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ABSTRACT

This study is aimed to use bromelain enzyme obtained from pineapple
waste in milk clotting process to produce pandanus probiotic cheese. The
results showed that suitable bromelain’s concentration to clot milk is
0.025 g/mL at 70°C, 30 minutes; calcium chloride concentration is 0.25
g/L, padanus extract is 3 mL/35g clotting milk. Adding Lactobacillus
casei with density of 10° CFU/mL, 0.5% (v/v) were observed to be
effective in maintaining probiotic concentration after 14 day storage. The
yield of clotting process is 16.2%. The moisture, protein and lipid content
of Pandanus probiotic cheese is 56.2% (w/w); 6.2% (w/w) and 25.2%
(w/w), respectively. The probiotic cheese with proper fat content and
novel flavour may contribute to the diversity of cheese market.

TOM TAT

Nghién ciru dwoc tién hanh véi muc dich siv dung ché pham bromelain
thu nhdn tir phu pham dita vio qud trinh dong tu sita tao phd mai
probiotic hirong lé dira. Két qua nghién citu cho thdy nong dé ché pham
bromelain thich hop thuwe hién qud trinh dong tu sita la 0,025 g/mL ¢ diéu
kién nhiét @p 70°C trong thoi gian 30 phiit ¢6 bé sung 0,25 g/L calcium
chloride, dich chzét ld dira 3 mL/35 g sita déng tu. Bo sung Lactobacillus
casei ¢6 mdt s6 10° CF U/mL voi 1 l¢ 0,5% (v/v) cho két qua kha quan
trong viéc duy tri mdt sé vi khudn L. casei theo thot gian bao quan 14
ngay. Phé mai probiotic hirong ld dira ¢é hiéu sudt tao phé mai dwoc xdc
dinh la 16,2%, do am 56,2%, ham lwong protein 6,2% (w/w), ham lwong
lipid 25,2% (w/w), dwoc xép loai phé mai cé ham lwong béo trung binh,
tao hwong vi méi, gép phan da dang héa san pham phé mai.

Trich dan: Nguyén Thi Quynh Mai, Nguyén Thi Y Nhi, Nguyén Thi Mong Tuyén, Pao Thi My Linh va D5
Thi Hién, 2018. Ung dung ché pham bromelain thu nhan tir phu pham dira vao qua trinh dong tu stra tao
pho mai probiotic huong 14 dira. Tap chi Khoa hoc Truong Dai hoc Can Tho. 54(1B): 20-27.

1 GIOI THIEU

vai tro quan trong. Ba loai protease thuong dwoc st
dung la enzyme rennet c6 nguon goc tir dong vat,

Pho mai (cheese) 1a mot thyuc pham giau gia tri
dinh dudng phu hop véi nhidu lta tu01 duogc nhiéu
ngudi sir dung va dang dwoc san xuat nhiéu trén
toan thé gidi. Trong cong nghiép san xut phd mai,
qua trinh dong tu casein trong sira bang protease ¢
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protease tir vi sinh vét va chymosin bién d6i gen
(Kumari et al, 2012). Tuy nhién, cic tac nhan
dong ty sira nay khong du dé dap mg véi nhu cu
san xudt pho mai ngdy cang tang va bi han ché do
gdp phai nhitng van dé vé sir dung san pham bién
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dbi gen. Nhirng nam gan day, nhiéu nghién ctru da
quan tdm dén viéc tim kiém mot protease c6 ngudn
gbc tir thue vat co thé thay thé ing dung trong qua
trinh déng tu sita tao san phim phoé mai (Egito et
al., 2007; Bruno et al., 2010, Kumari et al., 2012;
Mazorra-Manzano et al., 2013; Nasr et al., 2016).

Bromelain 1a protease thyc vat dugc thu nhan
tir dira va st dung rong réi trong cong nghiép thuc
pham véi nhidu muc dich khac nhau nhy lam mém
thit, thuy phan gan bo, dong tu sira,... (Bruno et al.,
2010; Bang Thi Thu va ctv. 2012) Dbi véi nudc
ta, ngudn enzyme tur thue vat co trién vong 16n vi
ngudn nguyén lidu rat phong pht (dira, du du,...).
Dic biét, trong qué trinh ché bién dira dong hop chi
sir dung khoang 40+50% thit qua dira, phan phu
pham con lai chiém mét ty 16 16n cia luong dira
nguyén lidu dua vao ché bién khoang 50-60%
(Ketnawa et al., 2012). Néu tan dung duoc ngudn
phé pham nay thi vira c6 thé giam thiéu chit hiru
co gdy 6 nhidm moi trudng vira ¢ thé thu dugc
enzyme bromelain Ung dung trong qua trinh dong
ty sira tao pho mai.

Trong nhitng nim qua, nhiéu nghién ctru cho
thdy sy thanh cong trong viéc bd sung va duy tri
mat s6 probiotic ma han ché thay dbi tinh chat cta
san pham thuc phdm (Buriti ez al., 2005). Pho mai
dugc cho 1a mot chat mang probiotics hiéu qua vi
tao mot vung dém chéng lai diéu kién acid cao
trong sudt qua trinh van chuyén t61 rudt non. Ngoai
ra, phd mai tuoi ¢6 ham luong 4m cao, pH > 5, voi
nong d6 mudi thap va khong chat bao quan da tao
mot diéu kién tot cho cac chiing probiotic ton tai va
phat trién (Buriti et al., 2005). St dung phd mai
probiotic mang lai 1¢i ich cho suc khde con ngudi
nhu cai thién hé mién dich, cai thién stc khoe ring
miéng, dudng rudt & nguoi (Cruz et al, 2009).
Lactobacillus casei 13 loi khudn da dwoc chung
minh gip ting cudng hé mién dich khi hién dién
trong duong ti€u hoéa (Isolauri et al, 1991), giam
viém dai trang bang cach dao nguoc hé sinh thai vi
sinh trong duong rudt, canh tranh vdi cac vi khuén
¢6 hai han ché gay chan thuong duong rudt (Giralt
et al., 2008).

Bén canh do, hién nay co6 nhiéu san pham pho
mai da dang vé huong vi nhu vi truyén thong, vi
cua bién nuong, vi ga quay, vi nam, rau thom va 6t
chudng,... Nham gép phan da dang san pham phd
mai trén thi truong, dich chiét tir 14 dira thom (chira
mot s chit tao mui thom) dugc bd sung vao
phomai dé tao huong dic trung cho san pham.

Do vay, muc tiéu ctia nghién ctru 1a ing dung
ché pham bromelain thu nhén tir phy phim dta vao
qué trinh déng tu sita tao san pham phd mai
probiotic huong 14 dira.
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2 PHUONG PHAP NGHIEN CUU

2.1 Nguyén li¢u

Phu pham dua (gdm c6 chdi va vo duoc phdi
tron theo ti 1€ 4:1) thu nhan & chg Son Ky trén dia
ban Quan Téan Phu, thanh phé H6 Chi Minh, thudc
nhom dura hoang hau (Queen).

Ché pham bromelain dwoc thu nhan theo quy
trinh: trich ly dung dich bromelain thé tir phy phim
dura v6i dung dich dém phosphate pH = 7 voi ti 1€
1:1, sau d6 c6 dic bang phuong phép loc t1ep tuyen
v6i cot loc 3 kDa va sy phun. Ché phim
bromalain tao thanh c6 hoat tinh 1542,555 Ul/g,
duoc Ung dung thir nghiém trong qua trinh dong tu
sita tao san pham pho mai.

Bromelain thuong mai CAS 9001-00-7 (EC
34.2232) >2,0 mAnsonU/mg (co chat
hemoglobine, pH 6, nhiét d¢ 35,5°C) cua Merck.

Ché pham rennet thuong mai Junket rennet
tablets cua cong ty Junket Folks, New York, My.

Sita bo tuoi nguyén chit thu mua & hd nudi bo
stta x@ Tan Thoi Thuong, huyén Hoc Mon, thanh
pho HO6 Chi Minh.

Gidng vi sinh vat: Lactobacillus casei (b suu
tap giéng probiotic ciia B mén Cong nghé sinh
hoc, truong Pai hoc Cong nghiép Thuc phim
thanh phd HO Chi Minh) dugc phan lap tir hat
Kefir va dinh danh bang phuong phap rDNA 16s &
cong ty Nam Khoa, giit giéng trén méi trudng
MRS-agar ¢ 4°C va trong glycerol 10% & nhiét d¢
-18 °C.

La dba tr cay dua thom (Pandanus amryllia)
c6 chira mot sd chit gy mui thom (2-acetyl-1-
pyrroline,  3-methyl-2(5H)-furanine) gidng nhu
trong gao huong nép (Bao Hung Cuong, 2010).
Céch chuan bi dich chiét tir 14 dira: Can 100g la
dira thom xay nhuyén véi 100 mL nudc cat; sau do
loc qua vai man, dem dich tho di ly tdm véi toc do
5000 rpm trong 10 phut; thu dich, bo can; tiép tuc
dun cach thuy dich chiét trong 10 phut, dé ngudi bd
sung tao phd mai huong 14 dua.
2.2 Phuwong phap bb tri thi nghi¢m

Chuan bi 200 mL sita dwoc thanh tring & 80 °C
trong 10 phit bang thiét bi hip khir tring Tomy
(cai dat & ché do hép thanh trung), sau d6 lam
ngudi dén 35°C. B6 sung CaCly & cac nong do
0,20; 0,25; 0,30; 0,35 (g/L), 1% ché pham
bromelain véi céc néng dd 0,025; 0,05; 0,075;
0,100 (g/mL), thoi gian dong tu dugc khao sat lé
10; 20; 30; 40 (phut) trong cac diéu kién nhiét do
30; 50; 70; 90 (°C). Dung dao cit khdi dong tu
thanh miéng nho, sau do bat hoat enzyme bang
cach gia nhiét 1€n 90 °C trong 20 phit. Tach nhi
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thanh, b6 sung 0,5% sinh khoi L. casei sau ly tim
(2x10'? CFU/mL) pha loang thanh cic mat do 105,
107; 10%; 10° CFU/mL vao khdi dong tu thu dugc
tir 200 mL sira. Tao khéi pho mai va ngam trong
dung dich mudi NaCl 10% trong 40 phat. San
pham tao thanh dwoc bao gbi trong gidy nhém va
bao quan & 4 °C dé danh gia tiép cac chi tiéu cam
quan theo phuong phap cho diém thi hiéu va mat
sO L. casei.

Quy trinh ché bién pho mai probiotic huong 14
dira bang ché pham bromelain va bromelain thuong
mai dugc thyc hién theo cac thong s6 chon & céc
thi nghiém trén, riéng véi ché phidm rennet, qua
trinh dong tu dwoc thuc hién & cac théng sb: 0,012
g rennet; pH 5,0 + 5,5; CaCl, 0,25 g/L; nhiét d6 30
°C; thoi gian 30 phut (Lé Van Viét Man, 2010).
Dich chiét 14 dira duoc bd sung 3 mL cho khéi
dong tu thu duge tir 200 mL sira vao cung luc véi
L. casei sau qua trinh dong tu stta. Thuc hién danh
gia cam quan theo phuong phap cho d1em chat
luong, dinh lwong mat sb L. casei, hiéu suat tao
thanh ph6 mai, chi tiéu hoa 1y va vi sinh cua san
pham.

2.3 Phuwong phap phan tich

Ham luong protein dwoc xac dinh bang phuwong
phap Bradford (Ketnawa et al. 2012). Dya trén
nguyén tic cac protein khi phan tng véi thude thir
Coomassie brilliant blue G250 s€ hinh thanh hop
chat mau c6 kha ning hap thu anh sang ¢ budc
song 595 nm. Cuong d6 mau ty 18 v6i nong do
protein trong dung dich.

Hoat tinh protease dugc xac dinh bing phuong
phéap Murachi (Ketnawa et al. 2012). Mot don vi
hoat tinh enzyme dugc xac dinh 1a lugng enzyme
tac dung voi co chat casein giai phong ra 1 pg
tyrosine trong 1 phut & pH = 7,2 tai 35 °C.
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Mé‘g sb vi §inh vat d}rqc xac dinh béng phuong
phap dém khuén lac (Tran Linh Thuéc, 2011).

Panh gia cam quan theo phuong phéap cho diém
thi hiéu (Ha Duyén Tu, 2006) v6i hoi ddng cam
quan gdm 30 thanh vién dwoc chon ngdu nhién
khong dugc huén luyén da timg s dung san pham
phé mai va phuong phip cam quan cho diém chat
luong theo TCVN 3215-79 v6i cac chi ti€u mau
sdc, mui vi, cdu trac theo trong s6 0,8 : 2,0 : 1,8 véi
hoi dong cam quan gdm 5 thanh vién di qua huan
luyén. Thyc hién dénh gid cam quan trong phong
thi nghiém cam quan cta truong Pai hoc Codng
nghiép Thyc pham thanh phé H6 Chi Minh.

Xac dinh chi tiéu hoa 1y va vi sinh ctia san
phim cudi cing: cac miu duoc giri dén co quan
Quatest 3 va Cong Ty TNHH DV KHCN Khué
Nam dé phan tich.

Hiéu suit tao phd mai tinh theo cong thuc: Y
x 100 (%)

-2
b
Trong do6: Y: hiéu sudt tao phd mai; a: }(héi
luvgng phd mai; b: khoi Iugng sita sir dung dé tao
pho mai.

Tat ca cac thi nghiém dugc bd tri ngau nhién,
1ap lai 3 lan, sb liéu thu nhan duoc xir 1i bang phan
mém théng ké Statgraphic centurion XVI va
Microsoft Excel 2013.

3 KET QUA VA THAO LUAN
3.1 Anh'hu’i’mg ciia néng d9 ché pham
bromelain dén qua trinh dong tu sira
) Nong d6 ché pham bromelain c6 anh hudng
dén cam quan cua phd mai. Két qua danh gia cam
quan dugc thé hién 6 Bang 1.

Biang 1:Anh huéng ciia nong d9 ché pham bromelain dén cam quan thi hiéu va mat sb L. casei ciia sin

phiAm phd mai

Nghiém thirc E1 E2 Es E4
Nong dd ché phim bromelain (g/mL) 0,025 0,050 0,075 0,100
M5 ta cam quan (vi) Khong ding  Diang hau vi Ding Ding
Diém cam quan thi hiéu 62+ 14 434+19 30+18 32417
Mit s6 L. casei (CFU/g) 4,10x102  435x10'2  4,00x 102 4,05x 102

Cdc ky tir (") khdc nhau biéu dién mirc d¢ sai biét ¢6 ¥ nghia 6 do tin cdy 95%

Dua vao két qua & Bang 1 cho thdy c¢6 su khac
biét 16n vé& diém trung binh cam quan giita nghiém
thire ¢6 bd sung 0,025 g/mL ché phim bromelain
va 3 nghiém thic con lai. Piém trung binh cam
quan cao nhét 1 6,2 ing véi nghiém thic E; (bd
sung enzyme c6 nong do 0,025 g/mL), sau d6 1a
4,3 ng véi nghiém thic E; do c6 hau vi déng.
Nghiém thic E; va E4 cam nhan rd vi déng, nén
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diém cam quan thu dugc thip hon tuong tng 1a 3,0
va 3,2. Vi ding xuit hién c6 thé do enzyme
bromelain cét phan tir casein tai vi tri tao ra cac
amino acid gdy ding nén khi ndng d6 bromelain
cang cao thi cang xuét hién vi déng ro rét. Mot
nghién ctru cia Sa et al. (1972) trén ddi twong 1a
enzyme Cardo, m{t enzyme thyc vat tach chiét tir
cay Cynara cardunculus, tng dung vao quy trinh
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lam pho mai ciing c6 khing dinh twong tu. Enzyme
Cardo 1am bién ddi k-casein khac so véi rennet.
Diéu ndy co thé chi ra rang enzyme phén cét tai cac
lién két peptide khac hoac ¢t tai nhidu vi tri khac
nhau so véi cach ct cia rennet. Day ¢ thé 1a
nguyén nhan din dén su ton that protein va gy vi
déng cho san pham. Egito et al. (2007) ciing nghién
ciru hoat dong dong tu cua enzyme chiét tir hat
albizia. Khi phan tich két qua sic ky k-casein sau
thuy phan, nhom tac gia da khiang dinh enzyme
albizia hoat dong giong véi enzyme Cardo.
Enzyme bromelain ciing c6 thé hoat dong tuong tu
nhu hai enzyme néu trén.

Duya vao Bang 1, mat s6 probiotic trong mau

phd mai sau 24 gi¢ thay d6i khong dang ké véi mat
s0 bo sung ban dau (2 x 10'> CFU/mL). Diéu nay
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chung t6 L. casei 6 ti 1& sdng st cao sau khi ngam
trong dung dich mudi 10%, 40 phut va viéc bd
sung probiotic sau qua trinh déng tu la thich hop,
han ché su thét thoat probiotic qua cac cong doan
san xuat. Mot nghién ctru cua Fortin et al. (2011)
ciing khiang dinh bd sung probiotic vao stra truge
khi thyc hién dong ty s€ lam ton that gin mot nira
té bao so voi viéc bd sung sau qua trinh dong tu.
Nhu vay, ndng d6 enzyme duoc chon bd sung vao
qua trinh dong tu stta 1a 0,025g/mL.
3.2 Anh huong cia nhiét d9 dén qua trinh

dong tu sira bing ché phAm bromelain

Nhiét d6 anh huong dén hoat do dong tu sira
ctia bromelain ché phim va anh hudéng dén cam
quan cia pho mai. Ké qua danh gi4 cam quan
dugc thé hién ¢ Bang 2.

Bang 2: Anh hwéng ciia nhiét do dén diém cam quan thi hiéu va mat s6 L. casei

Nhiét d (°C) 30 50 70 90

N n L, Khdi dong tu Khéi dong tu  Khdi dong tu o en
Mo ta cam quan (cau tric) kém chit ché kha chit ché chit chg hong dong tu
biém 5:éim quan thi hiéu 3,8+ 1,02 4,54 0,9 6,5+ 0,9° Khong khao sat
Mat s6 L. casei (CFU/g) 4,10 x 102 4,40 x 102 3,95 x 102 Khong khao sat

Cdc chit cdi khdc nhau trong cimg mét hang biéu thi si khdc biét ¢6 y nghia ciia cdc nghiém thire khao sdt theo kiém

dinh LSD ¢ mirc dé tin cdy 95%

Duya vao két qua thé hién & Bang 2 cho thay
mau dong tu & 70 °C ¢o diém trung binh cam quan
cao nhat 1a 6,5 va rnau dong tu & 50 °C ¢ diém
trung binh cao hon mau ¢ 30 °C tuong ung 4,5 va
3,8. Mau 30 °C ¢6 cau tric kém chit ché nén dlem
cam quan khong cao. Mau dong tu & 50 °C ¢6 céu
trac twong ddi chic va miu & 70 °C cdu trac chic
nén nhan dugc sy wa thich cia cam quan vién.
Nhiét d6 anh huong rat 16n dén hoat dong cia ché
phim bromelain trong qua trinh dong tu. O nhiét
d6 30 °C, hoat tinh ctia ché phiam bromelain khong
cao nén kha ning phan giai casein kém dén dén cdu
trac khong duoc chic. Tai nhiét d6 50 °C, hoat tinh
ché pham bromelain bat dau tang, hoat dong dong
tu t5t hon so véi & nhiét do 30 °C. Tai 70 °C, ché
pham bromelain hoat dong manh, phan giai casein
t6t nén cau trac khdi déng chic. Khi nhiét do ting

1én 90 °C thi ché pham bromelain mét hoan toan
hoat tinh nén khong xuét hién dong tu & nhiét do
nay. Két qua cta thi nghiém nay phu hop voi
nghién ctru cua Silvestre ef al. (2012), nhom tac gia
nay di khing dinh hoat tinh riéng cua dich chiét
bromelain tir vo dira ting dang ké & nhiét do 70 °C.

Tuong tu thi nghiém trudc, mat sb probiotic
trong mau phd mai sau 24 gid thay ddi khong dang
ké v&i mat sb bd sung ban dau (2 x 10'2 CFU/mL)
va nhiét d¢ dong tu dugc chon 1a 70 °C.

3.3 Anh hudng ciia thoi gian dén qua trinh
dong tu sira biang ché phim bromelain

Thoi gian dong tu ¢6 anh hudng dén san phdm
ctia pho mai. Két qua danh gia thé hién 6 Bang 3.

Biang 3: Anh huéng ciia thoi gian dén diém cim quan thi hiéu va mit s6 L. casei trong phd mai

Thoi gian (phiit) 10 20 30 40
Mo ta cam quan Khdi dong tu Khéidongtu  Khdi dong tu Khdi dong tu
(cAu truc) kém chéc tuong dbi chic chic kém chéc
Diém cam quan thi hiéu 544 0,5 5,8+ 0,4 6,9 + 0,6° 5540,5
Mat s6 L. casei (CFU/g) 4,15 x 10"2 420 x 10'2 4,40 x 10'2 4,30 x 10'2

Cdc chit cdi khde nhau trong ciing mét hang biéu thi sw khdc biét ¢6 ¥ nghia ciia cdc nghiém thirc khao sdt theo kiém

dinh LSD ¢ mirc dé tin cdy 95%

Dua vao két qua thé hién & Bang 3 cho thiy &
cung nhiét do 70 °C, mau phd mai dugc dong tu
trong thoi gian 30 phit nhén dugc su wa thich cua

cac cam quan vién vi ¢6 céu trac chat ch@ (diém
cam quan thi hiéu 1a 6,9). V6i thoi gian dong tu 20
phut, phd mai c6 di€ém cam quan thap hon (5,8) do
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¢6 cau tric kém chit ch& hon. Mau phé mai c6 thoi
gian dong tu 10 phut va 40 phut co céu tric kém
chat ché, két cdu d& bién dang diém cam quan
twong Gng la 5,4 va 5,5. Két qua nay co thé 1a do
thoi gian dong tu stra & mau 10 phut va 20 phat qua
ngin dé enzyme thyc hién qua trinh dong tu hét
casein co trong sita. Nguoc lai, d6i véi mau dong
tu trong 40 phut, thoi gian thuc hién qua trinh dong
tu quéa lau ¢ diéu kién nhiét 6 dong tu 70 °C, ¢
thé cau tric casein trong sita bi tic dong boi nhiét
d6 cao trong khoang thoi gian twong tng. Tuong tw
nhu két qua thi nghiém tir nghién ctru cta Bruno et
al. (2010) vé hoat dong dong tu sita va thiy phan
protein cua enzyme tir Bromelia hieronymi cho
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rang hoat dong thity phan casein béi hieronymain &
pH 6,5 va nhiét d6 45 °C ting dan theo cac khoang
thoi gian khao sat 1a 2, 5, 7, 10, 30, 60 va 90 phut.
Mat s L. casei trong mau phd mai sau 24 gio thay
d6i khong dang ké véi mat s6 bd sung ban dau (2 x
10'2 CFU/mL). Vi vy, thoi gian dong tu sita trong
quy trinh san xudt phé mai duoc chon 13 30 phit
cho céc khao sat tiép theo.

3.4 Bién dong trong qua trinh dong tu sira
do anh huéng ciia ndng d calcium chloride

CaCl, dong vai tro quan trong trong qua trinh
déng tu bang ché pham bromelain. Két qua danh
gia cam quan duoc thé hién & Bang 4.

Biang 4: Anh huéng ciia nong d CaClz bd sung dén chit lwgng san phAm phd mai

Néng dj CaClz (g/L) 0,20 0,25 0,30 0,35
Mo ta cam quan Khdi dong tu tuong  Khoi déng tu  Khoi déng tu tuong  Khdi dong tu kém
(cAu tric) dbi chat ché chit ché dbi chat ché chit ché
Diém cam quan 53409 72407 5.1+ 0,8 3.8 4 0,7°
thi hiéu

Mt sb L. casei (CFU/g) 1,99x 102 1,51 x 102 1,53 x 102 1,00 x 10'2

Cdc chir cdi khdc nhau trong cimg mét hang biéu thi s khdc biét ¢é Y nghia ciia cdc nghiém thire khao sat theo kiém

dinh LSD ¢ mirc dé tin cdy 95%

Dua vao Bang 4 cho thay nghiém thirc bd sung
CaCl, 0,25 g/L co cAu triic chat ché, co do déo vira
phai khi tan trong miéng, nhan dugc su ua thich
clia cac cam quan vién nén co diém trung binh cam
quan cao nhét (7, 2). Voi ndng do CaCl, 0,20 g/L
va 0,30 g/L san phim ph6 mai ¢ cdu tric twong
dbi chic, 6 déo kém, diém cam khong c6 su khac
biét twong tmg 1a 5,3 va 5,1. O nghiém thirc bd
sung CaCl, 0,35 g/L khong gay 4n twong cho cam
quan vién do c6 cu truc khong chic, khong c6 do
déo (Hinh 1) nén diém cam quan thap nhét (3,8).
B6 sung CaCl, vao sita s& lam giam thoi gian dong
tu va ting cuong ciu truc khbi déng & ndng do
thip (Lucey and Fox, 1993). Ion Ca" ¢6 vai tro
nhu mét cau ndi trong cdu tric cua cac micelle
casein. Ngoai ra, viéc b6 sung Ca?" lam giam pH
clia sita bang cach trao d6i Ca*" véi H* gian t1ep
lam ting ty 1& enzyme phan tng. Tuy nhién, néu bo
sung Ca>" & ndng d6 cao s& lam giam dang ké két
chu khdi dong, co thé 1a vi quéa nhiéu Ca?* rang
budc gdy tré ngai cho su hinh thanh céc lién két
thich hop hodc lam giam sy hoa tan cua k-casein.
Ngoai ra, néu bd sung qua nhiéu Ca?* thi pH sira
giam 1am hoa tan 30% lién két calcium-phosphate
ndi tai trong khéi déng, lam 1ong khdi dong (Lucey
and Fox, 1993). Chinh vi vdy, viéc bd sung CaCl,
& ndng d6 0,35 g/L 1am cho khdi dong khong duge
chit chd. Két qua cua thi nghiém nay ciing twong tu
nhu nghién ctru ciia Bruno ef al. (2010) da khing
dinh néng d6 CaCl, cao (> 0,3 mol/L) thi hoat
dong dong tu thdp va kéo dai thoi gian dong ty.
Theo Buriti et al. (2005) ciing chon nong do CaCl,
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0,25 g/L Gng dung trong quy trinh san xut thir
nghiém pho mai Minas. Mét sb L. casei trong mau
pho mai sau 24 gio thay dbi khong dang ké voi mat
s6 bd sung ban dau (2 x 102 CFU/mL). Céc khao
sat tiép theo duoc bd sung CaCl, v6i nong do 0,25
g/L.

Hinh 1: MAu phé mai b sung CaCl véi cac
ndng d
(a) 0,20 g/mL; (b) 0,25 g/mL; (c) 0,30 g/mL; (d) 0,35
g/mL

3.5 Dianh gia mit s6 L. casei bd sung vao
phé mai

Céc san phim b sung probiotic dat yéu cau
phai c6 mat do loi khuan téi thiéu 1a 10° CFU/g
tinh dén thoi han st dung. Dich sinh khéi L. casei
bd sung vao khdi dong tu sita c6 mat do 10'2



Tap chi Khoa hoc Truong Pai hoc Can Tho Téap 54, S6 1B (2018): 20-27

CFU/mL, d¢ tiét kiém luong gidéng st dung, dich d6i mat do theo thoi gian bao quan duoc thé hién &
sinh khoi nay dugc pha lodng dé tao mat do ban Bang 5.

dau trong san pham tir 10% — 10° CFU/g. Su thay

Bang 5: Mt s6 probiotic trong miu phd mai theo thoi gian bio quan

Mat so L. casei bo sung

PR L 6 7 8 9
Thoi gian ban dAu (CFU/mL) 10 10 10 10
1 ngay Mt s6 L. casei trong san 5,6 x 10° 2,8x 107 4,1 x108 3,6x10°
14 ngy phim (CFU/g) 41x105 385x10°  405x107  3,85x 108

Két qua trén cho thiy mat s probiotic thay doi mat so ‘3 8 x 10° EFU/ g La5; 4,17 x 102 CFU/g
khong dang ké sau 1 ngay bdo quan lanh so véi Bbi2 va 2,09 x 10° CFU/g La5; 2,29 x 10° CFU/g

mat s6 bd sung ban dau. Tuy nhién, c6 sy suy giam Bb12 sau 1 ngdy va 14 ngay bao quan lanh. Két
dang ké mat so probiotic sau 14 ngay bao quan. qua mat s probiotic sau 60 ngay bao quan cao hon
Viée nghién ctru bd sung probiotic vao phd mai va 10° CFU/g, mat s0 Laj va Bb12 dat 85 x 10°
danh gi4 mat s probiotic trong thdi gian bao quén CFU/g. Nghién ctu cling cho rang mot s6 chung
d3 duoc nhidu tac gia nghién ctu va cong bb. probiotic nhu Lactobacillus va Bifidobacterium
Chaves and Gigante (2016) di nghién ciru vé viéc thuong duge bd sung vao thuc pham hodc thuc

két hop b sung hai chung probiotic Lactobacillus pham C}}"IC nxéng ‘i("i vliéu lugn{; khﬁ?énf:’ 10? CFEJ
acidophilus La5 va Bifidobacterium Bb12 voéi ti 1€ trong mot khau phan an. Nhu vay, d¢ dam bao mat

mdi chung 13 0,5% vao phd mai Prato va so sanh do loi khuan trong san pham sau thoi gian bao
hiéu qua vdi viéc chi bd sung mot ching probiotic q}lén, Cl}?“ nghi¢m thic b6 sung L. casei ¢6 mat df
1% L. acidophilus La5 hodc 1% Bifidobacterium sinh khoi ban dau 1a 10” CFU/mL.

BbI12 (mlu dbi chimg 1a miu chi c6 gidng khoi 3.6 Tao san phim phé mai probiotic hwong
dong va khong bd sung probiotic) cung voi viée 14 dira

danh gia mat sO probiotic cua tung mau theo thoi
gian bao quan. Két qua cho thiy mau bd sung 1%
La5 14n luot c6 mat s6 12 4,27x 108 cfu/g va 2,39 x
108 CFU/g sau 1 ngay va 14 ngay bao quéan lanh.
Mau b6 sung 1% BbI2 1an lugt c6 mat sb 1a 7,94x
108 CFU/g va 3,98 x 108 CFU/g. Trong khi miu bd
sung ca hai chung probiotic trén thi cho két qua

San pham phd mai probiotic huong 14 dua sir
dung tac nhan dong tu 1a ché phdm bromelain tir
phu phdm dtra (PC) dugc tién hanh kiém tra xéc
dinh cac chi tiéu hoa Iy va vi sinh vat. Két qua
duoc thé hién trong Bang 6.

Bang 6: Chi tiéu héa 1y va vi sinh vit cia san phim phd mai probiotic hwong la dira dong tu bing ché
pham bromelain tir phu pham dira

Tén chi tiéu Két qua__ Phwong phap thir

Ham lugng chit béo (%) (w/w) 25,2 FAO FNP 14/8 (P.10)-1986
Ham lugng protein (%) (w/w) 6,2 llzll?lgyrlfgl\llfheli;‘/%(gljfgl) 1986
Ham lugng am (%) (w/w) 56,2 FAO FNP 14/7 (p.205)-1986
Staphylococci Khoéng phat hién  ISO 6888-3:2003

Listeria monocytogenes Khong phat hién ISO 11290-2:2004

(Cdc chi tiéu Iy hoa dwoc phdn tich tai Quatest 3 chi tiéu vi sinh dwoc phdn tich tai Cong ty TNHH DV KHCN Khué
Nam)

Sau khi kiém tra cac chi tiéu hoa 1y ctia phd mai phdé mai cho thiy khong c6 sy hién dién cua
¢6 qua trinh dong tu st dung ché pham bromelain Staphylococci va L. monocytogenes, dam bao yéu
thi nhan thay ham lugng chat béo thu dugc la cau vé chi tiéu vi sinh d6i v6i san pham phd mai

25,2%, tién hanh dbi chiéu véi QCVN 5-3:2010 theo QCVN 5-3:2010.
dugc xép loai san phdm phdé mai c6 ham luong
chat béo trung binh, phi hop v6i nhu ciu thi hiéu
cua nguoi tiéu dung Viét Nam. Trong khi d6, ham
luong protein thu dwoc cao hon so véi san phim
phd mai con bo cudi trén thi truong twong ung la
6,2% va 5,7%. Diéu nay co thé 1a do chat lugng
ngudn sira nguyén liéu va cream bd sung cua
nghién cuu nay c6 ham lugng protein cao. Bén
canh do, két qua kiém tra chi tiéu vi sinh vat trong

San pham phé mai dbi chimg dwoc thuc hién
nhu quy trinh su dung ché phim bromelain, chi
thay thé bang ché phim bromelain thuong mai va
ché phdm rennet vao qué trinh dong tu stra. Thyc
hién khao sat danh gid cam quan 3 mau pho mai
probiotic huong 14 dira trong mot hoi dong co 5
cam quan vién di qua huan luyén, sau khi xur 1y sb
lidu thu duoc két qua thé hién trong Bang 7.
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Bang 7: Danh gia cam_ quan cho diém chit
lwgng cia 3 mau phd mai probiotic
hwong 14 dira

MAu PC PT PR
Tongdiemcotrong 1558 1068 1648
luo,ng b b B

Phan loai chat lugng Kha Kém Kha

PC: Ché pham bromelain, PT: ché phim bromelain
thuwong mai, PR: ché pham rennet

Dua vao Bang 7, khi tién hanh ddi chiéu so
sanh voi muc 4.8 cia TCVN 3215-79 nhén thay
mau PC va PR duogc phan loai chét luong dat loai
kha nhu nhau (15,28 va 16,48, tuong ung), con
mau PT dat loai kém (10,68). Két qua trén 1a do
hoat tinh ctia bromelain thuwong mai cao hon
bromelain tir phu pham dira nén bromelain thwong
mai hoat dong phan céit casein trong sita manh hon,
gidi phong ra nhiéu amino acid gy ding lam bién
ddi vi cua pho mai. Do do, khi tién hanh danh gia
cho diém chét lwong, mau PT khong nhan duoc su
danh gia cao tur cac cam quan vién. Trong khi do,
méu PC va mau PR lai nhan duoc su ua thich cia
hoi déng cam quan vi ¢ cAu truc chic, dd déo, min
va vi béo, man vira phai dac trung ctia phd mai
(Hinh 2).

Ning suit tao ph6 mai dugc xac dinh la 16,2%
(twong Gng véi d6 am pho mai dugc xac dinh 1a
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56,2%). Nasr et al. (2016) nghién ciru v& dic tinh
déng tu sita cia enzyme dwoc tach chiét tir hat
Helianthus annuus, két qua cho thay phé mai dugc
dong tu tor stra bo st dung enzyme tu hat
Helianthus annuus cho ning suit cao hon so véi sir
dung rennet thuong mai (25,4%; 17,8%, tuong
mg), didu nay cho két qua nguoc lai khi sir dung
nguobn sira dé (16,15%; 19,65%, twong Ung), tuy
nhién nghién cru nay khong dé cap dén do6 4m pho
mai khi xac dinh nang suat phd mai. Trong khi do,
nghién ctru ciia Mazorra-Manzano et al. (2013) vé
viéc so sanh thudc tinh dong tu sira cia ba dich
chiét tir thyc vat cho thdy ning suit tao phd mai
clia chymosin va ba dich chiét thuc vat tir kiwi,
dua, gung lan luot 1a 20,2; 17,8; 15,1; 15,4 (%),
tuong (mg v6i do 4m cua pho mai lan luot 14 69,14;
67,71; 66,2; 62,24 (%). Tir két qua va nhiing
nghién ctru dugc so sanh trén cho thiy ché phim
bromelain c6 tiém ning 1 chat dong ty sita thay
thé cho chymosin, rennet trong qua trinh san xuat
pho mai.

Tir tit ca cac két qua va bién luén cho thiy mau
ph6 mai duge dong tu béng ché phém bromelain c6
chit luong gin tuong duong véi mau phé mai duge
déng tu bang ché pham rennet thwong mai. Piéu
nay ching t6 ché phim bromelain tir phu phim dira
¢6 tiém ning sir dung nhu mot enzyme dong tu sita
trong cong nghiép san xuit pho mai.

Hinh 2: Phé mai probiotic hwong la dira

(a) déng tu bang ché pham bromelain, (b) déng tu bang bromelain thirong mai, (c) dong tu bang ché pham rennet

4 KET LUAN

Qua trinh tao phd mai probiotic hwong 1a dira
dugc bd sung ché pham bromelain tir phu phdm
dira vao qua trinh déng tu, tao ra san phdm c6
huong vi méi, mang lai gia tri dinh dudng cho con
ngudi, gop phan da dang hoa san pham. Pho mai c6
ham lugng béo trung binh cho gi4 tri cam quan tot.
Tuy nhién, dé hoan thién hon quy trinh san xuat va
phat trién san pham can tiép tuc danh gia hiéu suat
dong tu phd mai, nghién ctu thoi gian, phuong
phap bao quan, danh gia cam quan trén sb luong
mAau 16n, ddng thoi khao sat anh hudng cia ndng
d6 mubi dén mat s6 L.casei, tach chiét tinh diu
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huong 14 dtra va tim ra phuong phép luu huong tot
hon.

LOI CAM TA

Nhom tac gia xin gui 161 cam on dén Trudng
Dai hoc Cong nghi¢p Thuc phdm thanh ph6é Ho6
Chi Minh d3 ho trg chi phi thyc hién nghién ctu
nay; chan thanh cam on Khoa Cong nghé Sinh hoc,
Trung tam Viét Birc, Trung tam Thi nghiém thuc
hanh da phoi hop thuc hién de tai nay.
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