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TÓM TẮT 

Mục đích của nghiên cứu này là khảo sát khả năng vi khuẩn lactic đồng lên men 

trong quá trình chế biến sữa chua. Ảnh hưởng của hàm lượng 10% và 15% chất khô 

sữa được cấy giống sữa chua truyền thống và 10% chất khô sữa được đồng lên men 

với Lactiplantibacillus plantarum (Lac_KC), Pediococcus acidilactici (Ped_KC), 

Weisella cibaria (Wei_KF) và Leuconostoc lactis (Leu_KF) đến các tính chất vật lý 

của sữa chua như độ cứng và khả năng giữ nước của sản phẩm được khảo sát. Bên 

cạnh đó, đề tài đã tiến hành các khảo sát: Quá trình đông tụ trong 9 giờ đầu và quá 

trình bảo quản của sữa chua trong 1 tháng và 2 tháng. Kết quả nghiên cứu cho thấy 

khi tăng hàm lượng và 15% chất khô sữa được cấy giống sữa chua truyền thống giúp 

cải thiện tốt độ cứng và khả giữ tách nước của sản phẩm, tuy nhiên mẫu sữa chua có 

hàm lượng 10% chất khô sữa được đồng lên men với Weisella cibaria cũng đạt hiệu 

quả không kém, giúp cải thiện cấu trúc và khả năng giữ nước khá tốt so với các mẫu 

còn lại. Việc bổ sung vi khuẩn acid lactic sinh exopolysaccharide rất có tiềm năng để 

tích hợp vào sản phẩm sữa chua, ngoài tác dụng cung cấp các cấu phần có lợi cho sức 

khỏe, nó còn giúp cải thiện khả năng giữ nước của sản phẩm. 
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ABSTRACT 

 

The purpose of this study is to investigate the ability of lactic bacteria to co-

ferment during yogurt processing. Effects of 10% and 15% milk solids inoculated with 

traditional yogurt and 10% milk solids co-fermented with Lactiplantibacillus 

plantarum (Lac_KC), Pediococcus acidilactici (Ped_KC), Weisella cibaria (Wei_KF) 

and Leuconostoc lactis (Leu_KF) on the physical properties of yogurt such as 

firmness and water holding capacity of the product were investigated. In addition, the 

project conducted surveys: The coagulation process in the first 9 hours and the 

preservation process of yogurt for 1 month and 2 months. Research results show that 

increasing the content and 15% of milk solids cultured like traditional yogurt helps 

improve the hardness and water retention of the product, however, the yogurt sample 

has a content of 10% dry matter. Milk co-fermented with Weisella cibaria was equally 

effective, helping to improve its structure and water holding capacity quite well 

compared to the other samples. The addition of exopolysaccharide-producing lactic 

acid bacteria has great potential for integration into yogurt products. In addition to 

providing healthy ingredients, it also helps improve the product's water retention 

ability. 

  



 1 

MỞ ĐẦU 

1. Đặt vấn đề 

Lên men là một quá trình tăng số lượng và khối lượng vi sinh vật cấy vào trong 

thực phẩm, theo đó sự phát triển và hoạt động của vi sinh vật được sử dụng để bảo 

quản thực phẩm (Rezac et al., 2018). Sữa chua được sản xuất rộng rãi trên khắp thế 

giới và có khoảng 400 tên gọi chung cho các sản phẩm thương mại và truyền thống 

(Mohammadi et al., 2012). Probiotic được gọi là vi sinh vật sống mang lại lợi ích sức 

khỏe cho con người (Hotel & Cordoba, 2001). Phần lớn thương mại chế phẩm sinh 

học là Lactobacillus và bifidobacteria loài được sử dụng trong các sản phẩm như sữa 

chua, sữa món tráng miệng dạng bột và đông lạnh (Shah, 2007). Sữa chua là một sản 

phẩm tốt cho sức khỏe và được sử dụng để cung cấp men vi sinh và probiotic đến 

người tiêu dùng (Innocente et al., 2016). Sữa chua thường được lên men qua hoạt động 

nuôi cấy cộng sinh của hai chủng LAB, đó là Streptococcus thermophilus và 

Lactobacillus delbrueckii subsp (Tian et al., 2019). Ứng dụng EPS-LAB trong sản 

xuất sữa chua được kỳ vọng tăng do nhu cầu cao của người tiêu dùng đối với thực 

phẩm lên men có tối thiểu hoặc không có chất phụ gia hóa học, kết cấu mịn và đặc tính 

cảm quan tốt (Zhang et al., 2020). 

LAB được trình bày các hệ thống phân giải protein và lipolysis phức tạp chịu 

trách nhiệm về các đặc tính cảm quan của thực phẩm lên men, hơn nữa một số chủng 

LAB cũng có thể tạo ra các chất như exopolysaccharide (EPS) có thể cải thiện chất 

lượng thực phẩm (Abarquero et al., 2022). EPS có nguồn gốc từ LAB được sử dụng 

rộng rãi trong ngành công nghiệp sữa, trong những thập kỷ gần đây, các dòng khởi 

động sữa có thể tổng hợp mức EPS chấp nhận được đã trở thành mục tiêu nghiên cứu, 

EPS đóng vai trò là chất làm đặc và tạo kết cấu bằng cách tăng độ nhớt của sản phẩm 

cuối cùng và là chất ổn định bằng cách liên kết nước và tương tác với các thành phần 

sữa khác, chẳng hạn như protein và micelle, để cải thiện độ cứng của mạng lưới casein, 

hơn nữa, EPS có thể làm giảm lực tổng hợp và đây cũng là một đặc tính có lợi trong 

chế biến thực phẩm từ sữa, EPS theo truyền thống được sử dụng trong sản xuất nhiều 

loại thực phẩm từ sữa lên men như sữa chua, kefir, kem nuôi cấy, món tráng miệng 

https://www.sciencedirect.com/topics/agricultural-and-biological-sciences/prebiotics
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làm từ sữa và pho mát, LAB tạo ra EPS được biết đến để cải thiện các đặc tính kết cấu 

và cảm quan của các loại thực phẩm khác nhau, đặc biệt là trong trường hợp các loại 

giảm hoặc ít chất béo, trong đó việc giảm hàm lượng chất béo ảnh hưởng tiêu cực đến 

đặc tính của sản phẩm (Korcz & Varga, 2021). EPS do LAB sản xuất đóng một vai trò 

quan trọng trong tính lưu biến và kết cấu của sữa chua. Do đó, có thể cải thiện các đặc 

tính cảm quan của gel, ngay cả khi hàm lượng protein thấp mà không ảnh hưởng đến 

các đặc tính khác của sản phẩm sữa lên men (Abarquero et al., 2022). 

Việc sản xuất EPS dẫn đến cải thiện các đặc tính về kết cấu, cảm quan, dinh 

dưỡng và chức năng của sữa chua. Một số EPS nhất định do LAB sản xuất được cho là 

có lợi bao gồm chất chống oxy hóa, chống ung thư và các hoạt động điều hòa miễn 

dịch, giảm mức cholesterol, và probiotic đóng vai trò là chất nền lên men cho vi khuẩn 

đường ruột (Zhu et al., 2019). 

Một số nghiên cứu đã chỉ ra rằng các vi khuẩn nuôi cấy sữa chua (Lactobacillus 

delbrueckii subsp. bulgaricus và Streptococcus thermophilus) có chứa vi khuẩn khả thi 

giúp cải thiện đáng kể tiêu hóa đường sữa, do đó cải thiện các triệu chứng liên quan 

đến không dung nạp đường sữa. Để có được lợi ích sức khỏe từ chế phẩm sinh học sản 

phẩm, xu hướng gần đây là sử dụng năm đến sáu chủng lợi khuẩn khác nhau các sinh 

vật được thêm vào hai nền văn hóa vi khuẩn khởi đầu của S. thermophilus và Lb. 

delbrueckii subsp. Bulgaricus.…thường được sử dụng để sản xuất sữa lên men, kết 

hợp với các vi khuẩn acid lactic khác (Das et al., 2019).  

Vi khuẩn lactic như Lactobacillus và Streptococcus đã được chứng minh là chủ 

yếu vi sinh vật tham gia lên men sữa chua. Các loài vi khuẩn khác cũng thường được 

sử dụng để cung cấp các đặc điểm độc đáo cho sản phẩm cuối cùng. Với đề tài “Cải 

thiện cấu trúc và sự tách nước của yogurt in situ bằng phương pháp đồng lên men với 

vi khuẩn acid lactic sinh exopolysaccharide” thực hiện nhằm nâng cao giá trị dinh 

dưỡng của các chủng vi sinh vật có lợi cho con người. Quá trình lên men hình thành 

sản phẩm sữa chua dễ dàng khảo sát độ tách nước của sữa chua cũng như cấu trúc của 

sản phẩm khi bổ sung thêm vi khuẩn lactic trong quá trình lên men sữa chua nhằm 

nâng cao chất lượng. 
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2. Mục tiêu nghiên cứu 

Mục tiêu nghiên cứu “Cải thiện cấu trúc và sự tách nước của yogurt in situ bằng 

phương pháp đồng lên men với vi khuẩn acid lactic sinh exopolysaccharide” nhằm 

quan sát độ tách nước của sữa chua cũng như cấu trúc của sản phẩm khi bổ sung thêm 

vi khuẩn lactic trong quá trình lên men sữa chua nhằm cải thiện cấu trúc và sự tách 

nước của sữa chua. 

3. Nội dung nghiên cứu 

Bài nghiên khảo sát khả năng ứng dụng của vi khuẩn sinh exopolysaccharide vào 

trong sữa chua ở nồng độ của sữa chứa 10% và 15% chất khô sữa được cấy giống sữa 

chua truyền thống và sữa chứa 10% chất khô được đồng lên men với 

Lactiplantibacillus plantarum, Pediococcus acidilactici, Weisella cibaria và 

Leuconostoc lactis để khảo sát độ tách nước của sữa chua cũng như cấu trúc khi bổ 

sung thêm vi khuẩn lactic trong quá trình lên men sữa chua nhằm nâng cao chất lượng. 

 Để thực hiện được chất lượng tốt nhất và dễ kiểm soát sản phẩm nên đề tài “Cải 

thiện cấu trúc và sự tách nước của yogurt in situ bằng phương pháp đồng lên men với 

vi khuẩn acid lactic sinh exopolysaccharide” được phân tích với các nội dung: 

1. Sự thay đổi về pH và độ acid tổng của sữa trong quá trình ủ và của yogurt 

trong quá trình bảo quản. 

2. Sự thay đổi về cấu trúc, hình thái và độ tách nước của yogurt trong quá trình 

bảo quản. 

3. Khảo sát thành phần protein và mật độ vi khuẩn acid lactic của yogurt. 

4. Phạm vi nghiên cứu 

Trong nghiên cứu về các sản phẩm sữa và các sản phẩm từ sữa ngày càng thiết 

yếu đối với người tiêu dùng việc bổ sung vi khuẩn acid lactic sinh exopolysaccharide 

đồng lên men sữa chua nhằm khảo sát quá trình ủ: Sự lên men lactic là quá trình lên 

men yếm khí tạo ra acid lactic dưới tác dụng của vi khuẩn lactic, nhiệt độ quá thấp sẽ 

ức chế hoạt động của enzyme, làm cho vi khuẩn không phát triển, do đó để làm sữa 

chua phải ủ ấm và khảo sát quá trình bảo quản: Khi sữa chua được bảo quản lạnh ở 

4 °C, vi sinh vật sẽ bị ức chế không phát triển, chất lượng sữa chua được đảm bảo. 
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