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Study the effect of some factors on the quality of carrots fermentation 
(Daucus Carota L.) 
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TÓM T�T.Nghiên c�u ���c th�c hi�n trên c� s� kh�o sát �nh h��ng c�a m�t s� y�u t� trong quá trình ch�n nguyên li�u 
(nhi�t �� ch�n, th�i gian ch�n và n�ng �� CaCl2), n�ng �� mu�i, n�ng �� ���ng và l��ng ch� ph�m vi khu�n lactobacillus 
acidophilus b� sung ��n ch�t l��ng s�n ph�m. M�c �ích c�a nghiên c�u này là t�o ra s�n ph�m có ch�t l��ng t�t nh�t và �n 
��nh, t� �ó �ng d�ng vào s�n xu�t v�i qui mô v�a và nh�. K�t qu� cho th�y � quá trình ch�n, nguyên li�u ch�n � nhi�t �� 
80°C trong th�i gian 1 phút v�i n�ng �� CaCl2 là 0.1% cho k�t qu� t�t nh�t. � quá trình lên men, n�ng �� mu�i là 5-6%, 
n�ng �� ���ng 2%, l��ng ch� ph�m vi khu�n lactobacillus acidophilus b� sung là 0.5% và nhi�t �� lên men là 30°C (6-7 
ngày) cho k�t qu� t�t nh�t. 

T� KHÓA: cà r�t, lên men 

ABSTRACT. The research was conducted on the basis of the survey the effect of some factors in the process of blanching 
raw materials (blanching temperature, blanching time and CaCl2 concentration), salt concentration, sugar concentration and 
the mass probiotics of lactobacillus acidophilus bacteria added to the product quality. The purpose of this research is to create 
products with the best quality and stability, from which to apply to production with small and medium scale. The results 
showed that in the blanching process, the blanched material at a temperature of 80°C for 1 minute with CaCl2 concentration 
of 0.1% gave the best results. In the fermentation process, the salt concentration is 5-6%, the sugar concentration is 2%, the 
mass probiotics of lactobacillus acidophilus bacteria is 0.5% and the fermentation temperature is 30°C (6-7 days) gave the 
best results. 
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1. GI�I THI�U 

Cà r�t là m�t lo�i cây ���c tr�ng nhi�u � Vi�t Nam, ��c 
bi�t � nh�ng vùng khí h�u mát nh� các t�nh phía b�c và �à 
L�t cho s�n l��ng nhi�u có ch�t l��ng cao, giá thành r�. Cà 
r�t là m�t ngu�n beta-carotene, ch�t x�, vitamin C, D, E, K, 
kali và ch�t ch�ng oxy hóa ��c bi�t t�t cho c� th� [1][4][8]. 
Các ch�t ch�ng oxy hóa nh� carotene, Lycopene, 
Polyacetylen  trong cà r�t c�ng có liên quan ��n vi�c gi�m 
nguy c� ung th�, b�nh tim m�ch và ch�ng l�i b�nh b�ch h�u 
[9-16]. Ngoài ra trong cà r�t còn có Lutein m�t ch�t r�t quan 
tr�ng ��i v�i m�t [11]. Mu�i chua là m�t ph��ng pháp ch� 
bi�n và b�o qu�n ���c s� d�ng khá ph� bi�n nh�m kéo dài 
th�i gian b�o qu�n rau qu� nói chung và cà r�t nói riêng [2]. 
Khi s�n ph�m �ã lên men lactic ��y ��, có th� s� d�ng �� �n 
ngay, không c�n ti�p t�c n�u n��ng. Nh� �ó, không ch� t�o 
các s�n ph�m lên men v�i giá thành th�p, �òi h�i ít n�ng 
l��ng khi ch� bi�n và x� lý, gi� ���c h��ng v� c�a các thành 
ph�n ban ��u mà còn làm t�ng giá tr� dinh d��ng [6]. Cà r�t 
mu�i chua không nh�ng là món �n ngon, d� tiêu hóa mà nó 
còn có tác d�ng t�t trong vi�c �i�u hòa h� vi khu�n ���ng 
ru�t có l�i và thúc ��y quá trình bài xu�t cholesterol ra kh�i 
c� th�. 

T�i Vi�t Nam, cà r�t mu�i chua th��ng ���c s�n xu�t theo 
qui mô th� công t�i gia �ình, quá trình lên men trong �i�u 
ki�n t� nhiên nên ch�t l��ng s�n ph�m không �n ��nh, các 
thông s� k� thu�t �nh h��ng ��n quá trình lên men ch�a 
���c tìm hi�u rõ, qui mô s�n xu�t công nghi�p ch�a ���c 
quan tâm. Cà r�t mu�i chua theo ph��ng pháp c� truy�n k�t 
h�p v�i công ngh� vi sinh v�t là b� sung ch�ng vi khu�n 
Lactic �� c�i thi�n h��ng v� cho s�n ph�m, kéo dài th�i gian 
b�o qu�n s�n ph�m và ch�t l��ng s�n ph�m ��ng nh�t. Bên 

c�nh �ó, có th� t�n d�ng ���c ngu�n nguyên li�u r�, nâng 
cao giá tr� s�n ph�m v� dinh d��ng c�ng nh� kinh t�. 

2. N�I DUNG 

 

Hình 1. Quy trình lên men cà r�t 
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Cà r�t ���c lên men theo ph��ng pháp lên men truy�n 
th�ng c�a Nguy�n ��c L��ng [5] v�i m�t s� c�i ti�n cho 
phù h�p v�i ��i t��ng và m�c tiêu nghiên c�u. 

2.1 Nguyên li�u nghiên c�u 

- Cà r�t mua t�i Thành ph� Biên Hòa T�nh ��ng Nai. 
- Mu�i tinh khi�t s�n ph�m t� công ty c� ph�n mu�i và 

th��ng m�i mi�n Trung (Vi�t Nam), ��m b�o theo tiêu chu�n 
TCVN 3974 : 2007. 

- ���ng cát tr�ng s�n ph�m t� công ty TNHH Th��ng m�i 
d�ch v� Xuân H�ng (Vi�t Nam) ��m b�o theo tiêu chu�n ISO 
9001:2015 HACCP 

- CaCl2 tinh khi�t. 
- Ch� ph�m vi khu�n lactobacillus acidophilus d�ng b�t 

�ông khô. S�n ph�m t� Han Wha Pharma Co., Ltd. 
- Các nguyên li�u ph� khác (t�i, �t) b� sung kho�ng 3% 

so v�i kh�i l��ng cà r�t [17-28].  

2.2 Ph��ng pháp nghiên c�u 

2.2.1 Kh�o sát �nh h��ng c�a nhi�t �� ch�n, th�i gian 
ch�n và n�ng �� CaCl2 ��n ch�t l��ng s�n ph�m 

Thí nghi�m ti�n hành kh�o sát các y�u t� �nh h��ng ��n 
ch�t l��ng s�n ph�m nh�: N�ng �� CaCl2, nhi�t �� ch�n và 
th�i gian ch�n thay ��i trong kho�ng sau: 

Nhi�t �� ch�n: 80°C; 90°C. 
N�ng �� CaCl2: 0.1%; 0.2%; 0.3%.  
Th�i gian ch�n: 1 phút; 2 phút; 3 phút  
V�i m�i thí nghi�m ch� thay ��i thông s� c�a m�t y�u t�, 

các y�u t� còn l�i �n ��nh � giá tr� c� ��nh. 

2.2.2 Kh�o sát �nh h��ng c�a n�ng �� mu�i, n�ng �� 
���ng và nhi�t �� lên men ��n ch�t l��ng s�n ph�m 

Nguyên li�u sau khi ch�n trong dung d�ch CaCl2 v�i n�ng 
��, nhi�t �� và th�i gian thích h�p � thí nghi�m 2.2.1 

Thí nghi�m ti�n hành kh�o sát các y�u t� �nh h��ng ��n 
ch�t l��ng s�n ph�m nh�: Nhi�t �� lên men, n�ng �� mu�i 
và n�ng �� ���ng thay ��i trong kho�ng sau: 

Nhi�t �� lên men: 20°C; 30°C 
N�ng �� mu�i: 5%; 6%; 7% 
N�ng �� ���ng:1%; 2%; 3% 
V�i m�i thí nghi�m ch� thay ��i thông s� c�a m�t y�u t�, 

các y�u t� còn l�i �n ��nh � giá tr� c� ��nh. Quá trình lên men 
cà r�t trong 7 ngày, v�i ch� tiêu theo dõi là l��ng acid lactic 
sinh ra m�i ngày. 

2.2.3 Kh�o sát �nh h��ng c�a n�ng �� mu�i, n�ng �� 
���ng và l��ng ch� ph�m vi khu�n lactobacillus 
acidophilus ��n ch�t l��ng s�n ph�m 

Thí nghi�m ti�n hành kh�o sát các y�u t� �nh h��ng ��n 
ch�t l��ng s�n ph�m nh�: L��ng ch� ph�m vi khu�n 
lactobacillus acidophilus [29], n�ng �� mu�i và n�ng �� 
���ng thay ��i trong kho�ng sau: 

L��ng ch� ph�m vi khu�n  lactobacillus acidophilus : 
0.1%; 0.5%; 1%.  

N�ng �� mu�i: 5%; 6%; 7% 
N�ng �� ���ng:1%; 2%; 3% 
V�i m�i thí nghi�m ch� thay ��i thông s� c�a m�t y�u t�, 

các y�u t� còn l�i �n ��nh � giá tr� c� ��nh. Quá trình lên men 
cà r�t trong 7 ngày, v�i ch� tiêu theo dõi là l��ng acid lactic 
sinh ra m�i ngày. 

2.2.4 Ph��ng pháp xác ��nh hàm l��ng acid lactic 
Dùng ph��ng pháp chu�n �� acid, s� d�ng NaOH 0,1 N 

(chu�n), v�i ch�t ch� th� màu là phenolphthalein. 
Xác ��nh acid t�ng:  X(g/l) = (kV1/V)*1000 

Trong �ó. 
V: Th� tích m�u chu�n �� (ml) 
V1: Th� tích NaOH tiêu t�n trong chu�n �� (ml) 
K: H� s� c�a lo�i acid ( Acid lactic : k = 0.0090) 

2.2.5 Ph��ng pháp �ánh giá c�m quan 
S�n ph�m sau 7 ngày lên men ���c �ánh giá ch�t l��ng  

theo TCVN 3215 – 79 [7]. 

2.2.6 Ph��ng pháp x� lý s� li�u 
T�t c� các thí nghi�m ���c th�c hi�n 3 l�n l�p l�i. S� li�u 

thí nghi�m ���c phân tích thô b�ng Microsoft Office Excel 
và phân tích th�ng kê ANOVA theo ch��ng trình 
Statgraphics 3.0.  S� khác nhau gi�a các trung bình nghi�m 
th�c trong cùng m�t c�t và các l�n l�p l�i ���c so sánh d�a 
vào s� khác bi�t có ý ngh�a (LSD) � m�c �� 95%. 

2.3 K�t qu� nghiên c�u 

2.3.1 �nh h��ng c�a nhi�t �� ch�n, th�i gian ch�n và 
n�ng �� CaCl2 ��n ch�t l��ng s�n ph�m 

 
Hình 2. �nh h��ng c�a n�ng �� CaCl2 và th�i gian ch�n � 

nhi�t �� 80°C ��n l��ng acid sinh ra trong s�n ph�m 

 

Hình 3. �nh h��ng c�a n�ng �� CaCl2 và th�i gian ch�n � 
nhi�t �� 90°C ��n l��ng acid sinh ra trong s�n ph�m 

T� Hình 2 và Hình 3 cho th�y trong cùng nhi�t �� ch�n thì 
nguyên li�u ch�n � th�i gian 1 phút s� có l��ng acid sinh ra 
trong s�n ph�m cao h�n so v�i nguyên ch�n � th�i gian 2÷3 
phút. � cùng th�i gian ch�n, cho th�y nguyên li�u ch�n � 
nhi�t �� 80°C s� cho l��ng acid nhi�u h�n so v�i nguyên 
ch�n � nhi�t �� 90°C. Khi t�ng n�ng �� CaCl2 thì l��ng acid 
sinh ra trong s�n ph�m s� b� gi�m. � nhi�t �� ch�n 80°C 
trong th�i gian 1 phút v�i n�ng �� CaCl2 0.1% thì cho s�n 
ph�m t�t nh�t (có hàm l��ng acd lactic cao) so v�i th�i gian 
ch�n là 2÷3 phút. 

T� �ánh giá c�m quan � Hình 4, 5 và Hình 6 cho th�y � 
nhi�t �� ch�n 80°C v�i th�i gian ch�n 1 phút s� cho s�n ph�m 
có c�u trúc ch�c giòn, màu s�c ��p và mùi v� ��c tr�ng và có 



T�p chí Khoa h�c L�c H�ng40

Nghiên c�u �nh h��ng c�a m�t s� y�u t� ��n ch�t l��ng c� cà r�t mu�i chua 

 

�i�m c�m quan cao nh�t. Khi ch�n � th�i gian 2÷3 phút nhi�t 
�� 80°C c�ng nh� � nhi�t �� 90°C s� cho s�n ph�m kém 
giòn, màu không t��i, mùi th�m nh� và v� không ��c tr�ng, 
do nguyên li�u ti�p xúc lâu v�i nhi�t �� làm nguyên li�u b� 
m�m và ��ng th�i khi ti�p xúc v�i nhi�t �� lâu m�t s� vi sinh 
v�t trên b� m�t nguyên li�u s� b� �c ch� ho�c b� tiêu di�t 
trong �ó có các vi khu�n lactic, nên làm cho s�n ph�m có 
ch�t l��ng không t�t. � cùng nhi�t �� và th�i gian ch�n n�u 
t�ng n�ng �� CaCl2 thì s�n ph�m s� có v� ��ng và mùi v� 
không ��c tr�ng c�a s�n ph�m. Do �ó �� ch�t l��ng s�n 
ph�m t�t nên ch�n nguyên li�u trong th�i gian 1 phút v�i 
n�ng �� CaCl2 là 0,1% � nhi�t �� 80°C. 

 

Hình 4. �nh h��ng c�a nhi�t �� ch�n và n�ng �� CaCl2 trong 
th�i gian 1 phút ��n giá tr� c�m quan c�a s�n ph�m 

 

Hình 5. �nh h��ng c�a nhi�t �� ch�n và n�ng �� CaCl2 trong 
th�i gian 2 phút ��n giá tr� c�m quan c�a s�n ph�m 

 

Hình 6. �nh h��ng c�a nhi�t �� ch�n và n�ng �� CaCl2 trong 
th�i gian 3 phút ��n giá tr� c�m quan c�a s�n ph�m 

2.3.2 �nh h��ng c�a n�ng �� mu�i, n�ng �� ���ng và 
nhi�t �� lên men ��n ch�t l��ng s�n ph�m  

 

Hình 7. �nh h��ng c�a n�ng �� mu�i (5-6-7)%, n�ng �� ���ng 
1% ��n l��ng acid sinh ra khi lên men � 20°C 

 

Hình 8. �nh h��ng c�a n�ng �� mu�i (5-6-7)%, n�ng �� ���ng 
2% ��n l��ng acid sinh ra khi lên men � 20°C 

 

Hình 9. �nh h��ng c�a n�ng �� mu�i (5-6-7)%, n�ng �� ���ng 
3% ��n l��ng acid sinh ra khi lên men � 20°C 

 

Hình 10. �nh h��ng c�a n�ng �� mu�i (5-6-7)%, n�ng �� ���ng 
1% ��n l��ng acid sinh ra khi lên men � 30°C 
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Hình 11. �nh h��ng c�a n�ng �� mu�i (5-6-7)%, n�ng �� ���ng 
2% ��n l��ng acid sinh ra khi lên men � 30°C 

 

Hình 12. �nh h��ng c�a n�ng �� mu�i (5-6-7)%, n�ng �� ���ng 
3% ��n l��ng acid sinh ra khi lên men � 30°C 

 
D�a vào Hình 7, 8, 9, 10, 11, 12 cho th�y s� lên men x�y 

ra r�t m�nh � n�ng �� mu�i 5% và 6%, còn � 7% thì s� lên 
men r�t ch�m. Khi t�ng n�ng �� mu�i thì hàm l��ng acid 
sinh ra trong s�n ph�m gi�m, do quá trình len men b� �c ch� 
b�i n�ng �� mu�i cao [5]. � cùng n�ng �� mu�i là 5% và 
6% khi t�ng n�ng �� ���ng thì hàm l��ng acid sinh ra r�t 
cao do l��ng acid lactic t�ng làm gi�m ho�t ��ng c�a các vi 
sinh v�t gây th�i nên quá trình lên men lactic di�n ra nhanh 
[3]. � n�ng �� mu�i 7% ngay khi t�ng n�ng �� ���ng thì s� 
lên men v�n x�y ra r�t ch�m. Theo Nguy�n Lân D�ng, 
Nguy�n �ình Quy�n, Ph�m V�n Ty (2008) và Nguy�n ��c 
L��ng (2002) � n�ng �� mu�i cao các vi sinh v�t ��u b� �c 
ch� trong �ó có c� vi khu�n lên men lactic [3][5]. � cùng 
n�ng �� mu�i và n�ng �� ���ng khi lên men � nhi�t �� 20°C 
thì quá trình lên men ch�m h�n và l��ng acid lactic sinh ra 
trong s�n ph�m th�p h�n so v�i khi lên men � 30°C. 

 

Hình 13. �nh h��ng c�a n�ng �� mu�i-���ng khi lên men � nhi�t 
�� 20°C ��n giá tr� c�m quan c�a s�n ph�m 

 

Hình 14. �nh h��ng c�a n�ng �� mu�i-���ng khi lên men � nhi�t 
�� 30°C ��n giá tr� c�m quan c�a s�n ph�m 

Qua �i�m �ánh giá c�m quan � Hình 13 và 14 cho th�y �  
n�ng �� mu�i 6% và hàm l��ng ���ng 2%, sau th�i gian lên 
men 7 ngày s� cho s�n ph�m có c�u trúc giòn, màu s�c t��i 
��p và mùi th�m ��c tr�ng, v� chua m�n hài hòa. � n�ng �� 
mu�i 6% và hàm l��ng ���ng 1% c�ng cho s�n ph�m có c�u 
trúc giòn, màu t��i, v� chua m�n hài hòa, nh�ng có s� �i�m 
c�m quan th�p h�n so v�i m�u mu�i � n�ng �� mu�i 6% và 
hàm l��ng ���ng 2%. �  n�ng �� mu�i 5% và hàm l��ng 
���ng 1% c�ng nh� 2% và 3% c�ng cho s�n ph�m có c�u 
trúc giòn, màu t��i, nh�ng có s� �i�m c�m quan th�p. � 
n�ng �� mu�i 7% và hàm l��ng ���ng 1% c�ng nh� hàm 
l��ng ���ng 2% và 3% cho s�n ph�m giòn, màu s�c ��p 
nh�ng mùi th�m không ��c tr�ng và v� không hài hòa, và có 
s� �i�m c�m quan th�p nh�t. �i�u này có th� gi�i thích, n�ng 
�� mu�i cao gây �c ch� s� phát tri�n c�a vi khu�n lactic, h�n 
ch� l��ng acid lactic sinh ra nên t�o s�n ph�m có mùi th�m 
không ��c tr�ng và l��ng acid t�o ra không �� �� t�o v� cho 
s�n ph�m [3][5]. � cùng n�ng �� mu�i và n�ng �� ���ng 
khi lên men � nhi�t �� 30°C s� cho s�n ph�m có c�u trúc 
giòn, màu s�c t��i ��p và mùi th�m ��c tr�ng và �i�m c�m 
quan cao h�n so v�i lên men � nhi�t �� 20°C. Do �ó, �� ��t 
���c s�n ph�m có c�u trúc giòn, màu s�c ��p và mùi th�m 
��c tr�ng,v� chua m�n hài hòa, nên mu�i cà r�t � n�ng �� 
mu�i 6%, hàm l��ng ���ng 2% và lên men � 30°C. 

2.3.3 �nh h��ng c�a n�ng �� mu�i, n�ng �� ���ng và 
l��ng ch� ph�m vi khu�n lactobacillus acidophilus ��n 
ch�t l��ng s�n ph�m 

B�ng 5. �nh h��ng c�a ch� ph�m vi khu�n lactobacillus 
acidophilus ��n l��ng acid sinh ra trong s�n ph�m (tính theo  

acid lactic g/l) 

 

1 2 3 4 5 6 7

1 1.98 ±0.24 2.88±0.39 3.60±0.41 4.68±0.39 5.40±0.39 6.30±0.41 6.48±0.62
2 2.52±0.24 3.42±0.41 4.50±0.39 5.22±0.45 5.76±0.18 6.66±0.27 6.84±0.62

3 2.88±0.24 3.60±0.41 4.86±0.41 5.76±0.41 6.30±0.50 7.02±0.48 7.20±0.78

1 2.16±0.39 3.15±0.39 4.14±0.39 5.22±0.48 5.76±0.41 6.66±0.39 7.02±0.95
2 2.70±0.24 3.60±0.45 4.86±0.48 5.76±0.27 6.48±0.41 7.02±0.16 7.20±0.95

3 3.06±0.31 3.96±0.41 5.22±0.39 6.30±0.36 7.02±0.48 7.56±0.48 7.92±0.18
1 1.26±0.41 2.70±0.39 3.42±0.39 3.96±0.27 4.50±0.32 5.22±0.78 5.58±0.94

2 1.62±0.39 3.06±0.39 3.96±0.39 5.22±0.18 5.58±0.41 6.30±0.48 6.66±0.48

3 1.98±0.24 3.42±0.50 4.50±0.48 5.58±0.32 6.12±0.41 6.66±0.54 7.02±0.18
1 2.70±0.31 3.42±0.45 4.68±0.39 5.40±0.18 6.30±0.48 7.02±0.18 7.20±0.39

2 3.24±0.24 3.96±0.39 5.22±0.48 6.30±0.27 7.02±0.18 7.56±0.48 8.10±0.90

3 3.60±0.55 4.32±0.41 5.76±0.39 7.02±0.48 7.38±0.18 8.28±0.54 8.46±0.18
1 2.88±0.32 3.87±0.41 5.22±0.18 6.30±0.39 7.02±0.18 7.56±0.62 8.10±0.18

2 3.42±0.50 4.50±0.39 5.58±0.39 7.02±0.39 7.56±0.39 8.10±0.65 8.46±0.48
3 3.96±0.16 5.22±0.41 6.30±0.36 7.38±0.41 7.92±0.41 8.64±0.36 8.82±0.18

1 1.44±0.31 3.24±0.19 4.50±0.18 5.22±0.55 5.76±0.41 6.30±0.18 6.66±0.48

2 1.98±0.24 3.78±0.41 4.86±0.18 6.66±0.39 7.02±0.36 7.38±0.36 7.56±0.78
3 2.34±0.48 4.14±0.39 5.58±0.18 7.02±0.41 7.20±0.39 7.74±1.05 8.10±0.36

1 2.16±0.56 3.06±0.41 4.14±0.18 5.22±0.27 5.94±0.18 6.66±0.18 7.02±0.94

2 2.88±0.32 3.60±0.41 4.68±0.18 5.76±0.39 6.66±0.18 7.2±0.78 7.56±0.78
3 3.24±0.31 3.96±0.41 5.22±0.63 6.30±0.39 7.20±0.18 7.56±0.70 8.10±0.18

1 2.34±0.09 3.42±0.18 4.50±0.18 5.58±0.18 6.48±0.41 7.02±0.62 7.20±0.95
2 3.06±0.48 3.78±0.18 5.22±0.78 6.30±0.32 7.02±0.54 7.56±0.18 8.01±0.71

3 3.42±0.36 4.32±0.48 5.58±0.27 7.02±0.18 7.56±0.18 8.10±0.78 8.46±0.48

1 1.26±0.24 2.88±0.48 3.78±0.65 4.50±0.18 5.22±0.78 5.76±0.78 6.30±0.78
2 1.71±0.55 3.42±0.24 4.14±0.27 5.76±0.18 6.30±0.54 7.02±0.87 7.2±0.78

3 2.16±0.24 3.78±0.36 4.50±0.18 6.12±0.41 7.02±0.95 7.38±0.78 7.74±0.36
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Nghiên c�u �nh h��ng c�a m�t s� y�u t� ��n ch�t l��ng c� cà r�t mu�i chua 

 

B�ng 6. K�t qu� phân tích ANOVA �nh h��ng c�a các y�u t� 
và th�i gian lên men ��n l��ng acid trong s�n ph�m 

 
D�a vào s� li�u B�ng 5 và B�ng 6 ta th�y �nh h��ng c�a 

n�ng �� ���ng, n�ng �� mu�i, l��ng ch� ph�m vi khu�n 
lactic và th�i gian lên men ��n l��ng acid  lactic sinh ra trong 
s�n ph�m khác bi�t có ý ngh�a th�ng kê gi�a các nghi�m th�c 
� �� tin c�y 95%. Sau th�i gian lên men 7 ngày cho th�y s� 
lên men x�y ra m�nh v�i l��ng acid lactic (t� 1.98 g/l lên 
��n 8.82 g/l) � n�ng �� mu�i 5% và 6%, còn � 7% thì s� lên 
men ch�m l��ng acid lactic (t� 1.26 g/l lên ��n 8.1 g/l). Khi 
t�ng n�ng �� mu�i thì hàm l��ng acid sinh ra trong s�n ph�m 
s� gi�m, do quá trình len men b� �c ch� b�i n�ng �� mu�i 
cao. � cùng n�ng �� mu�i và ���ng, khi b� sung thêm vi 
khu�n lactic là 0.5% và 1% thì l��ng acid lactic sinh ra cao 
nh�t là 8.82 g/l nhi�u h�n 0.9 g/l so v�i m�u b� sung vi khu�n 
lactic 0.1%. � hàm l��ng vi khu�n b�ng nhau v�i n�ng �� 
mu�i là 5% và 6% khi t�ng n�ng �� ���ng thì quá trình lên 
men di�n ra nhanh l��ng acid lactic t�ng t� 0.72 � 1.26 g/l, 
vì hàm l��ng acid sinh ra  cao �ã làm �c ch� s� phát tri�n 
c�a nhóm vi khu�n gây th�i nên quá trình lên men lactic di�n 
ra nhanh [3]. � n�ng �� mu�i 7% ngay khi t�ng n�ng �� 
���ng và b� sung thêm vi khu�n lactic thì s� lên men v�n 
x�y ra r�t ch�m. Do � n�ng �� mu�i cao các vi sinh v�t ��u 
b� �c ch� trong �ó có c� vi khu�n lên men lactic [3][5].  

 

Hình 15. �nh h��ng c�a l��ng ch� ph�m vi khu�n lactic 0.1% 
��n giá tr� c�m quan c�a s�n ph�m 

 

Hình 16. �nh h��ng c�a l��ng ch� ph�m vi khu�n lactic 0.5% 
��n giá tr� c�m quan c�a s�n ph�m 

 

Hình 17. �nh h��ng c�a l��ng ch� ph�m vi khu�n lactic 1% ��n 
giá tr� c�m quan c�a s�n ph�m 

Qua �i�m �ánh giá c�m quan � Hình 15, 16, 17 cho th�y 
� n�ng �� mu�i 6% và hàm l��ng ���ng 2%, sau th�i gian 
lên men 7  ngày s� cho s�n ph�m có c�u trúc giòn, màu s�c 
t��i ��p và mùi th�m ��c tr�ng, v� chua m�n hài hòa. � n�ng 
�� mu�i 6%, hàm l��ng ���ng 1% và n�ng �� mu�i 5%, 
hàm l��ng ���ng 2%, sau 7 ngày lên men c�ng cho s�n 
ph�m có c�u trúc giòn, màu s�c t��i ��p và mùi th�m ��c 
tr�ng, v� chua m�n hài hòa nh�ng �i�m c�m quan th�p h�n 
so v�i m�u mu�i � n�ng �� mu�i 6% và hàm l��ng ���ng 
2%. � n�ng �� mu�i 7% và hàm l��ng ���ng 1% 
 c�ng nh� hàm l��ng ���ng 2% và 3% sau th�i gian lên men 
7 ngày s� cho s�n ph�m giòn, màu s�c ��p nh�ng mùi  
th�m không ��t tr�ng và v� không hài hòa, và có s� �i�m 
c�m quan th�p nh�t. �i�u này có th� gi�i thích, n�ng �� mu�i 
cao gây �c ch� s� phát tri�n c�a vi khu�n lactic, h�n ch� 
l��ng acid lactic sinh ra nên t�o s�n ph�m có mùi th�m 
không ��c tr�ng và l��ng acid t�o ra không �� �� t�o v� cho 
s�n ph�m[3][5]. N�u � cùng n�ng �� mu�i, hàm l��ng 
���ng v�i hàm l��ng ch� ph�m vi khu�n lactobacillus 
acidophilus s� d�ng t�ng d�n s� cho s�n ph�m có mùi th�m 
và v� s� t�t h�n. Do �ó, �� ��t ���c s�n ph�m có c�u trúc 
giòn, màu s�c ��p và mùi th�m ��c tr�ng, v� chua m�n hài 
hòa, nên mu�i cà r�t � n�ng �� mu�i 6%, hàm l��ng ���ng 
2% và l��ng ch� ph�m vi khu�n lactobacillus acidophilus s� 
d�ng là 0.5% 

3. C�M �N  

Nghiên c�u này ���c th�c hi�n t�i phòng Th�c nghi�m – 
Khoa K� thu�t Hóa h�c và Môi tr��ng trong ph�m vi �� tài 
nghiên c�u khoa h�c c�p c� s�. Tác gi� xin chân thành c�m 
�n Tr��ng ��i h�c L�c H�ng �ã h� tr� kinh phí �� tác gi� 
th�c hi�n nghiên c�u này. 
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