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1. Gioi thigu

Dﬁy giac co tén khoa hoc Cayratia trifolia L., ho Vitaceae, hay con dugc goi la nho dai “Fox
grape”, 1a thuc vat day leo than gb moc hoang dai trong trang €6 va rumg thua, doc hang rao, bui, phé
blen & cac nudc Pong Nam A, Trung Qudc, va Viét Nam [1], [2]. Giac chira cac hop chat chii yéu
gom dau sép, steroids/terpenoids, flavonoids, tannins, stilbenes, kaempferol, myricetin, quercetin,
triterpenes, epifriedelanol, va thuong duoc stir dung trong y hoc Cé truyén hd tro loi tiéu, ha sbt, giam
khéi u va giam dau than kinh [1]. Dich chiét tir toan bd cay, vo cay, va la giac giau hoat chat chdng
oxy hoa, c6 nhiéu hoat tinh sinh hoc [1], va chdng viém loét da day [3]. O Viét Nam, day giac duoc
sir dung dé chita bénh rém siy ¢ tré em. Trai giac duoc dung lam gia vi trong ché bién moén an dan
gian hang ngay [4] chira cac hop chét nhu flavonoid, resveratrol va polyphenol cao c6 kha nang ngan
chan qua trinh oxy hoa va nhiéu loi ich lién quan khac [5]. Vi vay, viéc phat trién san pham mut dong
tir trai gidc c6 thé duoc xem nhur 1a mét dinh hudng co nhiéu trién vong.

Mut dong (jam/jelly) la san pham cung cip thanh phan dinh dudng va hoat chat Chong oxy
hoa, duoc ché bién tur qua tuoi hodc tu nudcC qua, nau cung voi duong, nudc va thanh phan khac,
b6 sung hoic khong bd sung pectin [6] - [8]. Vi san phdm thtc dn nhanh gidu ning lugng nhu
mit dong dé dang mang theo va 14 mon an wa thich nén yéu cau vé viéc nghién ciru quy trinh ché
bién, diéu kién bao quan 1a rat can thiét cho ngudi ti€u dung [9]. Quy trinh ché bién, diéu kién va
thoi gian bao quan 1a mot trong nhiing yéu tb quan trong dén chat lwong mat déng [10]. Anh
hudng ciia qua trinh ché bién va bao quan bao gdm bao bi dong goi, thoi gian va nhiét do den
chat luong san pham di duoc bao cao ¢ mut dong dua [11], ca 1ot [12], mo [6], mén [13], n
[14], viét quat [15]. Géan day, cac yeu t6 anh huong dén quy trinh ché blen mut dong tur trai glac
da duoc khao sat. Mt dong trai giac c6 mau do tim dic trung, ciu tric 6n dinh, vi chua ngot hai
hoa [16]. Nghién ctru nay nham khao sat anh hudng ciia bao bi va nhiét do bao quan theo thoi gian
dén thanh phan dinh dudng, chit lugng cam quan va vi sinh vt ciia mirt dong trai giac.

2. Vat liéu va phwong phap nghién ciu
2.1. Nguyén vt liéu

St dung trai gidc chin vira ¢6 vo mau do tim, trai cang, pH < 3; °Brix < 3,5. Trai giac chin
hoan toan ¢6 vo mau tim den, cdng mong, pH > 3; °Brix > 3,5 [5]. Trai khong bi dap, nat va
khéong c6 dau hiéu hu hong dugc mua tai nha vuon ¢ tinh Hau Giang. Trai giac duoc ria véi
nudc sach dé loai bo tap chat trén bé mit trude khi dugc sir dung.

Puong tinh luyén Bién Hoa, dugc mua tai siéu thi & dia phuong tai thanh phé Can Tho. Céac hoa
chat nhu thudc thir dinitrosalicylic acid (DNS), sodium hydroxide (NaOH), phenolphthalein, chi (II)
axetat (Pb(CH,COQ)), natri sulfat (Na,SO,) bao hoa, 5% hydrochloric acid, pectin, acid citric Xudt X
boi cong ty Xilong Scientific, Trung Qudc; glucose 1a san pham thuong mai cia Meck, Brc.

2.2. Quy trinh ché bién mirt dong trdi gidc

Quy trinh ché bién mut dong trai giac duoc thuc hién theo cong bd cua An va cong su [16]. Trai
giac duoc xay nhuyén véi may xay, loc dé thu dich trai giac, pha loang dich trai véi nudce ty 1€ 1:1.
Hdn hop duoc gia nhiét dat 40 °C, sau d6 duong va acid citric dugc bd sung dé dat 55 °Brix va pH
3,5. Pectin duoc bd sung véi ty 1& 1,2% theo khéi lugng. Hon hop duge khqu déu dén khi dat
nhiét d6 60 °C va giir 10 phut. Cudi ciing, hdn hop san phiam duoc rot néng vao bao bi thuy tinh, dé
ngudi va bao quan ¢ nhi¢t do phong hodc nhiét do lanh theo muc dich thi nghiém.

2.3. Khdo sdt dnh hwéng nhigt dg va bao bi bao qudn dén mikt dong trdi gidc

Thi nghiém dugc b tri theo kiéu hoan toan ngiu nhién, hai nhan t6 1a nhiét d6 va bao bi bao
quan, 13p lai 03 1an. Mt dong trai giac dugce bao quan trong bao bi thiy tinh trong sudt hoic bao
bi thay tinh den. Khao sat thuc hién ton trir san phdm ¢ 02 diéu kién phd bién 1a ¢ nhiét do lanh
4-10 °C hodc nhiét d6 phong 25-30 °C. Bbn nghiém thirc dwoc sir dung trong thi nghiém gém
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NT1: bao bi thuy tinh trong sudt & 4-10°C, NT2: bao bi thuy tinh den & 4-10 °C, NT3: bao bi thity
tinh trong sudt & 25-30 °C, NT4: bao bi thuy tinh den ¢ 25-30 °C. Theo doi chi tiéu hda 1y, cam
quan, vi sinh vat 01 tuan/lan trong 5 tuan.

2.4. Phwong phap phdn tich hoa ly

Ham luong Chét kho hoa tan duoc do bang Brix ké (Atago, Phép, thang do 33 - 66). Ham
lwong acid tong s6 duogc xac dinh bang phuong phép trung hoa theo ti€u chuan Viét Nam TCVN
4589:1988 [17]. Ham luong am duoc do bang phuong phép say kho theo TCVN 1867:2001 [18].
Ham luong duong khir dugc thuc hién theo phwong phap so mau véi thude thir DNS [19.

Mau sic san pham duoc phén tich bang may do mau (ColorLite sph870, Pirc) dé xac dinh toa
d6 khong gian mau CIE (Commission Internationale de I’Esclairage) qua cac gia tri L* a* b*.
Trong d6, L* cho biét d6 tdi/sang ciia mau, a* 1a do d6 xanh 14 dén do, va b* 1a do do xanh duong
dén vang. D6 ciing cua san pham dugc phan tich bang may do cau triac (TMS - Pro, M§). Theo
phuong phap mét nén chu ky, sir dung dau do hinh tron véi cac théng s6 do nén: 80%, toc do thir
nghiém trudc: tare load va tare position, toc do thir nghiém: 50 mm/phut.

2.5. Phwong phdp danh gid cam quan, phén tich téng sé vi sinh vdt, ném men - mac (CFU/g)

Cam quan san pham duge danh gia theo phwong phap cho diém, trong d6 mdi chi tiéu cam
quan mau, mui, cau tric, vi dugc cho diém tir 0 dén 5, gia tri cam quan tir kém dén tét, va duoc
danh gia boi 10 cam quan vién theo tiéu chuan Vlet Nam TCVN 3215-79 [20]. V6i thang dlem 0-
5 biéu thi san pham long léo dén do sét ddc trung vé ciu trac, tim rat dam dén mau do tim vé mau
sdc, mui la dén mui thom ty nhién vé mui, vi ngot rat gat dén chua ngot hai hoa vé vi. Két qua
dénh gia s€ duoc phén tich LSD dé kiém chiing su khéc biét giira 4 nghiém thuec.

Mat s6 vi sinh vat hiéu khi duoc dinh luong bang phuong phap ISO 4833-1:2013/Amd 1:2022
theo TCVN 4884-1:2015 [21]. Tong s6 ndm mdc/men duoce dinh lwong bang phuong phap I1SO
21527-2:2008.

2.6. Phdn tich dir ligu

Dit liéu duoc phan tich bang phin mém théng ké Statgraphics Centurion XV. Két qua dugc
tinh toan sir dung phan mém Microsoft Office Excel 2016. Su khac biét ¥ nghia théng ké duoc
kiém dinh bang phan tich One-way ANOVA. Phép thir LSD dé kiém chiing su khac biét trung
binh giira cac nghiém thirc khao sat & mac y nghia 5%.

3. Két qua va thao luan
3.1. Anh hwéng ciia bao bi, nhigt dp, thoi gian bdo qudn dén thanh phén ciia sin phim

Bao bi va diéu kién bao quan anh huéng nhiéu dén thanh phan dinh dudng va chit lwong cua
mut déng (Hinh 1). Ham lugng vitamin C thay doi theo thoi gian, nhiét do, va bao bi bao quan
sau 28 ngay va 35 ngiy. Su khic biét co y nghia thong ké trong ham luwong vitamin C giira
nghiém thirc bao quan & nhiét d6 lanh va nhiét 4o phong twong ng véi gia tri trung binh tir 1,42-
1,50 mg% so vai 0,69-0,86 mg%. Sau 35 ngay bao quan ¢ nhiét do tuong ung, ham lugng
vitamin C trong bao bi thily tinh den cao hon so vdi bao bi thay tinh trong sudt. Ham lugng
vitamin C trong NT1 1a 1,42 mg% so v6i trong NT2 1a 1,50 mg% trong khi ham lugng vitamin C
trong NT3 1a 0,69 mg% so v6i 0,86 mg% trong NT4 (Hinh 1A). Ham lugng duong téng thay doi
nhung khong c6 su khac biét c6 y nghia giira cac nghiém thic ¢ 5 thoi diém phan tich (Hinh 1B).
Két qua con cho thidy ham lugng acid tong khong phu thuge vao thoi gian, nhiét do va bao bi
thay tinh trong bao quan mut dong (Hinh 1C).

3.2. Anh hwong ciia bao bi, nhigt dp, va théi gian bdo qudan dén dp cing va mau sdic san pham

Do cimg va mau sic mut dong & bon nghiém thire dén ngay thir 35 duoc thé hién trong Bang 1.
D6 cimg co su thay dbi theo nhiét d va thoi gian bao quan. Sau 35 ngay bao quan, do cing san phim
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tang nhe & nhiét do lanh tir 0,12 dén 0,15 N, trong khi giam & nhiét d6 phong tir 0,11 d&én 0,07 N. P9
cimg khong c6 sy khac biét trong cing nhém nghiém thic NT1, NT2 & nhiét do lanh va nhom
nghiém thiac NT3, NT4 & nhiét do phong. Tuy nhién, c6 su khac biét y nghia vé do cung khi bao quan
& nhiét d lanh vai gia tri 0,15 N so véi khi bao quan ¢ nhiét 46 phong véi gia tri dao dong 0,06-0,07
N (Bang 1). Su gia ting d6 cting trong qué trinh bao quan dd ngot co thé xay ra do ham lwong chat
ran hoa tan cao va ham lugng nudc giam, 1am ting d6 cing cua cau trac [14].

F 20
a; 7 ngay-{
15
1.5 14 ngay-{
1.0 21 ngay-
0.5 28 ngay- 1.0
0.0 T T T T T 38 ngdy-]
7 14 21 28 35 ngay

-~ NT1 -= NT2 -« NT3 -= NT4 NT1 NT2 NT3 NT4 (A)
63

Ham krgng Vitamin C (m:

Ham krgng dwdng tdng (%)

S
7 14 21 28 35 ngay
= NT1 = NT2 -+ NT3 - NT4

NT1  NT2 NT3 NT4 (B)

2
o

7 ngay

g,
°

14 ngay-

21 ngay

Ham krong acid téng (%)
b
o o
o o

28 ngay-

e
o
n

T T T T T
7 14 21 28 35 ngay 35 ngay-
- NT1 -= NT2 -+ NT3 -~ NT4

1.00

NT1 NT2 NT3 NT4 (C)
Hinh 1. Si bién déi thanh phan dinh dirong trong mirt dong trdi gidc

Mau sic 12 mot chi tiéu quan trong cua san phiam theo quan diém ngudi tiéu dung [11]. Mut
dong tré nén sang hon khi dugc bao quan trong bao bi thuy tinh ¢ nhiét d6 lanh, gia tri L* c6 xu
hudng ting 1én trong bao bi thay tinh trong sudt (15,44 - 18,83) va bao bi thily tinh den (16,14 -
18,16) nguoc lai a* giam. O nhiét d6 phong, gia tri b* ting tir -1,63 1én 2,59 trong bao bi thuy
tinh trong suét, so v6i bao bi thay tinh den ting twong d6i cham (-1,23 - 2,19). Nhiét d6 bao quan
lam thay doi gi4 tri L*a*b* ctia san pham mut dong theo thoi gian tir 7-35 ngay. O nhiét do lanh
4-10 °C, gia tri L* a* tang va b* giam, trong khi & nhiét d6 phong (25-30 °C), nhin chung, gia tri
L*a* giam va b* ting. Vi mit dong trai giac c6 mau sic do dic trung nén mirc do do cua san phém
(gié tri a* trong hé mau CIE L*a*b*) duoc st dung trong nghién ctru nay dé khao sat. Mau sac do
san pham gia tang c6 y nghia thong ké sau 7 ngay bao quan. Nhin chung, bao quan san pham &
nhiét d6 lanh gia taing mau sac dé cao hon bao quan & nhiét do phong. Trong su so sanh gitta bao
guan trong bao bi thuy tinh trong sudt va bao bi thuy tinh den, bao quan trong bao bi thuy tinh den
gia ting mau sic d6 hon bao quan trong bao bi  thuy tinh trong Suot o nhiét do lanh trong khi, nguoc
lai, bao quan trong bao bi thuy tinh den cho két qua giam mau sic d6 so véi bao quan trong bao bi
thay tinh trong sudt & nhiét d6 phong. Vi trai giac c6 ham luong polyphenol téng s6 tuong ddi
cao, nén mirt dong tréi giac cling chira ham luong cao polyphenol téng bao gom anthocyanin [5].
Anthocyanin 13 sac t6 khong bén viing véi nhiét do khac nhau trong qua trinh bao quan [13] va
nén dugc bao quan ¢ nhi¢t do thap [22]. Hon nira, bao quan trong diéu kién tdi it anh huong dén
ham Iugng polyphenol tong sb so vai bao quan trong didu kién sang [23]. Mau sic doé cua mut
déng do sy hién dién cha yéu cia anthocyanin, vi vay viéc bao quan mit dong & diéu kién lanh

http://jst.tnu.edu.vn 312 Email: jst@tnu.edu.vn



TNU Journal of Science and Technology 230(14): 309 - 316

va trong bao bi thuy tinh den s& giit dwoc mau sic mit dong hon so v6i bao quan trong diéu kién
6 nhiét d¢ phong va bao bi thuy tinh trong suot.

Bang 1. Dé cimg va mau sdc ciia san pham & nghiém thirc dwoc bao quan theo thoi gian bao quan

Thoi gian Nahiem thic Dj ciing Chi tiéu theo dai
bao quan (ngay) ghie san pham (N) L~* a* b*
0 (dbi chirng) 0,11 11,92 2,32 -1,04
NT1 0,12° 15,44° 5,22° -1,35°
NT2 0,12 16,14° 6,48" -1,66°
7 NT3 0,11° 18,83° 8,47° -1,63°
NT4 0,11° 12,71° 2,9° -1,23¢
Gid tri P 0,021 0,000 0,000 0,000
NT1 0,12° 15,89" 6,98° -1,45°
14 NT2 0,12° 16,44° 8,86° -1,55°
NT3 0,11° 15,09° 5,12 1,75°
NT4 0,11° 12,69 2,051 -2,64°
Gid tri P 0,021 0,000 0,000 0,000
NT1 0,13° 16,1° 6,12° 2,47
NT2 0,13° 16,5° 6,02° -1,77°
21 NT3 0,11° 13,3° 2,96° 1,79°
NT4 0,11° 12,6° 2,72¢ 1,59°
Gid tri P 0,052 0,000 0,000 0,000
NT1 0,14° 16,4° 6,3 2,1°
NT2 0,14 16,7° 6,44° -1,28°
28 NT3 0,11° 13,2° 1,74° 1,92°
NT4 0,11° 12,7 3,27¢ 1,75
Gid tri P 0,055 0,000 0,000 0,000
NT1 0,15° 18,83° 8,47° -1,38¢
NT2 0,15° 18,16" 8,63 -1,23°
35 NT3 0,06° 12,64° 5,38° 2,59°
NT4 0,07° 12,22¢ 3,64° 2,19°
Gid tri P 0,015 0,000 0,000 0,000

Cic so liéu trong bang la két qua trung bink cua ba lan Iap lai. Cdc tri sé trong ciing mét cét ¢é chir cdi
giong nhau thi khong co sw khdc biét ¢ mirc y nghia 5% theo phép thir LSD.

Hinh 2. Miit dong trdi gidc ¢ 4 nghiém thire khdc nhau 1-NT1, 2-NT2, 3-NT3, 4-NT4
3.3. Anh hwéng ciia bao bi, nhiét d va théi gian bdo qudn dén déc tinh cam quan sd@n pham

Céu trac, mau sic, _mui, vi 1a nhitng dac tinh cam quan quan trong dbi vai viéc danh gia cao
Cla nguoi tiéu dung vé san pham. Bang 2 cho thdy su thay d6i & murc y nghia 5% diém cam quan
Vé cau triic, mau sac, mui, vi (gilra cac nghiém thuc. Nhiét d6 bao quan anh huong y nghia dén
dac tinh cam quan cua san pham V& céu truc, tit ca nghiém thirc déu c6 diém danh gia > 4, biéu
thi san pham tuong ddi sét dén san pham c6 do sét dic trung cia mat dong. Bao quan & nhiét do
lanh c6 thé duy tri déc tinh san pham tét hon bao quan & diéu kién nhiét do phong trong thoi gian
7-35 ngay. Vé chi tiéu cam quan mau, mui va vi thi cac nghiém thirc déu c6 diém danh gia > 4.
Tuy nhién, bao quan & diéu kién lanh, nhin chung, duy tri mau sic do tim, mui thom tu nhién, vi
chua ngot hai hoa cta san pham nhu ddi chimg trong thoi gian 7 - 35 ngay so véi bao quan ¢ nhiét
do phong. Vi vay, bao quan nhiét d lanh sé giit on dinh chat lugng cam quan hon so véi bao quan

http://jst.tnu.edu.vn 313 Email: jst@tnu.edu.vn



TNU Journal of Science and Technology 230(14): 309 - 316

nhiét d6 phong. Bao bi thiy tinh ¢6 mdt vai wu diém hon so véi bao bi nguyén vat liéu khac trong
bao quan vi nd tro va khong mui. Vi bao bi thity tinh khong tham hoi va khi, nén c6 thé gitr duoc
d6 tuoi cta san pham thuc pham trong thoi gian dai ma khong anh hudng dén huwong vi [24]. Két
qué khao sat sau 5 tuan bao quéan, hon 10 danh gia vién déu danh gia cao voi nghiém thuc dugc bao
quan trong bao bi thuy tinh den va ¢ nhiét do lanh, c6 kha néng duy tri 6n dinh chat lugng san
pham, diém cam quan V& cAu triic, mau sdc, mui va vi so véi nghiém thirc khac.

Bang 2. Chi tiéu cam quan ciia san pham & cdc nghiém thirc theo thoi gian bdo quan

Thai gian Nghiém thic Chi tiéu theo ddi
bao quan (ngay) Céu tric Mau sic Mui Vi
0 (Bdi chiing) 48 4.9 4,6 45
NT1 4,2 4,9° 4,6° 45
NT2 4,3 4,9° 4,6° 45°
7 NT3 4,7° 4,8 45 4,3
NT4 4.8° 4.8° 45° 43"
Gid tri P 0,000 0,0521 0,9888 0,9799
NT1 4,2° 4,9° 45 4,3
14 NT2 42" 4,9° 45 4,3
NT3 4,8 4,7° 4,6 4,2°
NT4 4,8 4,7° 46 4,3
Gid tri P 0,046 0,0122 0,246 0,051
NT1 4,3 4,8° 4.4° 4,3
NT2 43" 4,7° 4.5° 4,3°
21 NT3 4,7 4,7° 4,6° 4,2°
NT4 4,8 4,8 4,6° 4,2°
Gid tri P 0,012 0,054 0,000 0,053
NT1 4,6° 4,8° 4.4° 4,5°
NT2 4,6° 4,7° 4.4° 4.4°
28 NT3 4,8° 4,7° 4,4° 4,3°
NT4 4,8 4,7° 4,4 4,3°
Gid tri P 0,021 0,011 0,521 0,005
NT1 4,6° 4,9° 4,3 45
NT2 4,6° 4,9° 43" 45°
35 NT3 4,8 4,8 4,2° 4,2°
NT4 4,9° 4,8° 4,4 4,3°
Gid tri P 0,023 0,018 0,000 0,001

Cic s6 liéu trong bang la két qua trung binh ciia ba lan 1ap lai. Cdc tri s6 trong ciing mét cgt co chi cdi
giong nhau thi khéng cé su khdc biét ¢ mitc y nghia 5% theo phép thir LSD.
3.4. Mt sé vi sinh vit hiéu khi, ndm men, ndm moc & diéu kién béio quan khdc nhau

Mat s6 vi sinh vat hiéu khi ty 1& thuan véi thoi gian bao quan ¢ tat ca nghiém thirc khao sat
(Bang 3). Su gia ting nhanh mat s6 vi sinh vat xay ra tir 28 ngay bao quan & nhiét do lanh (tir 10
dén 270-350 CFU/g) trong khi tir 21 ngay bao quan & nhiét d6 phong (tir 14-15 dén 220-250
CFU/g). San phdm mut bao quan & nhiét d6 phong ting mat sb vi sinh vat 20 1an & 21 ngay, 1,59
lan & 28 ngay, va 5,67 1an & 35 ngay thoi gian khao sat. Nam méc, nim men khong duge phét
hién & tat ca nghiém thirc trong tat ca diém khao sat. Nhin chung, nghiém thic bao quan & nhiét
do lanh trong keo thuy tinh den c6 thé 1a lya chon t6i uu dé giam sy phat trién vi sinh vat hiéu
khi, ndm méc, ndm men, tir d6 c6 thé dat duoc san pham mut dong dam bao chat lugng vé sinh
an toan thyc pham.

Tir két qua trén, chon nghiém thic bao quan trong keo thuy tinh mau den va nhiét do lanh
(NT2) dé tiép tuc khao sat thoi gian bao quan dai hon. Két qua cho thay, 6 56 ngay thanh phan
dinh dudng khong thay dbi nhiéu va mat sb vi sinh vt vn dat tiéu chuan vé chi tiéu vi sinh theo
quy dinh [25] (Bang 4).
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Bang 3. Mt s6 vi sinh vit tong sé, ndm men, nam moc theo thoi gian bdo qudn

Thoi  Nghiém  Mat s NAm méc, Thoi  Nghiém Mat s6 NAm méc,
gian thiee  visinh vat nam men gian thirc vi sinh vat nam men
(ngay) (CFUIg) (ngay) (CFU/g)
NT1 <10 Khéng phat hién NT1 3,5.10° Khong phat hién
NT2 <10 Khéng phat hién NT2 2,7.10° Khong phat hién
7 NT3 1,2.10"  Khong phathiéen 28 NT3 5,2.10° Khoéng phat hién
NT4 1,210"  Khong phat hién NT4 4,7.10° Khéng phat hi¢n
NT1 <10 Khéng phat hién NT1 5,0.10° Khong phat hién
NT2 <10 Khéng phat hién NT2 1,0.10° Khong phat hién
14 NT3 1,5.10'  Khong phathien 35 NT3 4,0.10° Khong phat hién
NT4 1,7.10"  Khong phat hién NT4 4,5.10° Khong phat hién
NT1 <10 Khoéng phat hién
NT2 <10 Khong phat hién
21 NT3 2,510°  Khong phat hién

NT4 2,2.10°  Khong phat hién
Bang 4. Phdn tich cdc chi tiéu san pham mikt dong trong thoi gian bao quan 56 ngdy

Chi tiéu phén tich Két qua phan tich Giéi han cho phép Nhin xét
Héa ly, cim quan
Ham luong acid tdng (%) 1,02 - Tu cong bd
Ham luong dudng tong (%) 61,6 - Tu cong bd
Ham lugng vitamin C (mg%) 0,8 - Tu cong bd
Diém cam quan 16,5 11,2 Dat
Vi sinh vat
Tdng vi sinh vat hiéu khi (CFU/qg) 3,1.10° 10* Pat
Coliform (CFU/g) <10 10 Pat
Bacillus cereus (CFU/g) <10 107 Dat
Tdng s6 bao tir ndm mdc - men (CFU/g) <10 10 Pat

4. Két luan

Su 6n dinh chit luong cua san pham sau ché bién co vai tro quan trong trong viéc phan phdi
va tiéu thu san pham. Nghién ctru nay cho thiy trong qua trinh ton trit, su n dinh chét lugng caa
san pham lién quan dén loai bao bi va nhiét do bao quan. Bao bi va nhiét d6 bao quan co anh
huéng dén thanh phan, chat lugng cam quan va vi sinh vat caa mat dong trai giac theo thoi gian.
Két qua khao sat da xac dinh san pham nén duoc bao quan san pham & nhiét d6 lanh (4-10°C)
trong bao bi thily tinh den. Day 1a mét sy lya chon thich hop dé dat duoc sy 6n dinh va dam bao
chat lwong cam quan, hoa 1y va vé sinh an toan thyc pham cua san pham mut dong tréi giac dong
thoi cung cép co s& nham dinh huéng phat trién san pham trong san Xuat va cung cap san pham
chat lugng cho nguoi tiéu ding.
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