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ARTICLE INFO ABSTRACT 

Received:  10/5/2023 The current trend in the food industry is to use natural preservatives 

instead of synthetic ones to meet consumer demand. However, natural 

preservatives can have adverse sensory effects on coffee beverages. 

Therefore, this study evaluated the effectiveness of using individual or 

combined cinnamon extract, potassium sorbate, and sodium benzoate to 

extend the shelf-life of milk coffee while maintaining product quality. 

Milk coffee samples with varying concentrations of different 

preservatives (1.5%, 2%, 2.5%, and 3% cinnamon extract; 0.0125%, 

0.025%, 0.05%, and 0.1% potassium sorbate or sodium benzoate) were 

evaluated immediately after preparation (0 days) and during storage (once 

every four days) for quality parameters such as pH (5.10-5.32), sensory 

score (>2), and gas-producing bacteria (<100 CFU/ml). The results 

showed that milk coffee quality was acceptable for four days if 

supplemented with 2.5% cinnamon extract or 0.05% sodium benzoate 

and for eight days if increased with 0.1% potassium sorbate (at 28°C). 

Combining 2.5% cinnamon extract and 0.1% potassium sorbate helped 

extend milk coffee's shelf-life even further (12 days at 28°C and 16 days 

at 4°C). Therefore, a combination of natural and synthetic preservatives 

can extend the shelf-life of milk coffee. 
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THÔNG TIN BÀI BÁO TÓM TẮT 

Ngày nhận bài:  10/5/2023 Xu hướng ngành công nghiệp thực phẩm là sử dụng chất bảo quản tự 

nhiên thay vì tổng hợp nhằm đáp ứng nhu cầu của người tiêu dùng. 

Tuy nhiên, chất bảo quản tự nhiên có thể tạo hiệu ứng cảm quan tiêu 

cực đối với đồ uống từ cà phê. Vì vậy, nghiên cứu này sử dụng riêng 

lẻ hoặc kết hợp dịch chiết quế, kali sorbat và natri benzoat nhằm kéo 

dài thời gian bảo quản của cà phê sữa đóng chai, đồng thời chất 

lượng sản phẩm đạt yêu cầu. Chất lượng cà phê sữa có bổ sung hàm 

lượng các chất bảo quản khác nhau (1,5%, 2%, 2,5% và 3% dịch 

chiết quế; 0,0125%, 0,025%, 0,05% và 0,1% kali sorbat hoặc natri 

benzoat) được đánh giá ngay sau khi pha chế (0 ngày) và trong suốt 

thời gian bảo quản (4 ngày đo 1 lần). Kết quả chỉ ra chất lượng cà 

phê sữa chấp nhận được (pH =5,10-5,32; điểm cảm quan >2, vi 

khuẩn hiếu khí < 100 CFU/ml) trong 4 ngày nếu bổ sung 2,5% dịch 

chiết quế hoặc 0,05% natri benzoat; trong 8 ngày nếu bổ sung 0,1% 

kali sorbat (tại 28oC). Kết hợp 2,5% dịch chiết quế và 0,1 kali sorbat 

giúp bảo quản cà phê sữa tốt hơn (12 ngày tại 28oC và 16 ngày tại 

4oC). Như vậy, kết hợp chất bảo quản tự nhiên và tổng hợp có thể 

kéo dài thời hạn sử dụng cà phê sữa. 
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1. Giới thiệu 

Hiện nay, nhu cầu của người tiêu dùng đối với các dạng đồ uống sản xuất công nghiệp tăng, 

trong đó có cà phê sữa. Theo Tổng cục Thống Kê Việt Nam, chỉ số sản xuất đồ uống trong năm 

2022 tăng 31,9% so với cùng kì năm trước. Ngoài ra, Việt Nam xuất khẩu cà phê đúng thứ hai 

thế giới, và cà phê Arabica chiếm khoảng 2/3 sản lượng cà phê trên toàn cầu [1]. Theo báo cáo 

của tổ chức cà phê thế giới (2022), lượng tiêu thụ cà phê thế giới đạt 164,9 triệu bao niên vụ 

2020-2021, dự kiến sẽ tăng 3,3% lên 170,3 triệu bao 60 kg trong niên vụ 2022-2023. Một trong 

những xu hướng phục hồi sau đại dịch covid – 19 của ngành công nghiệp đồ uống là tập trung 

vào sản xuất sản phẩm an toàn, có thời hạn sử dụng lâu và tiện lợi.  

Trong đồ uống cà phê sữa có hai thành phần gồm nước cà phê và sữa, cả hai thành phần này 

đều dễ bị hư hỏng do vi sinh vật. Cà phê rang chín có thể bị lây nhiễm vi sinh vật (nấm men, nấm 

mốc, vi khuẩn) từ môi trường như vật chứa, thiết bị, môi trường có độ ẩm cao và từ người chế 

biến [2]. Theo Higueras và cộng sự [3], đồ uống từ sữa khác với các dạng đồ uống khác là hàm 

lượng protein và chất béo cao; đây là môi trường thuận lợi cho vi sinh vật phát triển. Ngoài ra, 

hương vị đồ uống có thể bị ôi do sự phân giải lipid bởi enzyme lipase và do oxy hoá [4]. Vì vậy, 

các nhà sản xuất đồ uống đã áp dụng nhiều biện pháp kết hợp như thanh trùng, tiệt trùng sản 

phẩm trước khi đóng gói, sử dụng chất bảo quản và bảo quản lạnh nhằm khống chế sự hư hỏng 

của đồ uống [5].  

Nhằm kéo dài thời hạn sử dụng của cà phê sữa, sản phẩm tiệt trùng “được bổ sung thêm chất 

bảo quản” và bảo quản ở nhiệt độ lạnh là hướng nghiên cứu được quan tâm. Nếu sản phẩm không 

có hoặc ít sử dụng chất bảo quản thì đồ uống không được bảo quản tốt; từ đó chúng sẽ ảnh hưởng 

xấu tới sức khoẻ người tiêu dùng, đồng thời sẽ gây thất thoát và lãng phí nguồn nguyên liệu thực 

phẩm [6]. Mặc dù chất bảo quản nhân tạo có ưu điểm dễ mua, dễ sử dụng nhưng tính năng của 

chất bảo quản phụ thuộc nhiều vào liều lượng chất bảo quản; đặc tính, hàm lượng chất béo, pH 

môi trường của sản phẩm và loại vi sinh vật muốn ngăn chặn [7]. Ngoài ra, việc không tìm hiểu 

kĩ tác dụng và liều lượng cho phép của phụ gia bảo quản có thể dẫn đến việc lạm dụng, tăng nồng 

độ phụ gia bảo quản nhân tạo vượt mức quy định cho phép sẽ gây dư lượng chất này trong sản 

phẩm, làm sản phẩm mất tính an toàn [8], [9]. Bên cạnh đó, nhu cầu của người tiêu dùng đối với 

sản phẩm an toàn tăng, các chất bảo quản nhân tạo đang và sẽ dần được thay thế bằng các chất 

bảo quản có nguồn gốc tự nhiên [10].  

Đối với chất bảo quản có nguồn gốc nhân tạo, sorbate và benzoat là nhóm chất bảo quản có 

tính kháng khuẩn được sử dụng nhiều thứ hai và thứ ba trong ngành công nghiệp thực phẩm (chỉ 

xếp sau paraben) [11]. Quế là gia vị ẩm thực, là phụ gia thực phẩm tự nhiên được dùng rộng rãi 

trong nhiều thực phẩm công nghiệp như bánh kẹo, đồ uống [12], [13]. Các dạng chiết xuất vỏ quế 

(CWE) có thể ức chế khả năng phát triển của vi khuẩn trong sữa, nước táo [14], [15]. Tuy nhiên, 

các nghiên cứu sử dụng dạng CWE đơn lẻ này phải cần một lượng lớn vừa đủ để có khả năng bảo 

quản thì lại gây ra tiêu cực trong cảm quan (pha lẫn hương vị đặc trưng của quế). Giả thuyết đưa 

ra là sử dụng đơn lẻ hoặc kết hợp CWE với chất bảo quản có nguồn gốc nhân tạo (kali sorbat 

(KS) và natri benzoat (NB)) có thể kéo dài thời gian bảo quản cà phê sữa nhưng vẫn đảm bảo 

được chất lượng đồ uống, trong đó có cảm quan.  

Nghiên cứu này gồm 2 nội dung lớn: (1) Nghiên cứu ảnh hưởng riêng lẻ của CWE hoặc KS 

hoặc NB đến chất lượng cà phê sữa đóng chai bảo quản theo thời gian tại 28  1oC. (2) Nghiên 

cứu ảnh hưởng kết hợp của CWE, KS, NB đến chất lượng cà phê sữa đóng chai bảo quản theo 

thời gian tại 28  1oC và 4oC. Mục tiêu là tìm ra nồng độ thích hợp của 3 chất nêu trên để bảo 

quản cà phê sữa đóng chai mà các giá trị pH, mật độ vi khuẩn hiểu khí (VKHK) và cảm quan 

(trạng thái, màu sắc, mùi, hương vị) được chấp nhận. 

2. Vật liệu và phương pháp nghiên cứu 

2.1. Vật liệu và địa điểm 
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Cà phê sữa đóng chai dạng thô (thành phần 40% cà phê Arabica, 60% sữa).  

Các thí nghiệm thực hiện tại phòng đánh giá cảm quan của công ty TNHH cà phê Là Việt 

(Thành phố Đà Lạt) và phòng thí nghiệm vi sinh của khoa Sinh học, Trường Đại học Đà Lạt. 

2.2. Môi trường, hoá chất, dụng cụ và thiết bị 

Môi trường nuôi cấy vi khuẩn hiếu khí (thạch PCA, hãng Merck). CWE được chiết xuất tại 

phòng thí nghiệm trường Đại học Đà Lạt có hàm lượng tổng polyphenols là 0,23%. Cụ thể, bột 

quế xay ra từ vỏ quế (5g) được ngâm vào 50 ml nước trong 5h ở 40C. Dịch chiết được ly tâm 

10.000 vòng trong 10 phút, thu dịch nổi [16]. KS, NB được cung cấp bởi Công ty Cổ phần phát 

triển Khoa học Công nghệ Mỹ Úc tại thành phố Hồ Chí Minh. Các hoá chất dùng cho thí nghiệm 

đều đạt tiêu chuẩn phân tích hoá lý và vi sinh. Sử dụng các dụng cụ và thiết bị thông thường của 

phòng thí nghiệm vi sinh (Theo TCVN 6404 (ISO 7218)). Máy đo pH (Model HI, Hanna Italy), 

với độ phân giải pH là 0,01, độ chính xác pH:  0,002.  

2.3. Phương pháp nghiên cứu 

2.3.1. Khảo sát thời gian bảo quản sản phẩm của CWE 

Các chai cà phê sữa được chuẩn bị sẵn (vừa pha chế xong) sẽ được chia đều vào 5 nghiệm 

thức (NT) (Đối chứnga, NT1a, NT2a, NT3a, NT4a) tuỳ thuộc lượng CWE được thêm vào (lần 

lượt là 0%; 1,5%; 2,0%; 2,5%; 3,0% khối lượng CWE/thể tích cà phê sữa (w/v)). Sau đó, các 

chai sữa này được đóng nắp kín và bảo quản tại tủ ấm với nhiệt độ 28oC. 

Các chỉ tiêu đánh giá chất lượng mẫu được xác định tại thời điểm ngay sau khi pha (0 ngày) 

và cách 4 ngày đo 1 lần cho tới khi sữa bị hỏng. Các chỉ tiêu này bao gồm chỉ tiêu về cảm quan 

(trạng thái, màu, mùi, vị), pH, lượng VKHK có trong sản phẩm. Thí nghiệm lặp lại 3 lần. 

2.3.2. Khảo sát thời gian bảo quản sản phẩm của kali sorbat và natri benzoat 

Các chai cà phê sữa được chuẩn bị sẵn (vừa pha chế xong) sẽ được chia đều vào 5 NT tuỳ 

thuộc lượng KS (Đối chứngb, NT1b, NT2b, NT3b, NT4b) hoặc NB (Đối chứngc, NT1c, NT2c, 

NT3c, NT4c) được thêm vào (lần lượt là 0%; 0,0125%; 0,025%; 0,05%; 0,1% w/v). Sau đó, các 

chai sữa này được đóng nắp kín và bảo quản tại tủ ấm với nhiệt độ 28oC.  

Các chỉ tiêu đánh giá chất lượng mẫu được xác định tại thời điểm ngay sau khi pha (0 ngày), 

và cách 4 ngày đo 1 lần cho tới khi sữa bị hỏng. Các chỉ tiêu này bao gồm chỉ tiêu về cảm quan 

(trạng thái, màu, mùi, vị), pH, lượng VKHK có trong sản phẩm. Thí nghiệm lặp lại 3 lần. 

2.3.3. Khảo sát thời gian bảo quản sản phẩm của CWE kết hợp với kali sorbat và natri benzoat 

Các chai sữa được chuẩn bị sẵn (vừa pha chế xong) sẽ được chia đều vào 8 NT (bảng 1). Sau 

đó, các chai sữa này được đóng nắp kín và được bảo quản ở hai điều kiện khác nhau là 28oC và 

4oC. Nồng độ CWE trong thí nghiệm 2.3.1 và KS, NB trong thí nghiệm 2.3.2 cho kết quả kiểm 

tra các chỉ tiêu đánh giá chất lượng sản phẩm cà phê sữa đóng chai tốt nhất sẽ được sử dụng trong 

thí nghiệm này.  

Các chỉ tiêu đánh giá chất lượng mẫu được xác định tại thời điểm ngay sau khi pha (0 ngày), 4 

ngày, 8 ngày, 12 ngày và 16 ngày. Các chỉ tiêu này bao gồm chỉ tiêu về cảm quan (trạng thái, 

màu, mùi, vị), pH, lượng VKHK có trong sản phẩm. Những NT có phát hiện mật độ VKHK vượt 

mức quy định (2 log10CFU/ml) tại thời điểm theo dõi thì sẽ ngừng kiểm tra chất lượng sản phẩm 

tại các mốc thời gian bảo quản tiếp theo. Thí nghiệm lặp lại 3 lần. 

Bảng 1. Bố trí thí nghiệm bổ sung chất bảo quản vào cà phê sữa 

STT Nghiệm thức  Nhiệt độ bảo quản (oC) Chất bảo quản bổ sung vào mẫu 

1 Đối chứng 1 

28 

Không 

2 NT1.1 CWE + KS 

3 NT1.2 CWE + NB 
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STT Nghiệm thức  Nhiệt độ bảo quản (oC) Chất bảo quản bổ sung vào mẫu 

4 NT1.3 CWE + KS + NB 

5 Đối chứng 2 

4 

Không  

6 NT2.1 CWE + KS 

7 NT2.2 CWE + NB 

8 NT2.3 CWE + KS + NB 

2.4. Phương pháp phân tích và đánh giá chỉ tiêu nghiên cứu 

Thành lập hội đồng đánh giá cảm quan là 10 người theo TCVN 12389:2018 (ISO 8586:2012), 

phương pháp phân tích cảm quan dựa trên TCVN 12828:2019. Các chỉ tiêu đánh giá cảm quan 

(trạng thái, màu sắc, mùi, vị) theo 6 bậc (0-5 điểm) được thiết kế cụ thể trên hướng dẫn của 

TCVN 3215-1979. Kết quả đánh giá chỉ tiêu cảm quan dựa trên điểm trung bình chung của các 

chỉ tiêu đánh giá cảm quan không trọng lượng (hệ số quan trọng đều là 1).  

Phân tích pH theo hướng dẫn của TCVN 2655:1978. Giá trị pH đo được là trung bình cộng 

của ba lần đo trên cùng một mẫu. 

Phương pháp xác định mật độ VKHK được thực hiện theo TCVN 4884:2005 (ISO 

4833:2003). Mật độ VKHK ≤ 100 CFU/ml (=2 log10CFU/ml) là đạt (ký hiệu “-”), ngược lại 

VKHK > 100 CFU/ml là không đạt (ký hiệu “+”) theo QCVN 6-2:2010/BYT: Các chỉ tiêu vi 

sinh vật của đồ uống không cồn. 

2.5. Phương pháp xử lý số liệu 

Mật độ VKHK được chuyển sang dạng log10 CFU/ml bằng Microsoft Excel 2019. Số liệu 

được xử lý thống kê thông qua phần mềm JMP phiên bản 16. Số liệu được trình bày dưới dạng 

Mean  SD và phân tích phương sai một yếu tố (ANOVA) nhằm so sánh sự sai khác có ý nghĩa 

thống kê giữa các NT của cùng một thí nghiệm (P < 0,05). 

3. Kết quả và bàn luận 

3.1. Khả năng bảo quản sản phẩm của CWE 

3.1.1. Tác động của CWE lên tốc độ sinh trưởng của VKHK  

Kết quả tại Bảng 2 cho thấy, NT3a là NT duy nhất có mật độ VKHK thấp, < 2 log10 CFU/ml 

(tương đương 100 CFU/ml) sau 4 ngày bảo quản cà phê sữa đóng chai. Nồng độ quế dưới dạng 

chiết xuất hoặc tinh dầu là 3% sẽ không thể kiểm soát được tốc độ phát triển của vi khuẩn trong 

các loại thực phẩm chứa nhiều protein và chất béo cao [15]. Như vậy, nồng độ CWE hiệu quả 

hạn chế tốc độ sinh trưởng của VKHK là 2,5% (w/v).  

Bảng 2. Tác động của CWE lên tốc độ sinh trưởng của VKHK  

Nghiệm thức Nồng độ CWE (%) 
Mật độ VKHK (log10CFU/ml) 

0 ngày Quy định 4 ngày Quy định 

Đối chứnga 0 0,45 – 2,28 a, + 

NT1a 1,50 0,00 – 2,17a, + 

NT2a 2,00 0,00 – 2,06 ab, + 

NT3a 2,50 0,00 – 1,57 b, – 

NT4a 3,00 0,00 – 2,09 a, + 

Ghi chú: Trong cùng một hàng, các số liệu mang kí tự ,   khác nhau thì sai khác có ý nghĩa thống kê. 

Trong cùng một cột, các số liệu mang chữ cái a,b khác nhau thì sai khác với ý nghĩa thống kê (P < 0,05).  

3.1.2. Tác động của CWE lên pH cà phê sữa đóng chai 

Qua Biểu đồ hình 1 cho thấy, nồng độ CWE thêm vào cà phê sữa không làm ảnh hưởng đến 

pH vào 0 ngày. NT chứa CWE 2,5% (w/v) có chỉ số pH cao nhất sau 4 ngày bảo quản. Đây cũng 

là NT có chỉ số pH ít thay đổi nhất so với 4 NT còn lại khi bảo quản cà phê sữa. 
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3.1.3. Tác động của CWE lên cảm quan cà phê sữa đóng chai 

Kết quả tại Biểu đồ hình 2 chỉ ra rằng, điểm cảm quan của cà phê sữa ngay sau khi pha chế 

giảm dần khi nồng độ CWE thêm vào cà phê sữa tăng dần. Điều này có thể do hương vị của 

CWE có xu hướng lấn át hương vị cà phê khi nồng độ CWE bổ sung vào sản phẩm tăng, từ đó 

gây vị lạ. Sau 4 ngày pha chế, NT chứa CWE 2,5% có điểm cảm quan là 2,58 (trên mức 2: phân 

loại trung bình – khá), trong khi các NT khác có cảm quan là “không còn uống được” (<2). 

  
Hình 1. Tác động của CWE lên pH cà phê sữa Hình 2. Tác động của CWE lên cảm quan cà phê sữa 

Tóm lại, nồng độ CWE 2,5% được bổ sung vào cà phê sữa có tiềm năng bảo quản cà phê sữa 

đóng chai tốt hơn các NT còn lại sau 4 ngày bảo quản ở 28oC. 

3.2. Khả năng bảo quản sản phẩm của kali sorbat và natri benzoat 

3.2.1. Tác động của kali sorbat và natri benzoat lên tốc độ sinh trưởng của VKHK 

Số liệu tại bảng 3 cho thấy, nồng độ KS 0,1% được thêm vào cà phê sữa đóng chai giúp hạn 

chế tốc độ sinh trưởng của VKHK tốt nhất sau 12 ngày bảo quản, tiếp đó là NT3b. Đây cũng là 2 

NT có mật độ VKHK nằm trong phạm vi cho phép sau 12 ngày bảo quản. Đối với việc bảo quản 

cà phê sữa bằng NB, sản phẩm không bị hỏng sau 8 ngày nếu bổ sung 0,05 và 0,1% NB (bảng 4). 

Bảng 3. Tác động của kali sorbat lên tốc độ sinh trưởng của VKHK  

Nghiệm 

thức 

Nồng độ KS 

(%) 

Mật độ VKHK (log10CFU/ml) 

0 

ngày 

Quy 

định 

4 

ngày 

Quy 

định 

8 

ngày 

Quy 

định 

12 

ngày 

Quy 

định 

Đối chứngb 0 0,00c − 1,93a,b − 2,38a, +   

NT1b 0,0125 0,00 − 1,15b,c − 1,93b,b  − 2,35a, + 

NT2b 0,025 0,00c − 0,23c,c − 1,50b,b − 2,22a, + 

NT3b 0,05 0,00c − 0,23c,cb − 0,70c,b − 1,79b, − 

NT4b 0,1 0,00 c  − 0,32c,c − 0,70c,b − 1,41c,a − 

Ghi chú: Trong cùng một hàng, các số liệu mang kí tự , , c, d khác nhau thì sai khác có ý nghĩa thống kê. 

Trong cùng một cột, các số liệu mang chữ cái a,b,c khác nhau thì sai khác với ý nghĩa thống kê (P < 0,05).  

Bảng 4. Tác động của natri benzoat lên tốc độ sinh trưởng của VKHK  

Nghiệm thức Nồng độ NB (%) 

Mật độ VKHK (log10CFU/ml) 

0 

ngày 

Quy định 4 

ngày 

Quy định 8 

ngày 

Quy định 

Đối chứngc  0 0,00 −  2,11a,b + 2,38a,a + 

NT1c 0,0125 0,00b −  0,38b,b −  2,14a,a + 

NT2c 0,025 0,00b −  0,42b,b −  2,01ab,a + 

NT3c 0,05 0,00b −  0,00b,b −  1,56b,a −  

NT4c 0,1 0,00b −  0,32b,b −  1,83ab,a −  

Ghi chú: Trong cùng một hàng, các số liệu mang kí tự , , c khác nhau thì sai khác có ý nghĩa thống kê. 

Trong cùng một cột, các số liệu mang chữ cái a,b khác nhau thì sai khác với ý nghĩa thống kê (P < 0,05).  
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Mật độ VKHK trong cà phê sữa không có sự sai khác khi bổ sung 0,05% hoặc 0,1% NB (4 

ngày); tuy nhiên, VKHK bị ức chế phát triển hơn ở NT3c (0,05% NB) sau 8 ngày bảo quản. Điều 

này có thể giải thích là tác dụng kháng khuẩn của NB (kể cả KS) là phụ thuộc vào dạng phân tử 

không phân ly của chúng (mức độ phân ly phụ thuộc vào pH) [17]. Chẳng hạn, pH = 4,0 thì 40% 

hợp chất bị phân ly nên tác dụng kháng khuẩn giảm [7]. Sự có mặt của các chất bảo quản này cũng 

ảnh hưởng đến giảm độ pH trong quá trình bảo quản thực phẩm (mục 3.2.2.) [18]. Vì vậy, việc duy 

trì pH cụ thể ở một mức độ nhất định là quan trọng để giúp kiểm soát sự phát triển của vi sinh vật, 

ngăn ngừa sự hư hỏng của sản phẩm [19]. Thực tế, chỉ NT3c duy trì được pH ổn định (5.3) trong 

quá trình bảo quản cà phê sữa nên NT này có tác dụng kháng khuẩn tốt hơn (mục 3.2.2.). 

3.2.2. Tác động của kali sorbat và natri benzoat lên pH cà phê sữa đóng chai 

Qua Biểu đồ hình 3 cho thấy, cà phê sữa có bổ sung 0,1% KS có độ pH là 5,32 sau 12 ngày 

bảo quản và pH ít biến động nhất trong suốt 12 ngày theo dõi. Nếu bổ sung chất bảo quản là NB 

thì nồng độ chất bảo quản là 0,05% thích hợp để ổn định pH sản phẩm hơn các nghiệm thức khác 

(pH = 5,29 sau 08 ngày bảo quản). 

 

Hình 3. Tác động của kali sorbat (a) và natri benzoat (b) lên pH cà phê sữa đóng chai 

3.2.3. Tác động của kali sorbat và natri benzoat lên cảm quan cà phê sữa đóng chai 

Khi bổ sung KS với nồng độ 0,025; 0,05; 0,1% vào cà phê sữa thì điểm cảm quan của cà phê 

>2 sau 8 ngày. Đặc biệt, NT4b được đánh giá cảm quan ở mức tốt – xuất sắc. Việc bổ sung NB 

với các nồng độ khác nhau trong cà phê sữa có tác dụng bảo quản sản phẩm sau 4 ngày. Trong 

đó, NT3c và NT4c đều được đánh giá là tốt – xuất sắc (Bảng 5). 

Bảng 5. Tác động của kali sorbat và natri benzoat lên cảm quan cà phê sữa đóng chai 

Nghiệm thức 
Nồng 

độ (%) 

KS NB 

0 ngày 4 ngày 8 ngày 12 ngày  0 ngày 4 ngày 8 ngày 

Đối chứng b/c 0 5,00 2,41b,    5,00 2,46c, 0,00 

NT1b/c 0,0125 5,00 3,35ab, 0,05c,   5,00 3,17bc, 0,00 

NT2 b/c 0,025 5,00 4,58a, 3,14b, 0,15b,  5,00 3,93ab, 0,03 

NT3 b/c 0,05 5,00 4,49a, 3,76ab, 0,40ab,  5,00 4,81a, 1,69 

NT4 b/c 0,10 5,00 4,94a, 4,55a, 0,75a,  5,00 4,43a, 0,08 

Ghi chú: Trong cùng một hàng, các số liệu mang kí tự , , c, d khác nhau thì sai khác có ý nghĩa thống kê. 

Trong cùng một cột, các số liệu mang chữ cái a,b,c khác nhau thì sai khác với ý nghĩa thống kê (P < 0,05). 

Tóm lại, 0,1% KS và 0,05% NB là hai nồng độ được sử dụng cho thí nghiệm tiếp theo, bởi vì 

chúng giúp bảo quản chất lượng cà phê sữa đóng chai tốt (dựa trên mật độ VKHK, pH, cảm quan 

tại ngày 8 đối với thí nghiệm bổ sung KS và ngày 4 đối với NB). 

3.3. Khả năng bảo quản sản phẩm của CWE với kali sorbat và natri benzoat 

3.3.1. Tác động của chất bảo quản lên tốc độ sinh trưởng của vi khuẩn hiếu khí 
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Biểu đồ hình 4 thể hiện mật độ VKHK trong cà phê sữa đóng chai có sự gia tăng theo thời 

gian. Cà phê sữa có bổ sung 2,5% CWE + 0,1% KS và bổ sung 2,5% CWE + 0,1% KS + 0,05% 

NB là an toàn trong 12 ngày khi bảo quản tại 28oC. Đồng thời, 2 NT này có thể kéo dài thời gian 

bảo quản cà phê sữa lên tới 16 ngày trong điều kiện 4oC. Việc bổ sung 2,5% CWE + 0,05% NB 

cũng giữ sản phẩm được an toàn trong 16 ngày tại 4oC nhưng mật độ VKHK ghi nhận tại NT này 

cao hơn 2 NT đề cập ở trên. 

Hình 4. Tác động của chất bảo quản lên tốc độ sinh trưởng của VKHK 

3.3.2. Tác động của chất bảo quản lên pH cà phê sữa đóng chai 

Tại thời điểm 16 ngày bảo quản cà phê sữa, chỉ còn cà phê sữa của 3 NT được đo pH là NT có 

2,5% CWE + 0,1% KS, NT có 2,5% CWE + 0,1% KS + 0,05% NB; và NT có 2,5% CWE + 

0,05% NB. Các NT này ghi nhận pH cà phê sữa thấp hơn nếu bảo quản ở 28oC. NT khác không 

ghi nhận pH do sản phẩm đã bị hư vì mật độ VKHK vượt mức cho phép (Hình 5).  

 

Hình 5. Tác động của chất bảo quản lên pH cà phê sữa đóng chai 

3.3.3. Tác động của chất bảo quản lên cảm quan cà phê sữa đóng chai 

 

 
Hình 6. Tác động của chất bảo quản lên cảm quan của cà phê sữa đóng chai 

Điểm cảm quan của cà phê sữa đóng chai giảm dần theo thời gian và một số NT không đảm 

bảo an toàn nên không theo dõi cảm quan (Biểu đồ hình 6). Sau 16 ngày, cà phê sữa được bảo 

quản tại 4oC có điểm cảm quan trên mức “uống được” khi bổ sung 2,5% CWE + 0,1% KS; hoặc 
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2,5% CWE + 0,1% KS + 0,05% NB; hoặc 2,5% CWE + 0,05% NB. Đặc biệt, cà phê sữa có pha 

0,5% CWE + 0,1% KS có điểm cảm quan đạt 3,19 điểm. Đây cũng là NT duy nhất có điểm cảm 

quan trên 2 điểm nếu bảo quản cà phê sữa ở 4oC (đạt 2,68 điểm). 

Tóm lại, việc bổ sung CWE 2,5% + KS 0,1% vào cà phê sữa đóng chai có khả năng giữ chất 

lượng sản phẩm tốt hơn các NT còn lại (bao gồm cả mật độ VKHK, pH và điểm cảm quan). 

Ngoài ra, nhiệt độ bảo quản lạnh (4oC) là một yếu tố thích hợp giúp tăng thời hạn sử dụng của 

sản phẩm. Sadhu [20] đã nhận định cần phải duy trì nhiệt độ bảo quản thực phẩm nhiều chất béo 

như sữa ở 5oC hoặc thấp hơn vì hầu hết vi khuẩn không thể sinh sôi nảy nở hoặc phát triển với 

tốc độ chậm ở nhiệt độ lạnh. 

4. Kết luận 

Việc bổ sung CWE 2,5% có thể thay thế cho 0,05% NB thêm vào cà phê sữa có thể giữ được 

chất lượng sản phẩm đóng chai đạt yêu cầu trong 4 ngày tại 28oC. Thời gian bảo quản cà phê sữa 

tại 28oC sẽ kéo dài thêm 4 ngày nếu sử dụng 0,1% KS. Đặc biệt, khi kết hợp CWE với KS hoặc 

NB thì chất lượng cà phê sữa tốt hơn so với sử dụng riêng biệt từng chất bảo quản. Cụ thể, việc 

bổ sung CWE 2,5% + 0,1% KS vào cà phê sữa có khả năng bảo quản sản phẩm 12 ngày tại 28oC 

và 16 ngày tại 4oC. Như vậy, CWE có tiềm năng thay thế một phần các chất bảo quản tổng hợp 

trong cà phê sữa đóng chai.  

Lời cám ơn 

Nghiên cứu này nhận được sự hỗ trợ về nguyên liệu của Công ty TNHH cà phê Là Việt. 
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