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Tém tit. Aquafaba, mot dang chét 1ong thu duoc tir qué trinh ndu dau véi cac tinh chat dic biét nhu giir
nudc, hoa tan, tao gel, tao bot va nhii hoa. Nghién ciru nay tap trung vao viéc ché bién phomai hat giau dinh
dudng bang dich dau aquafaba va cac loai hat giau chat béo nhu hat diéu, hat me va dau phong. C6 6 cong
thirc (CT) phéi tron gém dich aquafaba tir ddu van, dau dura, acid lactic, kappa carrageenan, vitacel wheat
fiber 600R, tinh bot khoai tay, tinh bot san, mudi va phdi tron véi 34 % (theo khdi lwgng) mot hay cac loai
hat. Két qua cho thdy khi thay doi ty 1¢ cac loai hat s& dan dén cac san pham phomai véi cac dic tinh cdu
tric TPA, mau sic va dd nau khac nhau. Ty 1€ hat mé vo phéi tron & mac 10-11% tao d6 dan hdi cao khac
biét va twong ddng v6i phomai dbi chimg (phomai Belcube vudng con bo cudi). Mau phomai tao thanh tir
su phéi tron cua 3 loai hat hat diéu, hat mé va hat ddu phong theo ty 1& lan luot 1a 14, 10 va 10% (theo khéi
lwong) cho mau sic hai hoa hon, dong thoi san pham phomai thu nhéan tir CT phéi tron nay ciing c¢6 han sir
dung ciing dai nhat, c6 thé 1én dén 7 ngay khi bao quan miu & nhiét ¢ 10°C. Quy trinh va cac cong thirc
phdi tron clia nghién ciru nay c6 thé dugc sir dung trong ché bién thyc pham gia dinh hodc hudng dén san
xuit phomai thuc vat theo quy mé cong nghiép.

Tir khoa: Aquafaba, phomai chay, phomai thuc vat, phomai hat, hat giau béo.

1. GIOI THIEU

Phomai, mot loai thuc phém san xudt tir sira dong vat dong tu va Ién men, voi nhiéu huong vi va hinh thuc
[1]. Sita dong tu duoc acid hoa bang enzyme rennet hodc enzyme thay thé khic dé tao thanh phomai [2].
Trong sita, casein 1a thanh phan protein chiém ty 1¢ 16n nhat, lién két vi cac khoang chat calcium phosphate
dang keo [3]. Cac yéu t6 nay anh huong chinh dén cdu trac va huong vi ctia phomai [4, 5]. Tuy nhién, sita
c6 ndng do6 chit béo cao cb thé giy ra cac van dé lién quan dén sirc khoe nhu béo phi va bénh tim mach [6,

7]. Ngoai ra, nganh cong nghiép chan nuéi dong vat cling gay anh huéng méi truong nghiém trong [8, 9].

Do d6, viéc sir dung cac san pham c6 ngudn gdc thyc vat 1 giai phap dé giam tiéu thy san pham c6 ngudn
gbc dong vat [10].

Protein thyc vat khic véi protein sita vé cau triic va tinh chat chirc nang ctia chiing. Protein thyc vat c6 kich
thudc phan tir Ién hon va ciu tric bac bon phirc tap hon so vdi protein sita, nghia la chung khong thé hinh
thanh mang ludi gel nh6 gon nhu tinh chit dic trung cua casein, nhung day lai 1a mot cong doan cuc ky
quan trong trong qua trinh san xuat phomai [11]. Do do, viéc sur dung protein thuc vat dé tao ra phomai ¢6
cac tinh chat chiic ning phil hop véi tinh chat dic trung ciia casein trong qua trinh phat trién phomai tir
thyc vat s& 1a mot thach thirc [12]. Dé khac phuc kho khan nay, cac thanh phan carrageenan va xanthan
gum thuong dugc bd sung vao dé cai thién két ciu ciia phomai thyc vat [13].

Mic du trén thi truong dd c6 nhiéu nghién ctru vé san pham phomai thyc vat, tuy nhién van con han ché
chwa dugc nhiéu nguoi biét dén va sir dung. Cac nghién ctru vé phomai thuc vat ciing dugc tién hanh gan
day [14, 15] nhung s lugng san pham thuong mai dua ra thi trudng 1a rét it, chi pho bién rong rai ¢ nude
ngoai. Nghién ctru ndy tip trung phat trién mot san pham phomai thuc vat tir cac loai hat giau béo (hat diéu,
dau phong, meé vang), tinh bot (sin va khoai tdy), vitacel wheat fiber 600R, acid lactic, kappa carrageenan
va aquafaba. Aquafaba dugc dinh nghia la chat 1ong trong qua trinh nau dau va c6 nhiéu tinh chat cong
nghé didc trung dé sir dung 1am chat thay thé sita trong qua trinh san xuat phomai. Hat diéu, dau phong va
mé nguyén vo 1a ngudn nguyén ligu giau protein va chit béo, dic biét 1a cac acid béo khong bao hoa don
va da, gitup giam luong LDL-cholesterol va ting HDL-cholesterol. Cac thanh phan b6 sung khac nhu acid
lactic, tinh bot va dau dira, mudi cling dugc st dung dé tao cAu trac va mui vi dac trung cho san phérn.
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Muc tiéu cta nghién ciru nay 1a 1) xac dinh thanh phan dinh dudng va tinh chat vét 1y ctia cac loai hat
nghién ciru; 2) khao sat cac ty 1¢ phdi tron anh hudng dén tinh chat phomai thuc vat; va 3) danh gid han sur
dung cua céac san pharn phomai tao thanh. Nghién ctru nay s€ dong gop cho viéc phat trién cac san pham
thyc pham tir nguon nguyén liéu thyc vat, dap tmg nhu cau clia nguoi tiéu dung va gép phan vao bao vé
mai truong va strc khoe cho cong dong.

2. VAT LIEU VA PHUONG PHAP NGHIEN CUU
2.1. Nguyén vt liéu

Hat d4u van, hat diéu rang, va hat dau phong duoc cung cap tir cira hang néng san huyén Bt Trong, Lam
Pong, Viét Nam. Hat mé vang nguyén v dwoc mua & nha phan phdi co so Tuyén Nam, c¢6 dia chi tai
45/88/16, duong Binh Tién, Phuong 7, Quén 5, TP.HCM. Kappa Carrageenan va Galacid powder 60 (acid
lactic 60% dang bot str dung cho thuc pham) cé xuat xir tir Bi, do Cong ty TNHH TM-TV-TT Péng Bic
cung cép, véi dia chi tai 10C Hoang Hoa Tham, Phuong 7, Quan Binh Thanh, TP.HCM. Vitacel Wheat
fiber 600R cung cdp boi Cong ty Anh Sang Chau A Asia Shine, tai dia chi 353C Nguyén Trong Tuyén,
Phuong 1, Quan Tan Binh, TP.HCM. Mubi tinh sdy bd sung I-6t dugc cung cip baoi Cong ty C6 phan Mudi
Bac Liéu, Viét Nam. Dau dira nguyén chat Organic VIETCOCO cua cong ty TNHH ché bién Dira Luong
Qudi. Tinh bot khoai tay va tinh bot san dugc cung cap boi cong ty Vinh Thuén, co dia chi tai Lo 48-50A,
duong s6 3, Khu cong nghiép Tan Tao, Phuong Tan Tao A, Quan Binh Tan, TP.HCM.

Mau ddi chimg trong khao sat cau tric 1a mau phomai Belcube vudng con bo cudi, goi c6 khdi lwong 125¢
va c6 24 vién vudng canh 16cm/goi, 1a san pham cua cong ty Bel Viét Nam.

2.2. Cic buéc ché bién phomai hat

Phomai hat trong nghién ciru nay dugc ché bién theo trinh tyr cac budc sau va dugc tom tit theo quy trinh
nhu hinh 1.

Budc 1. Thu nhan nau dau van (aquafaba), dé thu dich aquafaba mot cach thuén tién, trudc tién, dau dugc
ngaim trong nudc sach trong vong 8-10 gio [16]. Sau d6, dau dugc ndu véi ti 1é (w/w) dau va nudc 1a 1:5,
bang cach st dung bép hong ngoai Sanaky SNK-2018HG. Nau dén khi hdn hop s6i & cong suat 2000W,
sau d6 giam xudng 400W va nau thém 45 phut. Sau khi nau, hdn hop can duge loc qua ray dé loai bo ba
déu. Dich aquafaba thu dugc c6 thanh phan protein hoa tan va ham lugng saponin lan luot 1a (13,53+ 0 ,33)
mg/L va (0,1 50 £0,019) ppm v&i nong do chat rin hoa tan Bx dat (5,0 + 0,1). Dé thuan tién cho viéc chuan
bi mau cho thi nghiém tlep theo, dich dau sau khi Igc sach da dugc cho vao thi zip va bao quan trong nhiét
d6 dong lanh dao dong tir -3°C dén -4°C.

Budc 2. Chuén bj nguyén li€u, cac hat can duoc rang thom bé'mg 16 vi song (Electrolux 2MM20K18GW).
Thoi gian rang 1a 7 phut & cong suét trung binh-medium (ddi v6i dau phong, can rang 200g mdi 1an van
hanh) va 3 phut (d6i voi me vang, va rang 50g mdi luot). Chii ¥ rang hat khong nén quay lién tuc ma can
chia thoi gian dé déo tron nham dam bao hat dugc rang déu nhét c6 thé. Sau khi rang, cac hat can dugc dé
ngudi, sau d6 ngam trong nudc khoang 8 gio rdi dé rao. Cac hat di qua xir Iy & budc nay s& duoc bao quan
trong nhi¢t do lanh 1a 2°C dén 3°C (ta lanh Toshiba GR-M35VDV, 305 L) va chi st dung trong ngay.
Budc 3. Dinh lugng cac thanh phan va xay. Cac thanh phan nguyén lidu chinh (hat, aquafaba) va thanh
phan b6 sung can duoc dinh lwgng chinh xac bang can ky thuat 2 s6 1é (£ 0,01g). Ting thanh phan nguyén
liéu s€ duoc cho vao may xay sinh t6 (Philips HR2056-450W) aé déng nhat hon hop. Néu cong thie (CT)
c6 chira déu phong va me, hén hop sau xay can dugc loc tiép qua ray dé dam bao d6 min va khong lam anh
huong dén chét lugng cia san pharn

Budc 4. Xir 1y nhiét hdn hop va d6 khuon. Hon hop sau khi xay dong nhét s& duge cho vao noi dé khudy
déu va gia nhiét trén bép hong ngoai (Sanaky SNK-2018HG) trong 6 phiit & cong suit 600W (tiy thudc
vao khdi lugng hdn hop ma thoi gian c¢6 thé thay d6i). Hon hop sau khi gia nhiét s&é duoc d6 vao khuon
hinh tru (ban kinh x chiéu cao = 4 x 4 cm,) voi khéi lugng va lyc nén nhat dinh. Nhén duoc dan 1én khuén
gom cac thong tin nhu: tén cong thirc, ngay thi nghiém va khéi lugng.

Budc 5. Lam lanh va dinh hinh san pham. San pham s& dugc cho vao ngin mét trong ti lanh c6 nhiét do tir
2 dén 5°C, v6i d6 Am dao dong tir 18 dén 27% voi thoi gian luu 13 mot gid.
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Gia nhiét

Dich aquafaba

Hat diéu, phéng, meé

8-10 gi&

Daunudc
(1:5)
400W-45 phut

Microwave oven-medium
7 phut (didu, phéng)

3 phut (mé)

8-10 gid

ngan mat ta
lanh 2°C=3°C

Tac gia: Phan Thi My Han va Cong sy

Phu liéu
(tinh bét, WF 600R,
Carrageenan, acid lactic,
dau dira, muoi)

-3°C = -4°C

i Can cac thanh phan
tai zip

Xay hén hop

Lam lanh, dinh hinh

Phdé mai hat

can k¥ thuat 2 s6 1&

0.01g

Philips HR2056-450W

6 phat - 600W

chiéu cao 4cm

réng 8cm

1gi8.2-5°C

d6 Am 18-27%

Hinh 1. So dd quy trinh ché bién phomai hat tr dich nau dau phéi tron véi cac loai hat

2.3. Cong thirc phdi tron

Céc cong thirc phdi tron bao gdm céc thanh phan nhu trinh bay trong Bang 1 va theo trinh tu cac cong doan

nhu mo ta & so dd hinh 1.

Béng 1. Bang cong thirc phdi tron va ché bién phomai hat

Thanh phan CT1 CT2 CT3 CT4 CT5 CTé6
Dich dau van 56%

Hat diéu 34% 23% 23% 11% - 14%
Hat me - - 11% 23% 11% 10%
bau phong - 11% - - 23% 10%
WF 600R 3%

Acid lactic 0,5%

Kappa Carrageenan 0,5%

Tinh bt khoai tay 1,25%

Tinh bjt san 1,25%

Mudi 0,5%

Dau dira 3%

Luu y: tong céc thanh phan 1a 100% tinh theo khoi lugng; WF 600R: Xo lia mi-vitacel wheat fiber 600R.
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2.4.Phuong phap danh gia ciu tric ciia phomai - Texture Profile Analysis (TPA)

Céc tinh chét cau tric cia phomai nhu do cing, d6 két dinh, d6 dan hdi, do dai va do déo duoc do béng
phuong phap Texture Profile nalysis (TPA) cua F erawati va cong sy (2021). Viéc danh gia duoc tién hanh
bang thiét bi Brookfield CT3 4500, sir dung mau dugc cit sin theo hinh khdi 14p phwong véi kich thudce
16x16x16mm (xem hinh 2.b). Pau do hinh try TA11/1000 (c6 duong kinh 25,4mm va chiéu dai 35mm)
duogc st dung dé nén 1én miu Smm so véi chidu cao, v6i toc dd nén 1a 1mmy/s. Thiét bi ghi nhan cac thong
sO va tién hanh phan tich thong ké, biéu dién lai dudi dang bang biéu hodc do thi tryc quan [15].

2.5. Phuong phap khio sat chi tiéu mau sic va do niu ciia phomai

Xac dinh cac théng sb mau ciia phomai bang phuong phap cta Ferawati va cong su (2021). Sau khi duoc
lam lanh va dinh hinh, cic mau phomai s& duoc do truc tiép béng thiét bi Minolta CR-10 trén nhiéu vj tri
khac nhau trén bé mit phomai (khoang cach giita cac vi tri 1a Smm), bao gom gia tri L*, a* va b*. Gia tri
L* dai dién cho d6 dam nhat, a* dai di¢én cho mau dé (+a) hodc xanh 1a cay (-a), va b* 1a gia tri cho mau
vang (+b) hodc xanh lam (-b). Ngoai ra, chi s6 hoa nau (BI) ciing dugc tinh theo CT1 va CT2 ciia Cruz-

Solorio (2018) [17].

BI =100 — =231 (1)
0.17

a*+1.75L* @)
5.647L*+a*—3.012b"

trong d6 X =

2.6. Phwong phap khio sit thanh phin dinh dudng va tinh chit vat Iy cia nguyén li¢u

Kich thudc hat dugc xac dinh bang thude do kep dién tir Digital caliper 150mm/6" sai s6 0,05mm.

Xac dinh khéi lugng 1000 hat  dya trén TCVN 8123:2009 dbi véi ngii cde va dau do.

Xac dinh dung trong khéi hat dua theo TCVN 4996-3:2011.

Xac dinh khdi lugng riéng ciia hat bang phuong phap dich chuyén chét long [18] , ¢6 hiéu chinh nhu sau:
cho 100ml Toluene vao 6ng dong 250ml, sau d6 can 100g hat cho vao 6ng dong. Thé tich Toluene dang
1én duoc doc va st dung cong thirc d=P/V dé tinh toan khdi lwong riéng cta hat, trong d6 P 1a khéi lugng
hat, V 1 thé tich Toluene dang Ién.

Xac dinh dung trong khdi hat dya theo TCVN 4996-3:2011.

Xac dinh goc nghiéng tu nhién cta hat theo phuong phap lam rong [19] dé dinh luong goc nghiéng tu nhién
clia cac hat. Cuy thé, d6 day hat vao ng tru (ong @90, r=4,5 cm, h=16 cm) rong 2 dau dung trén miat phang,
sau d6 nhe nhang rut 6ng Ién cho hat tu trugt tao goc nghiéng. Goc nghiéng a dugc tinh theo cong thic:
tana (°)=h/R (3)

Xac dinh d6 AmTCVN 9706:2013 dbi voi ngil cbe va san pham ngii cde.

Xac dinh ham lugng tro bang phuong phap nung theo TCVN 8124:2009 ddi véi ngii cdc, dau d6 va phu
pham; ISO 2171:2007 [15].

Xac dinh ham luong protein dwa theo TCVN 8125:2015 dbi véi ngii cde va dau dd [15, 20].

Xéc dinh ham lugng lipid theo AOAC 920.39:2002.

Xéc dinh ham luong xo thd duge xac dinh dua theo TCVN 5103:1990 dbi v6i nong san thuc pham.

Xéc dinh ham lugng glucid dua theo phuong phap chénh 1éch cta tac gia Allai, Farhana Mehraj va cong
su (2022) véi cong thice [21]:

Glucid (%) = 100% - (% d6 am + % Lipid + % Protein + % Tro + % Xo thd) 4
2.7.Phwong phap khao sat danh gia han st dung

Phuong phép Q10: 1a téc d6 ting cua phan tng khi nhiét do ting thém 10°C (18°F). Labuza da phat trién
phuong trinh (5) cho tan suat thir nghiém: f, = f; x Q104/10 (5)
Trong d6 fi 14 thoi gian giira cac lan thir nghiém & nhiét 6 cao hon, > & nhiét d thip hon va "A" 1a sy
khac biét vé °C giita hai phép thir.

Céc mau phomai dugc dong géi trong cac hii nhya dudi dang san pham hoan chinh (Final product) (xem
Hinh 2) véi khéi lugng xac dinh, duy tri mau bao quan & hai ché d6 nhiét khac nhau trong ti lanh (Panasonic
NR-BU303SSVN, 296L) véi nhiét d6 dao dong 1,8-2,0°C va do am 20-29%RH; va ti lanh (Alaska SL-
12CI 580W) & nhiét d6 12°C va d6 am 78-89%RH. Dinh ky sau 24 gid mau duoc liy dé danh gia mirc do
61 hoa thong qua xéac dinh chi sd peroxyde (PV) theo TCVN 6121:2010-IS03960:2007:

PV (meq/kg) _ (Vth—V:;i:;leOOO (6)
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Tac gia: Phan Thi My Han va Cong sy

Trong d6: Vth va Vtr 1a thé tich Na,S,05 0,01N tiéu tén dé chuan do mflu thir va mau tréng (ml);

N 1a ndng d6 dung dich chuin d6 Na,S;05 = 0,01N; mpq 12 khdi lwong mau can ban dau cho vao erlen Lg)

Hinh 2. C4c mau phomai a) dang duoc bao quan lanh va b) duoc cit chuén bi mAu thyc hién do ciu tric

2.8. Phuong phap thu thap va xir 1y s6 liéu

Céc thi nghiém da dugc thyc hién 13p lai 3 1an dé dam béo tinh chinh xéc cta két qua. Phuong phép phan
tich phuong sai ANOVA dugc st dung d€ phan tich su khéc biét gi&’a cac mau, va sy khac biét nay duoc
xéac dinh bang cach str dung phuong phap LSD cua phan mém xtr 1y s6 liéu Statgraphics. Sy khac biét dugc
xem la c6 y nghia thong ké khi gia tri p < 0,05.

3. KET QUA VA BAN LUAN

3.1.Thanh phin dinh duéng va tinh chét vat Iy ciia cac loai hat nghién ciru

Pa phan chat luong cia cac loai hat ngt cde phy thude rat nhidu vao tinh chét vat ly cua chung. Két qua
nghién ctru cho thay, hat di€u c6 chiéu dai trung binh la 18,67 + 0,77 (mm), chi€u rong la 15,38 + 0,97
(mm) va bﬁt day cta hat 1a 12,29 + 1,77 (mm). Tuong ty, kich thuéc ciia dau phong theo thir tu tir 16n dén
nho 1a chiéu déj 12,72 + 1,32 mm, chi€u rong 8,22 + 0,96 mm, va do déy 7,36 £ 0,87 mm, con hat me vang
¢6 kich thudc lan luot 1a 2,79 + 0,25 mm chiéu dai, 1,31 £ 0,19 mm chiéu rong va 0,56 = 0,12 mm d¢ day.

Béng 2. Tinh chat vat Iy cua hat nguyén liéu

Tinh chat vat Iy Khdi luong 1000 hat ~ Dung trong (g/1)  Khdi lugng riéng ~ Goc nghiéng (°)
(2 (g/ml)

Hat dau phong 321,59 + 5,79 566,67 + 11,55 1,2+0,08 17°43

Hat didu 502,9 + 5,39 993,33 + 23,09 0,79 £ 0,07 34°32

Hat mé vang 3,33 +0,02 1460 + 34,64 6,67 +2.89 18°19

Kich thudc, khéi lugng, dung trong va khdi lugng riéng du kién clia cac hat nong san thuong thay déi theo
phan loai, diéu kién nong hoc sinh truéng va d6 4m ctia phén loai d6 [22]. Két qua ¢ Bang 2 cho thiy su
Kkhéc biét vé cac dic tinh vat ly gitta cac loai ngii cde (cu thé 1a cac hat trong nghién ctru). Hinh dang, mat
phang trugt, d6 4m va thanh phan tap chat cé trong khoi hat 1a nhimng yéu t6 anh huéng dén goc nghiéng
va goc trugt clia khéi hat, va thuc té 1a su khac biét nay duoc tao ra bdi sy ma sat trugt 1én nhau cia cac
hat [23]. Goc nghiéng ctia hat ciing phu thudc vao tinh tan roi khéi hat, @6 4m cao c6 thé lam giam tinh tan
1, va tinh tan roi thap thi goc nghiéng cang 16n. Két qua cho thy thir tw goc nghiéng giam dan tir 34°32
ctia hat diéu xudng 18°19 ctia mé va 17°43 ciia dau phong. Su khac biét nay c6 thé dugc giai thich boi ham
lwong 4m khac nhau duge xac dinh trong thanh phan nguyén liéu ciia cac loai hat trong nghién ctru, va chi
tiét duoc trinh bay trong Bang 3, 4 va 5.

Béng 3. Thanh phéan dinh dudng trong hat didu

STT  Thanh phan dinh dudng % Theo khdi lugng % Theo chat kho
1 Do Am 44,88 + 0,62 -
2 Protein tong 1,06 £ 0,27 1,93 £0,45
3 Lipid tong 6,63 +0,11 12,04 + 0,19
4 Glucid tong 35,95+0,13 65,22 + 0,73
5 Xo tong 1,40+0,11 2,54+0,19
6 Tro tong 10,08 + 1,60 18,29 £2,10
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Hat diéu dugc coi 1a ngudn cung cip giau dinh dudng véi ham lugng protein (18,4g/100g), lipid
(46,3g/100g) va carbohydrate (28,7g/100g) duoc trich tir bang thanh phan dinh dudng Viét Nam nim 2007
[24]. Két qua khao sat (xem bang 3) cho thiy hat diéu c6 ham luong protein va tro rat cao, tuy nhién ham
lwong lipid lai thdp, két qua nay phii hop véi nhitng nghién ctru trude d6 [14]. DO 4m trong hat diéu twong
dbi cao (44,88%), twong duong véi cac nghién ctru trude dé cua Oyeyinka va cong su (2019) cho két qua
tr 47,29% - 55,75% [14]. Céc san phém phomai [am tir hat diéu c6 nhiéu kha nang chtra lugng protein cao
tr 3 - 5g/30g phomai [25].

bau phong la mot loai hat co dau quan trong trén toan cau, dugc coi 1a nguén cung cép dau an chit luwong
cao [26]. Ham lugng lipid dugc khao sat trong nghién ctru 1a 8,59% theo khéi lugng va duoc trinh bay
trong bang 4, trong khi d6, theo bang thanh phan dinh dudng Viét Nam, dau phong con co ty 1¢ lipid 1a
44,50g/100g hat [24]. Bau phdng cling 1a loai hat thyc phérn c6 ham lugng dinh dudng cao, dem lai nhiéu
loi ich cho st khoe. Pac biét, dau phdng la mot nguén dau giau cac axit béo khong bao hoa don, dong vai
trod cyc ky quan trong trong viéc bao vé tim mach. Ngoai ra, dau phong ciing cung cip nhiéu loai vi chat va
cac hop chat c¢6 hoat tinh sinh hoc, diéu ndy duoc dé cép trong cac nghién ctru [26-28].

Béng 4. Thanh phan dinh dudng trong hat dau phong

STT  Thanh phan dinh dudng % Theo khoi lugng % Theo chat kho
1 Do am 6,84 +0,19 -
2 Protein tong 1,11 +£0,27 1,20 + 0,29
3 Lipid tong 8,59+£0,10 9,22 +0,11
4 Glucid tong 75,09+ 091 80,60 + 0,16
5 Xo tong 1,69 £ 0,06 1,82 + 0,07
6 Tro tong 6,68 + 0,76 7,17+ 0,81

Thanh phéan dinh dudng trong hat mé nguyén vo cung dugc xac dinh trong nghién ctru nay (xem Bang 5),
két qua nay ciing dugc coi 1a nguon dir lidu méi c6 gia tri tin cdy dang dé tham khao (hién trong bang thanh
phan dinh dudng Viét Nam chi méi ¢6 dir liéu cua me trang va mé den) nhét 1a khi ngudn dir liéu cho hat
mé tring va den hién chi c6 san trong bang thanh phan dinh dudng Viét Nam [24]. Két qua nay c6 gié tri
quan trong trong viéc danh gia gia tri dinh dudng va kha ning st dung ctia hat mé nguyén vo va cé thé
dugc ap dung trong cac linh vuc lién quan dén ché bién thyc pham va dinh dudng.

Béng 5. Thanh phan dinh dudng trong mé vang

STT  Thanh phan dinh dudng % Theo khoi lugng % Theo chat kho
1 Do am 7,23+0,16 -
2 Protein téng 2,52+ 1,13 2,72+ 1,22
3 Lipid tong 7,31+ 0,35 7,88 £ 0,38
4 Glucid tong 71,26+ 0,13 76,81 £0,13
5 Xo tong 1,80 £ 0,11 1,94 +0,12
6 Tro tong 9,88 + 1,45 10,65 + 1,56

Thanh phan dinh dudng cta xo laa mi (WF 600R) dugc khao sat nhu trinh bay trong Bang 6.

Béng 6. Thanh phan dinh dudng trong Vitacel Wheat Fiber 600R

STT  Thanh phan dinh dudng % Theo khoi lugng % Theo chat kho
1 Do am 15,18 + 0,26 -
2 Protein tong 2,77+ 0,24 3,26+0,28
3 Glucid tong 76,50 = 1,28 90,19 + 1,74
4 Xo tong 3,79 £ 0,25 4,46 + 0,29
5 Tro tong 1,76 + 0,42 2,07 + 0,49
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Két qua cho thiy ham luong glucid va chat x0 tong chiém ty 1& cao hon déang ké so v0i cac chi s6 con lai.
Diéu nay chimg to rang xo laa mi 1a ngudn nguyén lidu 1 rang va c6 tlern nang cung cap carbohydrate va
chét xo tuyét voi cho co thé [29]. Slavin va cong sy (2009) da thira nhan rang chét xo hoa tan trong xo lua
mi gitip cai thién chirc ning ctia hé tiéu hoa, ting qua trinh hap thu chat dinh dudng, on dinh duong huyét
va co thé ngan ngira mot s6 r6i loan tiéu hoa, d(‘A)ng thoi c6 vai tro trong viéc ngan ngtra bénh tim mach [30].

3.2.Khio sat cAu tric ciia phomai

Cac sb liéu thu duwoc ¢ Bang 7 cho thiy cac tinh chit cdu triic ddc trung ctia phomai tao thanh tir cac cong
thirc phoi tron khac nhau. Trong d6 thdng s6 xac dinh c6 sy khac biét ro nét gilta cac mau phomai tao thanh
tir sy phoi tron khac nhau cua ba loai hat sit dung trong nghién clru ndy va mau phomai Belcube (PC).

Béng 7. Cac thong s6 cdu tric cia phomai khao sat

CT b6 cing (g) Do dinh Do dan hoi (mm) bo déo (g) Luc nhai (mJ)
CT1 221,004+ 13,88 0,57*+ 0,06 3,30+ 0,07 124,179+ 5,01 4,02°+ 0,25
CT2 139,33+ 4,36 0,65%+ 0,04 3,31+ 0,10 89,9°+ 4,10 2,92°+ 0,20
CT3 154,83+ 5,63 0,612+ 0,02 3,35%+ 0,07 94,00%+ 6,64 3,09+ 0,25
CT4 84,50% + 2,48 0,61%+ 0,05 3,29°+ 0,16 51,60+ 5,96 1,67+ 0,26
CTS 66,33+ 5,20 0,69+ 0,07 3,70°+ 0,04 45,17+ 2,78 1,64*+0,11
CT6 130,17+ 0,62 0,62%+ 0,01 3,63°+ 0,06 80,4+ 2,22 2,86°+0,13
bC 321,50° + 84,07 0,79¢+ 0,07 3,52 +0,11 249,76° + 44,22 8,60+ 1,25
Cdc chir cai “*~ khdc nhau trén cing 1 cgt thé hién sw sai khdc o ¥ nghia thong ké

Trong nghién ctru nham tao ra phomai dang khdi c6 cau triic mém, bé mat min va c6 thé cét lat, ti 1¢ nudc
va ddu (1:5) da dugc xac dinh dé dat duoc két ciu nhu mong mudn (Liu, 2008). Ti 1& nay cho phép luong
nudc tang dan vao mang ludi gel, tao nén két cAu mém va min hon [31]. Nguoc lai, cac ti 1¢ 1:3 (dau s& bi
10 1i ra bé mit) va 1:4 (chu triic phomai cing) khong dap tmg dugc nhimng ti€u chi dé tao ra hinh dang
phomai mong mudn. Cac tinh chét cu tric xac dinh dugc cia phomai DC thé hién nhiéu dic tinh vu viét
s0 voi cac mau phomai thyc vat tao thanh tir nghién ctru nay (xem bang 7). Diéu nay c6 thé xem 14 hién
nhién, do Fu va Yano (2020) da thira nhan ring phomai thyc vat 1am tir cac loai hat khong thé c6 cac tinh
chat chirc nang nhu casein cua stra bo, va déy la mot thach thire 16n cho vige ché bién phoma hat [12]. Do
6, trong ché bién phomai hat viéc sir dung thém cac chét tao céu triic cho phomai da duoc khuyén céo
[13].

Trong nghién clru nay, kappa carrageenan (KCG) da dugc str dung va c6 thé xem 1a mot thanh phan c6 vai
tro quan trong dén viéc cai thién cau trac cho phomai tao thanh. Polysaccharide nay chi can st dung véi
ndng d6 0,5% (xem Bang 1) da du dé tao ra két cau phomai hoan toan mém (da kiém chimg qua khao sat).
Két qua nay ciing tuong tuy nhu két qua clia tac gia Ferawati va cong sur (2021), khi céc tac gia nay ciing da
tao ra phomai tir dich aquafaba [15]. Bén canh d6, viéc bd sung chat xo an kiéng (nhu xo lta mi) vao thanh
phan phomai ciing gilp cai thién do bén ctia mang ludi gel, tao ra két cdu 6n dinh hon [32]. Riéng chi tiéu
d6 dan hoi, mot s6 mau phomai hat tao thanh (CT5 va CT6) co thé xem nhu khong thua kém phomai DC
(p<0,05) va su khac biét khong c6 y nghia thdng ké so voi mau DPC. Diéu nay co thé giai thich 1a do sy
khac biét ctia cac nguyén liéu hat phdi tron. Diéu dang ghi nhan 13 & cac ty 1¢ phdi tron c6 hat mé vo & mirc
10-11% (CT3, CT5 va CT6) do dan hoi clia cic mau phomai twong tng tao thanh déu cao hon. Nguoc lai,
néu hat mé vo st dung qua cao (CT4) thi d¢ dan hoi lai giam va c6 thé ly giai do phan v6 mé cing qua
nhiéu s& khong tao diéu kién cho cic phan tir gan két chat ch& voi nhau. Két qua nay co thé dua dén nhan
dinh ban dau rang & mot ty 1¢ me vo st dung nhat dinh c6 thé cai thién do dan hdi cho phomai hat.
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3.3.Két qua khdo sat chi so0 mau siac va do niu cia phomai

Hinh 3. Hinh anh minh hoa c4c mau phomai cta 6 cong thirc phdi tron tir trén xudng, theo phuong ngang va mat cit

Mau sic va do nau clia san pham (xem Hinh 3) 13 hoan toan ty nhién nho phan ing Maillard xay ra trong
qua trinh rang va nau chin ma khong can phai sir dung pham mau bd sung. Cac CT c6 chira hat diéu va dau
phong c6 mau sang hon so voéi cac mau chi chira hat mé (viée sir dung nguyén vo mé trong qua trinh rang
s& 1am mau sic ciia san pham c6 phan dam hon). CT 6 trong thanh phan phdi tron co6 sy két hop giira 3 loai
hat nén mau sic cta san phém thu dugc dugc danh gia la hai hoa hon so véi cac CT khac.

Béng 8. Cac thong s0 mau sac cua phomai

CT L* a* b* Do nau (BI)

CT1 71,63+ 1,06 4,149+ 0,33 19,01+ 0,33 99,66%°+ 0,01
CT2 78,659+ 0,35 2,822+ 0,14 18,05+ 0,26 99,724+ 0,001
CT3 71,222+ 0,41 4,254+ 0,04 19,14°£ 0,09 99,65+ 0,00
CT4 70,83*+ 0,15 4,10+ 0,14 18,37°+ 0,20 99,66+ 0,01
CT5 77,39+ 0,55 3,09°+ 0,11 16,12+ 0,25 99,74°+ 0,01
CT6 73,94+ 0,32 3,87+ 0,08 18,28°+ 0,13 99,68+ 0,01

Cdc chir cdi “~ khdc nhau trén ciing 1 cot thé hién sw sai khdc ¢é ¥ nghia thong ké

Nhin chung, cac miu phomai chita cac thanh phan hat diéu va mé trong CT1, CT3, CT4 c6 xu huéng cd
murc d6 do (gia tri a*) va mirc d6 vang (gia tri b*) cao hon, nhung d6 nhat (gia tri L* giam) thip hon so véi
céc CT khac (xem Bang 8). Sy khac biét ny c6 thé dugc giai thich 1a do phan tng Maillard xay ra trén vo
cac hat (mé va hat diéu dugc rang chin) trong qua trinh chudn bi cac nguyén liéu, dan dén mau sic cia
phomai tdi hon. Tuy nhién, ddu phong ciing dugc rang chin nhung vo da bi chay den va dugc loai bo trude
khi xay, c6 thé giai thich cho viéc mau sic ciia phomai t6i hon so v&i nhitng CT khéc [15, 33].
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3.4.Két qua khao sat han sir dung ciia phomai

——CT1 —m—CT2 CT3 ==CT4 —#=CT5 CT6
14
13
—~ 12
2
= 10
Q 9
E 3
§
2 6
«w 5
-
= 3
O 2
1
0 :
0 1 2 3 4 5 6 7
(Ngay)
Hinh 4. Biéu d6 khao st qua trinh oxy héa lipid phomai (2°C)
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Hinh 5. Biéu d6 khao st qua trinh oxy héa lipid phomai (12°C)

Qua trinh peroxyde hoa lipid lién quan dén sy pha huy cua chat béo bao gdm céc hién tuong nhu phat trién
huong vi méi, phén huy cac chat dinh dudng, hoat chét sinh hoc, va hinh thanh cac chat doc [34]. Vi vay,
dé dam bao su an toan vé sinh va strc khoe cho nguoi ti€u dung, viéc danh gia thoi han sir dung san pham
thong qua phuong phap Q10 va chi s6 peroxyde 1a can thiét [35].

Bang 9. Két qua khao sat gia tri Q10 va han sir dung ctia cac mau phomai thu dugc khi bao quan & 10°C

CT Thoi gian ngudng Thoi gian ngudng Gia tri Q10 Han str dung khi bao quan & 10°C

gidi han & 2°C gidi han ¢ 12°C
CTl1 4 ngay 3 ngay 1,33 3 ngay
CT2 6 ngay 3 ngay 2,00 6 ngay
CT3 6 ngay 3 ngay 2,00 6 ngay
CT4 5 ngay 3 ngay 1,67 5 ngay
CT5 4 ngay 5 ngay 0,89 4 ngay
CT6 7 ngay 6 ngay 1,17 7 ngay

Theo quan sat (Hinh 4 va Hinh 5), chi s6 PV (peroxide value) cung tang dot ngdt (bao hiéu qua trinh oxy
hoéa dién ra) va tiép tuc ting on dinh & cac ngay tiép theo dén cudi thi nghiém [36], do d6 ghi nhan dugc
céc thoi gian giéi han khi bao quan ¢ nhiét ¢ 2°C va 12°C dé tinh gia tri Q10. Dya vao phuong trinh (5)
dé xac dinh gia tri f2 twong dwong véi han st dung nhu bang 9. Két qua dy bao cho thay ¢ nhiét do khao
sat 10°C, cac mau phomai trong CT 6, CT2, CT3 va CT4 c6 thdi han sir dung kéo dai hon so véi CTS va
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két qua cudi ciing 1a CT1. Trong cic CT1 va CT5 qué trinh oxy hoa dién ra nhanh hon. Thanh phan chit
beo tir cac nguyén li€u dang hat (ngoai trur dau dira) co trong CT la nguyén nhén cta hién tuong nay. Ham
lugng lipid (% chat kho) cua hat diéu, ddu phong va me lan luot 13 12,04%; 9,22% va 7,88% (duoc trinh
bay chi tiét trong Bang 3, 4 va 5). Hién tai chua c6 sb lidu cu thé tir cac nghién ctru trong va ngoai nuéce dé
dbi chimg voi khao sat nay, tuy nhién két qua thu duoc ¢ khao sat van co thé duge xem 1a dit liéu tham
khao dang tin cdy cho cac nghién ctru tuong tu.

4. KET LUAN

Két qua nghién ctru cho thay rang sir dung dich nau dau van aquafaba va cac loai giau chit béo (hat diéu,
hat me va dau phong) két hop voi mot s thanh phan khac c6 thé ché bién duoc san pharn phomai thyc vét.
Céc cong thirc phdi tron khac nhau din dén céc san pham phomai véi cac déc tinh céu tric va mau sac khac
nhau. Hat mé vo6 khi str dung & ty 1¢ phéi tron thich hop c6 thé gop phan cai thién do dan hoi cua phomai
hat tao thanh. Qua trinh peroxyde hoa lipid trong san pham c6 thé gdy ra su hu hong va anh huong dén thoi
han sir dung. Ket qua nay can duoc luu y trong qua trinh san xuat va tiéu thy san pham phomai. Nghién
ctru tiép theo can tién hanh danh gia cam quan dé d4nh gia chat luong san pham va sy hitu dung ciia phomai
hat ché bién tir nghién ctru nay d6i v6i nguoi tidu dung.

LOI CAM ON

Chung t6i xin giri 161 cam on dén Trudng Pai hoc Cong nghiép Thanh phd HO Chi Minh d hd tro kinh phi
cho d¢é tai nghién ctru khoa hoc sinh vién ma s6 21.2 SHTPSV11. Pong thoi, ching t6i cling mudn bay to
su biét on dén Vién Cong nghé Sinh hoc va Thyc ph.'flrn d4 tao moi diéu kién thun loi vé trang thiét bi giup
chiing t6i hoan thanh nghién ctu nay.
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PROCESSING NUTRITIONAL NUT CHEESE WITH AQUAFABA BEANS
AND FAT-RICH NUTS

PHAN THI MY HAN, NGUYEN NGO NGOC QUYEN, NGUYEN NGOC CAM UYEN,
NGO TRUNG CHANH, NGUYEN THI MINH NGUYET*
Institute of Biotechnology & Food Technology, Industrial University of Ho Chi Minh City
*Corresponding author: nguyenthiminhnguyet@iuh.edu.vn

Abstract. Aquafaba is a liquid obtained from bean cooking water (aquafaba) with special properties such
as water retention, solubility, gelation, foaming, and emulsification. This study focuses on processing high-
nutrient seed cheese using aquafaba bean liquid and high-fat content seeds such as cashews, sesame seeds,
and peanuts. Six mixing formulas that include aquafaba liquid from mung beans, coconut oil, lactic acid,
kappa carrageenan, vitacel wheat fibre 600R, potato starch, tapioca starch, salt, and mixed with 34% (by
weight) one or more nuts. The results showed that changing the proportion of nuts resulted in cheese
products with different TPA structures, colour and browning properties. The ratio of mixed sesame seeds
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at 10-11% creates a high elasticity that is different and similar to the control cheese (Belcube cheese square
with laughing cow). The cheese sample is made up of a blend of 3 types of cashew nuts, sesame seeds and
peanuts at the ratio of 14, 10 and 10% (by weight) for a more harmonious colour and the cheese product
obtained from this blended CT also has the longest shelf life, which can be up to 7 days when the sample
is stored at 10°C. The process and blends of this study could be used in home food processing or directed
towards industrial-scale vegetable cheese production.

Keywords: Aquafaba, vegan cheese, plant-based cheese, nut cheese, fatty nuts.

Ngay nhan bai: 24/11/2022
Ngady chdp nhdn dang: 08/09/2023

152



