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ARTICLE INFO ABSTRACT 

Received:  07/11/2024 This research aimed to determine the type and content of oats, yeast, 

and carrageenan added to yogurt. Rolled or crushed oats at respective 

ratios (1%, 1.2%, 1.5%) were mixed with fresh milk and sweetened 

condensed milk, which were heated at 90 ÷ 95°C for 3-5 minutes, then 

cooled to 40 ÷ 45°C before the yeast was added. The commercial yeast 

(YC-381 or Yogurt Starter) was added a content of 0.7 ÷ 1.8%. The 

mixture was then fermented at 40°C until the product reached a pH 

value of 4.5 ÷ 4.6, then cooled down to 7 ÷ 10°C to achieve the 

characteristic flavor and texture of the product. The results showed that 

yogurt supplemented with 1.2% crushed oats, which was added to 

1.5% commercial yeast YC-381 and 0.05% carrageenan, had a short 

fermentation time (6.08 hours). The pH reached (4.19) and acid content 

(0.40%). Yogurt had a high water-holding capacity (80.54%), it also 

characterized by soluble fiber (0.23%) and a total fiber content 

(0.43%), respectively, which was preferred well by the panelists. This 

is one improvement for fermented nutrient products. 
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THÔNG TIN BÀI BÁO TÓM TẮT 

Ngày nhận bài:  07/11/2024 Nghiên cứu này được tiến hành nhằm xác định hàm lượng và loại 

yến mạch, vi khuẩn và carrageenan bổ sung vào sữa chua. Trong thí 

nghiệm, yến mạch cán dẹp hoặc cán vỡ (theo các tỷ lệ lần lượt là 

1%; 1,2%; 1,5%) được phối trộn với sữa tươi, sữa đặc có đường, sau 

đó xử lý nhiệt ở 90 - 95oC trong 3 - 5 phút. Hỗn hợp này được làm 

nguội đến 40 - 45oC trước khi bổ sung vi khuẩn lên men. Vi khuẩn 

lên men sữa chua (YC-381 hoặc Yogurt Starter) được bổ sung với 

hàm lượng 0,7 - 1,8%. Quá trình lên men sữa chua được tiến hành ở 

nhiệt độ 40oC cho đến khi sản phẩm đạt giá trị pH 4,5 - 4,6. Sau đó, 

sữa chua được làm lạnh đến nhiệt độ 7 - 10oC để tạo nên mùi vị và 

trạng thái đặc trưng của sản phẩm. Kết quả nghiên cứu cho thấy, khi 

sữa chua được bổ sung 1,2% yến mạch cán vỡ, 1,5% vi khuẩn lên 

men sữa chua YC-381 và 0,05% carrageenan, thời gian lên men giảm 

xuống hơn còn 6,08 giờ. Giá trị pH đạt 4,19 và hàm lượng axit là 

0,40%. Sản phẩm có khả năng giữ nước cao (80,54%), sữa chua bổ 

sung yến mạch còn đặc trưng bởi hàm lượng chất xơ hòa tan 

(0,23%), và hàm lượng chất xơ tổng số (0,43%), được đánh giá cao 

bởi các cảm quan viên. Đây là một trong những cải tiến mới cho 

ngành thực phẩm lên men giàu dinh dưỡng. 
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1. Giới thiệu 

Sữa chua là một sản phẩm mang giá trị dinh dưỡng cao, đây là sản phẩm của quá trình lên men 

axit lactic do vi khuẩn Lactobacillus bulgaricus và Streptococcus thermophilus [1], [2]. Sử dụng 

sữa chua hàng ngày giúp ức chế sự phát triển của vi sinh vật gây bệnh, hỗ trợ hệ tiêu hóa của con 

người [3]. Yến mạch chứa nhiều 𝛽 -glucan, đây là một loại polysaccharide khó tiêu hóa, được 

chứng minh có tác dụng tăng cường miễn dịch, cải thiện hoạt động chống ung thư và giảm 

cholesterol, lipid, đường huyết trong máu. Việc bổ sung yến mạch vào sữa chua sẽ góp phần tạo ra 

một sản phẩm lên men tốt, cấu trúc và hương vị sản phẩm không bị ảnh hưởng đáng kể [4]. Ưu 

điểm của sản phẩm có chứa hàm lượng chất xơ hòa tan, là thành phần prebiotic giúp cho các lợi 

khuẩn phát triển tốt hơn và giúp hỗ trợ điều trị các bệnh lý liên quan đến tiểu đường và tim mạch. 

Sử dụng carragenan trong sữa chua giúp duy trì độ axit ổn định, cải thiện cảm giác chua và hương 

vị của sản phẩm, giảm sự tách nước, đảm bảo chất lượng của sản phẩm [5].  

Tại Việt Nam, nhiều nghiên cứu về sữa chua và ứng dụng vi khuẩn probiotic Lactobacillus 

plantarum trong sản xuất. Sữa chua được lên men bởi Lactobacillus plantarum có chất lượng cảm 

quan được chấp nhận nhất [6]. Bên cạnh đó, yến mạch β -glucan được bổ sung vào sữa chua dạng 

sệt như một thành phần chức năng nhằm đánh giá tác động lên đặc tính lưu biến và vi cấu trúc của 

sữa chua dạng sệt. Ngày nay, sữa chua đã trở thành một loại thực phẩm phổ biến, thông dụng, và 

có nhiều lợi ích đối với sức khỏe của người [7]. 

Trên cơ sở đó, bài báo nghiên cứu này được nghiên cứu nhằm xác định loại và hàm lượng yến 

mạch, phụ gia phù hợp bổ sung vào sữa chua; đồng thời, khảo sát ảnh hưởng của giống vi khuẩn l. 

Casei, b. Longum, l. Bulgaricus, s. Thermophilus, l. Acidophilus và Lactobacillus bulgaricus, 

Streptococcus thermophilus  đến quá trình lên men để tạo ra sữa chua có các đặc tính lý hóa, hàm 

lượng xơ hoàn tan, xơ tổng số tối ưu nhất cho dòng sản phẩm này. Đây cũng là một trong bước tiến 

mới cho ngành thực phẩm lên men dinh dưỡng, tốt cho sức khỏe người tiêu dùng. 

2. Nguyên liệu và Phương pháp nghiên cứu 

2.1. Nguyên liệu 

Yến mạch cán dẹp và cán vỡ G’Nut (Công ty TNHH Việt Thái Organic) có hàm lượng dinh 

dưỡng cao với 10,6 g chất xơ trong 100 g yến mạch; Sữa tươi tiệt trùng (không đường) TH True 

Milk (Công ty Cổ phần thực phẩm sữa TH, Việt Nam); Sữa đặc có đường Ông Thọ vàng (Công ty 

Cổ phần Sữa Vinamilk, Việt Nam) dùng để cung cấp lastose, chất khô cho quá trình lên men.  

Giống vi khuẩn lactic lên men yogurt thương mại Yogurt Starter (Yógourmet, Canada) gồm hệ 

khuẩn l. Casei, b. Longum, l. Bulgaricus, s. Thermophilus, l. Acidophilus và YC – 381 (Chr. 

Hansen, Đan Mạch) gồm hệ khuẩn Lactobacillus bulgaricus và Streptococcus thermophilus. 

Carrageenan (Trung Quốc) là phụ gia bổ sung để cải thiện cấu trúc sản phẩm. 

2.2. Phương pháp nghiên cứu 

2.2.1. Kích hoạt chủng khuẩn lên men 

Đối với hỗn hợp khuẩn của YC-381: trước tiên, tiệt trùng ống Eppendorf bằng autoclave ở 

121°C trong 15-20 phút hoặc dùng ethanol 70% để rửa và làm khô. Tiếp theo, lấy 0,5 ml hỗn hợp 

vi khuẩn và 0,5 ml glycerol, trộn và lắc đều trong ống Eppendorf. Sau đó, thêm 74,5 ml nước cất 

tiệt trùng vào để pha loãng dung dịch, đảm bảo hàm lượng glycerol cuối cùng là khoảng 35-40%. 

Cuối cùng, bảo quản dung dịch vi khuẩn trong tủ lạnh ở 4°C hoặc -20°C nếu lưu trữ lâu dài.  

Đối với hỗn hợp khuẩn từ Yogurt Starter: được kích hoạt khi đã đun sữa tươi đến 85°C để tiệt 

trùng, sau đó để nguội xuống 42 - 45°C. Khi sữa đã nguội, thêm hỗn hợp vi khuẩn vào và khuấy 

đều để kích hoạt. 

2.2.2. Khảo sát ảnh hưởng của hàm lượng yến mạch bổ sung vào sữa chua và các tác nhân lên 

men, phụ gia đến sản phẩm 
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Khảo sát ảnh hưởng của hàm lượng và loại yến mạch, vi khuẩn bổ sung vào sữa chua: Phối 

trộn nguyên liệu sữa tươi (75%) và sữa đặc có đường (22%), bổ sung yến mạch cán dẹp hoặc yến 

mạch cán vỡ theo nồng độ (1%, 1,2% và 2%). Gia nhiệt hỗn hợp đến 85 - 90oC trong 5 phút, sau 

đó làm nguội đến 40 - 45oC. Tiến hành cấy chủng khuẩn YC-318 hoặc Yogurt Stater lần lượt theo 

các tỷ lệ (0,7%, 1%, 1,5%, và 1,8%), sau đó tiến hành ủ ở nhiệt độ 42 - 45oC trong 8 giờ. Sản phẩm 

tạo thành được bảo quản ở 7 - 10oC trong 24 giờ để đánh giá các chỉ tiêu. 

Khảo sát ảnh hưởng của loại và hàm lượng phụ gia đến chất lượng của sữa chua: Phối trộn 

nguyên liệu như trên với các tỉ lệ phù hợp thu được từ thí nghiệm trước đó. Gia nhiệt hỗn hợp đến 

85 - 90oC trong 5 phút, sau đó làm nguội đến 40 - 45oC. Bổ sung phụ gia Carrageenan lần lượt 

nồng độ 0,05%, 0,1%, 0,15%. Tiến hành cấy khuẩn YC-381 (dạng lỏng) với nồng độ 1,5%, sau đó 

tiến hành ủ ở nhiệt độ 42 - 45oC trong 8 giờ. Sản phẩm tạo thành được bảo quản ở 7 - 10oC trong 

24 giờ để đánh giá các chỉ tiêu. 

Sữa chua bổ sung yến mạch ghi nhận thời gian lên men (giờ), phân tích chỉ tiêu: cấu trúc (g 

lực), màu sắc của sản phẩm thể hiện qua không gian màu CIELAB với các giá trị L* (độ sáng), 

a*(độ màu từ xanh lá đến màu đỏ), b*(độ màu từ xanh dương đến màu vàng), khả năng giữ nước 

(%), đánh giá cảm quan, hàm lượng chất xơ hoàn tan và chất xơ tổng số (%) (AOAC 991.43). 

2.3. Phương pháp phân tích chỉ tiêu  

Khả năng giữ nước (% WHC) sử dụng máy ly tâm Sigma AG (Gottingen, Gemary), sữa chua 

được ly tâm với tốc độ 3000 vòng/phút ở 30oC trong 10 phút, tiến hành lọc để thu lượng nước tách 

ra khỏi sữa chua, WHC được tính bằng phần trăm khối lượng nước thu được sau khi ly tâm trên 

khối lượng sữa chua ban đầu [8]. Cấu trúc được đo bằng máy Texture Analyzer. Màu sắc được đo 

bằng máy FRU WR10 trong không gian màu CIELAB. Hàm lượng chất xơ tổng số (%) và xơ hòa 

tan (%) được phân tích theo phương pháp AOAC 991.43, như sau: mẫu được thủy phân bằng các 

enzyme alpha amylase, amyloglucosidase và protease để loại bỏ protein và carbohydrate trong 

mẫu. Tiếp theo mẫu sẽ được rửa bằng cồn và aceton, sau đó tiến hành sấy mẫu cho đến khi trọng 

lượng không thay đổi để xác định hàm lượng chất xơ. Sữa chua sau khi được lên men và làm lạnh 

được các cảm quan viên đánh giá màu sắc, mùi, vị và trạng thái bằng phương pháp cho điểm QDA 

(Quantinative Descriptive Analysis) [6]. 

2.4. Phương pháp phân tích số liệu 

Kết quả được phân tích phương sai và kiểm định LSD ở độ tin cậy 95% bằng phần mềm 

Statgraphics Centurion (phiên bản 19.1, Statgraphics Technologies, Inc., Virginia). Số liệu được 

trình bày dưới dạng trung bình ± độ lệch chuẩn của 3 lần lặp lại. 

3. Kết quả và thảo luận 

3.1. Ảnh hưởng của hàm lượng và loại yến mạch bổ sung đến chất lượng sữa chua 

Bảng 1. Ảnh hưởng của loại và hàm lượng yến mạch (%) bổ sung đến thời gian lên men và đặc tính hóa lý 

của sữa chua 

 Nồng độ (%) 
Loại yến mạch 

Trung bình 
Cán vỡ Cán dẹp 

Thời gian 

lên men 

(giờ) 

0 4,75 ± 0,35 4,75 ± 0,35 4,75 ± 0,35c 

1 4,25 ± 0,35 4,50 ± 0,71 4,37 ± 0,53b 

1,2 3,75 ± 0,23 3,75 ± 0,35 3,75 ± 0,29ab 

1,5 3,42 ± 0,12 3,75 ± 0,35 3,59 ± 0,24a 

Trung bình 3,81 ± 0,23a 4,00 ± 0,47b  

WHC (%) 

0 69,24 ± 1,71 69,24 ± 1,71 69,24 ± 1,71a 

1 78,59 ± 0,15 78,00 ± 0,68 78,30 ± 0,42c 

1,2 80,77 ± 0,15 78,98 ± 0,46 79,88 ± 0,31c 

1,5 76,42 ± 0,10 76,34 ± 0,03 76,38 ± 0,07b 

Trung bình 78,59 ± 0,13b 77,77 ± 0,13a  
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 Nồng độ (%) 
Loại yến mạch 

Trung bình 
Cán vỡ Cán dẹp 

Cấu trúc   

(g lực) 

0 82,36 ± 6,52 82,36 ± 6,52 82,36 ± 6,52a 

1 175,13 ± 1,17 172,69 ± 1,14 173,91 ± 1,16b 

1,2 295,80 ± 3,89 255,89 ± 3,89 257,80 ± 3,89d 

1,5 205,03 ± 3,89 184,89 ± 15,17 194,96 ± 9,53c 

Trung bình 255,32 ± 2,98b 204,46 ± 6,73a  

Ghi chú: Các giá trị trung bình nghiệm thức có chữ cái a, b theo hàng hoặc a, b, c, d theo cột chỉ sự khác 

biệt có ý nghĩa thống kê (P< 0,05).  

Kết quả phân tích Bảng 1 cho thấy, hàm lượng yến mạch bổ sung tăng lên dẫn đến thời gian lên 

men giảm dần, khác biệt đáng kể so với mẫu đối chứng. So với yến mạch cán dẹp, thì sữa chua bổ 

sung yến mạch cán vỡ có thời gian lên men ngắn hơn, cụ thể, sữa chua được bổ sung 1,5% yến 

mạch cán vỡ có thời gian lên men ngắn nhất. Nguyên nhân là do yến mạch cán vỡ có thể cung cấp 

nhiều chất dinh dưỡng hơn cho vi khuẩn lên men sữa chua, từ đó có thể rút ngắn thời gian lên men 

[7]. Thành phần β-glucan trong yến mạch có khả năng tạo gel giúp tăng cường cấu trúc, khả năng 

giữ nước và ngăn chặn sự tách nước ra khỏi sữa chua [9]. Tuy nhiên, khi hàm lượng yến mạch tăng 

quá cao sẽ ảnh hưởng đến khả năng cạnh tranh nước với protein, dẫn đến khả năng giữ nước bị 

giảm và gel tạo thành có độ đàn hồi kém. Do đó, bổ sung 1,2% yến mạch cán vỡ vào sữa chua là 

hàm lượng thích hợp cho sản phẩm đạt chất lượng tốt. 

Bảng 2. Ảnh hưởng loại và hàm lượng yến mạch (%) bổ sung đến màu sắc của sữa chua 

 Nồng độ (%) 
Loại yến mạch 

Trung bình 
Cán vỡ Cán dẹp 

Giá trị L* 

0 94,64 ± 0,19 94,64 ± 0,19 94,64 ± 0,19c 

1 93,64 ± 0,30 94,24 ± 0,52 94,04 ± 0,41c 

1,2 93,44 ± 0,52 93,64 ± 0,32 93,54 ± 0,42b 

1,5 91,30 ± 0,27 91,69 ± 0,43 91,50 ± 0,35a 

Trung bình 92,68 ± 0,36a 93,19 ± 0,42b  

Giá trị a* 

0 0,32 ± 0,22 0,32 ± 0,22 0,32 ± 0,22c 

1 0,24 ± 0,05 0,08 ± 0,07 0,16 ± 0,06a 

1,2 0,29 ± 0,07 0,20 ± 0,03 0,25 ± 0,05b 

1,5 0,42 ±0,07 0,23 ± 0,04 0,33 ± 0,06d 

Trung bình 0,32 ± 0,06b 0,17 ± 0,05a  

Giá trị b* 

0 10,36 ± 0,13 10,36 ± 0,13 10,36 ± 0,13a 

1 11,62 ± 0,22 10,80 ± 0,22 11,21 ± 0,22b 

1,2 11,28 ± 0,15 11,02 ± 0,07 11,24 ± 0,11b 

1,5 11,85 ± 0,33 11,13 ± 0,11 11,49 ± 0,22c 

Trung bình 11,58 ± 0,23b 10,98 ± 0,13a  

Ghi chú: Các giá trị trung bình nghiệm thức có chữ cái a, b theo hàng hoặc a, b, c, d theo cột chỉ sự khác 

biệt có ý nghĩa thống kê (P< 0,05) 

Kết quả Bảng 2 cho thấy, hàm lượng yến mạch bổ sung tăng lên có thể làm sữa chua bị sẫm 

màu ít hơn so với mẫu đối chứng (thể hiện ở giá trị L* giảm dần), do yến mạch có chứa axit ferulic 

nên khi bổ sung vào sữa chua làm giảm độ sáng của sản phẩm [10]. Bên cạnh đó, yến mạch cán vỡ 

chứa nhiều hợp chất phenolic và chất xơ hơn yến mạch cán dẹp, nên sữa chua bổ sung yến mạch 

cán dẹp sáng màu hơn sữa chua bổ sung yến mạch cán vỡ [9]. Nhìn chung, sữa chua có bổ sung 

yến mạch cán vỡ có điểm cảm quan cao hơn yến mạch cán dẹp về các chỉ tiêu đánh giá về cấu trúc, 

mùi vị, màu sắc (được thể hiện ở Hình 1). So với các nghiệm thức khác, sữa chua bổ sung yến 

mạch cán vỡ 1,2% có giá trị cảm quan tốt nhất, kết quả được thể hiện ở Hình 1. 

Khi bổ sung yến mạch vào sữa chua giúp tăng cường hàm lượng chất xơ, mẫu sữa chua bổ sung 

yến mạch cán vỡ 1,2% được tiến hành phân tích hàm lượng xơ. Kết quả cho thấy chất xơ hòa tan 

0,26% và chất xơ tổng số là 0,47%. Chất xơ hòa tan như beta-glucan trong yến mạch giúp hỗ trợ hệ 

tiêu hóa, giảm cholesterol xấu (LDL) và ổn định đường huyết [2]. Việc bổ sung yến mạch vào sữa  
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chua không chỉ tăng cường giá trị dinh 

dưỡng mà còn nâng cao chất lượng sản 

phẩm về cả hương vị lẫn cấu trúc, giúp sữa 

chua trở thành lựa chọn thực phẩm lành 

mạnh và bổ dưỡng hơn. 

3.2. Ảnh hưởng của loại và hàm lượng vi 

khuẩn lên men đến chất lượng sữa chua bổ 

sung yến mạch 

Khảo sát ảnh hưởng của hàm lượng 

(%), hai loại chủng vi khuẩn lên men YC-

381 và Yogurt Starter bổ sung vào sữa 

chua, kết quả ở Bảng 3 cho thấy, vi khuẩn 

lên men YC-381 cho thời gian lên men của 

sữa chua ngắn hơn, sản phẩm có cấu trúc 

và độ đàn hồi tốt so với sữa chua bổ sung vi khuẩn lên men Yogurt Starter. Bên cạnh đó, khi tăng 

hàm lượng vi khuẩn lên men bổ sung vào sữa chua thì thời gian lên men được rút ngắn đáng kể, do 

quá trình chuyển hóa lactose thành axit lactic diễn ra nhanh hơn, dẫn đến sữa chua đông tụ nhanh 

hơn [11], [12]. Bảng 3 cho thấy, giá trị WHC của sữa chua tăng dần khi tăng hàm lượng vi khuẩn 

lên men và đạt giá trị cao nhất ở mẫu sữa chua bổ sung vi khuẩn YC-381 với hàm lượng 1,5%. Khi 

tăng mật số vi khuẩn lactic có trong sữa chua, giúp quá trình lên men mạnh mẽ hơn, nhiều axit 

lactic được tạo thành giúp đông tụ protein tốt hơn, tạo thành một mạng lưới gel chặt chẽ, tăng 

cường độ cứng và đàn hồi của sữa chua [13], [14].  

Bảng 3. Ảnh hưởng của loại và hàm lượng vi khuẩn lên men (%) đến thời gian lên men, và đặc tính hóa 

lý của sữa chua bổ sung yến mạch 

 
Nồng độ vi khuẩn 

lên men (%) 

Loại vi khuẩn lên men 
Trung bình 

YC-381 Yogurt Starter 

Thời gian lên 

men (giờ) 

0,7 5,25 ± 0,35 5,75 ± 0,35 5,50 ± 0,35c 

1 4,25 ± 0,21 5,25 ± 0,35 4,70 ± 0,28b 

1,5 3,75 ± 0,35 4,75 ± 0,35 8,50 ± 0,35ab 

1,8 3,25 ± 0,35 4,25 ± 0,35 3,75 ± 0,35a 

Trung bình 4,10 ± 0,32a 5,00 ± 0,35b  

WHC (%) 

0,7 78,47 ± 0,42 73,78 ± 0,56 76,13 ± 0,49b 

1 85,04 ± 0,15 75,53 ± 0,31 80,29 ± 0,23c 

1,5 85,48 ± 0,18 77,13 ± 0,88 81,31 ± 0,53c 

1,8 70,39 ± 1,22 69,45 ± 3,71 69,92 ± 2,47a 

Trung bình 79,85 ± 0,49b 73,97 ± 1,37a  

Cấu trúc  

(g lực) 

0,7 198,42 ± 11,34 88,98 ± 9,72 143,70 ± 10,53b 

1 332,24 ± 8,19 99,14 ± 1,79 215,69 ± 4,99c 

1,5 396,50 ± 9,18 119,90 ± 6,25 258,20 ± 5,72d 

1,8 137,58 ± 8,44 130,20 ± 0,63 133,89 ± 4,54a 

Trung bình 266,19 ± 14,30b 109,55 ± 7,10a  

Ghi chú: Các giá trị trung bình nghiệm thức có chữ cái a, b theo hàng hoặc a, b, c, d theo cột chỉ sự khác 

biệt có ý nghĩa thống kê (P< 0,05).  

Kết quả ở Bảng 4 cho thấy, khi bổ sung loại và hàm lượng vi khuẩn lên men có ảnh hưởng đến 

màu sắc của sữa chua, chỉ số L* tăng, khi tăng hàm lượng vi khuẩn bổ sung vào sữa chua. Sự thay 

đổi trong hoạt động của enzyme và các phản ứng hóa học có thể dẫn đến việc thay đổi màu sắc của 

sữa chua, do sự sản xuất axit lactic và các hợp chất khác trong quá trình lên men [15], [16]. Khi sử 

dụng loại và hàm lượng vi khuẩn lên men thích hợp sẽ cải thiện các đặc tính cảm quan và kết cấu 

của sữa chua [17], [18]. Kết quả nghiên cứu cho thấy, vi khuẩn lên men YC-381 cho sản phẩm sữa 

Hình 1. Ảnh hưởng của loại và hàm lượng yến mạch 

(%) bổ sung đến giá trị cảm quan của sữa chua 
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chua có cấu trúc đồng nhất, độ sáng và màu sắc ổn định (Hình 2). Sữa chua sử dụng vi khuẩn lên 

men YC-381 ở hàm lượng 1,5% cho sản phẩm có điểm cảm quan cao nhất, cụ thể về cấu trúc (4,48 

± 0,38), mùi vị (4,71± 0,49) và trạng thái (4,71 ± 0,49) 

Bảng 4. Ảnh hưởng của loại và hàm lượng vi khuẩn lên men (%) đến màu sắc của sữa chua bổ sung yến mạch 

 
Nồng độ vi khuẩn 

lên men (%) 

Loại vi khuẩn lên men 
Trung bình 

YC-381 Yogurt Starter 

Giá trị L* 

0,7 95,87 ± 0,64 95,37 ± 0,11 95,62 ± 0,38ab 

1 96,08 ± 0,71 95,34 ± 0,32 95,71 ± 0,52b 

1,5 95,96 ± 0,20 94,99 ± 0,47 95,48 ± 0,34a 

1,8 95,69 ± 0,36 95,73 ± 0,37 95,71 ± 0,35b 

Trung bình 95,90 ± 0,48b 95,36 ± 0,32a  

Giá trị a* 

0,7 0,48 ± 0,07 0,05 ± 0,02 0,27 ± 0,05a 

1 0,54 ± 0,08 0,13 ± 0,05 0,34 ± 0,07b 

1,5 0,75 ± 0,13 0,19 ± 0,06 0,47 ± 0,10c 

1,8 0,62 ± 0,06 0,43 ± 0,08 0,53 ± 0,07d 

Trung bình 0,60 ± 0,09b 0,2 ± 0,05a  

Giá trị b* 

0,7 12,12 ± 0,5 11,54 ± 0,16 11,83 ± 0,33b 

1 12,66 ± 0,16 11,87 ± 0,34 12,27 ± 0,25c 

1,5 12,85 ± 0,17 11,81 ± 0,51 12,33 ± 0,34c 

1,8 10,79 ± 0,24 10,65 ± 0,47 10,72 ± 0,36a 

Trung bình 12,12 ± 0,27b 11,47 ± 0,37a  

Ghi chú: Các giá trị trung bình nghiệm thức có chữ cái a, b theo hàng hoặc a, b, c theo cột chỉ sự khác biệt 

có ý nghĩa thống kê (P< 0,05). 

3.3. Ảnh hưởng của hàm lượng carrageenan bổ sung đến chất lượng của sữa chua yến mạch 

Khi bổ sung chất ổn định sẽ làm ảnh 

hưởng đến chất lượng của sữa chua, do các 

phụ gia này sẽ ảnh hưởng trực tiếp đến quy 

trình lên men, chất lượng và hương vị của 

sản phẩm [5]. Kết quả ở Bảng 5 cho thấy, khi 

tăng hàm lượng carrageenan bổ sung vào sữa 

chua thì thời gian lên men bị kéo dài, giá trị 

WHC tăng, nhưng độ đàn hồi của sữa chua 

kém, cấu trúc gel trở nên lỏng lẻo và bị dễ 

vỡ. Việc bổ sung carrageenan vào sữa chua 

yến mạch sẽ giúp tăng độ nhớt, cải thiện cấu 

trúc, và hạn chế hiện tượng phân lớp trong 

sản phẩm. Tuy nhiên, carrageenan sẽ làm vi 

khuẩn lactic gặp khó khăn hơn trong việc tiếp cận và chuyển hóa lactose, dẫn đến thời gian lên 

men kéo dài [14]. Kết quả từ Bảng 5 cho thấy, bổ sung hàm lượng carrageenan 0,05% là thích hợp 

để sản phẩm vẫn giữ được các đặc tính hóa lý tốt nhất so với các nghiệm thức còn lại. 
Bảng 5. Ảnh hưởng của hàm lượng carrageenan (%) đến thời gian lên men, và đặc tính hóa lý của sữa 

chua bổ sung yến mạch 

Nồng độ carrageenan (%) Thời gian lên men (giờ) WHC (%) Cấu trúc (g lực) 

0 4,75 ± 0,35a 77,13 ± 0,88a 119,90 ± 6,25a 

0,05 6,08 ± 0,11b 80,54 ± 0,56b 211,74 ± 19,75d 

0,1 6,63 ± 0,28c 84,58 ± 0,06c 188,06 ± 18,35c 

0,15 7,46 ± 0,30d 84,93 ± 0,18c 156,32 ± 20,35b 

Ghi chú: Các giá trị trung bình có chữ cái a, b, c, d theo cột chỉ sự khác biệt có ý nghĩa thống kê (P< 0,05).  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Hình 2. Sữa chua bổ sung yến mạch sử dụng vi 

khuẩn lên men YC-381 ở hàm lượng 1,5% 
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Bảng 6. Ảnh hưởng của hàm lượng carrageenan (%) đến màu sắc của sữa chua bổ sung yến mạch 

Nồng độ carrageenan (%) Giá trị L* Giá trị a* Giá trị b* 

0 94,99 ± 0,47a 0,19 ± 0,06ns 11,81 ± 0,51ns 

0,05 94,98 ± 0,66a 0,35 ± 0,25ns 12,34 ± 0,62ns 

0,1 97,04 ± 0,45b 0,36 ± 0,13ns 12,22 ± 0,61ns 

0,15 96,35 ± 0,42b 0,43 ± 0,27ns 12,39 ± 0,49ns 

Ghi chú: Các giá trị trung bình có chữ cái a, b, c theo cột chỉ sự khác biệt có ý nghĩa thống kê (P< 0,05). Ký 

hiệu ns chỉ sự khác biệt không có ý nghĩa thống kê (P>0,05). 

Kết quả ở Bảng 6 cho thấy, nồng độ carrageenan ảnh hưởng rõ rệt đến màu sắc của sữa chua, 

khi bổ sung carrageenan với nồng độ tăng dần thì sữa chua có màu sắc tươi sáng hơn (Hình 3). Khi 

tăng nồng độ carrageenan từ 0,1% đến 0,15%, cấu trúc sữa chua trở nên kém hơn, điều này có thể 

là do sự ảnh hưởng của carrageenan khi được bổ sung hàm lượng cao, dẫn đến sự thay đổi trong 

độ kết dính và độ nhớt của sản phẩm. Kết quả thống kê cho thấy, sữa chua bổ sung yến mạch với 

carrageenan 0,05% cho sản phẩm có giá trị 

cảm quan cao nhất. 

Sữa chua bổ sung yến mạch với 

carrageenan 0,05%, được tiến hành phân tích 

hàm lượng chất xơ, kết quả bao gồm hàm 

lượng xơ hòa tan 0,23% và xơ tổng số 0,43%. 

Điều này cho thấy khi bổ sung carragenan làm 

kéo dài thời gian lên men, giúp cho lợi khuẩn 

phát triển và tiêu thụ chất xơ trong sữa chua, 

làm cho hàm lượng chất xơ trong sản phẩm có 

xu hướng giảm. Tuy nhiên, khi bổ sung 

carrageenan, sữa chua yến mạch có khả năng 

duy trì kết cấu tốt trong thời gian dài mà 

không bị tách nước hoặc phân lớp, giúp sản 

phẩm ổn định cấu trúc trong thời gian bảo quản [5]. 

4. Kết luận  

Nghiên cứu đã hướng tới việc phát triển sữa chua bổ sung yến mạch với hàm lượng dinh dưỡng 

cao và tốt cho sức khỏe. Tỷ lệ yến mạch cán vỡ tối ưu là 1,2%, tạo nên sản phẩm sữa chua có màu 

sắc đẹp, cấu trúc mềm mại có độ đàn hồi tốt và hương vị đặc trưng. Sữa chua bổ sung yến mạch 

được kết hợp với carrageenan 0,05% và tiến hành lên men ở nhiệt độ 40°C trong 6,08 giờ, bằng vi 

khuẩn lên men sữa chua YC-381 với hàm lượng 1,5%, sản phẩm đạt được cấu trúc đồng nhất, bề 

mặt mịn màng và hương vị thơm ngon. Sữa chua bổ sung yến mạch là sản phẩm mang giá trị dinh 

dưỡng và phù hợp cho người bị bệnh lý về tim mạch và đường huyết. Kết quả nghiên cứu không 

chỉ góp phần mở rộng hiểu biết về việc sử dụng yến mạch trong thực phẩm lên men, mà còn mở ra 

hướng phát triển mới cho các sản phẩm dinh dưỡng cải tiến, đáp ứng nhu cầu của người tiêu dùng 

hiện đại.  
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