo, vitamin A, C va [-carotene 0,1%, chat
chong oxy hoa chi yéu la flavonoid, axit citric, axit ascorbic [2-4].
Trai dira trudng thanh con chua bromelin - mét loai enzyme thuy
phan protein thanh céc axit amin [4]. Dira la loai qua ngon, co thé
an tuoi hoac ché bién thanh nudc €ép, xi-ro, mut, dim [5].

Bi dao (Benincasa hispida) 1a mot loai rau duge sir dung rong
rdi 0 mot s6 nudc nhu Viét Nam, Thai Lan, Trung Qudc, An Dg
[6]. Bi dao rat d& trong va ning suit thuong cao [7]. Qua truong
thanh duoc danh gid 1a gidu vitamin B, va C [7, 8], 1a mot nguon
cung cap chat xo tot cho ché d¢ an kleng (275 g/kg - trong lugng
kho ctia qua), ngoai ra con chira mot s chat chong oxy hoa nhu
sterol, axit phenolic, terpen va flavonoid C-glycoside [9]. Bi dao
ciing chira mot luong 16n axit hitu co, axit amin va khoang chat
[6]. Mit khac, ham lugng dwong cua bi dao thap (10-20 g/kg) va
co thé giam & giai doan truong thanh muén [7, 8]. Do do, cdy
trong nay co thé 1a ddi twong tt dé phat trién cac loai thuc phim
it carbohydrate, chéng béo phi hodc d6 udng. Hon 15 hop chat
dé bay hoi di dwgc xac dinh trong mot sb giong bi dao va do
ubng tir bi dao, voi phan 16n 1a cic hydrocacbon va nhém rugu
[6] quyét dinh huong va mui vi déc trung cua loai qua nay. Bi
dao di dugc chimg minh Ia ngudn chét chong oxy héa tiém ning
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va cac nghién ctru vé dinh dudng cho thdy, c6 kha nang trc ché
enzyme chuyén di angiotensin tot, co tac dung bao vé chdng lai
céc bénh tim mach, bién chig tiéu dudng va mot $6 loai ung thu
[6]. Ngoai ra, n6 ciing ngin ngira va diéu tri béo phi bing cach
giam cholesterol toan phan trong mau, triglyceride ¢ gan va tong
ham lugng cholesterol [10, 11].

Dira va bi dao la trai cay theo mila va c6 sin véi s6 luong 1on
vao mia thu hoach cao diém. Nhung do céc co sd xu ly, ché bién
va bao quan sau thu hoach khong du va dung cich, mdi ndm mot
lugng dang ké bi lang phi [12]. Bang cach ché bién, cic loai nong
san ndy co thé duoc tan dung. Bién phap nay cling thic déy su phat
trlen ctia cdc nganh cong nghiép ché bién ¢ céc khu vire dang phat
trién clia dat nuc. Hon nita, chung ta co thé tao ra san pham moi
thong qua viéc pha tron tao thanh thirc udng tu nhién tit cho strc
khoe [13], cai thi¢n vitamin va ham lugong khoang [14].

Chinh vi nhimg 1y do trén, dé tai nghién ctru xdy dung quy
trinh san xuat ché pham nudc ép dira:bi dao trén quy mo phong thi
nghiém nhim tao ra sin pham mdi ¢6 gia tri dinh dudng va chét
luong cam quan tot da duoc thuc hién.

Vat liéu va phuong phap nghién ciiu
Vit liéu nghién ciru

Nguyén liéu: gom dira tiy hay con goi 1a dira hoa (4dnanas
comosus Queen); bi dao d& (Benincasa hispida) dugc thu thap tai
Xuan Mai, Chuong My, Ha Noi.

Héa chat: dudng saccharose, axit citric, pectin dugc phép st
dung trong che bién thyc pham.
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Abstract:

In the present study, bottled fruit juice has been
produced by mixing different ratios of pineapple (4nanas
comosus 1.) and winter melon (Benincasa hispida)
juice. The suitable parameters for the preparation of
juice products: the ratio of pineapple/winter melon
juice preparation is 1:1, the water dilution/pineapple -
winter melon juice is 1:1, the mixing saccharose ratio is
18Bx, the rate of addition of citric acid and pectin in
the process is 0.1%. Physical-chemical, microbiological
and sensory analysis were evaluated. The physical-
chemical analysis showed that total dissolved solids is
18°Bx, pH is 3.7, total acid is 2.72 g/l. Heat pasteurisation
(90°C for 15 minutes) was effective for inactivating the
microbial flora in the juice blend, so the product could
be kept under normal conditions for 8 weeks without
preservatives. The mean overall acceptability scores of
more than 16 for juice samples indicated the commercial
scope for manufacturing good and nutritious pineapple
juice blended with winter melon juice.

Keywords: blend, juice, pineapple, sensory evaluation,
winter melon.

Classification number: 2.10

Phwong phap nghién ciru

Nghién cieu phdn tich mét s6 thanh phan héa hoc ciia nguyén
liéu: cac thanh phan phan tich gom:

+ Xac dinh ham luong nude: theo phuong phap sdy dén trong
lugng khong doi [10TCN 842:2016] [15].

+ X4c dinh chi sd axit: chuén do véi dung dich NaOH 0,1N c6
phenolphtalein lam chi thi mau [TCVN 7807:2013] [16].

+Xac dinh ham lugng tro: dung nhiét dg cao (550- 600°C) nung
chdy hoan toan cac cht hitu co, phan con lai sau khi nung chinh 1a
tong sd tro co trong thye phim cin xac dinh [TCVN 10696:2015]
[17].

+ Xac dinh d6 pH [10TCN 7806:2007] [18].
+ Xac dinh ndng do chat kho [TCVN 10696:2015] [17].
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+ Xéc dinh ham lugng vitamin C theo phwong phap chuin do
voi dung dich iod c6 tinh bot 1am chi thi mau [TCVN 8977:2011]
[19].

+ Xac dinh d6 Bx: do d6 Bx bang khuc xa ké dua theo nguyén
ly khiic xa anh sang.

Nghién citu xdc dinh thanh phan khoi liong sdy ciia dita, bi
dao nguyén liéu: dtra loai bo vo, mat va cudng; bi dao bo vo va
phan hat. Sau d6, xac dinh ty 1¢ % khéi luong thit qua va tinh khéi
lugng trung binh qua 3 lan thi nghi¢m.

Nghién ciru xdc dinh cong thire phoi ché: dira bd hét vo va mit,
bi dao bo vo va hat. Sau do6 nguyén li¢u duoc ria sach, cat lat va
ép lay dich qua. Sau mdi thi nghiém x4c dinh ty 1¢ phéi ché, nudc
ép hdn hop duge dong chai, ghép nap, thanh tring & 90°C trong 15
phiit roi tién hanh danh gia cam quan. Chi tiéu dénh gia: mau sac,
mili, vi, trang thai dé chon ra ty 1& phi ché thich hop cho nudc ép
dira va bi dao.

Thi nghiém xac dinh ty I¢ phdi ché nudc dira:bi dao: dich ép
dira, bi dao duogc tién hanh phoi ché theo cac ty 1¢ 30:70, 40:60,
50:50 va 60:40%.

Xac dinh ty 1é nudce pha lodng: sau khi chon dugc ty 18 phéi ché
dich dura:bi dao thich hop, tién hanh thi nghiém xac dinh ty 1¢ pha
loang hdn hop dich dira:bi dao v6i nuée theo céc ty 16 1an luot la
30:70, 40:60, 50:50 va 60:40%.

Thi nghiém xac dinh ty 18 duong bo sung: ham luong dudng
bo sung dé dat dugc do Bx theo mong muon dugc tinh toan theo
cong thure sau:

Y/100 = (a + X)/(100 + X)

Trong d6: Y: d¢ Bx cén dat dugc; a: QQ Bx cua dich qua sau khi
loc va pha loang; X: ham lugng duong bo sung cho 100 g dich qua.

Dich dira:bi dao sau khi Iya chon duge ty 1¢ ph01 ché, ty 1é pha
10ang, tién hanh thi nghiém xac dinh ty 1¢ dudng phéi ché dé dat duoc
nong do: 16, 17, 18, 19°Bx.

Thi nghiém xac dinh ty 1¢ axit citric cho vao hn hop: khi lya
chon dugc ty 18 phdi ché, ty 1¢ pha loang dich dira:bi dao, ty 18
duong bo sung, tién hanh thi nghiém xac dinh ty 1¢ axit citric bo
sung lan lugt: 0, 0,1, 0,2 va 0,3% (w/v).

Thi nghiém x4c dinh ty 1¢ pectin cho vao hon hop: sau khi lya
chon dugc ty 1€ phéi ché, ty 16 pha loang dich dua:bi dao, tién hanh
thi nghiém xac dinh ty 1¢ pectin b6 sung theo cac ty 1¢: 0, 0,1, 0,2
va 0,3% (w/v).

Phwong phap danh gia cam quan: theo phuong phap cho
diém duoc tién hanh boi cac kiém nghiém vién, dya trén TCVN
3216:1994 [20]. Tiéu chuén Viét Nam sir dung hé 20 diém xay
dyng trén mot thang diém thong nhét c6 6 bac (0-5) va diém 5 1a
cao nhit cho mot chi tiéu. Panh gia chit luong cubi ciing cua san
pham theo TCVN 7946:2008 [21] quy dinh cac cap chét lugng ddi
v6i san pham.



Nghién ciru thoi gian bdo qudn: bao quan san pham trong 2
diéu kién nhiét d: 25°C (nhiét do thuong) va 4°C (trong ngin mét
ti lanh). Theo ddi mat d¢ vi sinh vat theo thoi gian bao quan tai:
0,2,4, 6,8 tudn.

Xac dinh chi tiéu vi sinh:

S6 Iwong vi sinh vat tong s6 hiéu khi duoc xac dinh theo TCVN
9977: 2013 [22].

S6 lugng E. coli dugc xac dinh theo TCVN 9975: 2013 [23].

S6 lwong Coliforms dwge xac dinh theo TCVN 9975:2013
[23].

S6 lwong ndm men, méc dugce xac dinh theo TCVN 5166:1990
[24].
Két qua nghién ciiu va thao luan

Két qud khdo sdt thanh phan nguyén liéu

Xdc dinh khoi heong sir dung ciia nguyén liéu: sau khi tién
hanh thi nghi¢ém xac dinh thanh phan khoi lugng cua trai dua, bi
dao thu dugc két qua nhu bang 1.

Bang 1. Két qua xac dinh thanh phan khéi lwong cua trai diva.

Miu T 18 thit qui (%) T 18 vé, hat (%)
Dura 61,61+2,68 38,39+1,98
Bi dao 75,24+1,01 24,67+1,74

Két qua bang 1 cho thy, phan khéi luong thit qua cua dira, b
dao chiém ty 16 twong ddi cao, 1an luot khoang 60 va 75%. Két qua
nghién ctru kha trong dong vai bio cao ciia Purseglove (1972),
Grubben va cs (2004) [25, 26]. Cac tac gid nay cho rﬁng, phﬁn an
dugc cua dua, bi dao trong khodng 60-70%.

Xdc dinh mét s6 thanh phdn héa hoc cua nguyén li¢u: cac
thanh phan hoa hoc clia dra va bi dao duge thé hién ¢ bang 2.

Bang 2. Két qua xac dinh thanh phan héa hoc cua dira va bi dao.

Chi tiéu Dira Bi dao

Do 4m (%) 82,020,96 90,37+0,83
Tro (%) 0,78+0,015 0,68+0,02
Axit tong (g/l mau) 4,160,045 4,03+0,06
Ham luong chit kho 15,8+0,7 15,5+0,5
(Bx, %)

pH 3,82+0,02 3,79+0,03
Vitamin C (%) 0,06160,0015 0,06910,001

Két qua bang 2 cho thay, dita va bi dao 1a nhiing nguyén lidu
c6 ham lugng nudce cao (dra 82,02%, bi dao 90,37%) rat thich hop
cho san xuat nudc ép, 1a nguyén lidu doi dao dinh dudng voi ham
luong vitamin C 16n (61-69 mg/100 ml), diéu d6 lam ting gi4 tri
dinh dudng cho nudc ép. Ham lugng axit trong dira va bi dao cling
kha cao (4 g/1), tao thuan 1¢i cho viéc bao quan nguyén ligu, gidm
nhiét d6 thanh tring v tao vi cho san phim sau nay.
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Két qua phan tich thanh phan hoa hoc ctia dira ¢ trén kha tuong
dong voi két qua ciia Begum va cs (2018) [12], céc tac nay cho
rang, dita co do dm 78%, do axit 0,62%, tro 0,48%, vitamin C
7,8 mg/100 g va ham luong chat khd 12%. Con nghién ctru ciia
Camara va cs (1995) [27] da bao cao ham lugng vitamin C trong
nude ép dua twoi 1a 84,2+£9,6 mg/100 ml, trong khi gia tri ctia nude
ép dira thwong mai ¢6 sy thay doi kha nhiéu (8,5-58 mg/100 ml).

Két qud nghién civu ty 1¢ phéi ché thich hop

Khdo sdt 1y Ié phoi ché dira:bi dao: két qua danh gia cam quan
¢ bang 3 cho théy, san pham nudc ép phdi tron dugc danh gia cao
nhét khi ty 18 phéi tron nude ép dia:bi dao 1a 50:50%, san pham
¢6 diém cam quan (mau sdc, mui, vi) vuot trdi hon céc ty 18 30:70,
40:60 va 60:40%. O ty 1¢ phdi tron dira:bi dao 50:50%, mau co
mau sdc, mui, vi hai hoa nhét, cho san phém ¢6 mui, vi thom ngon
cia dira nhung khong mat di dic tinh riéng cua bi dao. Bén canh
viéc tao huong vi méi con tao cho nude bi dao c6 mau vang sang
rat dep mit (hinh 1).

Bang 3. Két qua danh gia cam quan véi céc ty Ié phéi ché cho ché
pham nwéc ép dira:bi dao.

Ty 1¢ phéi ché dira:bi dao Ty I¢ pha loang hén hop

(%, VIV) dich qua (%, v/v)
30:70  40:60  50:50 60:40 30 40 50 60
Téngdiém 12,64 140 16,12 11,68 1344 1380 1572 12
Ty 1¢ duong bd sung dich qua Ty 1§ axit citric bd sung (%
("Bx) w/v)
16 17 18 19 0 01 02 03
Téng diém 13 14 15 13 13 16 14 13
Ty 1 pectin bd sung (% w/v)
0 0,1 02 03 04
Téngdiém 11,76 17,56 152 14,76 12,64

Hinh 1. Mau sic san pham theo ty & phdi ché dich dira:bi dao
(1: ty 1€ 30:70%; 2: ty 1& 40:60%; 3: ty 1& 50:50%; 4: ty 1& 60:40%).

Phdi ché céc loai dich qua voi ty 1¢ khac nhau tao ra huong vi
méi cho san pham da dugc nhiéu nha khoa hoc cong bo. Lé My
Hong va cs (2009) [28] cho rang, ty 1¢ phdi ché 50% dich qua so
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11, 10% dich qua chanh day, 40% dich qua dira dugc danh gia cam
quan tot nhat. Trong khi d6, Begum va cs (2018) [12] cong bb ty
1é phéi tron chira 35% xoai, 40% nude cam, 25% nude ép dora dam
bao mau séc, huong vi va do ngot ciia san pham. Dtra va ca rdt phdi
tron vai ty 1€ 35:65% [29], nude ép phéi tron tir cu dau, bi dao, ca
r6t theo ty 18 1:1:1 [30].

Két quad khdo sat ty 1é pha lodng véi nwde: két qua danh gia
cam quan ¢ bang 3 cho thay, ty 1¢ nudc pha lodng 40 toi 50% véi
hdn hop nuée ép 1a hai ty 16 ma san pham dugc ngudi thir wa thich
nhét vi n6 ¢6 mui thom dic trung cua dua pha véi bi dao, duge
d4nh gia cao vé mau sic va huong vi. Véi ty 18 50% nudc pha
loang thi ngudi thir danh gia rit cao vé vi ctia san pham. Ty 1¢ nay
rat phi hop, ty 18 dich qua va nu6c ngang bang 1am cho san pham
¢6 vi chua ngot hai hoa, mau sic tuoi sang (hinh 2), mui thom dac
trung cta dira pha voi bi dao. Ty 1¢ pha loang nudc 30% thi sén
pham van mang dam vi ctia dich dira:bi dao. Con 6 ty 1& pha lodng
nude 60% thi san pham khong gitr duoc vi ddm cia dich dira:bi
dao va gia tri Bx ciia san pham 1a thap nhit. Mt khac, khi ting ty
1é nudc pha lodng thi d9 Bx ctia san phim giam, lam giam gia trj
dinh dudng ciia san phim (bang 4). Theo két qua nghién ciru cua
Lé My Hong va cs (2009) [28], trong nghién ctru ché bién nudc
trai cay hon hop so'ri, dira, chanh dy pha loéng sir dung 70% dich
quéa hon hop cho san pham c6 mui vi hai hod, dac trung, mau sic
sang dep, gid tri cam quan cao.

Hinh 2. Ty Ié pha lodng dich dira:bi dao (1: ty & 30:70%; 2: ty 1&
40:60%; 3: ty 1€ 50:50%; 4: ty 1& 60:40%).

Bang 4. Méi twong quan gitva ty 1& pha lodng véi ndng d6 chét
kho hoa tan.

Ty 1€ pha loang (nwéc/dich qua) (%) Do Bx cia dich qui ("Bx)

0 16
30 11,6
40 9,8
50 8,5
60 7,3

Két qua nghién cieu xdc dinh ty 1é dwong bé sung: dudng dugce
b6 sung vao dich qua dé dat cac ty 1é sau: 16, 17, 18 va 19°Bx.
Két qua danh gia cam quan & bang 3 cho thay, ham lugng duong
dat 18°Bx cho san phérn ¢6 vi chua ngot hai hoa va lam gidm bot
vi nho ctia nude bi dao. Dbi voi mau 6 ndng do dudng cao hon 1a
19°Bx thi san phdm s& c6 vi ngot git, c6 mui duong, kho duge thi
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truong chap nhan, con déi véi cic mau & ndng do thap hon (16
va 17°Bx) thi lai it ngot, vi nhg cta san phém khong bi 14n 4t nén
nhiéu ngudi danh gia thap. Nhu véy, ty 1é dudng bo sung cua san
phém 6 anh hudng l6n dén d6 nho ctia san phém, qua déanh gia lya
chon ty 18 dudng 18°Bx la thich hop cho san xuat nudc ép dira, bi
dao. Ciing theo nghién ctru cua Lé My Hong va cs (2009) [28], ty
16 dwong bo sung vao ché pham hdn hop nude ép 1a 20% cho san
phim ¢6 gi4 tri cam quan tot, c6 diém cam quan cao.

Két qua xdc dinh ty ¢ axit citric bé sung vao nueée ép dira, bi
dao: axit citric duge bd sung vao dich ép dira, bi dao véi cac ty 1€
0,1,0,2 va 0,3% dé lam cho vi ciia san pham hai hoa va han ché
bién mau. Mit khac viéc nay s& gitp giam pH ciia nudc qua, tao ra
moi truong c6 pH thép, han ché duoc sy phat trién cta vi sinh vat,
giam nhi¢t d§ thanh trung va kéo dai thoi gian bdo quan. Ngoai ra,
nhiét do thanh tring thip con gitp cho cac tinh chit cam quan cua
san pham it bj bién doi, do d6 chét lugng san pham duoc dam bao.

Két qua danh gia cam quan bang 3 cho thdy, ty 1¢ axit citric
b6 sung 0,1 va 0,2% c6 diém cam quan cao hon. Do sy thay doi
dang ké vé vi ciia san pham, nhidu ngudi yéu thich vi chua ngot
hai hoa. Vi ty 18 bd sung 0% (khong bo sung axit citric) thi diém
trung binh thap. O 0,3%, mau ¢6 vi chua cao qud, lan 4t vi ngot
cua dudng, 1am cho san pham khong hai hoa vé vi. Thém vao do,
nghién ctru ciia Shakoor va cs (2014) [31] cong b6 bd sung vao
nude ép dau tdy ham luong axit citric 0,1% gitip on dinh va bao
qudn san phém duoc tt hon. Do vay, lua chon b6 sung axit citric
vio nude ép dira, bi dao 14 0,1% cho cac nghién ciru tiép theo.

Két qua thi nghiém xdc dinh ty 1é pectin bé sung vao nuée ép:
pectin dugc b sung vao dich qua vdi cac ty 1€ 0,1, 0,2, 0,3 va 0,4%
dé khac phuc hién tuong phan 16p. Trong san xudt d6 hop nudc
udng, pectin, dudng, axit 1am cho nudc qua dong nhat, han ché
viéce tach 16p, phan ting. Néu cho pectin véi ty 18 khong thich hop
(qué nhiéu) s& 1am cho san pham c¢6 d6 sanh 16n, lam giam gi4 tri
cam quan ctia san pham.

Két qua danh gia cam quan bang 3 cho thay, khi khong bo sung
pectin thi sau 8 gid san pham da bt dau xuat hién cin lang, thay
tach 16p r bén trong chai, lam mét gia tri cam quan ctia san pham.
Khi bo sung pectin 0,3-0,4%, san phém ¢6 d¢ sanh tuong ddi cao,
tuy khong phan 16p nhung gy cam giac nhét kho chiu khi udng
nén diém cim quan thap. O ham lugng pectin bo sung 0,2% san
pham it nhot, nhung van gitt dugc yéu cau vé mirc do khong phan
16p, tuy nhién nguoi udng van khong thich cho lam vé mic do nhét
ndy va san pham chi dwoc danh gid ¢ mic do trung binh. Véi ham
luong pectin b6 sung 0,1%, mau dugc danh gia cao nhat, do d6
dugc lya chon cho nghién ctru tiép theo.

Viée bo sung pectin di duoc thyc hién trong quy trinh san xuat
cac san pham nudc ép dong chai. Cong ty Herbstreith & Fox (1999)
b6 sung 0,05% pectin Classic AJ 201 hodc 0,1% pectin Instant CJ
204 vao nudc ép trai cdy, gitp san pham c6 do dong nhét, on dinh.
Con Milena va cs (2001) cho ring, bd sung pectin v6i ham lugng
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0,06% vao nude cam gitip nudc ép dong nhat va on dinh [32].
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Bang 7. Mat do vi sinh vat téng sé trong cac thoi gian bao quan.

Danh gia chat lwong sdn phém :san phﬁm sau khi hoan thién, Thotei San phim bio quan 6 25°C San phim béo quan 6 4°C
i 0 oA , 0 A . . N 3s s 01 o 2
duge kiém tra chi ti€u hoa hoc, chi tiéu vi sinh va danh gia cam (tu‘ﬁn;gm Téng visinh vt~ pH Téng vi sinh vt~ pH
quan. K€t qua nghién ctru duoc biéu dién ¢ bang 5 va 6. higu khi (CFU/g) higu khi (CFU/g)
0 0 3,70£0,01 0 3,70+0,01
Béng 5. Mot so chi tiéu hoéa hoc va vi sinh cta san phém nwéc 2 0 3,6540,02 0 3,70+0,01
ép dira:bi dao.
P 4 0 3,5240,01 0 3,65+0,01
Cc chi tiéu héa hoc Chi tiéu vi sinh 6 0 3,490,010 3,5540,01
- 7 : - — 8* 2 3432001 1 3,48£0,01
Tong luong Tongvisinh ~ Tong Tong Tong nam N . . . " . . .
chitrinhoa pH  Axittng  vathiéukhi Coliforms — E coli men, ndm : do thoi gian n‘g.h|_en clru co r]an,;nen san pha.rp nuéc €p chi mé&i nghién ctru
an (CFUlg) (CFURD) (CFUlg) méc (CFUlg) dwoc 8 tuan, thoi gian bao quan can dwoc nghién ctru thém.
- 37 amel K — — — Nhan thay, sau 8 tuan bao quan san pham da c6 nhiing bién doi

Ch thich: theo phuong phap thir, két qua dwoc biéu thi nhd hon 1 CFU/g khi
khéng c6 khuan lac moc trén dia.

Bang 6. Diém cam quan san pham nwéc ép dirva:bi dao déng chai.

Chi tiéu Tongdiém  Diém trung binh  H¢ s6 quan trong  Diém co trong lwgng
Mausic 22 44 12 528

Mui 23 4,6 1,0 4,6

Vi 18 3,6 1,0 3,6

Trang thdi 20 40 038 32

Téng cng 4 16,68

Theo quy dinh phan cp chat lugng nudc rau qua tuoi [TCVN
7946:2008], két qua bang 5 va 6 cho thay, san pham dugc danh gia
xép loai kha (16,68 diém), dat tiéu chudn muc d6 cac chi tiéu cho
phép vé mau sic, mui, vi, trang thai. San pham ¢6 mau vang sang,
khong bi phan 16p (hinh 3), mui vi thom ngon nho sy két hop hai
hoa tir hai loai trai cdy dira:bi dao, dong thoi dam bao chi tidu vi
sinh vét ctia d6 ung khong con theo QCVN 6-2:2010/BYT [33].

Hinh 3. San phdm nwéc ép diva va bi dao déng chai.

Két qud nghién ciru thoi gian béo qudn

Sau khi hoan thanh san pham, tién hanh theo ddi thoi gian bao
quan, danh gia tong vi sinh vat va pH. Két qua dwoc thé hién trong
bang 7.
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vé chit luong, nudc ép chiu sy [én men lactic ty phat trong diéu
kién yém khi véi do am, nhiét d6 va thoi gian bdo quan lau nén
pH san pham c6 giam dang ké. pH ty 18 nghich v6i do axit, Sau 8
tuan luu trir tai nhiét do phong va 4°C, pH 1an luot giam tur 3,70
dén 3,43 va 3,70 dén 3,48. Jan va cs (2012) [13] da béo cdo rang,
pH ciia nu6e ép hon hop dira:ca rét:cam giam tir 4,02 xubng 3,64
trong 21 ngay bao quan. Con Dhaliwal va cs (2001) [34] cho biét,
pH cua nude ép ca rot giam 3,9 xubng 3,6 véi do axit twong g
tang trong 6 thang bao quan; Mishra va cs (2012) [35] cling bdo
cao gia tri pH giam tir 4,02 xudng 3,41 trong nu6c trai ciy pha tron
qué amla va nho trong 2 thang bao quén.

Axit ting 1én va pH xudng thap c6 thé 1 do tao ra axit axetic
va axit lactic trong qua trinh bao quan. Sy giam d¢ pH trong qua
trinh bao quan 1a do sy phan huy carbohydrate c6 trong nudc ép
trai cay hon hop do tac dong cua vi sinh vat. Cac vi sinh vat dan
xuat hién gay hu hong, 1am bién d6i mau sic, trang thai, mui vi
ctia san pham, dan dén hu hong thyc pham. Nhu vay, qua trinh bao
quan nudce ép dira:bi dao kéo dai trong 8 tuan khi khong b sung
cac cht bao quan van dam bao chi tiéu an toan vé sinh thuc pham
d6i v6i san pham do udng dong chai.

Dé san pham dat chat luong cao nhat vé gia tri dinh dudng va
cam quan, hai hoa vé mi vi va mau sac dep thi ty 1¢ phdi ché 1a
50% nude dua va 50% bi dao, ty 1¢ pha loang giita nudc va dich
¢ép dtra:bi dao 1a 1/1, ty 1¢ phéi ché dich sacharose: 18°Bx, ty 1€ bd
sung axit citric, pectin trong qua trinh déu 1a 0,1%. San pham hon
hop nude ép dat 18°Bx, pH 3,7 dugc thanh tring ¢ 95°C va thoi
gian gitr nhiét 15 phat, dam bao an toan vé sinh thuc pham, duy tri
tt chét luong va gia tri cam quan ctia san pham. Véi cong thire pha
ché nu6c ép pha tron nhu trén, san pham c6 thé dap tng khau vi
va s thich clia nguoi tiéu ding. San pham dugc bao quéan trong 8
tuan & nhiét do thuong khong bé sung chat bao quan van dam bao
cac chi tiéu vé sinh an toan thyc pham.
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