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A. PHAN MO PAU
1. Tinh cip thiét ciia luin 4n

Thuc pham in nhe (snack) rat tién loi trong x4 hoi hién dai vi chiing cung cap
nang luong cho ngudi sir dung. Tuy nhién, thuc pham an nhe chira it chat xo so
v6i nhu cau dinh dudng hang ngay cua con ngudi. Trong cong nghiép, phuong
phap ép dun va chién thuong duoc str dung dé san xuat thyc pham an nhe. Cac
san pham nay c6 chira nhém phu gia chong oxy hoa dé han ché su oxy hda lipid
trong qua trinh ché bién va bao quan. Hién nay, nguoi tiéu ding c6 xu huéng sir
dung thuc phiam an nhe giau chat xo va khdng chira cac phu gia tong hop. C6
rat nhiéu nghién ctiu str dung cac ngudn chat xo khac nhau trong quy trinh san
xuit snack. Cac ngudn chit xo dugc nghién ciru 1a bot ngii cbc nguyén hat, cam
ngil coc, nguyén liéu giau xo cO Xuat xir tir trai cay va cac loai thuc vat. Ngay
nay, cac ché phim xo thuong mai héa di dwoc str dung trong cac quy trinh ché
bién thuc pham céng nghiép nhu polydextrose, tinh bot bén, maltodextrin bén,
inulin va cac loai gum. Thanh phan héa hoc va céc tinh chit ki thuat caa ching
on dinh va da duogc tiéu chuan héa. Tuy nhién, viéc st dung ché pham xo
thwong mai trong quy trinh san xuét snack dén nay van chwa duoc céng bd. Mit
khéc, nhiéu nghién ctu str dung cac chat chong oxy hda ty nhién dé ngin ngira
su oxy héa chit béo di duoc thuc hién trén dbi twong khoai tay chién. Tuy
nhién, c6 rat it nghién cttu vé& chat chéng oxy héa tu nhién cho nhdm san pham
snack chién. Bén nay, c4c chit chdng oxy héa tu nhién da dugc thuong mai héa
trén toan thé giéi nhung tac dong cua ching dén chat lwong dau trong qua trinh
chién snack van chwa dugc cong bd.

Muc tiéu chung caa nghién ciru nay 1 tao ra san pham snack ngd c6 nhiing tac
dong co loi cho sicc khoe va khdng dung phu gia tong hop. Cac ché pham xo
thuong mai va chit chdng oxy héa tu nhién dugc thir nghiém st dung trong quy
trinh ché bién dé cai thién chét luong san phiam snack.

2. Muc tiéu ciia ludn an

Muc tiéu caa nghién cau nay 1a 1am rd nhitng anh huong cua cac ché pham xo
thwong mai cling nhu cac diéu kién ép dun dén chét lugng cua san pham snack
ngd chién. Ngoai ra, nghién ctru ciing 1am séng to anh huéng cua cac ché pham
chéng oxy hoa thwong mai c6 ngudn géc thién nhién ciing nhu ham luong chit
chbng oxy hoa dén chat lwong cua dau co olein trong qué trinh xir ly nhiét va
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chién snack. Cudi cuing, snack giau chét xo dugc thir nghiém in-vivo véi mo
hinh chudt ting lipid mau dé 1am rd nhimng tac dong c6 loi ctia san pham dén
suc khoe chuot.

3. Nhirng dong gop moi ciia luin an

- Anh huéng cua cac ché pham xo va ty Ié khac nhau dén thanh phan héa hoc,
tinh chat vat Iy va cam quan caa san pham snack ngd da duoc xac dinh.

- Anh huong cua cac théng sé cdng nghé cua qué trinh ép dun dén thanh phan
hoa hoc, tinh chat vat ly va cam quan cua snack giau chat xo di duoc danh gia
va giai thich.

- Tac dong cua cac loai dau c6 ngudn gdc thién nhién nhu chat chéng oxy hoa
va anh huong ham luong cua ching dén chat luong dau co trong qua trinh xir
Iy nhiét va chién snack da dugc danh gia.

- Céc két qua thu duoc s& gop phan phaét trién san pham thuc pham mai va cong
nghé xanh dé wng dung trong san xuat cdng nghiép.

4. Bo cuc ciia ludn 4n

Luan an ¢ 123 trang, 30 bang, 21 hinh va 223 tai lidu tham khao, bao gdm cac

phan: Mé du; Chuong 1: Téng quan; Chuong 2: Nguyén liéu va phuong phap

nghién ctru; Chuong 3: Két qua va ban luan; Chuong 4: Két luan va kién nghi;

Tai liéu tham khao; Cac cong trinh da cong bo.

B. NOI DUNG LUAN AN

CHUONG 1. TONG QUAN

1.1.  Quy trinh san xuit snack ¢6 ham lweng chit xo cao

Quy trinh san xuat snack truyén thdng va quy trinh san xuat snack c6 ham

lwong chit xo cao 1a hoan toan twong ty nhau. Mic du quy trinh ché bién don

gian, c6 rat nhiéu loai snack dwgc san xuat do su khac biét vé loai nguyén phu
liéu va cdng thac phdi tron.

Nguyén phu li¢u, nuéc — Chuan bi — Phéi tron — Ep dun — Siy/Chién —

Phun gia vi — Bao g6i — San pham snack.

1.2.  Nguyén liéu san xuét snack giau chat xo

1.2.1. Bgt ngod

Bot ngii coc 1a nhém nguyén lidu thuong duoc sir dung dé san xuét snack, trong

do, bot ngd 1a nguyén lidu phd bién nhat duoc sir dung dé san xuét cac loai
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snack bang phuong phap ép dun. Tinh chat vat Iy cua hat ngd cha yéu lién quan
dén tong lugng protein trong hat ngd va ti I¢ nhom protein zein.

1.2.2. Ché phdm xo

Theo Hiép hoi cac nha hda hoc ngii céc Hoa Ky (AACC), chét xo 1a thanh phan
an duoc ¢6 xuat xtr tir thyuc vat, ching khdng bi tiéu héa va khong dugc hap thu
& rudt non trong co thé con ngudi nhung chung c6 thé dugc 1én men hoan toan
hoic 1én men mot phan trong rudt két. Chat xo bao gdm polysaccharide,
oligosacharide, lignin va mot sb thanh phan khac.

1.2.3. Chadt chéng oxy hoéa tw nhién

Phan Ién cac chat chéng oxy hoa tu nhién la cac hop chat phenolic; cac nhém
chat chdng oxy héa ty nhién quan trong nhét Ia tocopherols, flavonoid va acid
phenolic. Chling ¢ xuat xu tir cac loai gia vi, thao mac, tra, dau, hat, ngii coc,
Vo ca cao, ngii coc, trai cAy va rau qua.

1.3.  Quatrinh ép dun

Ep dun sé& tao ra san pham c0 ti trong thap vai nhiéu 16 xdp trong cau trac. Pay
la két qua cua céc bién dbi vat ly, hoa hoc va héa ly cua cac nguyén liéu chaa
tinh bot va protein thd. Qua trinh ép dun bao gdm tac dong 1&n khdi nguyén liéu
nhu phdi tron, nhao, gia nhiét, cat va tao hinh.

CHUONG 2: NGUYEN LIEU VA PHUONG PHAP

2.1. Nguyén li¢u

- Bt ngd dugc cung cap boi Cong ty Lé Huyén (tinh Pong Nai, Viét Nam);
thanh phan hoa hoc cua bot ngd (g/kg) nhu sau: do am: 123, tro: 7, protein: 60,
lipid: 6, chét xo: 45 va téng carbohydrate: 758; kich thudc hat trung binh (ds,)
la 35,8 um.

- Dau co olein dugc cung cap bai Cong ty C6 phan Dau thuc vat Tuong An
(Thanh phé H& Chi Minh, Viét Nam); ham luogng acid béo tu do va gia tri
peroxide tuong ung la 0,01 g/kg va 0,6 meg/kg.

- Chiit xo thyre phim

Sau ché pham xo thuong mai da duoc sir dung: polydextrose, xanthan gum,
gum acacia, inulin, tinh bot bén va maltodextrin bén.

- Chit chéng oxy hoa

Nam ché phiam thwong mai ¢ hoat tinh chdng oxy héa c6 ngudn géc thién
nhién da duoc sir dung: dau gb tuyét ting, dau sa, dau dinh huong, dau hat nhuc
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dau khau va dau huong thao. Ngoai ra, tocopherol va hydroxytoluene butylated
cling dugc sir dung lam miu déi ching duong.
- Chudt: Muoi lam con chudt bach tang Thuy Si (31,2 = 0,41g) da dugc s
dung cho céc thi nghiém. Chiing dwoc cung cap bai Vién Pasteur Thanh phd H6
Chi Minh (Thanh phé H6 Chi Minh, Viét Nam).
2.2. Hoach dinh thi nghiém
2.2.1. Phii’n 1: Ser dung Ché phdm xo trong qud trinh ép din dé cdi thign ham
Iwong chat xo cho san pham snack ngd
Céc loai ché pham xo va ty Ié chat xo khac nhau trong cong thirc nguyén lidu
d duoc nghién ctru. Ngoai ra, anh husng caa cac thong sé ép dun bao gom téc
d6 quay cua truc vit va nhiét o dén chat luong san pham ciing duoc khao sat.
- Muc 1.1: Anh huéng cua cac ché pham xo khac nhau dén chét luong snack.
- Muc 1.2: Anh huéng cua ty 1é ché pham xo sir dung dén chat luong snack.
- Muc 1.3: Anh huong cua tée do truc vit dén chit lugng snack.
- Muc 1.4: Anh huéng caa nhiét do ép dun dén chat luong snack.
2.2.2. Phan 2: Si dung c4c chat chéng oxy héa tw nhién trong quéa trinh
chién snack ép diun tir ngo
Anh hudng cua cac chat chéng oxy hda tu nhién dén chét lwong dau chién trong
gud trinh xir ly nhiét da dwgc nghién ctu. Ngoai ra, anh hudng cua ham luong
chat chdng oxy hoa dén chat luong dau trong qué trinh xir ly nhiét va qua trinh
chién snack cling dugc danh gia.
- Muc 2.1: Anh huéng cua cac chit chdng oxy hda tu nhién dén chat lwong dau
chién trong qué trinh xur ly nhiét.
- Muc 2.2: Anh huéng cua nong do chit chdng oxy héa trong dau chién dén
chét luong dau.
- Muc 2.3: Anh huong cua chit chéng oxy héa dén chat luong dau trong noi
chién va snack chién trong qué trinh tai sir dung dau chién.
2.2.3. Phan 3: Lgi ich sirc khée ciia snack ngd giau polydextrose
Trong phan nghién ctu ndy, tdc dung bao vé gan va ha duong huyét cua snack
giau chat xo trén gidng chugt bach tang Thuy Si da dugc nghién cu.
2.3. Phuwong phap phén tich
- Phén tich héa hoc:

v' Chét xo0: d6 4m, ham luong tro, ham luong protein thd, tong ham

luong lipid, téng ham lugng chit xo, tdng ham lwgng carbohydrate.
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v' Déu: chi sb acid, ndi dbi lién hop, ba ni ddi lién hop, gié tri peroxide,
xét nghiém loai phan ung acid thiobarbituric (TBARS).
- Phin tich vat Iy cho san pham ép dun: ti I¢ gidn no, ti trong khoi, do gion,
d6 ctng, d6 mau, hinh anh 15 xdp trong ciu tric san pham.
- Phan tich hoéa 1y cho sin pham ép dun: chi s hoa tan trong nude (WSI),
chi s6 d6 hap thu nudc (WAL).
Phan tich cim quan: D§ cting va d§ gion cta san phém chién duoc danh

gia bang phuong phép thang diém 9.
Thi nghiém in vivo trén mé hinh chudt: cic thong sb sinh hoa huyét thanh,

nghién ctru mo6 bénh hoc vé gan.
2.4. Phuong phap xir 1y s6 liéu
Tat ca cac thi nghiém duoc lap lai 3 1an. Phén tich phuong sai mot chiéu duoc
thuc hién bang phan mém Statgraphics Centurion XV (Manugistic Inc,,
Rockville, MD, Hoa Ky) dé xac dinh su khéc biét két qua 1a co ¥ nghia théng
ké hay khéng (p <0,05).

CHUONG 3: KET QUA VA BAN LUAN

3.1. Sir dung ché pham xo trong qué trinh ép dun snack dé cai thign ham
lwgng chat xo cho san pham snack ngb
3.1.1. Anh hwong ciia c4c ché phdam xo thwong mai dén chét lweng snack
3.1.1.1. Anh hwong cua cac ché pham xo dén thanh phan héa hoc cia san pham
ép dun
Thanh phan héa hoc cua san pham ép dun duoc thé hién trong Bang 4.1.

Bang 4.1. Anh huong ciia céc loai chat xo dén thanh phan hoa hoc (g/kg) cua san pham* (H3n
hop bao gom 90,3% bot ngd, 5,0% san pham chat xo, 4,0% duong va 0,7% mudi; tinh theo trong

lugng kho).
Mau P) Am Tro Protein Lipid Chit xo hCarbo
ydrate
Déi chirng 13,0£0,7% 6,5#0,1* 46,7¢0,1*° 293,5x1,0° 28,2+0,4° 612,1
Polydextrose 99+1,1°  6,4#0,1° 44,1+1,0° 3265+25" 62,3+1,3" 550,8
Xanthan gum 20,2#1,4° 12,240,2° 55,8+0,6° 190,3+1,2° 89,9+4,6" 631,6
Gum acacia 18,3£1,1° 12,1#0,1° 47,4#0,4° 209,16,6° 87,6x4,6° 625,5
Inulin 11,941,0°  7,3%0,2° 47,1+0,3° 298,4+4.8°  77,9+1,9° 557,4
Tinh bdt bén 11,4+1,1®  7,640,1° 44,1+0,3° 2939+3,0° 50,4+0,4° 592,6
Maltodextrin bén 11,2£1,1*  7,0£02° 46,3x0,4° 276,2+#2,4° 53,0£0,1° 606,3

“Dir ligu a céc gia tri trung binh + d¢ léch chuan (n = 3), Céc gid trj c6 cac chir cai nho khac nhau trong cling
mot ct la khac nhau dang ké (p <0,05).

Viéc sir dung gum xanthan hodc gum acacia lam tang do am cta san pham ép
dun. Tuy nhién, viéc thém polydextrose vao hon hgp lam gidm nhe do am cua
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san phdm trong khi san phim ép dun vé6i inulin, tinh bot bén hodc maltodextrin
bén ¢6 d6 4m twong ty nhu mau ddi ching. Viée sir dung ché pham xo da thay
doi ham lugng tro cua san phém. Twong tg nhu ham luong tro, ham lugng
protein trong san phdm ciing b thay dbi. Str dung polydextrose hodc tinh bot
bén lam giam luong protein cua san pham ép dun. B6 sung gum xanthan hodc
gum acacia vao hdn hop lam giam dang ké ham luong chat béo ciia san pham
sau chién. St dung ché pham xo lam ting tong ham luwong chit xo cia san
pham. Mic du lugng chit xo bd sung da duoc ¢d dinh & mirc 50g/kg cho tat ca
cac mau, nhung tong ham luong chit xo trong san pham thay doi tir 50,4 dén
89,90/kg.

3.1.1.2. Anh hwong cia cac ché phdam xo dén tinh chat vat Iy ciia san pham

Bang 4.2 cho thdy san pham chita gum xanthan c¢6 ty 18 né huéng tim va hudng
truc bi giam di so véi mau dbi chuing. Ngoai ra, viéc st dung gum accacia,
inulin hodc tinh bot khang lam giam dang ké ty 1é nd huéng tam nhung khong
1am thay ddi ty 1& nd hudng truc. Tuy nhién, san phdm chira polydextrose co ty

1¢ no twong ty mau ddi chung.
Bang 4.2. Anh huong ca céc loai chat xo dén tinh chat vat ly ctia san pham® (HoN hop bao gom
90,3% bot ngd, 5,0% nguyén liéu chat xo, 4,0% duong va 0,7% muoi; ty 1€ duoc tinh theo trong

lugng khd).
Miu homgthm htmg e TUFONR  Damon, oo
(0/%) (O/go » Kkhéi (g/L) (s6 13n) o cung (g

Déi chirng 161+7° 12754 57,510,4° 108+ 2° 520+110%
Polydextrose 157+8° 130+4¢ 56,1+0,9* 96+1° 550+190°
Xanthan gum 148+18° 120+4° 92,3+0,1° 115+2° 770+100°
Gum acacia 15046 12444 89,8+0,4° 64+2° 630+290°
Inulin 146+4° 123+6® 71,5+1,8° 87+2° 640+100°
Tinh bt bén 146+11° 123+8* 61,5+0,9" 1272 500+230°
Maltodextrin bén 158+8° 135+7° 55,4+1,0° 95+2" 340+80°

* Dit liéu la gia tri trung binh + d0 léch chuén (n = 3). Céc gid tri v6i cac chir cdi nho khéc nhau trong cung
mot ¢t 1a khac nhau dang ké (p < 0,05).

Viéc sir dung xanthan gum hoic gum acacia lam tang dang ké ti trong khéi do
ty 1 no thip hon va d6 4m cao hon mau ddi ching. Anh chup tir kinh hién vi
dién tir quét cho thay c6 cac 15 xdp trong san pham chira xanthan gum (Hinh
4.1g) hoac gum accacia (Hinh 4.1e). Ngoai ra, viéc thém polydextrose vao hdon
hop khong lam thay ddi ti trong khdi san pham do ty 1¢ ng khong doi. Cac mau
chtra xanthan gum va tinh bot bén c6 do gion cao hon so v6i mau dbi ching
trong khi cac miu khac it gion hon. B4i voi do cuang, san pham chia
maltodextrin bén c6 két cdu mém nhat. Nguoc lai, sir dung xanthan gum, gum

6



acacia hoic inulin di tao ra san pham c6 két cdu cimg hon. Hinh 4.1a cho thiy
mau dbi ching chira 16 xdp to véi 16p thanh mong. Viéc sir dung polydextrose
(Hinh 4.1b) va maltodextrin bén (Hinh 4.1g) ciing cho cau tric 16 xdp twong doi
to. Tuy nhién, mau chia inulin (Hinh 4.1e) c6 cac 16 xop nho hon dang ké trong
khi cac mau chara xanthan gum (Hinh 4.1c) hoic gum accacia (Hinh 4.1d) c6
thanh 15 x6p day hon véi cau triic xdp it hon.

Hinh 4.1. Hinh dnh chup kinh hién vi dién tir quét ciia san pham véi cdc nguyén liéu chat xo khdc
nhau: a) mau doi chung, b) Polydextrose, ¢c) Gum Xanthan, d) Gum accacia, e) Inulin, f) Tinh bt
bén, g) Maltodextrin bén.

Viéc bd sung chét xo vao hdn hop lam ting nhe gia tri d6 sang L*. Ngoai ra, ca
hai gi4 tri a* va b* déu it thay d6i khi cac ché phidm xo khac nhau duoc sir dung

trong cong thirc nguyén li¢u (Bang 4.3).

Béng 4.3.~Anh huong cua cac loai chét xo khac nhau dén mau sﬁic va tinh chat cam quan cia sdn
pham® (Hon hop bao gom 90,3% bot ngd, 5,0% nguyén liéu chat xo, 4,0% duong va 0,7% mudi;
ty 18 dugc tinh trén trong lugng kho).

Miu L* a* b* AE  Pj citng Do gion
MAu dbi chimg 71,3+0,9° 9,0+0,0°  36,7#0,6° 42  3,6%1,07 8,0£0,9°
Polydextrose 72,5+0,1° 9,240,1*  33420,3° 42  3,9+06° 6,0+0,8"
Xanthan gum 76,8+0,3° 7,5£0,2° 39,1+0,3° 4.2 8,0+0,6° 2,0£0,5'
Gum acacia 76,6£0,6° 81+0,1"  384+0,2° 42  4,9+05° 3,020,9°
Inulin 75,2£0,1° 8,740,1° 38,24¢0,3° 42  54+12° 4,0+0,9°
Tinh bt bén 77,40,4° 6,9+0,2" 38,24¢0,3° 42 3,104 8,0+0,8°
Maltodextrin bén 77,0£0,1° 7,840,1° 36,4+0,3*° 42  2,7+04° 7,0£0,7°

 Dit liéu la gia tri trung binh + d9 1¢ch chuan (n = 3). Céc gid tri v6i cdc chit cai nhd khéc nhau trong cing
mot ¢t 1a khac nhau dang ké (p < 0,05).

Viéc thém polydextrose vao hdn hgp khong 1am thay d6i diém cam quan vé do
cimg cia san phim. Piém s do cing bi giam di khi tinh bot bén va
maltodextrin bén dugc sir dung; trong khi xanthan gum, gum accacia va inulin
1am ting diém s6 do cimg. Di v6i d6 gion, diém sb cua mau ddi ching va miu
chira tinh bot bén 1a twong ty nhau.



3.1.2. Anh hwong ciia ty 1¢ polydextrose sir dung dén chit lwong snack
3.1.2.1. Anh hwong cua ty 1é polydextrose dén thanh phan hda hoc san pham

Viéc thém polydextrose vao hdn hop lam giam nhe d6 4m cua san pham. Viéc
sir dung polydextrose khong 1am thay doi ham luong tro cua san pham (Bang
4.4). Tuy nhién, san phim ép dun v6i polydextrose chira it protein hon mau dbi
ching do ham luong protein cua polydextrose (1g/kg) thip hon nhiéu so voi bot
ngd (60g/kg). Khi ting ham lugng polydextrose st dung tir 0 dén 10%, ham
lwong lipid ctia snack chién tang thém 20%. Hinh 4.2 cho thdy mau ddi chiing
c6 cac 16 x0p to v6i 10p thanh mong. Tuy nhién, sy gia ting ham lugng
polydextrose trong cong thirc nguyén lidu 1am cho céac 16 xdp nho hon, thanh 15
x6p day hon va ciu tric x6p it hon. Bang 4.4 ciing cho thdy ham luong

polydextrose trong hdn hop cang cao thi ham lugng chét xo cang cao.
Bang 4.4. Anh huong ciia ham lugng polydextrose dén thanh phan héa hoc (g/kg) ciia san pham?
(Hon hop bao gom 95,3 dén 85,3% bot ngd, 0 den 10% polydextrose, 4,0% duong va 0,7%

muoi).
Luong
Polydextrose P) Am Tro Pam Lipid Chét xo Carbohyd

(%) rate

0 12,9+0,8° 6,6+0,2° 45,5+0,8° 294,6+10,6° 32,5432 640,3
25 9,8+0,1° 6,6+0,1% 44,0+0,5° 312,7+13,0° 46,0+0,5° 626,9
5,0 9,9+1,3° 6,6+0,1° 43,1+0,5™ 325,2+14,5> 61,7+3,2° 615,2
75 9,8+1,2° 6,5+0,1° 41,9+0,8% 336,3+7,2% 75,942, 7 605,5
10,0 10,1£0,8" 6,50,1° 40,8+1,0¢ 352,741 ,5 86,3+1,2° 589,9

3 Dir lidu la gi4 tri trung binh + d6 léch chuan (n = 3). CAc gié tri vi cac chit cai nho khac nhau trong cing
mdt cot 1a khac nhau dang ké (p < 0,05).

Hinh 4.2: Hinh chup kinh hién vi dién tir quét ciia sdan pham véi cdc ham liwong polydextrose
khac nhau. Ham lieong polydextrose (% khéi heong khé) trong hon hop la: A) 0; B) 2,5%; C)
5,0%; D) 7,5% va E) 10,0%

3.1.2.2. Anh hwong cia ham hrong polydextrose Ién tinh chat vat Ii cua san
pham

Tir Bang 4.5, c6 thé thy rang viéc ting ham luong polydextrose tir 0 dén 10%
trong cong thic nguyén liéu lam cho ty 1€ né huéng tim va hudng truc giam
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lan luot 12 13% va 9%. Hinh 4.2 cho thiy céc 15 x6p nhé hon khi mau snack cé
ham lugng polydextrose cao hon. Tuy nhién, viéc su dung polydextrose ¢ mirc
10% da lam tang ti trong khéi 1én 22% do d6 né cia san pham thap hon. Khi
tang ham luong polydextrose tir 0 dén 7,5%, d6 cing cia san pham ting dan.
Viéc giam d6 ctig dot ngot & mau chira 10% polydextrose ¢6 1& 1a do ciu tric
156 xbp to trong san pham bj pha v& va xuat hién nhiéu 16 x5p nho hon (Hinh
42E). P gion cua san pham giam dan theo sy gia ting ham luong

polydextrose.
Bang 4.5: Anh huong ctia ham lugng polydextrose dén tinh chat vat Iy cua san phdm? (H3n hop
bao gém 95,3 dén 85,3% hot ngd, 0 dén 10% polydextrose, 4,0% duong va 0,7% mudi; ty 1é
duoc tinh trén trong luong khd).

Lugng

Tilé né hwéng  Tilé né huwéng Ti trong P cing, bo gion,

Po'y‘(j(%tmse tam (%) truc (%) khéi (g/L) Luc (g) (s6 1an)
0 164,9+8,6° 137,6+20,6° 55,8+1,19° 445+66° 109+2,2°

25 161,7+10,1% 135,5+13,4® 56,6+1,22% 497+39° 101+4,7°

5,0 160,8+9,8° 132,247 5% 58,9+1,79" 511+67° 95+2,4°

75 155,8+11,6° 130,3+21,3" 64,2+1,62° 521+51° 92+4 59

10,0 143,2+13,8° 125,7+9,3° 67,9+1,04¢ 388+23° 68+5,9°

* Dit liéu la gia tri trung binh + d9 1éch chuan (n = 3). Cdc gid tri v6i cdc chit cai nho khac nhau trong cing
mot ¢t 1a khac nhau dang ké (p < 0,05).
Gi4 tri d6 sang L* ting nhe khi ham luong polydextrose trong san pham ép dun
tang 1én. Hon nita, khi ham lugng polydextrose tang cao thi gia tri b* tang 1én
va gia tri a* bi giam di (Bang 4.6).

Bang 4.6. Anh huong ciia ham lugng polydextrose den mau sac va tinh chat cam quan cta san

pham?
Luong

Polydextrose L* a* b* AE P cing Do gion

(%)
0 69,0+1,4° 9,2+0,40° 34,5+1,3° 4,15+0,03° 3,61,0° 7,6+1,3°
25 69,5+0,9° 9,1+0,21° 35,0+0,8° 4,16+0,02 3,60,7° 7,040,8°
5,0 69,9+1,7° 8,9+0,40% 35,7+1,4° 4,16+0,02 3,9+1,5% 6,1+0,9°
75 70,242,3° 8,0+0,21° 36,1+2,2° 4,15+0,02 53+1,3° 5,9+0,8°
10,0 73,5+0,6" 7,3+0,25° 38,8+0,7° 4,18+0,01° 43+1,1° 5,0+0,8¢

 Dit liéu 1a gia tri trung binh + d9 1¢ch chuan (n = 3). Céc gid tri v6i cdc chit cai nhd khac nhau trong cing
mot ¢t 1a khac nhau dang ké (p < 0,05).

Sy gia ting ham lugng polydextrose trong cong thirc nguyén liéu tir 0 dén 7,5%
lam tang dan diém sb d6 cing cta san phim. Dbi véi do gion, diém sb giam
dan khi ham lugng polydextrose clia san pham tang 1én.



3.1.3. Anh hwong ciia téc dé truc vit dion dén chat lwong snack

3.1.3.1. Anh huong cia toc dg truc vit dun dén thanh phan héa hoc cua san
pham

Bang 4.7 cho thiy su gia ting téc do truc vit 1am ting do 4m cua snack chién.
Khi tdc do truc vit ting tir 150 dén 180 vong/phit, ham luong lipid trong san
pham ép dun giam dan. Hinh 4.3a cho thy thanh 15 xdp trong san pham tro nén
mong hon trong khi kich thudc 16 xdp to hon khi tde do truc vit tang tir 150 dén
180 vong/phat. Tuy nhién, khi téc do truc vit tang thém tir 180 dén 190
vong/phut thi thanh 16 x6p day hon (Hinh 4.3¢). Bang 4.7 ciing thé hién rang
ham luong tro, protein va chat xo cta san pham khong ddi khi toc do tryc vit

thay doi.
Bang 4.7. Anh huong cua toe do truc vit dén thanh phan (g/kg) cua san pham* (H3n hop bao gom
87,8% bot ngd, 7,5% polydextrose, 4,0% duong va 0,7% mudi).

Tée df vit tai

(vong/phat) D) Am Tro Protein Lipid Chit xo
150 8,1+0,8° 6,5+0,2° 41,1+0,9° 348,2+1,2° 75,6+1,0°
160 9,4+0,3 6,5+0,1° 41,8+1,5° 346,0+1,5° 75,5+2,1°
170 11,2+0,4° 6,4+0,2° 42,7+1,5° 328,6+0,3° 75,2+2,1°
180 12,7+0,5 6,4+0,3° 42,9+1,0° 329,5+0,9° 74,7+1,2°
190 12,5+0,7¢ 6,5+0,1° 43,0+1,7° 322,945,6° 75,7+3,3°

2 Dit liéu 1a gia tri trung binh + d¢ 1éch chuén (n = 3). Céc gia tri v6i cac chit cai nho khac nhau trong cung
mot cdt 1a khac nhau dang ké (p < 0,05).

Hinh 4.3: Hinh anh tir kinh hién vi dién tir quét ciia san pham khi thay ddi cac toc do truc vit din
(vong/phat): a) 150rpm, b) 160rpm, ¢) 170rpm, d) 180rpm €) 190rpm.

3.1.3.2. Anh hwong cua toc dé truc vit dim dén tinh chat vat ly cia san pham
Bang 4.8 cho thiy anh hudng cua téc d truc vit dén ty 18 nd cna san phdm. Khi
toc do truc vit ting tir 150 dén 180 vong/phiit, ty 1é né hudng tam va hudng truc
tang 1an luot 1a 18% va 7%. Tuy nhién, viéc ting thém tdc do truc vit tir 180
dén 190 vong/phit da lam giam déng ké ty 1& nd ciia san pham ép dun. Khi toc
d6 tryc vit tang tir 150 dén 190 vong/phit, ti trong khéi ctia san pham giam di
39%.
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Bang 4.8. Anh huong cua toc dé truc vit dun dén tinh chat vt Iy cua san pham® (Hon hop bao
gom 87,8% hot ngd, 7,5% polydextrose, 4,0% duong va 0,7% mudi; ty I¢ duoc tinh theo trong

lugng kho)
Toc tg? VIt Tilg¢néhwéng Tilgnéhwéng  Ti trong khéi Db ciing, Dj gion,
(vong/phat) tam (%) truc (%) (g/L) Lue (g) (so lan)
150 143+17° 136+9° 100+1° 736123° 69+2°
160 149+7%¢ 138+6% 68+2° 556+27¢ 78+45°
170 164+11° 141+5° 65+1¢ 490+11° 97+3¢
180 169+11° 145+6° 58+1° 448+27° 120+12°
190 153+12° 139+7% 61+1° 478+26° 100+4¢

DUt liéu 1a gia tri trung binh + d6 1éch chuan (n = 3). Cac gia tri v6i cdc chir cai nhd khac nhau trong cung
mot ¢t 1a khac nhau dang ké (p < 0,05).

Nhiing thay ddi vé dic tinh két ciu cua san phém theo cac tdc dd truc vit khac
nhau ciing dugc hién thi trong Bang 4.8. P9 cing ciia san pham bi giam di khi
tbc do truc vit tang tir 150 dén 180 vong/phut. Su giam ti trong khdi va do day
clia clia cac 16 x6p lam cho do cimg cta san pham giam xudng (Hinh 4.3 va
Bang 4.8). Tuy nhién, viéc ting thém tdc do truc vit tir 180 dén 190 vong/phut
dd 1am tang do clng cua san pham. Do gion snack ciing ting dan theo su gia
tang tdc do truc vit.

3.1.3.3. Anh hwong cua toc dé truc vit din dén gia tri cam quan cia san pham

Diém s6 d6 cung va do gion duoc trinh bay trong Bang 4.9. Piém sb do cung
giam 48% khi toc d9 truc vit ting tir 150 dén 180 vong/phut. Tuy nhién, sy gia
tang toc do truc vit tir 180 dén 190 vong/phut 1am ting dang ké d6 cing cua san
pham. Diém s6 do gion dugc cai thién dang ké khi tdc do truc vit ting tir 150
dén 180 vong/phut nhung bi giam khi téc do truc vit thay ddi tir 180 dén 190

vong/phut.
Bang 4.9. Anh huong ciia tc do truc vit din dén diém s6 cam quan ciia san pham® (Hon hop bao
gom 87,8% bot ngd, 7,5% polydextrose, 4,0% dudng va 0,7% muoi; ty 1€ dugc tinh theo trong

lugng khd).
Téc db vit tai
(vong/phiit) 150 160 170 180 190
Pj ciing 8,4+0,69 5,3+0,72° 5,740,81° 4,4+1,10° 6,610,9°
D} gion 4,8+0,41° 5,5¢0,52% 5,6+0,51° 6,1+0,76° 5,1+0,80°

4 Dit lidu 1a gia tri trung binh + do léchﬂchuén (n = 3). Céac gia tri vdi cac chir cai nho khac nhau
trong ciing mot cdt 1a khac nhau dang ké (p < 0,05).

3.1.3.4. Anh hwong cua toc df truc vit din d@én mau sac, chi sé hap thy nuée
(WALI), chi so hoa tan trong nuwéc (WSI) cua san pham va nang luong co hoc
riéng Cia qud trinh ép din

Gia tri L* tang nhe khi tdc do truc vit ting. Gid tri a* va b* thay ddi rat it trong
khoéng gié tri tbe do truc vit khao sat (Bang 4.10).
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Bang 4.10. Anh huong cia toe do truc vit dun dén mau sic, WAI, WSI ciia san phim va ning
lugng co hoc riéng (SME) cia qua trinh ép quna (HAn hop bao gom 87,8% bot ngd, 7,5%
polydextrose, 4,0% duong va 0,7% mudi, ty 1é duoc tinh theo trong lugng khd).

Toc do vit tai - - - SME
(vong/phut) L a b WAI WSI (KJIKg)
150 65,5+0,5° 8,9+0,3% 3254057  253+4* 12,8+ 0,4° 226+1%
160 67,9+0,2 7,240,1° 32,30,7° 284+4° 13,9+ 0,6° 230+2°
170 66,7+0,5° 7,4+0,4° 32,24¢1,2°  296+5° 16,7+ 0,3 236+1°
180 68,5+0,7° 7,6+0,1° 32,9+0,9°  296+5°  18,8+0,6° 244424
190 67,8+0,6™ 7,3+0,3° 31,7+1,0° 327+7¢ 19,9+0,3° 265+4°

DUt liéu 1a gia tri trung binh + d6 1éch chuan (n = 3). Céc gia tri voi cc chir cai nhd khac nhau trong cung
mot ¢t 1a khac nhau dang ké (p < 0,05).

Tang toc do truc vit tir 150 dén 190 vong/phut 1am ting chi s6 hip thu nudc cia
san phém. Hon nita, chi s6 do hoa tan trong nudc cling tang dan khi tdc do truc
vit tang tir 150 dén 190 vong/phut. Ning lwong co hoc riéng ctia qua trinh ép
dun ciing ting 17% khi ting tdc d6 truc vit tir 150 dén 190 vong/phut.

3.1.4. Anh hwong cia nhiét dp ép din dén chat lwong snack
3.1.4.1. Anh hwong cia nhiét dg ép din dén thanh phan hoa hoc cia san pham

Bang 4.11 cho thay su gia ting nhiét do ép dun lam giam d6 4m ciia san pham.
Tang nhiét do 16 khuodn tir 60+1 dén 100+1°C lam giam dan ham lwong lipid
ctia san pham. Hinh 4.4A-E cho thiy thanh 15 x6p trong san pham trd nén mong
hon trong khi kich thudc 16 x6p 16n hon khi nhiét d6 khuén ting tir 60+1 dén
100:£1°C. Tuy nhién, nhiét 6 16 khuén qua cao s& khién cho cau tric san pham
x6p hon va thanh 156 x6p day hon (Hinh 4.4F).
Bang 4.11. Anh huong cua nhiét do ép din dén thanh phan hoa hoc (g/kg) cua san pham (Hon

hop bao gom 87,8% bot ngd, 7,5% polydextrose, 4,0% dudng va 0,7% muoi; ty 1€ dua trén trong

luong kho, nhiét @6 ép dun (°C) tai khu vuc 1,2,3 va 4 dugc cb dinh lan luot 12 48+1, 60+1,
77+1 va 93+1; nhiét d6 cua khu vyc 6 va nhiét do buong ép dun tuong ty nhau).

Barrel temperature (°C)

Zone 5 Zone 6 Moisture Ash Protein Lipid
70+1 60+1 13,3+0,1° 6,3+0,1° 39,3+0,57% 367,0+2,8*
801 70+1 12,60,3" 6,420,2° 39,9+0,85% 351,043,5
90+1 80+1 11,3+0,1° 6,3+0,1° 40,8+0,92° 339,5+3,7°
100+1 90+1 11,040,2 6,1+0,0° 41,1+0,99° 338,745,0°
11041 100+1 8,740,1° 6,1+0,0° 40,9+1,34° 332,3x2,5°
120+1 110+1 8,1+0,2" 6,3+0,2° 40,9+0,42° 340,3+2,7°

 Dit liéu 1a gia trj trung binh + d6 1éch chuén (n = 3). Céc gia tri v6i céc chir cai nho khac nhau trong cung
mot cot 1a khac nhau dang ké (p < 0,05).
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Hinh 4.4: Hinh tir kinh hién vi dién tir quét ctia san pham v&i ham lugng polydextrose 7,5% va
nhiét do ép dun khéc nhau: A) 60, B) 70, C) 80, D) 90, E) 100 va F) 110°C.

3.1.4.2. Anh hwong cua nhiét dg ép din dén tinh chat vat ly cia san pham

Khi nhiét do ép dun ting tir 60+1 dén 100£1°C, ty 1¢ né hudng tim va hudng
tryc cua san pham ting dan trong khi ti trong khdi giam (Bang 4.12). Tuy
nhién, sy gia ting nhiét do ép dun tir 100£1°C 1én 110+1°C lam giam dang ké
ty 16 nd va tiang ti trong khdi cia san pham. C6 thé thdy ring, & nhiét d6 ép dun
cao hon, cac 16 xdp duoc hinh thanh 16n hon va thanh 16 xop mong hon (Hinh
4.4A-E). Nhiing thay d6i vé dic tinh ciu triic cta san pham & cac gia tri nhiét
d6 ép dun khac nhau ciing duoc hién thi trong Bang 4.12. Ca d6 ctng va do
gion cua san pham ép dun déu tang khi nhiét do tang tir 60+£1°C 1én 100£1°C.

Bang 4.12. Anh hwéng cua nhiét do ép dun dén tinh chét vat Iy cua san pham* (H3n hop bao gom
87,8% bot ngd, 7,5% polydextrose, 4,0% duong va 0,7% mudi; ty 1é dugc tinh theo trong luong

kho).
Nhiét d¢ ép dun (°C) Tilé¢ n6 huéng  Ti 1¢é nd hudng Mat d6 khdi Do cung, Do gion,
Zone5  Zoneb tam (%) truc (%) (g/L) Luc (g) (lan)
70+1 60+1 137,8+10,5° 123,245,60° 69,40+0,82° 510+36,6* 7445 4°
80+1 70+1 143,9+9,70° 126,0+4,44° 66,34+1,50° 541+51,3% 84445
90+1 80+1 148,9+6,7° 128,745,31° 58,03+0,43° 569+53,2% 9445,3°
100+1 90+1 149,5+7,7° 129,1+6,96° 58,31+0,21° 573+69,9¢ 92+10,0°
110+1 100+1 151,3+6,0° 127,7+4,92> 57,50+0,58° 578+58,3¢ 98+10,7¢
120+1 110+1 145,149 ,0° 121,5+9,15°% 66,300,78° 51672,9® 86+4,1°

 Dit liéu 1a gia tri trung binh + d9 1¢ch chuan (n = 3). Céc gid tri v6i cdc chit cai nhd khéc nhau trong cing
mot ¢t 1a khac nhau dang ké (p < 0,05).

3.1.4.3. Anh hwong cua nhiét dg ép dun dén tinh chat cam quan cia san pham
Diém sb d6 cung ting 79% khi nhiét do ép dun ting tir 60+1°C 1én 80+1°C.
Tuy nhién, viéc tang nhiét do ép dun 1é€n 100+1°C va 110£1°C lam giam dang
ké diém d6 ciing cua san pham ép dun (Bang 4.13). Diém sé d6 gion duoc cai
thién dang ké khi nhiét do ép dun ting tir 60+1°C 1én 80+1°C nhung diém bi
giam di khi nhiét do thay déi tir 100+1°C dé&n 110+£1°C (Bang 4.13).
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Bang 4.13: Anh huong cua nhigt do ép dun dén tinh chéat cam quan cua san pham (Hon hop bao
gom 87,8% hot ngd, 7,5% polydextrose, 4,0% dudng va 0,7% mudi; ty I duoc tinh theo trong

lugng kho).

Zone 5 70£1 801 90+1 100+1 1101 1201
Zone 6 601 701 801 90+1 1001 1101
DPj cing 3,8+0,8° 5,6+1,0° 6,8+0,9° 6,5+1,1° 4,6+1,2° 4,.2+41,2%
Do gion 4,7+1,1° 5,8+0,9° 7,240,8¢ 6,6+0,8° 5,6+0,8° 4,2+1,0°

DUt liéu 1a gia tri trung binh + d6 1éch chuan (n = 3). Céc gia tri voi cdc chir cai nhd khac nhau trong cung
mot ¢t 1a khac nhau dang ké (p < 0,05).

3.1.4.4. Anh huéng cua nhiét d ép din dén mau sac, chi so hap thu mudc, chi
SO hoa tan trong nudC cua qua trinh chién va nang luwong co hoc riéng cua qua
trinh ép dun

Tang nhiét d6 ép dun tir 60+1°C 1én 100+£1°C 1am ting dan chi s6 hip thu nuéc
(Bang 4.14). Chi sb d6 hoa tan trong nu6c ciing ting dan khi nhiét d6 ép dun
tang tr 60£1°C 1én 100+£1°C (Bang 4.14). Gié tri L* va a* giam khi ting nhiét
do khuodn trong khi gid tri b* dai dién cho mau dé clia mau lai gia ting (Bang
4.14). Nang lugng co hoc riéng cling tang 12,3% khi tang nhi¢t do ép dun tur
60+1°C Ién 110+1°C. ] ] 7

Bang 4.14. Anh huéng ciia nhiét d ép din dén WAL, WSI, mau sic & SME cta san pham? (H3n

hop bao gom 87,8% bot ngd, 7,5% polydextrose, 4,0% dudng va 0,7% mubi; ty 1& da dugc tinh
trén co so trong lugng kho).

Zone 6 N - " SME
°C) WAI WSI L a b (kJ/kg)

60+1 292,3+6,8° 12,1+0,06° 79,13+1,96° 6,360,247 35,53+1,34°% 203,4+3,4°
70+1 291,3+0,1° 13,71+0,18°  77,48+0,52% 6,14+0,44° 36,84+1,17° 210,1+2,3°
80+1 299,9+4,5° 14,09+0,04° 76,25+1,26" 6,11+0,26® 39,56+1,29" 221,0+2,5°
90+1 303,741,8™  17,25+0,28¢ 75,17+0,49> 5,58+0,18° 41,33+0,81  2252+4, 7%
100+1 315,9+0,5¢ 17,63+0,08° 73,42+2,23° 5,66+0,23" 42,53+0,94° 228,4+4.4°
110+1 309,1+1,7° 14,65+0,04 72,73+1,74° 5,54+0,13° 43,31+1,59° 219,1+2,7°

* Dit liéu la gia tri trung binb + d¢ léch chuan (n = 3). Cac gia tri vdi cac chir cai nho khac nhau trong cung
mot ¢t 1a khac nhau dang ké (p < 0,05).

3.2. Sir dung c4c chit chdng oxy héa tw nhién trong qué trinh chién snack
ép dun tir ngb

3.2.1 Anh hwong cia chdt chéng oxy hoa tw nhién d@én chét lwong ddu ce
olein trong qué trinh xa ly nhiét.

Su gia tang chi s6 acid trong qua trinh xir ly nhiét dwoc ghi nhan cho tt ca cac
mau dau. Vao cudi qua trinh xtr Iy nhiét, chi sé acid cia mau di ching cao hon
dang ké so véi tat ca cac miu duoc bd sung chat chdng oxy héa. Chi sb acid
thip nhit duoc ghi nhan cho mau dau nhuc dau khau. Chi s6 acid cia mau chira
dau nhyc dau khau thap hon 44% so véi mau ddi ching (Bang 4.15).
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Bang 4.15 cho thay ham luong néi doi lién hop & muc thap khi bat ddu qué
trinh nhung ¢6 xu hudng gia tang 1én cung vai Sy tang cac chu ky xt ly nhiét.
Pang cha y, ham luong ndi doi lién hop thap nhat vao cudi qua trinh xu ly nhiét
dugc ghi nhan cho cac miu chira dau nhuc dau khau va chiét xuat huong thao.
Tuong ty, ham luong ba ndi doi lién hop thap nhat cling duoc ghi nhan cho
mau chira dau nhuc dau khau vao cudi qué trinh xir Iy nhiét; gia tri nay thap hon
28% so véi mau dbi chimg co6 ham luong ba néi doi lién hop cao nhat (Bang
4.15).

Tét ca cac mau dau déu co gia tri peroxide ban dau twong ty nhau. Trong giai
doan dau tién cua qué trinh xtr ly nhiét, sy gia ting gia tri peroxide da duoc ghi
nhan & tat ca cac mau. Tuy nhién, gié tri peroxide thdp nhat da dwoc ghi nhan
cho miu chira dau nhuc dau khau trong khi mau déi ching va mau chira dau g
tuyét tling c6 gia tri cao nhat. Trong giai doan tiép theo cua qua trinh xir ly
nhiét, gi tri peroxide giam manh ddi véi tat ca ca&c mau ngoai trir mau chua
tocopherol gia trj peroxide khong doi.

Khong c6 sy khac biét théng ké vé ham luong malonaldehyde & tat ca cac mau
(p> 0,05) khi bt dau xtr Iy nhiét; tuy nhién ham luong malonaldehyde ting dan
theo thoi gian su sy oxy héa cua dau co. Pac biét, ham lugng malonaldehyde
ctia mau chira dau nhyc dau khau thip hon 56% so v6i mau ddi ching.

Khi bit dau gia nhiét, mau cua cac mau dau c6 su khac biét do cac ché pham
chéng oxy héa duogc sir dung trong nghién ciru ndy c6 mau sac khac nhau (Bang
4.15). Khi két thic qua trinh xtr ly nhiét, gia tri L* va a* cua tat ca cac mau déu
giam. Ngoai ra, sy giam mau do ciing dugc ghi nhan ¢ tat ca cac mau, sic mau
vang tang dan trong sudt qué trinh gia nhiét.

3.2.2. Anh hwéng ciia néng dg dau nhuc dau khdu dén chét Iwong ddu ce
olein trong qué trinh xa ly nhiét

Trong qua trinh xir Iy nhiét, chi s6 acid cua tit ca cic mau ting dan. Nong do
ctia ddu nhyc dau khau cang cao thi chi s acid ciia dau co olein cang thap khi
két thuc qua trinh xir Iy nhiét (Bang 4.16). Ham luong néi doi lién hop va ba
ndi doi lién hop cua tat ca cAc miu ciing ting dan theo thoi gian xtr ly nhiét
(Bang 4.16). Khi ting nong dd dau nhuc dau khiu bd sung, su hinh thanh néi
doi lién hop va ba néi doi lién hop da giam di dang ké. CAc gia tri thap nhat
dugc ghi nhan & mau bd sung dau dau khiu 4 va 5 g/kg va céc gia tri nay lan
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luot thap hon 38% va 61% so v6i mau doi ching. Bang 4.18 ciing cho thy gia
tri peroxide ban ddu cua tit ca cic miu 1a khac nhau khong dang ké (p > 0,05).
Gia tri peroxide 16n nhét cia mau d6i chung cao hon 1,8 va 2,2 lan tuong ung
s0 v6i mau bd sung dau nhuc dau khau voi ham luong 1a 1 va 2 g/kg. Ngoai ra,
khi nong do dau nhuc dau khau ting tr 3 dén 5g/kg dau co olein, gia tri
peroxide ting dan trong sudt qua trinh xir Iy nhiét va sy hinh thanh cac peroxide
chiém uu thé vuot troi so v6i sy phan huy chung. Theo thoi gian xir 1y nhiét,
ham luong malonaldehyde ciia tit ca cic miu ciing ting dan (Bang 4.18). Khi
nong d6 tinh dau nhuc dau khiu ting tr 0 dén 5 g/kg, ham luong
malonaldehyde khi két thic xir Iy nhiét dang ké (p < 0,05) giam. Gia tri L* va
a* cua tat ca cac mau dau giam dan trong qué trinh gia nhiét, trong khi gia tri b*
tang 1én (Bang 4.16)

3.2.3. Anh hwéng ciia ddu nhuc dgu khdu doi véi chdt lweng ddu co olein
trong qua trinh chién snack

Chi s6 acid tang dan cho ca hai mau dau (Hinh 4.5a). Vo cudi ngay thir nim,
chi s6 acid cia mau ddi chimg cao hon 63% so v6i mau bd sung dau nhuc dau
khau. Hinh 4.5b va 4.5¢ cho thiy ham luong ndi doi lién hop va ba néi doi lién
hop ting dan tir ngay 0 dén ngay 5. Khi két thiic qua trinh chién, ham luong néi
d6i lién hop va ba néi doi lién hop lién hop cua mau chira dau nhyc dau khau
thap hon lan lugt 22% va 42% so voi mau d6i ching. Hinh 4.5d cho thay gia tri
peroxide ciia mau ddi ching da ting tir ngay 0 dén ngay thw 3; sau do gia tri
peroxide giam dan cho dén khi két thiic thi nghiém chién. Trong khi do, gia tri
peroxide ctia mau dugc bd sung dau nhuc dau khau ting dan tir ddu dén cubi thi
nghiém chién. Ham luong malonaldehyde di ting dan tir ngay 0 dén ngay 5 ¢
ca mau dbi chimg va mau chira diu nhuc déu khau (Hinh 4.5¢).

1
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Maksrubishyda (mez/ig)

2

Hlnh 4 5 Anh huorng cla tmh dau nhuc dau khau 601 v6i su én dinh ctia dau co olein trong qua

trinh chién snack (15 mé mdi ngay va trong 5 ngay lién tiép): a) Acid béo tu do, b) Nbi dbi lién
hop, ¢) Ba ndi déi lién hop, d) Gia tri peroxide, €) Ham lugng malonaldehyde.
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Bang 4.15. Sy thay d6i chit luong ciia dau co olein trong qué trinh xi Iy nhiét véi cac chit chdng oxy héa khéc nhau

Chi tiéu gian DPéi chirng Tuyét tung Sa Pinh huwong Nhuc dju khiu Huong thio Tocopherol BHT
Oh 0,05+0,01%" 0,04+0,01%# 0,05+0,00*" 0,04+0,01%% 0,04+0,01%# 0,05+0,01%" 0,05+0,01*" 0,05+0,01%#
6h 0,10+0,01°° 0,09+0,01°¢ 0,05+0,01%4 0,06+0,01°# 0,06+0,01°48 0,06+0,00°48 0,08+0,01°¢ 0,07+0,01°8
Ham lwong acid 12h 0,17+0,01°F 0,10£0,01°F 0,09+0,01°°% 0,06+0,00°* 0,08+0,00%5¢ 0,08+0,01°8 0,10+0,01°¢ 0,09+0,014<°
tu do (%) 18h 0,22+0,01%F 0,15+0,01°° 0,14+0,00°¢ 0,1240,01°8 0,10£0,00%* 0,12+0,01%® 0,14+0,01%¢ 0,11+0,01%8
24h 0,26+0,01%4 0,21+0,00%8 0,16+0,01%<P 0,17+0,01%¢ 0,15+0,01%° 0,16+0,01%¢ 0,16+0,01%¢ 0,16+0,01%<°
30h 0,36+0,01"¢ 0,33+0,01%F 0,34+0,01°" 0,31+0,00°° 0,20+0,01"* 0,24+0,01"8 0,29+0,01"¢ 0,27+0,01"¢
Oh 0,03+0,00*"%  0,03+0,00*"F 0,03+0,01%"% 0,03+0,01%"F 0,03+0,00%"F 0,03+0,01%# 0,03+0,00*"F 0,04+0,01%F
Néi di lién h 6h 0,08+0,00°¢ 0,06+0,01°4 0,06+0,01%4 0,07+0,00°48 0,07+0,01°48 0,06+0,01°# 0,07+0,00%48  0,07+0,01"5¢
Ol WRAGP 1oh 0,00£0,01°"°  0,08001°*%  0,09:000™%°  0,10+0,01°C 0,08+0,00*  0,08+0,01°*°  0,080,00°°*  0,09+0,01°°
£ lem232) 18h  0,13%0,01°C  012+0,01°®¢  012+0,01°"®  012+0,01"%¢  0,11x0,00"  0,11x0,01**®  0,12+0,01®"®  0,11+0,01""®
(umol/mg miw) 24h 0,18+0,01*° 0,17+0,01%8 0,18+0,00°* 0,17+0,01%°P 0,13+0,00%¢ 0,13+0,01%48 0,150,01°4 0,14+0,014°
30h 0,25+0,00%¢ 0,24+0,01%F 0,22+0,00°F 0,22+0,00"€ 0,17+0,00"* 0,18+0,01"8 0,21+0,00°° 0,20+0,01%¢
] oh  001%001*  0,01x0,00*" 0,02+0,02*" 0,01+0,01°” 0,01+0,00°" 0,01£0,00**  0,010,01**  0,01+0,00*"
Ba néi doi lién 6h 0,05+0,00°*  0,04+0,01°48 0,03+0,01¢  0,03+0,00°*5¢  0,03+0,00"EC 0,03+0,01°¢  0,03+0,00®5¢ 0,030,025
0 12h  0,08+0,02°* 0,08+0,00°* 0,05+0,02°5¢ 0,04+0,01°¢ 0,04+0,01°¢ 0,06+0,01°"8 0,0440,01°¢ 0,05+0,01°5¢
£ emo268) 18h  0,110,01%"®  0,1240,02°* 0,070,01°°F  0,08+0,02%CF 0,0620,01°F 0,10+0,02%"8¢  0,08+0,01%°"%  0,09+0,02°ECP
(umolimg miu) 24h  0,15%0,00°" 0,1620,01°* 0,10%0,02<° 0,130,01*° 0,090,01%° 0,11+0,01%P 0,130,01%® 0,12+0,025¢
30h  0,18+0,01"® 0,19+0,02"* 0,16+0,01%5¢ 0,15+0,02%°° 0,13+0,02°° 0,15+0,02°¢  0,1740,02**%¢  0,16+0,01°¢
oh 1,68+0,16** 1,55+0,11%% 1,63+0,17°% 1,58+0,31%% 1,62+0,23*% 1,67+0,01%% 1,62+0,34°% 1,61+0,25%*
6h  4,95:067°%C  54430,50°C  4,54+054™4%C  497+101°%¢  38640,14°" 3,570,550  4,33:0,50°"%  4,05:0,40°"°
Gia tri peroxide 12h  13,56+1,17°F 9,67+1,22°¢ 747+0,72°°  8,39+0,67°°° 4,55+0,28°" 5,82+1,03°"%  6,84£0,72°5¢  6,17+0,79%%
(meq oxigen/kg) 18h  25,39+1,52"F 24,66+1,5" 16,48+0,92°¢ 19,63+0,74%° 7,23£0,22%4 8,37+0,68"" 13,48+1,66°° 9,00+0,86""
24h  22,15+0,95°°  20,21+1,02°°°  14,57+1,19°F 18,89+0,98°¢ 11,1+0,36"* 13,22+¢1,09"®  12,88+1,45%"%  1329+1,57"
30h  19,67+1,27°F 16,0+0,96*° 13,68+1,45°°¢  1579+1,41%° 8,90+0,14%* 10,87+0,37°  14,03+0,75°°  10,75+0,63°
Malonaldehvde oh 0,36+0,00** 0,36+0,00%" 0,36+0,00** 0,37+0,00%* 0,36+0,04%* 0,37+0,00%* 0,36+0,00** 0,36+0,01%*
(megrk dayu) 6h 0,50+0,00°¢ 0,51+0,01°¢ 0,58+0,00°° 0,59+0,01°° 0,37+0,00** 0,46+0,01°8 0,38+0,01°# 0,39+0,04°4
kg 12h 0,69+0,01°" 0,54+0,00°° 0,64+0,00%¢ 0,63+0,00°F 0,41+0,00°® 0,4740,01°¢ 0,4040,00°* 0,57+0,01°F
18h 0,75+0,00%F 0,65+0,00%F 0,65+0,00%F 0,65+0,00%F 0,42+0,00°# 0,5240,01%8 0,59+0,01° 0,58+0,00%¢
24h 0,88+0,01%¢ 0,81+0,00%F 0,70+0,00°¢ 0,67+0,00%° 0,46+0,00°* 0,63+0,01%¢ 0,61+0,00%8 0,61+0,01%8
30h 1,11+0,01"¢ 0,95+0,00"" 0,71+0,00"° 0,74+0,01"F 0,49+0,01%4 0,68+0,00%¢ 0,65+0,00"® 0,65+0,00°®
L* oh 86,00£0,01"  83,77+0,01"F 83,1740,04"°  77,62+0,06™"  86,73+0,02°° 77,540,05" 80,57+0,02"%  81,65+0,57"C
30h 78,4+0,02*F 74,28+0,02%F 69,49+0,01**  70,67+0,56*¢ 79,32+0,04%¢ 72,58+0,01°°  7427+0,05°F  70,24+0,07*®
. o Oh  -1,89+0,00®  -157+0,05"%  -1,65:0,01°°  -1,610,01"°  -1,8820,01°°®  -2,32+0,01°"  -1,49x0,01°"  -1,86x0,02°°
Mau sac 30h  -4,03£0,03*  -3,82+0,08*¢ -3,47+0,03*" -4,69+0,03*" -3,9+0,01*° -4,1+0,01%¢ -4,89+0,04** -4,1+0,02°¢
b Oh 6,760,008  5110,01*° 4,1740,014 4,05£0,14*" 6,83£0,02*¢ 7,4620,09*" 4,7420,01*¢ 4,55+0,02*°
30h  14,61+0,03"°  16,20+0,10"F 11,6+0,16"* 11,65+0,24" 14,88+0,05°° 13,82+0,05°¢ 13,95+0,27"¢ 13,38+0,56"°
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Bang 4.16: Anh huong ciia ham lugng dau nhuc dau khau trong dau co olein trong qua trinh xir ly nhiét (g dau nhuc dau khau/kg dau co)

Thoi

Chi tiéu gian 0 1 2 3 4 5
Oh 0,04+0,01%"% 0,04+0,01%# 0,04+0,00*"® 0,04+0,0127® 0,04+0,00*"F 0,05+0,01%F
6h 0,11+0,00°° 0,08+0,00°¢ 0,06+0,01°® 0,06+0,01°8 0,05+0,01%4 0,05+0,01%4
L id béo tur do (%) 12h 0,17+0,00°¢ 0,09+0,01°° 0,08+0,01%¢ 0,07+0,01°5¢ 0,06+0,01°48 0,05+0,01%4
ong acid beo frdo (7o 18h 0,21+0,01%P 0,13+0,01%¢ 0,1110,01‘*5 0,10:0,012‘;‘3 0,0910,013’; 0,09:0,02“:
+0,01%F +0,01P +0,01% +0,01% +0,01% 0,12+0,01%
3 amsoor® 02610011 0154001t 020:001° 018001t 0irs0or®A
Oh 0,03+0,01%F 0,03+0,01*# 0,03+0,00*"% 0,03+0,00*"% 0,03+0,00*"% 0,03+0,00*"F
N&i doi lin b 6h 0,08+0,01°° 0,07+0,00°¢P 0,0740,01°¢ 0,06+0,01°8 0,05+0,00°48 0,05+0,01°4
o1 Cot ien hop 12h 0,08+0,01"° 0,08+0,01%® 0,08+0,01%8 0,080,018 0,07+0,01%48 0,07+0,01°4
" lem(1232) 18h 0,13+0,01%¢ 0,13+0,01¢ 0,11+0,01%8 0,1040,01%8 0,09+0,00%4 0,1040,01%48
(umol/mg méu) 24h 0:1910:01“'0 0',17¢0',019'C 011310:009'5 011310:009'5 0',1110',01“”A 0,11+0,01%4
30h 0,24+0,01%P 0,22+0,01%¢ 0,17+0,01%8 0,16+0,01%8 0,15+0,01"* 0,15+0,00"*
Oh 0,01+0,00*# 0,01+0,00*# 0,01+0,00*" 0,01+0,00*" 0,01+0,01*" 0,01+0,00*"
Ba ni 851 lién b 6h 0,05+0,00°# 0,04+0,00°8 0,03+0,00°¢ 0,03+0,00°¢ 0,02+0,01*° 0,02+0,00°°
anot dot fien hop 12h 0,08+0,00°* 0,060,008 0,04+0,00%¢ 0,05+0,01°° 0,03+0,00°F 0,03+0,01%"
& 1em268) 18h 0,10£0,01%4 0,08+0,01%8 0,06+0,00%¢ 0,08+0,00%8 0,04+0,01¢° 0,05+0,01°°
(umol/mg mau) 24h 0115101019"* 0',12¢0',019'B 010910:009'C 010910101‘*C O:O7iO:OOd'D 0,07+0,00%°
30h 0,18+0,01"* 0,150,018 0,13+0,01%¢ 0,10+0,01%° 0,08+0,00%F 0,07+0,01%F
Oh 1,62+0,01%" 1,60£0,1*" 1,52+0,19*" 1,66+0,04*" 1,58+0,04*% 1,610,07°"
6h 4,90+0,05° 4,12+0,49°¢ 3,84+0,16°5¢ 3,360,478 2,64+0,06"4 2,68+0,04°4
Chi s6 peroxide 12h 13,17+0,20°¢ 8,810,738 4,52+0,08"" 4,16+0,04°" 3,71+0,33°4 3,62+0,45%*
(meq oxigen/kg) 18h 25,33+0,86"° 14,32+0,8"¢ 7,57+0,62°8 7,78+0,42%8 5,43+0,42%4 5,76+0,04%4
24h 21,47+0,35°° 12,65+0,69°¢ 11,3040,75%® 8,68+0,08°* 7,95+0,41°%* 7,85+0,94%4
30h 19,31+0,79°¢ 10,09+1,03%8 8,93+0,43" 8,90+0,14°* 8,60+0,20" 8,48+0,45°*
Oh 0,37+0,01%F 0,36+0,00%* 0,36+0,00** 0,37+0,00*® 0,36+0,00** 0,36+0,00**
6h 0,50+0,01°° 0,40+0,01°¢ 0,38+0,00°® 0,37+0,00** 0,37+0,00°4 0,37+0,00°4
Malonaldehyde 12h 0,70+0,01°° 0,4140,00%¢ 0,42+0,01°¢ 0,39+0,00°# 0,40+0,00°® 0,39+0,00°*
(meqg/kg dau) 18h 0,75+0,00%° 0,44+0,00%¢ 0,43+0,00%% 0,40+0,00°* 0,40+0,00°* 0,40+0,01%#
24h 0,90+0,01%¢ 0,48+0,00%" 0,460,00%¢ 0,41+0,00%® 0,40+0,00°* 0,40+0,00%*
30h 1,11+0,00"¢ 0,53+0,00"° 0,49+0,00"¢ 0,42+0,00%" 0,41+0,00%" 0,41+0,00%*
Oh 86,02+0,01*" 86,31+0,12%F 86,71+0,01%°P 86,64+0,01%C 86,77+0,01%P 86,72+0,02°%P
L*
30h 78,450,034 79,08+0,09"® 79,33+0,02"¢ 79,29+0,01%¢ 80,39+0,12°° 81,96+0,03°F
Color - Oh -1,89+0,01*4 -1,71£0,05*¢ -1,8740,01%4 -1,82+0,01*% -1,72+0,01%¢ -1,78+0,01*°
30h -4,01+0,01" -4,150,01"8 -3,91+0,01"¢ -3,600,01"° -3,59+0,02%° -3,53+0,02"F
- oh 6.76+0.08%° 6.6240.05*" 6.83£0.02"5¢ 6.9240.10%¢ 7.16£0.03*° 7.1340.09*°
30h 14.66+0.10"* 14.68+0.09"* 14.86+0.07"8 15.07+0.08"¢ 15.16+0.12%¢ 15.36+0.02"°
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3.3. Tac dung ha dwong huyét va bao vé gan ciia snack ép dun tir ngd chira
ham lwgng polydextrose cao trén chugt bach tang

3.3.1. Thikc an va nang luwong

Phan tich thong ké cho thdy lwgng thirc an trung binh giita ba nhém chudt thir
nghiém la tuong tu nhau (Hinh 4.6a). Tuy nhién, mtrc ndng luong nap vao khac
nhau dang ké giita ba nhém (Hinh 4.6 b).
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Hinh 4.6. Luorng thirc &n hang ngdy va lugng néng luong nap vao cta chudt bach tang Thuy Si
trong thi nghi¢m muoi hai tuan (CD: Nhom,che do an QOI ching, HFD: Nhom ché do an nhiéu
chat béo, HFFD: Nhém ché do an nhiéu chat béo va chat xo)

3.3.2. Tac dung ciia snack gidau polydextrose déi Vdi trong liwong co thé

Khi bat dau thi nghiém, ba nhom chudt cé trong luong co thé twong duong
nhau (Bang 4.17). Sau 12 tudn, trong luong co thé ctia nhom chudt c¢6 ché do an
gidu polydextrose cao hon mot chiit so vdi nhoém ché do an ddi ching. Trong
lugng cua nhom chudt co ché d6 an nhiéu chit béo cao hon khoang 12,9% va
6,7% so v6i nhom chudt déi chung va nhém chudt st dung nhiéu chét béo va
chét xo. 9 7 )

Bang 4.17. Thay doi trong lugng co thé cua chudt trong mudi hai tuan®

Thoi gian (tudn) Nhém CD Nhém HFD Nhém HFFD
0(*) 30,88+0,51*" 31,37+0,41% 31,23+0,3*

2 31,37+0,55" 32,680,538 32,01+0,31%

4 31,80:0,55>4 33,80:+0,52® 32,69+0,28%

6 32,32+0,51%" 35,04+0,66%® 33,55+0,36%

8 32,91:+0,55%A 36,22+0,6°® 34,56+0,34%

10 33,460,485 37,42+0,79™® 35,25+0,37%

12 33,94+0,52™ 38,32:+0,64% 35,93+0,35%

*Dit lidu 1a gia tri trung binh £ d¢ 1é&ch chuan (n =>5). Céc gid tri v6i cic chir cai vict thuong khdc nhau trong
cung mot cot 1a khac nhau c6 y nghia thong ké (p <0,05). Céc gid tri v6i cac chir ci viet hoa khac nhau trong
cung mot hang khac nhau c6 y nghia thong ké (p <0,05); 0 (*) la thoi diém bat dau cua thi nghiém.
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3.3.3. Anh hwéng ciia snack giau polydextrose dén cac thong sé huyét thanh
cua chugt

Ham luong trigliceride trong huyét thanh ctia chudt trong nhom ché do dn nhiéu
chat béo cao gip 2,6 va 2,0 1an so voi nhom dbi ching va nhom cé ché d6 an
nhiéu chat béo va chéat xo (Bang 4.18). Khong co gi dang ngac nhién, tong
luong cholesterol va nong d cholesterol lipoprotein ti trong thap trong huyét
thanh ctia nhém ché do an giau chat béo 1an luot cao gap 1,3 va 2,0 1an so véi
thong s ctia nhém an nhiéu chat béo va chat xo (Bang 4.18). Ngoai ra, ham
luong cholesterol lipoprotein ti trong cao trong huyét thanh ctia nhém ché do an
nhiéu chat béo thap hon dang ké so vi nhoém ddi chimg va nhom c6 ché do an
nhiéu chét béo va chét xo. Do d6, ché do dn nhiéu chit béo va chat xo lam giam
lvong m& mau & chudt. Bang 4.18 ciing cho thiy ndng d6 glucose trong mau
ctia nhom sir dung ché d6 an nhiéu chat béo va nhdém c6 ché do an nhiéu béo va

chét xo 1an luot cao hon 2,6 va 1,6 1an so v&i nhom ddi chung.
Bang 4.18. Thanh phan lipid va nong d glucose trong huyét thanh ciia chugt trong ba nhém ché

dd an uong
Nhom Triglyceride Téng cholesterol  HDL-cholesterol ch(I)_IeDslt_e_roI Glucose
chudt (mg/dL) (mg/dL) (mg/dL) (mg/dL) (mmol/L)
CcD 129,90+21,87¢ 148,89+10,11° 82,08+8,62° 41,5045, 7% 59,83+13,16°
HFD 334,62+32,44° 224,82+10,82° 57,0+6,19° 101,47+8,67° 158,39+21,61°
HFFD 164,21+13,15° 177,8+9,66" 94,4349 45° 51,41+3,15" 97,38+8,85"

Dit li¢u la gid tri trung binh = d0 1éch chuén (n = 5). Céc gid tri v6i cc chit céi nho khdc nhau trong cung mét
0t khéc nhau dang ké (p <0,05). CD: Nhém dbi chung, HFD: Nhém ché d6 an nhiéu chit béo, HFFD: Nhém
ché d6 an nhidu chit béo va chit xo, HDL- v LDL-cholesterol l1a lipoprotein ti trong cao va cholesterol
lipoprotein ti trong thip, trong img.

3.3.4. Anh hwong cua snack giau polydextrose doi Véi chirc nang gan

Hoat tinh aspartate aminotransferase va alanine aminotransferase ¢ gan chudt
bang ché d¢ an nhiéu chat béo cao hon so vi nhom chudt an nhieéu chat béo -
chat xo va nhom chudt doi ching (Bang 4.19). Nhém chudt ¢6 ché dd an nhicu
chat béo - chat xo va nhom doi ching c6 sy tuong dong vé hoat tinh cia

alanine aminotransferase va aspartate aminotransferase.
Bang 4.19. Khéi lugng gan, khéi lugng ma, AST va ALT cua chudt

Nhém chupt Khoi "(‘;;“g gan  Khoi lz‘é‘-;“g mo AST (UIL) ALT (UIL)

CcD 1,44+ 0,052 0,42+0,09° 132,128 25% 64,74+9,26%
HFD 2,17+0,14° 1,00+0,18° 236,58+15,5° 118,54+22,68"
HFDF 1,59+0,06" 0,73+0,08° 144,28+25 89° 59,26+12,72°

Dir li¢u 1a gid tri trung binh + d§ 1éch chuan (n = 5). Céc gid tri v&i cc chir cai nho khic nhau trong cung mét
cot khéc nhau dang ké (p <0,05); CD: Nhom doi chimg, HFD: Nhém ché d6 dn nhicu chat béo, HFFD: Nhém
ché d¢ an nhicu chat béo va chat xo, AST: aspartate aminotransferase, ALT: alanine aminotransferase
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Khdi luong gan cia chudt an ché d6 an nhiéu chit béo cao hon 51% va 36% so
v6i nhom d6i ching va nhém dugc cho an nhiéu chat béo va chét xo (Bang
4.19). Ngoai ra, khéi luong chit béo & gan cua chudt an ché d6 an nhiéu chit
béo cao hon 138% va 37% so v6i nhom ddi chimg va nhom dugc cho dn nhidu
chat béo va chat xo. Két qua nay chi ra rang ché do giau chét xo lam giam nguy
co gan nhiém m& & chudt.

3.3.5. Tac dung ciia snack giau polydextrose doi véi sw tich tu chdt béo va
cdu trdc gan

Va0 cudi muoi hai tuan thi nghiém, su tich lily chat béo & gan caa nhém ché do
in nhiéu chat béo cao hon so v6i nhom dbi chung (Hinh 4.7). Ché d6 in nhiéu
chat béo bd sung chét xo lam giam rd rang kich thudc té bao ma trong mo gan.
Céc mau nhuém hematoxylin va eosin chi ra cau tric gan rd rang ciia nhom
chuot dbi chitng (Hinh 4.8a) trong khi cac triéu ching bénh Iy dwoc nhin thiy ¢
chudt an nhidu chat béo. Véi céc giot lipid 16n va nhiéu md trong cac té bao
nhu mé, té bao gan dudng nhu bi thoai héa m& nghiém trong cing véi sy xam
nhap cac té bao viém (Hinh 4.8b). Khi nhiing con chuét duoc cho dn véi thic
an giau béo két hop véi snack giau polydextrose trong mudi hai tuan, sy thoai
hoa té bao gan dd dugc cai thién (Hinh 4.8c). Do dé, snack giau polydextrose
c6 tac dong lam giam sy tich litly béo & gan chudt trong ché do an nhiéu chat
béo.

Hinh 4.7. Phan tich m6 hoc cua md m& ngoai mang cing cua ba nhém'. Phén khtic m& thuong
thén; cac md duge phong dai 200 lan; A) nhém doi ching; B) nhom ché d6 an nhieu chat béo; C):
nhém ché do an nhiéu chat béo va chat xo

Hinh 4.8. Anhru‘x kinh hién vimé gan chudt cho 3 nhém (x100); A) nhém ddi ching; B) nhom
ché do an nhiéu chat béo; C): nhém ché do an nhiéu chat béo va chat xo
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CHUONG 4. KET LUAN & THAO LUAN
4.1. Két luan

Nhiing két luan vé hoc thuat:

Viéc b sung cac ché pham xo thuong mai nhu polydextrose, xanthan gum,
gum acacia, inulin, tinh bot bén va maltodextrin bén vao cong thirc nguyén liéu
da 1am thay doi c4c tinh chat vat ly va cam quan cia snack nhung mau sic cua
san pham gan nhu khong doi.

Khi ting ham lugng polydextrose trong cong thirc nguyén lidu tir 0 dén 10%, ti
trong khéi cua san pham tiang 22% trong khi ty 1é né hudng tdm va do gion san
pham giam lan lugt 1a 13% va 38%; ham lugng chat xo va lipid ciing ting 1an
luot 12 166% va 20% so véi mau ddi chimg.

Khi tang téc do truc vit tir 150 dén 180 vong/phut, ty 1é nd hudng tam va do
gion cua san pham tang lan luot 12 18% va 73% trong khi ti trong khdi va do
ctiring giam lan luot 12 42% va 39%. Su gia tang toc do truc vit con 1am tang chi
s6 hip thu nuéc va chi sé hoa tan trong nudc cua san pham. Ning lwong co hoc
riéng cuia qua trinh ép dun ciing ting theo tdc do truc vit.

Sy gia tang nhiét d6 ép dun tir 60 dén 100°C da lam giam 17% ti trong khdi cua
san pham trong khi ty 18 né hudng tam, d6 cing va do gion ting lan luot la
9,8%, 13% va 32%; nhiét d6 ép dun cao ciing 1am cho cac 16 xép 16n hon va
thanh 15 x6p mong hon nhung chi s6 hip thu nudc va d6 hoa tan trong nudc cua
snack sé cao hon.

Viéc sir dung cac ché pham dau thwong mai tir sa, nhuc dau khau, dinh huong
va huong thao da ngan chin thanh cdng qua trinh oxy hda lipid caa dau co olein
trong qué trinh xr ly nhiét va chién. Nong d6 dau nhuc dau khiu trong dau
chién cang cao thi hiéu qua ngin ngira sy oxy hoda chat béo trong qué trinh xir
ly nhiét s& cang tét.

Nhirng két luan vé ung dung:

Ty 1¢ polydextrose trong cong thirc nguyén lidu, nhiét do ép dun va tdc do truc
vit thich hop 1an luot 12 7,5%, 100°C va 180 vong/phut. Néng d6 thich hop cua
dau hat nhuc dau khau dé b sung vao dau co olein trong qua trinh chién snack
12 0,4%.
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Viéc b sung snack giau polydextrose vao ché d6 an nhidu chat béo 1am giam
ham luong triglyceride, tong cholesterol va cholesterol lipoprotein ti trong thap
trong huyét thanh chugt ciing nhu lam giam hoat tinh alanine aminotransferase
va aspartate aminotransferase, khdi lugng gan va khéi luong md trong gan
chuét. Viéc sir dung snack giau polydextrose trong ché do an nhiéu chat béo
cling lam tang ham luong cholesterol lipoprotein ti trong cao trong khi lam
giam sy tich tu cua cac giot lipid trong gan va ton thuong gan cua chudt bi ting
lipid mau. Ché d6 an vai snack giau polydextrose cé tac dung bao vé gan va ha
duong huyét trén chudt bi tang lipid mau.

4.2. Dé nghi

Mot sb hudng nghién clru can duoc tiép tuc thuc hién dé cai thién chat luong
ctia snack giau polydextrose va da dang hoa san pham:

- Nghién ciru bién d6i hoa hoc ciia chit xo trong qué trinh ép dun dé 1am rd anh
hudng caa nguyén liéu gidu chat xo dén ciu trdc san pham.

- Nghién ctru anh huéng cta d6 am hdn hop dén chit luong cta snack giau chét
XO.

- T6i wu hoa cac diéu kién ép dun bang phuong phap dap ung bé mat dé cai
thién tinh chat vat ly caa snack giau chét xo.

- Thay thé chién bang phuong phap sdy va nghién cttu anh huong cua diéu kién
sdy dén chit luong cua snack giau chat xo.
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