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Tém tit. Hién nay toan cau dang tich cuc bao vé mdi trudng, trong dé cac nha khoa hoc dang c¢b ging
tim ra cac giai phap dé giam ganh ning cho nganh chin nudi bang viéc huéng dén sir dung cac ngudn
protein ¢6 nguén gdc thyc vat. Viéc nghién ctru phat trién cic san pham thuc pham c6 kha ning thay thé
trimg/ sita dang 1a hudéng di cép thiét dap mg xu thé ciia hé thong thyc phim bén ving. Muc tiéu cta
nghién ciru ndy tap trung vao khao sat cac yéu td anh hudng dén cau trac bot cia nude ndu dau ga dé tng
dung trong ché bién cac san pham trang miéng lanh khong trimg/ sita/ chét béo. Dé dat muyc tiéu trén
nghién ctru da thuc hién cac ndi dung cy thé sau: 1) Khao sat cac yéu té anh huong dén cac tinh chét ciu
trac cia kem bot bao gdom ty 1& ddu: nudc, gia tri pH, ham lugng mudi an, va cac chat nhii hoa nhu
duong, xanthan gum dén kha nang tao bot, d bén bot, kha nang két hop va giit khi; 2) Khao sat cac tinh
chat vi thé ciia kem bot gdbm hinh anh, kich thudc, va cac tinh chit TPA (Test Profile Analysis) gobm do
cung (Hardness), Adhesiveness, Cohesiveness, Springiness, Gumminess va Chewwiness cia kem bot.
Két qua thu dugc cho thiy véi ty 18 dau: nude = 1:4 (w/w), dich ndu dau sau khi diéu chinh vé pH 4, bd
sung mudi an (0,3%, w/v), xantham gum (0,005%, w/v) danh nbi bang méay Panasonic- MK-GB1WRA
v6i tde dd 720 rpm trong thoi gian 8 phut, bo sung sucrose (70%, w/v) va danh tiép 5 phut nhan dugc
kem bot co thé dung thay thé trimg /sira trong cac san pham trang miéng lanh.

Tiur khoa. Dau ga, kem bot, thay thé trung, tinh chét bot, trang miéng lanh.

TEXTURALAND MICROSTRUCTURAL PROPERTIES OF FOAM CREAM
WITHOUT EGG/MILK BY WATER COOKING CHICKPEA

Abstract. Global efforts are now being made to reduce the burden on the livestock industry, and to make
use of plant protein sources. Therefore, research and development of food products that can replace eggs /
milk is a way to meet the trend of sustainable development. The objective of the study is to investigate the
factors affecting on the foam structure of water cooking chickpea to be applied to the development of
foaming cream in processing dessert products. Properties such as foam capacity, foam stability, overrun,
viscosity and color indexes of water cooking chickpea and egg white as well as the effect of
polysaccharides including sucrose and xanthan gum on textural properties of foam cream emulsion has
been mentioned. The results show that the water cooking chickpea with adjusting to pH 4, adding table
salt (0.3 %, w/v) and xanthan gum (0.005%, w/v) then whipping by Panasonic-MK-GBI1WRA Mixer at
720 rpm for 8 minutes, finally adding sucrose (70%, w/v) and whipping for 5 minutes to collect the foam
cream that can replace eggs/milk in cold dessert products.

Keywords. Chickpea, foam cream, foam properties, egg replacer, cold dessert products.

1 PATVANDE

Bot thuc pham 13 sy phan tan ciia bot khi trong pha 1éng hoic pha ran lién tuc, duoc 6n dinh boi cac
chat hoat dong bé mat [1]. Qua trinh tao bot dan den nhiing thay doi khac nhau vé tinh chat cau tric va
luu bién dé tang gia tri cdm quan cho san pham thuc pham. Déc tinh tao bot tuyét voi cua trung 1a do su
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tuong tac gitra cac thanh phan protein c6 trong long trang trimg. C6 nhiéu loai phu gia c6 thé anh hudng
dén t1nh chat vat 1y va chirc nang cua long trang tring 2] Cho dén nay, trimg duoc xem 1a nguyén ligu
chu yéu dé tao nén tinh chit cau trac ddc trung cho nhiéu san pham thyc phiam nhu céc loai banh nuong,
cac mén trang miéng, mi va mi 6ng [3]. Kha ning tao bot, tao gel va tao nhii tuong do tinh hoat dong bé
mit cao cta 10ng tring trimg da dugc nghién ciru va g dung dé tao céu trac, dd x6p, va mau sic cho
nhiéu loai banh va cac san pham trang miéng [4].

‘Trong nhimg nam gan day, con nguoi dang huong den su phat trién bén viing. Viéc khong hay han
ché st dung cac san pham dong vat, kha nang tu cung cép thyc pham cho dia phuong 1a cac xu thé hudng
dén ctia cac qudc gia trén toan cau. Xu thé Iya chon thyc pham cta nguoi tiéu dung da co sy dich chuyen
dang ké sang cac loai thyc pham thuan chay- dung dé chi cac san pham thyc pham khong co nguon goc tu
dong vét. Xu thé nay dang dugc quan tdm do nhiéu 1y do nhur: tét cho sirc khoe, pht hop véi ché d6 an cu
thé (di ung hay khong dung nap trung/sua) quan tam va bao vé moi trurong toan cau, glam chi ph1 tiéu
thy thyc pham [5]. Viéc hudéng dén cac san pham thay thé trimg, sita dang ting dang ké ¢ nhiéu nudc
cong nghiép. Theo wdc tinh cac chat thay thé trimg nhu protein dau s& dat 34,8 triéu USD dén nam 2020
[6] . Do d6, viéc ting cudng sir dung protein thyc vat 14 rat can thiét dé gop phan giam 4p luc cho nganh
chian nudi tham canh da gay ra nhiéu tac hai cho méi truong.

Céc loai dau kho (dau xanh, dau ling, dau ngy, dau ga...) duge san xuat ¢ nhiéu chau luc trén thé gidi:
Bic My dac biét la Canada, cac nudc khu vuc & chau A va Trung Pong. Nhép khéu cac loai hat kho
thuong xay ra ¢ cac qudc gia dong dan nhu An Do, Trung Qudc [7]. Pa ¢ nghién ctru vé thanh phan va
céc hop chat co hoat tinh sinh hoc trong cac loai dau kh6 dugce néu chin [8]. X¢ét & goc do dinh dudng, su
ket hop dung din ctia cac ngudn protein thyc vat co thé cung cip du lugng axit amin thiét yéu cho nhu
cau stic khoe ctia con ngudi. Bén canh do, nguon protein nay cting dong mot vai tro quan trong trong viéc
tao ra cac tinh chat chirc niang cho linh vuc ché bién thuc phdm thong qua cac kha ning nhil hoa, tao bot,
tao gel va tao bot nhao [9].

Déu ga- tén goi ¢ Viét Nam- (con goi la Chickpea) ngay cang duoc danh gia cao do giau dinh dudng
va c6 kha nang tmg dung cao trong ché bién thuc pham [10]. Thuét nglr Aquafaba - mot chat 1éng nhét
duoc chiét xut tir bat ky loai dau dong hop hoac chat long chiét duoc tir qua trinh nau dau kho, dugc xem
nhu mét chat tao bot dé thay thé long trang trimg [11]. Aquafaba c6 nhiéu dic tinh chirc ning nhu tao bot,
nhil hoa, kha nang ¢ két va lam dic... Do d6, n6 trd thanh ddi tugng dugce lya chon phé bién dé thay thé
sita va trimg trong cong thirc 1am banh va cc san pham trang miéng lanh khong c6 trimg/sita. Céc tinh
chat chirc nang cua aquafaba rat khac nhau, tuy thudc vao loai dac diém hat (kiéu gen), thanh phan va
phuong phap nau nhu thoi gian, nhiét do, ap suat [12].

Céc san pham cong nghi€p tir cac loai hat kho thuong la cac san pham déng hop trong dung dich dac
nhét hodc nude mudi. Cac san pham dau dong hop nay da dugc chimg minh la chat bot tot, chat 6n dinh
hé nhil twong, va co6 thé hoat dong nhu mot chat lam dic. Aquafaba dong hop da dugc cong bd 1a co thé
dugc su dung dé thay thé protein trimg va stra [13].

Xu thé gan day d6i voi thyc pham c6 ngudn goc thyc vat 1a tap trung vao nghién ctru cc chat tao bot
thay thé dé thay thé long trang trimg, chang han nhu nuéc nau dau [14]. Aquafaba tir 6 hop dau ga dugc
xem 14 loai c6 kha ning thay thé tot trimg trong cac loai banh khong trimg [11]. Cho dén nay da c6 hai
cong b tong quan vé aquafaba [12, 13] nhung hau hét déu dé cap dén dich du dau ga dong hop thuong
mai.

Nguoi tiéu cung Viét chua c6 thoi quen stir dung déu dong hop do nhleu nguyén nhén, c6 1€ do Viét
Nam 1a quéc gia c6 kha nang tu san xuat nhiéu loai hat dau kho, va 1a qudc gia c6 truyén thong 4m thuc
str dung thirc an ty ché bién tai gia dinh. Phan 16n dau kho duogc ché blen‘o dang ngam trong nudc, sau do
ludc hay ndu ham. Nude néu dau c6 thé dung 1am stip nhung ciing c6 thé bi thai bo di. V6i muc dich tan
dung ngudn nudc nau dau, dap tmg xu thé cua hé thong thuc pham bén viing, nghién ciru nay duoc thuc
hién nham phat trién san phdm c6 tinh chat kem bot ding trang miéng lanh hay trang tri banh kem khong
chat béo/ sita/ trimg tir nudc ndu dau ga. Bién phap thu nhan va bao quan dich dau, anh huéng cua pH
(diéu chinh bang acid citric) va mubi an dén cac tinh chit cta bot nhu kha ning tao bot, 4o bén bot, kha
nang két hop va gitr khi, d6 nhdt va tinh chat cau tric thong qua gia tri do cimg cua bot da dugc khao sat.
Anh hudng ctia nong do sucrose va xanthan gum dén tinh chét ciu tric ciia san pham kem bot ciing da
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duoc ghi nhan. Hon nita san phé”in} kem bot thu dugc tir nghién ctru nay cling da qua so sanh vdi kem bot
tu trung thong qua cac tinh chat cau tric va vi thé cia bot.

2 NGUYENLIEU VA PHUONG PHAP
2.1 Nguyén li¢u

Nguyén liéu: Pau ga (Desi chickpea) do cira hang thyc pham dudng sinh Chan Nguyén, dia chi sb 96
Vo Thi Sau, phuong Tan Dinh, Quan 1, Tp. Ho Chi Minh cung cép. Acid citric- C¢HgO7.H,O ¢6 dd tinh
khiét 100%, san pham ciia Real Food, dong chai khdi lugng 454g (1 Lb.) ding dé hiéu chinh pH ciia dich
dau. Xanthan gum san pham cua Real Food, dong chai khdi lugng 170g (6 Oz). Mubi bién la san phim
cua cong ty Visalco. Puong tinh luyén cia cong ty duong Bién Hoa. Tring ga la triing ga nau Isa Brown,
size M cta cong ty Ba Hudn san xuét tir 3-5 ngdy in trén bao bi.

2.2 Phuwong phap

Chuén bi dich dau. P4u ga kho (hinh 1-a) ngam 8-10 gid, vot dé rdo. Nau dau voi cac ty 1¢ dau: nude =
1:3, 1:4 va 1:5 (w/w) cho vao ndi inox dun 45 phut. Pay kin nip dé ngudi ¢ nhiét d6 phong 29 + 1°C, loc
thu phan chét long nhét c6 gia tri pH ban dau 6,5- 6,6 cho vao cac ti zip kich thude 5 x 7 cm va béo quan
& nhiét do - 4°C dé phuc vu cho nghién ctru. Phan dau di ludc chin duge dung trong mot nghién ctru khac.

Chuin bi bot ddu va khio sat anh hwéng ciia pH, mudi dn dén bot. Dich dau dong lanh duoc rd dong &
nhiét d¢ phong cho dén khi tan. Cho 100 ml dich dau vao to (nhiét do trung binh cta dich ddu khi danh
bot 26 + 1°C), hiéu chinh pH, bd sung mudi an roi tién hanh danh tao bot bang may danh tring
Panasonic- MK-GB1WRA cap d6 5 (twong tmg 720 + 1 rpm) trong thoi gian 10 phit.

Trinh ty ché bién c4c sin phAm kem bot. Trong khao sat ndy, bot khi tron véi dudng va chat 6n dinh
xanthan gum goi 1a kem bot. Kem bot déu lan luot duoc qua khao sat anh hudng cia n(‘”)ng dd duong
sucrose (60, 70 va 80%, w/v) va nong do xantham gum (0,004, 0,005 va 0,006 %, w/v) theo nguyén tic
c¢b dinh nong d¢ thich hop cia khao sat trude dé tién hanh thi nghiém tiép theo. B6 sung bot matcha 1%
(w/v) vao dich ddu da hiéu chinh pH, b sung mudi in, xanthan gum va danh déu 8 phut, tiép tuc bd sung
sucrose va danh thém 5 phut thu duoc kem bot matcha.

Phuong phap x4c dinh dic tinh cAu tric ciia bot va kem bot. Ciu truc bot ddu duoc khao sat theo
phuong phap cua Rahmati N.F. & Tehrani M.M. (2014) c6 hi¢u chinh. Dich dau ga sau khi dugc danh tao
bot /hay kem bot dé 6n dinh 1 phat. Cho bt/ kem bot lép dﬁy vao khudn hinh tru ¢6 duong kinh @60mm,
cao 30mm, dung thudc thiang gat bang bé mat khudn sao cho chiéu cao ciia bot ngang bang véi chiéu cao
khuén. Str dung phan tich TPA trén thiét bi (TA-XT Plus, The Brookfield CT3 Texture Analyzer, US) véi
dau do hinh try TA4/1000 c6 duong kinh 38,1mm va cao 20mm. Van téc dau do 1a 1 mm/s véi luc nén
50% bién dang so v6i ban dau, nén 2 lan, luc nén 5 g, toe do trude thir nghiém 2,0 mmy/s. Pic tinh ciu
triic cua bot duge biéu dién qua gia tri Hardness. Véi khao sat trén kem bot khai bao van tdc dau do la
Smm/s va ghi nhén cac gia tri hardness, adhesiveness, cohesiveness and gumminess [15]. ‘

Khia ning tao bot (FC) va dé bén bet (FS) [16]. 100ml dich du, sau khi danh thi bot dugc chuyén
nhanh tay va nhe nhang vao dng dong dung tich 500 ml. Thé tich bot (hymax) duoc ghi nhan. Téng thoi
gian ké tir khi bat dau chuyén bot vao dng dong dén khi ghi két qua khong qua 2 phut. Tiép tuc dé yén
tinh trong thoi gian 30 phit, ghi nhan két qua thé tich bot (h t) va thé tich dich dau (h) thoi diém nay.

FC (%) = [(Thé tich sau khi dénh — Thé tich truéc khi danh)/ Theé tich truéce khi danh] x 100

FS (%) = (Thé tich bot dé sau 30 phut/ Thé tich bot ngay sau khi danh) x 100
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Hinh 1: Hinh anh mé ta bot ngay sau khi danh va dé én dinh sau 30 phiit
Kha niing két hop va giir khi. X4c dinh thong qua mirc d6 tran ngap Overrun theo cong thirc sau [17]:

(mdich lon trwéc khi dan kem)—(m kem cla cun thé tich dich long) x100

% Overrun =
0 (m kem clia cun theé tich dich long)

Xdc dinh thong s6 mau sic ciia kem bot. St dung khong gian mau Hunter, voi cac thong s6 mau (L*, a*
va b*) dugc do bang Minolta CR410 v&i thang mau chuan 6 cac gia tri x=0,3169; y=0,3239; Y=86,0.
Mau bot dugc cho vao cuvet Minotab, do 3 mau, moi mau do 8 vi tri voi quay 45 d6 cho mdi mau. Chi )
tréng (Whiteness Index, WI) dugc tinh b'fmg cong thirc dugc dua ra boi Mohamad et al. (2015) [18]:

WI =100 — /(100 — L*)2 + a*2 + b*2.

Chuyp hinh bet va xdc dinh duéng kinh trung binh ciia bot. Quan sat bot bang kinh hién vi huynh quang
Model Olympus BX 53. Chup hinh bot camera véi 6ng kinh 4x10. Sir dung cong cu thudc ciia phin mém
xac dinh duong kinh ctia 30 bong bot dai dién dé x4c dinh kich thuéc trung binh cua bot.

Xir Iy s6 liéu théng ké. S6 liéu biéu dién ¢ dang (Trung binh + d6 1éch chuin) cta 3 lan thuc nghiém, sir
dung cong cu LSD cila phan mém Statgraphics centurion XV dé thong ké va so sanh sy khéc biét giira cac
nghiém thuec.

3 KET QUA VA BANLUAN NGUYEN LIEU VA PHUONG PHAP
3.1 Khio sat ty 1é nuée nau thich hop cho kha ning tao bot (FC) va dd bén bot (FS)

Bdng 1: Kha nang tao bot va do bén bot theo cac ty Ié nuoc néu khéc nhau

S6 TN | Ti 16 dau kho: nude (w/w) FC (%) FS (%)
1 1:3 510,00+17,30 | 81,17°+1,15
2 1:4 610,67°£10,10 | 85,55+1,18
3 1:5 504,71420,0 | 82,10%£0,99

Cdc ky tw a, b khdc nhau biéu dién sw khdc biét (theo hang) c6 ¥ nghia thong ké & mirc a=0.05.

Dit liéu trinh bay & bang 1 cho thiy ¢ ty 1¢é dau nude 1:3 va 1:5 gia tri FC va FS déu thap khac biét co
¥ nghia so véi ty 1& 1:4. O ty 1& 1:3, do lugng nudc thap 1am anh hudng dén qua trinh trich ly, dung moi
nude khong du nén dich nau thu duoc rét it va c6 mau tdi. Cing thoi gian dun d4u 1a 45 phat khilugng
nudc thap ndng do cht trich ly dwoc s& cao, nhung do dau nhanh chin, mém va dé bi v& nat khi ty 1é
nude nau qua thap. Hién tuong nay tao ra cac hat tinh bot phan tan trong nudc nau, pha vé mang bot din
dén 1am giam FC va FS. Vi ty 1€ dau nudce 1: 5 dich dau thu duge FC va FS kém hon so véi muc 1: 4 1a
do néng dd cac chat c6 kha nang tao bot phan bd trong dich nau thép. Ty 1€ dau kho: nuée = 1: 4 duoc
xem 1a thich hop dé thyuc hién cac nghién ciru tiép theo. Vi ty 18 nay, hiéu suat thu hdi dich ddu ghi nhan
duogc trung binh 1a 34 — 37% (tinh theo lugng nudce st dung). Hinh anh dau kho, dau sau khi nau va dich
dau thu dugc o ty 1€ dau: nude =1: 4 (w/w) (sau nay goi tat 1a dich dau- DD) nhu mé ta ¢ hinh 2.
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Hinh 2: Hinh chup mé ta a- hat ddu kho, b- ddu qua néu chin, c- DP thu nhdn dwoc

Béng 2 cho thy long trang trimg (LT) ¢ kha ning tao bot va dd bén bot cao khac biét so véi DB. Kha
ning tao bot dic trung cua long tring trimg da dugc nghién ctru nhidu, do d6 viée tim kiém mot chét c6 thé
thay thé hoan toan trimg 1a kha kho khan [4]. Trong dau ga kho chira nhiéu protein hinh cau c6 kha ning tao
bot nhur albumin 8-12%, globulins 53- 60% [9]. Ham luong protein ctia 6 giéng ddu ga khac nhau di cong
bd dao dong tur 20,9% dén 25,27%, véi albumin, globulin, prolamin va glutelin dao dong theo trinh ty lan
lugt tir 8,39% dén 12,31%, 53,44% dén 60,29%, 3,12% dén 6,89% va 19,38% dén 24,40% [7]. Hon nita,
trong dau ga con duogc ghi nhan c6 chira nhém chat saponins giau hoat tinh sinh hoc va c6 kha nang tao bot
[19]. Cac thanh phan ndy da dugc trich ly va phén tan vao nude nau gitp cho dich déu khi dugc danh n01 s€

¢6 kha ning tao ra nhidu bot va d6 bén bot kh cao. Luong nude st dung ndu ddu néu cao s& lam loing ndng
dd cac chat ¢ kha nang tao bot. Ngoai ra, thong s6 d6 nhdt biéu kién cia DD thép hon nhiéu so véi LT nén
gia tri FC va FS cta DD thap hon khi so véi LT 1a hoan toan hop 1y.

Vé mau sic cho thdy cac chi sé AL* ctia LT cao hon so v6i DD va bot ctia LT thién vé& mausang. Chi s6 do
trang W1 ciia bot tao thanh tir LT thap khac biét co y nghia so v6i bot tir DD. Hinh chyp lc- cho thay thyc té
mau cta DD thién vé mau vang nhung gi4 tri Ab* ciia DD cho biét mau DD thién vé xanh 14 trong khi mau LT
thién vé vang. Gia tri Aa* ctia DD cho biét mau DD thién vé d6 hon so voi LT. Céc thong s6 mau khong thé
giai thich rd rang trong khong gian mau CIE L*a*b* ma chi giip mo ta tit ca nhitng mau ma mit mot ngudi
¢6 kha nang cam nhén, chung dugc xem nhu 1a co s6 minh hoa dé tham chiéu dugc mau DD va LT trong
khong gian mau CIE L*a*b* hay khi chuyén qua mot khong gian mau khac.

Bdng 2: Cdc tinh chdt vat Iy ciia long trdng trimg ga va nieée ndu ddu ga

Chi tiéu xac dinh Long tring tring (LT) | Nudc néu dau ga (DD)

Kha néang tao bot (FC, %)

684° + 5,29

620,67+9,02

Do bén bot (FS, %)

98,67° + 0,58

85,67'+1,53

Kha ning két hop va giit khi

117,71 £ 1,22

110,87+ 1,11

(OR, %)

Céc chi s6 mau

AL* 89,29" + 0,26 87,61* + 2,35
Aa* -0,52*+ 0,09 -1,07°+ 0,06
Ab* 10,54° £2,35 4,66+ 0,21

Chi s6 tring ciia bot- WI 84,82+ 1,16 86,68° + 2,14
Do nhét (cP) 20,89" + 1,93 2,57°+0,20

Cdc ky tw a, b khdc nhau biéu dién sy khac biét (theo hang) ¢6 ¥ nghia théng ké & mirc a=0,05.
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Diéu dang ghi nhan cia dir liéu trinh bay ¢ bang 2 1a kha niang két hop va giit khi théng qua gia tri OR
(%) cta DD va LT khong c6 sy khac biét vé miat thong ké. Theo Ning Liu et al. (2019) trong qué trinh
tao kem bot khdi luong gia ting ciia bot sau khi danh chi yéu 1a khong khi duge két hop vao trong bot
[17]. Két qua khao sat nay d cho thdy lugng khong khi duoc gin két vao bot ciia DD va LT tuong duong
nhau. Day c6 thé xem 14 co s& giai thich thoa dang Vé su khong khac biét vé kha ning két hop va giir khi
ciia DD va LT. Tuy nhién dé DD c6 thé thay thé LT can phai c6 mot sO bién phap k¥ thuat nham cai thién
céc tinh chét c4u tric cua bot khi ap dung vao trong ché bién thyc pham.

3.2 Anh huéng ciia pH va mudi dn dén tinh chit ciu triic ctia bot

Gia tri pH anh huong dang ké dén kha niang hydrat hoa ciia protein nén anh huéng dén céc tinh chat
chirc ning cta protein trong d6 co tinh chit bot. Trong khoang pH khao sat (xem bang 3), tai gia tri pH 4
céc tinh chat cia bot nhu kha ning tao bot, dd bén bot va do cing (Hardness) déu cao khac biét co ¥
nghia so v6i cac gia tri pH khéc. Protien dau ga c6 gia tri pI 4,3 [20] nén c6 thé giai thich didu nay nhu
sau: tai pH thip gan gia tri pI dang dién, cac phén tir protein c6 xu hudng tap trung lai (su tap trung dat
cuc dai tai pI) va sau d6 chung dugc hap phu tai cac bé mit phan chia khi — long 1am ting chiéu day cia
16p mang protein, giup bot tao ra c6 do bén chic cao. Gia tri pH 4 dugc chon ¢ dinh dé khao sat cac thi
nghiém anh huéng cua nong dé mudi an.

Bang 3: Anh hwong cia pH va nong dé mudi an dén cdc tinh chdt cia bot

Db DD hiéu chinh pH DD pH 4, thay d6i luong mudi an (% w/v)
Chi tiéu 3 4 5 0,2 0,3 0,4
xac dinh
FC (%) 610,67 | 636™ | 650,33 | 620,67 | 649,337® 671,33 643,33"°
+10,01 | +£529 | +£5,03 +9,02 +11,02 +8,33 +7,57
FS (%) 85,67°% | 86,595" | 91,55 | 87,88 88,185 93,61 88,075
+1,18 | +0,86 | +02 +0,46 + 1,46 +0,48 +0,72
Hardness | 23,16™" | 24,67*%" | 29,8“ 25,67 25,00°%° 34,00 22,00"°
(2) £1,04 | £1,15 | £ 028 | =+ 1,53 +1,00 +3.20 +2,00

Cdc kp tw A, B, C, vd a, b, ¢ lan luot biéu dién suw khdc biét ¢6 y nghia (theo hang) & cac pH khéc nhau; va & pH 4
6 nong d¢ mudi khéc nhau (theo hang) ¢ mikc thong ké a=0,05.

Viée bd sung mubi an ddng nghia voi bd sung cac tac nhan ion. Thanh phan chinh ciia mubi in la
NaCl va su co mit cua cac ion Na', CI'dd gop phan cai thién cac tinh chat bot ciia protein. Khi ndng do
mudi thip, mang ludi protein s& duoc mo rong do sy dinh thém cac ion da dugc tao ra do qua trinh hydrat
hoa cua protein. Nguoc lai, khi nong d6 mudi cao, do nudce va mubi c6 phan cuc cao hon protein nén luc
lién két gitra mudi va nudc tré nén ndi tréi hon. Két qua s& gay ra hién tuong tach nudc cua protein. O
nong dd ion thich hgp sé tao 12 lyc tinh dién giita protein va cac ion Na', Cl"du 16n dé hinh thanh nén bot
bén va c6 do cung cao. Quan sat s6 liéu trinh bay & bang 3 cho théy khé nang tao bot, d bén bot va do
cung cua bot thu nhén dugc tir dich dau sau khi dugc hi€u chinh pH va bd sung mudi an tang lén dang ké
(FC% =671,33 + 8,33% va FS% = 93,61+ 0,48%), tuong duong vai tinh chét bot thu dugc tir long tréng
tring (FC%= 684 + 5.29 va FS% = 98,67 + 0,58 xem bang 2). Bot nhan duoc khi DD qua diéu chinh pH
4 va nong d6 mudi 0,3 % - goi tit 1a dich dau higu chinh (DDHC)- ghi nhan dugc gia trj do cimg
Hardness cao khac biét c6 y nghia so véi mau dich d4u, tuy nhién van khong thé so sanh v&i bot cia LT
vé do clrng cua bot.

33 Anh huéng ciia sucrose va xanthan gum dén tinh chit céu triic ciia kem bot

Do trong thanh phan protein ¢é chira ca nhém wa nuréc va ky nude nén khi két hop cac polysaccharids,
cac protein nay dong vai tro nhu la cac chat hoat dong bé mit thong qua cac lién két hydro, lyc hut tinh
dién va lyc day tinh dién trong hdn hop giita hai polymer sinh hoc nay. Sucrose b sung vio ngoai muc
dich tao vi ngot cho san pham trang miéng, chung cung vo6i xanthan gum con ¢4 vai troé nhu la cac chat
hoat dong bé mat tao tinh chét cau tric tdt va dd bén cao cho san pham kem bot. Giai thich diéu nay la do
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duodng, protein va xantham gum két hop v6i nhau hinh thanh h¢ nhi tuong da 16p dau/ nudc [21], va cac
loai twong tac khac nhau dugc hinh thanh nhu lién két hydro, lyc huat tinh dién va lyc day tinh dién da
duoc hinh thanh trong hon hop giira cac biopolymer protein- polysaccharides [22].

Mat khac, xanthan 1a mét gum anion da dugc str dung rong rai do cac dac tinh doc ddo ctia n6 nhu bén
trong mdi trudng axit, kiém cao va c6 kha ning lam ting d6 nhét dang ké [23] nén céc tinh chat ciia kem
bot dugc cai thién & nét (xem bang 4). Tém lai, nong do sucrose va xanthan gum c6 anh huéng dang ké
dén cac tinh chat cua bot, & ndng do thich hop (sucrose 70% va xantham gum 0,005%) hoan toan thich
hop dé on dinh hé bot theo thoi gian. Cho dén thoi diém nay, chua co cong bd nao st dung dong thoi
sucrose va xantham gum vao ché bién san phdm nhii twong tir nuéc ndu déu. Song véi két qua thuc
nghiém c6 thé khang dinh rang viéc sir dung sucrose - xanthan gum c6 tiém ning cao dé cai thién tinh
chét ctia kem bot thu nhan duge dich dau ga, co thé dung ché bién cac san phém trang miéng lanh khong
stra/trimg.

Bdng 4: Anh huong ciia ham lwgng dieong sucrose va xanthan gum dén tinh chat kem bot (pH=4 va 0,3% mudi an)

DbHC Sucrose % (W/v) 70% sucrose, thay doi xanthan
m (% w/v)
Chi tiéu x4c dinh 60 70 80 0,004 0,005 0,006
FC (%) 671,33+ | 669,33" | 688,67 | 636,67° | 761,335+ | 947,33%+ | 942,00™*
8,33 49,02 7,57 +5,77 22,03 12,70 +7.21
FS (%) 9361+ | 92,33 | 96,00°+ | 90,33°+ | 98,67°+ | 100,00*+ | 100,00**
0,48 +1,15 0,00 1,15 0,51 0,00 + 0,00
Hardness (g) 34,00+ | 27,83 | 3333+ [27,17°+ | 33,67°+ | 39,67+ | 26,83+
3,20 +0,76 1,53 0,76 1,89 1.53 0,76
Adhesiveness (mJ) - 0,73+ | 0,82°+ 0,70+ | 0,83+ |0,94*+ |0,83"+
0,04 0,02 0,07 0,03 0,03 0,04
Cohesiveness - 1,29 | 1,49°+ 133"+ | 1,20°+ [ 1,42°%+ [1,54%+
+0,10 | 0,14 0,10 0,12 0,04 0,15
Springiness (mm) - 2,52%+ | 2,84%+ 246°+ [ 227+ 3,000+ [2,79%8+
0,08 0,14 0,20 0,48 0,18 0,18
Gumminess (g) - 34,07° | 44,53°+ [34,73°+ | 4227+ | 4887%+ |43,07°+
+0,81 | 1,47 2,06 2,84 3,17 1,72
Chewwiness (mJ) - 0,86°+ | 1,17°+ 0,88" + | 0,93+ 1,48+ 1,228+
0,09 0,11 0,12 0,16 0,13 0,16

Chu thich: (-) khong xac dinh

Cac ky tw a,b,c va A, B, C khac nhau lan luwot biéu dién mirc dg khéc biét (theo hang) cua cdc néng dg sucrose khdc
nhau va khi co dinh 70% sucrose, thay doi xanthan gum co y nghia thong ké voi mirc P-value <0,05.

34 Céu triic vi thé va tinh chit ciia kem bot

Nhin hinh 3a thiy r& mang (thanh) bot LT day, c6 duong bién phan cach rd rét hon so véi bot duoc tao
ra tir DD (hinh 3b). Bot ctia DD ¢6 kich thudc khong dong déu, nhidu bot ¢ kich thude 16n bat thuong
cho théy ¢6 hién tugng hop nhét cua bot, nhiéu bot nho két hop lai véi nhau tao thanh bot 16n hon. Hinh
3¢ va 3d cho théy cac bong bot cua kem bot c6 mang bot rt rd nét va bé mit bot da duoc hoa ran. Bot tao
ra tr DD do cac bong khi phan tan trong pha long lién tuc. Vi kem bot, cac bong khi phan tan trong pha
rin lién tyc va dugc 6n dinh boi cac chéat hoat dong bé mat [1]. N.F. Rahmati et al. (2018) da thira nhan
rang c6 sy hinh thanh hé nhii twong da 16p daw/ nudc khi co sy twrong tac cuia cac biopolymer duong,
protein va xanthan gum [21].
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Bdng 5: Tinh chdt cdu triic ciia cde san pham kem bot

Chi tiéu xac dinh Kem bot LT Kem bot DD Kem bot tr DD b6 sung mattcha
Hardness (g) 69,12°+6,29 39,67*1,53 37,17°+1,26
Adhesiveness (mJ) 0,93"+0,26 0,94°+0,03 0,79°+0,02
Cohesiveness 1,11°+0,11 1,42°+0,04 1,34°+0,06
Springiness (mm) 1,46*+0,05 3,09°40,18 2,59°+0,10
Gumminess (g) 70,53°+4,05 48.87°+3,17 43,4°+3,62
Chewwiness (mJ) 1,02°+0,02 1,48°+0,13 0,97°+0,12

Puong kinh trung binh | 177,16 78,54 | 277,96"+ 132,72 250,24° +96,01

bong bot (um)

Cdc ky tw khdc nhau biéu dién sw khéc biét (theo hang) c6 ¥ nghia thong ké ¢ mirc a=0,05.

Puong kinh trung binh kem LT nhé c6 ¥ nghia so vdi v6i kem bot tir DB (3¢) va kem bot co bd sung
bot mattcha (3d) voi kich thude trung binh lan 1a (177,16 £ 78,54 um); (277,96° + 132,72 pm) va
(250,24° + 96,01 pm). Sb liéu nay chung t6 LT bong bot 6 kich thude nho va mang bot day nén bot bén
va ¢ tinh chat ciu triic ndi troi so véi bong bot tir DB. Ngoai ra, bong bot tir LT ¢6 do ccing (Hardness)
va dg déo (Gumminess) cao khac biét c6 y nghia so vdi kem bot tir DD va day la tinh chit dic trung hiém
¢6 cuia 10ng tring trimg. Kem bot tir LT khong can bd sung xantham gum ciing nhu bt cir didu chinh nao
ciing cho thdy tinh chat ty nhién tuyét voi ciia LT ma khoa hoc da thira nhan (nhu da trinh by & phan gidi
thiéu). Nguoc lai, lyc nhai (Chewwiness) va do dan hoi (Springiness) ciia kem bot tir DB cao khac biét so
vOi LT co € 1a do sy hién dién cua twong tac kép cua sucrose —protein —xanthan gum. Khong thé giai
thich tit ca su khac biét nay mot cach rd rang, tuy nhién dir li¢u trinh bay ¢ bang 5 da mo6 ta tat ca céac
thudc tinh cu tric cia kem thu dugc, 1a co s6 minh hoa cho kha nang cam nhan cua nguoi ti€éu dung khi
an cac loai kem nay.

Hinh 3: Hinh dnh bot chup tir kinh hién vi hupnh quang

(a) bot tir LT; (b) bot tir DP; (c) kem bot tir DD; (d) kem bot tir DP ¢6 bé sung matcha
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KET LUAN

Cong thire ciia san pham kem bot méi da dugc phat trién thanh cong bang cach sir dung nude néu dau
ga két hop véi cac chat hd trg ki thuat an toan, don gian. Cac déc tinh vét 1y cua dich déu ga va long
trang trimg da duoc so sanh. Nudc niu dau ga di dugc minh chung 1a mot loai dich tot dé _thay thé long
trang trang trong viéc tao ra kem bot. Nghién ctru nay da gop phan giam chi phi ctia san phdm thyc pham
bang cach thay thé trimg bang dich nau déu trong cac san pham c6 sir dung trimg/ stra. Cac két qua thu
nhan duoc c6 thé xem 1a can thiét dé hd trg d6i mdi cong nghé theo xu thé sir dung nguon protein tir cac
loai dau kho dé san xudt cac san pham trang miéng lanh khong trimg/sita, gop phan giam ap luc cho
nganh chin nudi tham canh va huéng dén bao vé moi truong.
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