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(57) Sang ché dé cap dén phuong phap san xuat pho mat tuoi khong u chin. Pho mat twoi
khong U chin ndy duoc san xuat bang cach dléu chinh ham luong protein stra va lactoza
trong nguyén li¢u stta dung cho pho mat dén tri s6 nam trong khoang xac dinh trudc, va co
ham lugng protein nam trong khoang tir 8% dén 40% khéi luong va ham lugng lactoza
bang 0,5% khoi lwong hoidc nhé hon, c6 kha nang chiu nhiét va duy tri hinh dang cao ngay
ca khi ngdm pho mat nay trong nudc nong ¢ nhiét do 85°C hoac cao hon.
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Linh vuc k¥ thuit dwge dé cap
Sang ché dé cap dén phuong phép san xuét pho mét tuoi khéng t chin.
Tinh trang k¥ thuit cia sang ché

Dé thu dugc pho mat twoi khong 1 chin c¢6 hwong vi va dic tinh ban ddu duoc duy
tri ngay sau khi san xuét, va do 6n dinh bao quan cao, cin ngin ngira su suy giam dic
tinh cia pho mat bai vi sinh vét va sy suy gidm huong vi béi hién tugng sdm mau dugc
md ta dudi ddy. P& ngin ngira hoan toan su suy giam chit lwong clia pho mét béi vi sinh
vét trong qué trinh bao quan, cin day kin pho mat trong dd chira chiu nhiét, sau d6 tiéu
diét hoan toan vi sinh vét trong dd chtra nay bang cach gia nhiét pho mat tuoi dén nhiét
dd cao hon 100°C, vi du béng cach khir trung trong thiét bi khir trung nhiét hodc thiét bi
tuong tu. Tuy nhién, khi pho mat tuoi duge gia nhiét dén nhiét do cao, hién tuong sdm
mau s& xuét hién, trong do6 protein va carbohydrat, nhu lactoza trong pho mét bi bién tinh
va két tu v6i nhau. Do d6, pho mét tuoi ban diu c6 mau tring s& bi chuyén sang mau nau,
va hop chit dugc tao ra bdi hién tuong sdm mau c¢6 mui dic trung dugc goi 1a “mui 61”.
Do d6, huong vi thom ngon ban ddu ciia pho mat twoi bi mat. Ngoai ra, ngay ca khi sy
sinh truéng ciia vi khudn hoai sinh dugc ngin ngira bang cht bao quan hodc cac chét
tuong tu ma khong khir tring nhiét, thi khi pho mat tuoi duge bdo quan & nhiét do phong,
pho mat ciing bi sim mau tir tir, do d6 vAn d& bét cip hién nay trong san xuit pho mat 1a
huong vi ban diu ctia pho mét tuoi bi mat. Hon nita, khi ban than pho mat khéng c6 kha
ning chiu nhiét va duy tri hinh dang, thi pho mat s& bi tan chay va bién d6i hinh dang
dang ké khi khir trung nhiét hodc bao quan, hodc hién tugng “tach béo” xuét hién, trong
d6 protein ciia pho mat bi co rit va thanh phan chit béo xuét hién trén bé mit ctia pho
mat, hodc khi nuéc hodc dung dich nude xudt hién trong dd chua khong phai 1a nuéce cod
trong pho maét, protein pho mat bi tan chay trong nudc hodc dung dich nudc nay, do do

cAu truc va dic tinh ban diu ciia pho mat twoi bi giam déng ké.

Dé cai thién d6 6n dinh bao quan ctia pho mat tuoi, Tai liéu sang ché 1 dé cap dén
phuong phép san xuit pho mat mém déo sao cho ham lugng B-lactoglobulin khéng 16m

hon 80 mg/g nito tinh theo ham luong nito téng sd, Tai liéu sang ché 2 @& cap dén


cvh140
Textbox
mát tươi không ủ chín.
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phuong phap trong d6 phan can loai bé duési dang nudc sita khéi nguyén lidu sita dugc
loai bé trude bang cach vi loc hoic siéu loc, sau d6 cd dé thu duoc nguyén liéu sita dam
didc ¢6 ham lugng cazein cao dugc khir trung nhiét, sau d6 day kin trong dd chira ciing
v6i men céi dé 1én men, nhd d6 thu dugce pho mat mém déo duge dung trong db chira kin,
va Tai liéu sang ché 3 dé cap dén pho mat trong d6 ham lugng protein nudc sita trén 1g
chét rin bang 15mg hoic nhé hon va ham hrgng axit axetic trén 100g pho mét nim trong
khoéng tir 25 dén 500 mg va phuong phép san xut pho mat ndy. Ngoai ra, do pho mét
ma c6 thé phan phdi & nhiét d6 phong, nén Tai liéu sang ché 4 dé cap dén pho mat dugc
san xuét bing cach sir dung dung dich nudc chira bot protein sita ddm dic lam nguyén

liéu stra chinh, ¢6 mau vang, khong bi sdm mau, va dC) 4n dinh bao quéan cao.
Tai liéu vién dan
Tai liéu sang ché 1: JP-A-2004-118
Tai liéu sang ché 2: JP-A-2004-105048
Tai lidu sang ché 3: JP-A-2008-17814
Tai liéu sang ché 4: JP-A-11-32675

Tai liéu sang ché 1 dén 3 dé cap dén cac pho mat c6 do 4n dinh duoc cai thién khi
bao quan & nhiét do thip bing 5°C hoic 10°C, va céc tai liéu nay khéng dé cap dén pho
mat c¢6 do én dinh bao quan cao cho phép phan phdi & nhiét do phong. Ngoai ra, Tai liéu
sang ché 4 d& cép dén pho mat da  chin thu dugc bang cich bd sung enzym dong tu sita
dé thu dugc sira dong, sau d6 @ chin Ibalmg vi khudn axit lactic, va tai liéu nay khong dé
cép dén pho mat twoi thu duoc bang cach dong tu bing axit ma khong dong tu bang vi
khuén axit lactic. Ngoai ra, trong pho mat da u chin, cazein 13 protein chinh clia pho mat
bi phan hiy trong qua trinh G chin bdi enzym dong tu sira hodc enzym dich vi, do d6 khi
pho mat d3 u chin bi gia nhiét, pho mét bj tan chay va khong thé duy tri hinh dang. Do
d6, ciing c6 van d& bat cap khi thuc hién khir tring trong thiét bi khir tring nhiét, pho mat

cin dugc dung trong dd chira chin khong hoic d chira trong tu.

Ban chit k§ thuit ciia sing ché
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Dé giai quyét cic van d& bit cap néu trén, sang ché dé cap dén pho mat twoi khong
U chin, khong bi sém mau hodc mAt huong vi khi khir tring nhiét hodc bdo quan & nhiét
d6 phong, c6 kha nang chiu nﬁiét va duy tri hinh dang cao ngay ca khi ngdm trong nuéc

néng, d6 én dinh bao quan cao; va phuong phép san xuit pho mat nay.

Céc tac gia sang ché da thyuc hién nhiéu nghién ctru va phat hién thiy rang pho mat
tuoi khong 1 chin dugce san xuét bang cach diéu chinh ham lugng protein sita va lactoza
trong nguyén liéu sira ding cho pho mat dén tri sé ndm trong khoang xac dinh trudc, bd
sung axit vao nguyén liéu sira déng thoi gia nhiét va duy tri nguyén liéu ndy & nhiét do
80°C hodc cao hon, nhé d6 dong tu protein sira, sau d6 ép va loai b6t nudce, c6 kha ning
chiu nhiét va duy tri hinh dang cao ngay ca khi ngdm trong nuéc néng & nhiét do 85°C
hodic cao hon, va c6 ham lugng lactoza bang 0,5% khéi luong hodc nho hon, do d6 ngay
c4 khi déng goi vao dd chira chiu nhiét, va tiéu diét cac vi sinh vét bang cach khir tring
nhiét, thi pho mat nay ciing khong bi chay khoi dd chira hoic thay ddi hinh dang, va ngin
ngira dang ké sy mat huong vi va sdm mau, va thu dugc san phidm khéng bi sdm mau
hozic mit huong vi béi vi sinh v4t ngay ca khi bao quan san phdm nay & nhiét d6 phong,
va hoan thanh sang ché nay. Sang ché d2 cap dén pho mét tuoi khéng @ chin c6 ham
luong protein nim trong khoang tir 8% dén 40% khdi lugng va ham lugng lactoza bang
0,5% khéi luong hodc nhé hon, c6 kha ning chiu nhiét va duy tri hinh dang cao ngay ca
khi ngdm pho mét nay trong nudc néng & nhiét dd 85°C hoic cao hon. Sang ché ciing dé
c4p dén pho maét tuoi khong i chin, khac biét & chd pho mét turoi khong 1 chin ndy duge
dong goi trong db chira chiu nhiét, phin bén trong cia db chira nay duoc duy tri & trang
thai vo tring, va pho mat tuoi da dong géi trong db chira nay c6 do tring Hunter bang 73

hodc cao hon

Sang ché ciing dé cap dén phuong phap san xuit pho mat twoi khong @ chin, bao
gdm budc didu ché nguyén lidu sita ding cho pho mat ¢6 ham lugng protein sita nim
trong khoang tir 2,2% dén 16% khéi lwong va ham luong lactoza khoéng 16n hon ham

lugng lactoza gidi han dugc xac dinh theo cong thirc sau:

Ham luong lactoza giéi han (% khéi luong) = -0,17 X ham luegng protein sita (%

khéi lugng) + 3,1;
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bude déng tu protein sira bang cach bd sung axit vao nguyén liéu sita dung cho
pho mat thu dugc & budce trén dé didu chinh d6 pH dén tri s nidm trong khoang tir 4,6
dén 6,2 ddng thoi duy tri nguyén liéu sita ding cho pho mat nay & nhiét 4o 80°C hodc cao
hon, va budc ép va loai bot nudce cua protein sita da dong tu. Sang ché ciing @& cap dén
phuong phap san xuét san phim pho mat twoi khong 1 chin, bao gbm budc dong gbi pho

mét thu duge trong d6 chira chiu nhiét, sau d6 khir tring nhiét.

Protein sita ddm dic, sira gy dam dic da duogc si€u loc c6 thé duge st dung lam
nguyén liéu sita, hodc sita gdy dam dic da dugc siéu loc pha lodng bang dung mdi c6 the

dugc st dung nguyén li€u sira.

Pho mét tuoi khong @ chin theo sang ché cé kha ning chiu nhiét va duy tri hinh
dang cao ngay ca khi ngdm pho mat nay trong nudc néng & nhiét do 85°C hodc cao hon
va ¢6 ham luong protein ndm trong khoang tir 8% dén 40% khéi luong va ham lugng
lactoza bang 0,5% khéi luong hodc nhé hon, do d6 ngay ca khi dong gbi pho mat nay
trong dd chira chiu nhiét va tiéu diét cac vi sinh v4t bang cach khir trung nhiét, thi pho
mat nay cling khong bi chay khdi dd chura hodc thay dbi hinh dang, va ngin ngira ddng ké
sy mat huong vi va sdm mau, va thu duge san pham pho mat tuoi khong G chin khong bi
sam mau hodc mit huong vi boi vi sinh vat ngay ca khi bao quan san phim nay & nhiét

do phong.
M3 ta vin tit hinh vé

Fig.1 1a b thi thé hién két qua do do tring W cta pho maét theo sang ché.
MG ta chi tiét sang ché

Sang ché dugc md ta chi tiét dudi day.

Nguyén liéu sita dé san xuit pho mat dé str dung trong séng ché duoc diéu ché sao
cho ¢6 ham luong protein sita ndm trong khoang tir 2,2% dén 16% khbi luong va ham
luong lactoza khong 16n hon ham lugng lactoza giGi han dugc x4c dinh theo cong thirc

sau:
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Ham lugng lactoza gidi han (% khéi lugng) = -0,17 X ham lugng protein sita (%

khéi lugng) + 3,1.

Khi ham lugng protein sita trong nguyén li€u stra dung cho pho mat cao hon 16%
khéi lugng, khé thu duge pho mét tuoi khong @ chin ¢6 ham luong lactoza biang 0,5%
khéi lwong hodc nhé hon, do d6 trudng hop nay khong dugc wu tién. Tréi lai, khi ham
lwong protein sita nhd hon 2,2% khéi lugng, lugng chat rin bi mat trong céng doan didu
ché pho mat ting, do d6 trudong hop nay khong dugc wu tién dudi goc do vé ning suit.
Ngoai ra, ngay ca khi ham lugng protein sita trong nguyén li€u sita dung cho pho mat
nam trong khoang tir 2,2% dén 16% khdi luong, khi ham lrong lactoza trong nguyén liéu
stta dung cho pho mét cao hon ham lugng lactoza gidi han, thi khong thé thu duoc pho
mat tuoi khong U chin ¢6 ham lugng lactoza b::ing 0,5% khdi lurong hodc nhd hon, do d6

truong hop nay khong duge uvu tién.

Protein va lactoza c6 ngudn gdc tir sita ctia ddng vat c6 vi chira cazein va lactoza,
nhu sita b, sita dé, hodc sita triu c6 thé dugc st dung lam protein va lactoza chira trong
nguyén lidu sita ding cho pho mat, tuy nhién, trong sira bo, lactoza c¢6 ham lugng bing
1,4 so v6i ham lugng protein chira trong d6 ma dugce gid dinh 1a 1. Do do, dé thu dugc
ham lugng lactoza trong nguyén li€u sita dung cho pho mat nhé hon ham lugng lactoza
gi6i han hodc nho hon, t6t hon néu sir dung nguyén liéu sita c6 ham luong lactoza thép
hon ham luong protein hodc sita da duogc xir Iy loai lactoza. Vi du, ¢6 thé sir dung sira
trong do6 bot protein stta ddm dic c¢6 ban trén thi truong dugc goi 1a MPC hodc MPI dugc
hoa tan lai. Ngoai ra, sita giy d4m dic da duoc siéu loc (sau ddy dugc goi 1a “sira gly
UF”) ¢6 hé sb ham luong nim trong khoang tir 2 dén 8 1an duoc didu ché bing cach loai
b6 thanh phan chit béo biang cach xir Iy sita clia dong vt c¢6 v v6i phuong phap, nhu ly
tam, va xir Iy sita giy thu dugc bing thiét bi siéu loc c¢6 trong lugng phan tir qua mang
loc béng 500000 Da hodc nhé hon c6 thé duoc sir dung. Muc dich ctua qua trinh cd déc
nay 1a dé tach lactoza trong sita vao phan dung dich loc sira (sau ddy dugc goi 1a “dich
loc sita”) cang nhidu cang tdt. V& vin @& nay, hé s6 ham luong cang cao cang tét, tuy
nhién, khi hé sd ham lugng cang cao, d§ nhét cua sita ddc tang, do d6 kho kiém soat
dugc cac cong doan ndy, va hidu suét xir Iy ciing giam. Duéi goc do nay, tot hon néu hé
s6 ham luong ndm trong khoang tir 4 dén 5 14n. Ngoai ra, ciing c6 thé sir dung sita giy

dam dic da duoc siéu loc pha lodng bing dung méi (sau diy duoc goi la “sira gy DF”)
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duge didu ché bang cach tiép tuc loai bo lactoza trong sita b%lng cach thuc hién xr 1y loc
pha lodng bang dung méi trong d6 xir 1y siéu loc duge thuc hién ddng thoi bd sung nuée
truée va sau bude ¢d ndy. Ngoai ra, sita thu dugc bang cach hoa tan lai bot kho chira sita
gy UF hoic sita gdy DF c6 thé dugc st dung. Hon nita, hdn hgp céc nguyén liéu sira

hodc sira nay c6 thé dugc str dung lam nguyén liu sita dung cho pho mat.

Kem tuoi, bo, chit nhii hoa bﬁng cach st dung chit béo thuc vat, cazein natri,
hozic kem hoan nguyén thu dugc bang cach nhii héa phospholipit sita hodc chét trong tu
(sau day duoc goi chung 1a “kem hoac chét tuong tu”) dé tao ra huong vi ddm da hoic
huong vi béo ngdy ciing c6 thé duoc bd sung vao nguyén liéu sita ding cho pho mat.
Nhin chung, kem tuoi thu duoc bang cach cd chit béo bang cach xir Iy sita ciia dong vt
c6 vu véi phuong phap, nhu ly tdm, tuy nhién, lactoza cling dugc chira trong kem tuoi
nay. Do d6, kem twoi c¢6 ham luong lactoza thip duoc diéu ché by phuong phap trong d6
kem tuwoi duoc pha lodng v6i nude sau do, c6 mot 1an nita va c6 thé dugc bd sung vio
nguyén liéu sita ding cho pho mat. Vé van dé huong vi ddm di hoic huong vi béo ngay,
t6t nhat néu st dung kem tuoi thu duge tir stra clia dong vét ¢6 vi, tuy nhién, d& giam
ham lugng lactoza trong nguyén liéu sita diing cho pho mat, tot hon néu sir dung bo hoic
kem hoan nguyén chira chit béo thuc vat 1am ngudn chit béo. Khi kem hoic chét turong
tu dugce bd sung, tot hon néu diéu chinh ham luong chét béo trong pho mét tuoi khong &

chin thu dugc dén 10% dén 40% khéi lugng.

Ngoai ra, ciing ¢ thé bd sung nguyén lidu sira, nhu bot sita giy hodc nuéc sira,
tinh bdt hodc polysacarit 1am déc, mubi, nhu mudi dn, chit diéu vi, nhu duong, chét 1am
ngot hoic cht thom vao nguyén liéu sita ding cho pho m4t mién 13 ham lugng protein
stta ndm trong khoang tir 2,2% dén 16% khdi lugng va ham lugng lactoza khong 16n hon

ham lugng lactoza giGi han.

Biang cach bd sung axit dong thdi gia nhiét va giit nguyén liéu sita dung cho pho
mét duoc didu ché bing cach sir dung phuong phép néu trén & nhiét do 80°C hoic cao
hon, d6 pH cta nguyén liéu sita giam dén 4,6 dén 6,2, nhd d6 chét dong tu protein sira
thu duge. Khi axit dugce bd sung & nhiét do nhd hon 80°C, kha nédng chiu nhiét va duy tri
hinh dang diy du khong thu duoc, do d6 truong hop nay khong dugc wu tién. Khi do pH

cao hon 6,2, chit dong tu protein sira khong dugc tao ra, do d6 truong hop nay khong
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dugce uvu tién. Khi 4o pH nhd hon 4,6, protein bi hoa tan lai mot phin, do d6 truong hop
nay khéng duogc wu tién. PO pH cudi ciing ctia chit dong tu cia protein ¢ thé nim trong
khoéng tir 4,6 dén 6,2. Tuy nhién, dudi goc dd vé hidu sudt thu duoc chit déng tu from
protein sita trong nguyén liéu sita hodc dudi goc dd vé céu tric va dic tinh cia pho mat
thu dugc, tot hon nira néu d6 pH nam trong khoang tir 5,2 dén 5,8. Khong cé gidi han cu
thé v& axit cAn bd sung mién 13 axit ndy 1 axit hitu co d& dung trong thuc phdm, vi du,
axit lactic, giém, hodc dich qua cta cdy thugc ho chanh cam, nhu chanh, hodc chét tuong
tw c6 thé duge sir dung. Dé giérh ham lugng lactoza trong protein sira da dong tu, tot hon

néu b sung tir tir va déu din axit ddng thoi khudy sira cang nhanh cang tbt.

Chét dong tu thu dugc cia protein sita duge thu nhén béng cach loai bd phﬁn dich
nbi bang gac, sang, hoic dung cu twong tw, va db vao khudn, sau d6 ép va loai b6t nudc
bing can. Budc thu nhén, ép va loai bét nudce chit dong tu cia protein sita ¢6 thé dugc
thuc hién bang cung phuong phép, nhu trong truong hop san xuit pho mat tw nhién, nhu
pho mat Gouda hodc pho mat Cheddar, hodc pho mat ndm mdc, nhu pho mat
Camembert. Ngoai ra, bing cich ép va loai bét nudce sau khi bd sung chét diéu vi, nhu
gia vi (nhu hat tiéu), hing qué, hoic thiao mdc, cling c6 thé thu dugc pho mét twoi chira

chat di€u vi.

Khi sir dung phwong phéap néu trén, thi c6 thé thu duge pho mat tuoi khong 1 chin
¢6 ham lugng protein nim trong khoang tir 8 dén 40% khdi lugng. Khi ham lugng
protein nhé hon 8% khéi lwong, kha ning chiu nhiét va duy tri hinh dang diy da khong
thu dugc, do d6 trudong hop nay khong dugc wu tién, va dé thu duoc pho mét chua a chin
c¢6 ham luong protein cao hon 40% khéi lugng, cn tic dong luc ép rat manh trong thdi

gian dai, do d6 trudng hop nay khong dwoc wu tién dudi goc d6 vé ning sut.

Pho mat tuoi khong U chin ndy cé kha ndng chiu nhi€t va duy tri hinh dang cao
ngay ca khi ngdm pho mat nay trong nudc néng & nhiét 4§ 85°C hodc cao hon. Ngoai ra,
su sém mau do khi trung nhi€t dugc ngédn ngira, do dé thdm chi khi ddtréng Hunter W
duoc do ngay ca khi ngdm pho mét niy trong nudc néng, thi d tring W c6 thé dugc duy

tri bang 73 hodc cao hon

Ciing c6 thé san xuit pho mat bing cach déng goi va ddy kin pho mat twoi khong

U chin thu dugc bang cach sir dung phuong phap néu trén trong dd chira chiu nhiét, sau
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d6 thuc hién khir trung nhiét ¢ nhiét dd 100°C hodc cao hon. Khong c6 gidi han cu thé
d6i v6i phuong phap cho buée khir tring nhiét nay mién 13 s§ lugng sdng sét ciia vi sinh
vét trong d0 chitra ¢ thé giam dén 0 (trang théi vo tring). Vi du, phuong phép tfong dé
pho mét nay dugc dong géi trong db chira bao géi lam bing nhom va day kin bing ép
nhiét, sau d6 khir tring trong thiét bi khir tring trong diéu kién &p sudt hodc phuong phap
trong d6 pho mat nay dugc dong goi trong d(‘“) chira kim loai hodc dd chira thuy tinh va
gia nhiét co thé dugc sir dung. pé tang cuong hi¢u sut din nhiét khi khur trung nhiét,
cling ¢6 thé bd sung nudc trong dd chira cﬁng v6i pho mat tuoi khong u chin thu duogc.
Ngoai ra, pho mét tuoi khong u chin thu duge duge dong goi trong 6 chira ciing véi thuc

ph'flm dang 16ng, nhu dich ca ri, va xit ly khr trung nhiét ¢6 thé dugc thuc hién.

Do d6, pho mat twoi khong u chin theo sang ché khac biét & chd pho mét niy ¢
ham lugng protein nim trong khoang tir 8% dén 40% khdi lwgng va ham lugng lactoza
bang 0,5% khéi lugng hodc nho hon, va hinh dang van dugc duy tri ngay ca khi ngdm
trong nudc néng & nhiét dé 85°C hoic cao hon dugce déng goi trong dd chira chiu nhiét,
s6 luong té bao vi sinh vét chira trong d6 chira bang 0 (trang thai vo triing), va pho mat
tuoi da dong goi trong dd chira ciing ¢6 d6 tring Hunter W bang 73 hoidc cao hon San
phim pho mat, nhu vy c6 thé ngan ngira dugc su suy giam chét lugng san phdm giy ra
b6i vi sinh vét hodc sy sdm mau, do d6 hwong vi thom ngon va cu tric ban diu ngay sau
khi san xudt c6 thé dugc duy tri trong thoi gian dai ngay ca khi bao quan & nhiét do

phong trong thoi gian dai.
Vi du thwe hién sing ché

Sang ché dugc mo ta chi tiét hon théng qua cac vi du dudi ddy, nhung khong chi
gi¢i han & céc vi du nay.

Vidu 1

Stra bo chura tiét tring dugc ly tim bang thiét bi phan tach sita dé thu dugc kem
tuoi c6 ham lwong chét béo bing 40% va sira gdy. Ngoai ra, sita gdy nay dugc phéan tach
thanh sita gy UF d4m dic gip 5 1an va dich loc sira bang céch siéu loc. Sita giy UF nay

(20% khéi lugng), kem (10% khdi lugng), va nude (70% khéi luvgng) duoc tron voi nhau

dé thu dugc nguyén lidu sita dung cho pho mat c6 ham lugng protein bang 3,2% khbi
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lwong va ham luong lactoza bang 1,2% khéi lugng dugc diéu ché. Sira nay dugc gia nhiét
dén nhiét d6 95°C, va gidm dugc bd sung vao & lugng bang 2,5g tinh trén 100g nguyén
liéu sira ding cho pho mat dé giam d6 pH dén pH = 5,5, dé thu dugc protein sita dong ty.
Protein sita dong tu ndy dugc thu nhin bing gac va dd vao khudn, sau d6 can dugc dit
1én d6 dé loai b6t nude chit dong tu nay bang cach ép, dé thu dugc pho mét twoi khong
chin. Pho rhét nay dugc nap va dy kin trong tii nhom dé khir tring ciing véi lugng nuée
bing 40g tinh trén 100g pho mat, va khir tring nhiét trong thiét bj khir tring & nhiét do
trung tAm bang 120°C trong 10 phut, dé thu dugc san phim pho mat tuoi khong 1 chin.

Vidu2

Stta bo chua tiét truing dugc ly tdm bang thiét bi phan tach sira dé thu dugce kem
tuoi c6 ham lugng chit béo bang 40% va sira giy. Ngoai ra, sita gdy nay dugc phan tich
thanh sita gy UF d4m diic gép 5 14n va dich loc sita bang céach siéu loc. Sira gdy UF nay
duoc tiép tuc loc pha lodng bing dung mdi dé thu dugc sita giy DF dam dic gip 5 lan.
Sita gdy DF dam dic gdp 5 1an nay (20% khéi lugng), kem twoi (10% khdi lugng), va
nuée (70% khdi lugng) duoc tron v6i nhau dé thu dwgc nguyén lidu sita ding cho pho
mét c6 ham luong protein bing 3,2% khdi lugng va ham lugng lactoza bang 0,4% khbi
luong. Sita nay dugc gia nhiét dén nhiét do 95°C, va gié.m dugc bd sung vao ¢ luong
bang 1,3g tinh trén 100g nguyén liéu sita ding cho pho mat dé giam @6 pH dén pH = 5,5,
dé thu dugc protein sita dong tu. Protein sita dong tu nay dugc thu nhan bing gac va dd
vao khuon, sau d6 can dugc dit 1én d6 dé loai bot nude chét dong tu nay bé‘mg cach ép, dé
thu dugc pho mat tuoi khong U chin. Pho mat nay dugc nap va day kin trong tii nhdm dé
khir tring cung véi lugng nuée bing 40g tinh trén 100g pho mat, va khir tring nhiét
trong thiét bi khir tring & nhiét do trung tdm bing 120°C trong 10 phut, d& thu dugc san
phim pho mat twoi khéng 1 chin.

Vidu3

Nguyén liéu sita chua khir tring dugc ly tAm bing thiét bi phan tich sita dé thu
duoc kem turoi ¢6 ham luong chét béo bang 40% va sita gly. Ngoai ra, sita gdy nay dugc
phan tach thanh sita gy UF dam dic gép 5 1an va dich loc sita bang cach siéu loc. Sita

giy UF dém dac gip 5 14n nay duoc tiép tuc loc pha lodng bang dung moi dé thu duoc
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sita gy DF dam dic gip 5 lan. Sita gy DF dam dic gép 5 14n nay (46% khéi lugng),
kem twoi (24% khéi luong), va nudc (30% khdi lugng) duq¢ trén voi nhau dé thu duoc
nguyén li€u sita dung cho pho mat ¢c6 ham lugng protein bang 7,4% khéi lugng va ham
lugng lactoza bﬁng 0,8% khéi luong duge didu ché. Stra nay duoc gia nhiét dén nhiét do
95°C, va gidm dugc bd sung vao & lugng bing 3g tinh trén 100g nguyén ligu sita ding
cho pho mét dé giam d6 pH dén pH = 5,6, dé thu dugc protein sita dong tu. Protein sita
dong tu nay dugce thu nhan b%mg gac va db vao khuodn, sau d6 can duqc dat 1én d6 dé loai
b6t nuée chit déng tu nay bang cach ép, dé thu duge pho mét twoi khong chin. Pho mét
nay dugc nap va ddy kin trong tii nhom dé khir tring cling véi lugng nuée bang 40g tinh
trén 100g pho mat, va khir tring nhiét trong thiét bi khir tring & nhiét d9 trung tdm bang
120°C trong 10 phit, dé thu duoc san pham pho mét twoi khong @ chin.

Vidu4

Nguyén liéu sira chua khir tring dugc ly tim bang thiét bi phan tach sita, nh& d6
skim milk thu dwoc. Ngoai ra, sita gdy nay dugc phéan tach thanh sita giy UF dam dic
gip 5 1an va dich loc sita bing cach siéu loc. Sita gdy UF dam dic gép 5 1an nay dugc
tiép tuc loc pha loang bang dung mdi dé thu duoc sita gy DF dam dic gép 5 1an. Ngoai
ra, bo va cazein natri dugc tron véi nudc va nhii hoa béng mady tron, nhd d6 kem ning
(lactoza: 0,1%) c¢6 ham luong chit béo bang 40% dugc diéu ché. Sira gf“iy DF dam ddc
gp 5 14n nay (67% khéi lugng) va kem ning (33% khéi luong) duge tron véi nhau dé
thu dugc nguyén liéu sita dung cho pho mat c6 ham lugng protein bing 11% khéi lugng
va ham lugng lactoza bing 0,17% khéi luong. Sira nay dugc gia nhiét dén nhiét do 95°C,
va gidm dugc bd sung vao & lugng bing 4,3g tinh trén 100g nguyén li€u sita dung cho
pho mat dé giam d6 pH dén pH = 5.4, dé thu duoc protein sira dong tu. Protein sita dong
tu nay dugc thu nhan bing gac va db vao khuon, sau d6 can duge dat 1én d6 dé loai bot
nudce chit déng tu ndy bang cach ép, dé thu dugc pho mat twoi khong 1 chin. Pho mat nay
dugc nap va ddy kin trong tii nhom dé khir tring ciing véi lugng nuée bang 40g tinh trén
100g pho mat, va khir tring nhiét trong thiét bj khir tring & nhiét d§ trung tAm bang
120°C trong 10 phit, dé thu dugc san phdm pho mat tuoi khong 1 chin.

Vidu$5
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Bt protein sita ddm déc cé ban trén thi truong (ham luong nudce: 5,3% khéi
lugng, ham lugng protein: 76,2% khdi lugng, va lactoza: 9,2% khdi lugng) (4,5% khéi
lwong) va kem tuoi c¢6 ham luong chét béo bing 40% thu dugc bing cach ly tim nguyén
liéu sita chua khtr tring bang thiét bi phan tach sita (10% khéi lugng), va nudc (85,5%
khéi lwong) duge trén v6i nhau dé thu duge nguyén liéu sita ding cho pho méat c6 ham
luong protein bing 3,4% khéi luong va ham lwong lactoza bing 0,73% khéi lugng duge
didu ché. Sita ndy duoc gia nhiét dén nhiét 6 95°C, va gidm duoc bd sung vao & lugng
bang 2,6¢ tinh trén 100g nguyén liéu sita diing cho pho mét dé giam @6 pH dén pH = 5,5, |
dé thu duogc protein sita dong tu. Protein sita dong tu nay dugc thu nhan bing gac va db
vao khuén, sau d6 can dugc dat 1én d6 dé loai bét nuée chit dong tu nay bang cach ép, dé
thu dugc pho mat tuoi khéng u chin. Pho mét ndy dugc nap va ddy kin trong tii nhom aé
khir tring cing v6i lugng nuée bang 40g tinh trén 100g pho mét, va khir tring nhiét |
trong thiét bi khir tring & nhiét do trung tAm bang 120°C trong 10 phit, dé thu duc_rc san
pham pho mét tuoi khong 1 chin.

Vidusosanh 1

Nguyén liéu sita chua khir tring (ham lugng protein bang 3,2% khéi luong, va
ham lugng lactoza: 4,6% khéi lugng) dwoc sir dung 1am nguyén lidu sita ding cho pho
mat, va gia nhiét to 95°C, sau d6 gidm dugc bd sung vao & lugng bang 2,5g tinh trén
100g nguyén liéu sita dung cho pho mat, nhd d6 chit déng tu thu duge. Protein sita dong
tu nay dugc thu nhan bang gac va d6 vao khuén, sau d6 can duge dit 1én d6 dé loai b6t
nude chit dong tu nay bang cach ép, dé thu dugc pho mét turoi khong 1 chin. Pho mat nay
dugc nap va day kin trong tii nhom dé khir tring ciing véi lugng nude bing 40g tinh trén
100g pho mat, va khir tring nhiét trong thiét bi khir tring & nhiét d6 trung tim bing
120°C trong 10 phut, dé thu dugc san phdm pho mat tuoi khong 1 chin.

Vi du so séanh 2

Nguyén liéu sita chua khir tring dugc ly tim bang thiét bi phan tach sita & thu
duoc kem tuoi c¢6 ham lugng chit béo bing 40% va sira giy. Ngoai ra, sita gly nay dugc
phén téch thanh sira giiy UF dam dac gép 5 1an va dich loc sira b%mg cach si€u loc. Stra

giy UF dam dic gp 5 14n nay (20% khéi lugng), kem (10% khéi lwong), va dich loc sita
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(70% khéi Iwong) duogc tron voi nhau dé thu duge nguyén liéu sita ding cho pho mét ¢
ham luong protein bing 3,2% khéi luong va ham lugng lactoza bang 4,3% khdi luong
dugc diéu ché. Sira nay dugc gia nhiét dén nhiét do 95°C, va giém duoc bd sung vao &
luong bing 2,5g tinh trén 100g nguyén liéu sita ding cho pho mét, nho d6 chit déng tu
thu dugc. Protein sita dong tu nay dwgc thu nhan bang gac va db vao khudn, sau d6 can
duoc dat 1én d6 dé loai b6t nude chit dong tu nay bang ééch ép, dé thu dugc pho mat tuoi
khong 1 chin. Pho mét nay dugc nap trong tﬁi.nh()m dé khir trung cing véi luong nudce
bing 40g tinh trén 100g pho mat, va xir 1y khir tring dugc thuc hién & nhiét do trung tim
bing 120°C trong 10 phut dé thu dugc pho mat tuoi da khir tring.

Vi du so sanh 3

Nguyén lidu sira chwa khir tring dugc ly tAm bang thiét bi phan tach sita dé thu
duoc kem tuoi ¢6 ham lwong chét béo biang 40% va sira gdy. Ngoai ra, sita giy nay dugc
phan tach thanh sita gdy UF dam dic gip 5 1an va dich loc sita bing céch siéu loc. mot
phin sira gy UF dam dic gip 5 1dn nay dugc tiép tuc loc pha lodng bang dung moi dé
thu dugc sita gy DF d4m dic gép 5 1an. Sita gdy UF dam dic gp 5 14n nay (38% khdi
luong), sita gdy DF dam dic gip 5 14n nay (29% khdi lugng), va kem tuoi (33% khéi
luong) dugce tron voi nhau dé thu duge nguyén lidu sira ding cho pho mat ¢6 ham lugng
protein bing 11% khdi luong va ham lugng lactoza bang 2,0% khéi lugng duge diéu ché.
Sita nay dugc gia nhiét dén nhiét d6 95°C, va gidm duoc bd sung vio & lugng bang 4,3g
tinh trén 100g nguyén liéu sira ding cho pho mat dé giam do pH dén pH = 5,4, dé thu
dugc protein stta dong tu. Protein sita dong tu nay duoc thu nhén bang gac va dd vao
khuén, sau d6 can duoc dit 1én d6 dé loai bot nude chit dong tu nay bang cach ép, dé thu
dugc pho mat tuoi khong 0 chin. Pho méat ndy dugce nap va day kin trong tii nhom dé khir
tring cing véi lugng nude bang 40g tinh trén 100g pho mat, va khir tring nhiét trong
thiét bj khir tring & nhiét do trung tdm bang 120°C trong 10 phut, dé thu dugc san phdm
pho mét tuoi khong 4 chin.

Vi du so sanh 4

Stra bo chua tiét tring dugc ly tdm b:?mg thiét bi phan tach sita dé thu dugc kem

twoi c6 ham luong chit béo bing 40% va sita giy. Ngoai ra, sita gdy nay dugc phan tach
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thanh sita gy UF d4m diic gip 5 14n va dich loc sita bang cach siéu loc. Sita gay UF nay
(20% khbi luqhg), kem (10% khéi luong), va nudc (70% khdi lugng) dugc tron véi nhau
dé thu dugc nguyén lidu sita diung cho pho mat c6 ham lugng protein bing 3,2% khdi
luong va ham luong lactoza bang 1,2% khéi lugng dugc diéu ché. Stra nay dugc gia nhiét
dén nhiét o 75°C, va gidm duoc bd sung vao & luong bang 2,5g tinh trén 100g nguyén
liéu sita ding cho pho mét dé giam d6 pH dén pH = 5,5, dé thu dugc pfotein sita dong tu.
Protein sita dong tu nay dugc thu nhan béng gac va db vao khuén, sau d6 can dugc dit
1én d6 dé loai bot nude chit dong tu nay bing cach ép, dé thu duge pho mat twoi khong 1
chin. Pho mat nay duogc nap va ddy kin trong tii nhom dé khir tring cliing v6i lugng nuée
bang 40g tinh trén 100g pho mat, va khir tring nhiét trong thiét bi khtr tring & nhiét d
trung tdm bang 120°C trong 10 phut, d thu dwgc san phim pho mét tuoi khong 1 chin.

Ham lugng protein, ham lugng nudc, lactoza, va ham luong chét béo trong céc
pho mat tuoi khong U chin nay trudce khi khir trung nhiét dugc thé hién trong vi du 1 dén

5 va vi du so sanh 1 dén 4 dugc do. Két qua do dugc thé hién trong Bang 1.

Bang 1 Két qua phan tich thanh phan ciia pho mat

Vidul | Vidu2 | Vidu3 | Vidu4 | Vidu$5
Ham lugng protein (%) 24 25 26 28 24
Ham luong nudce (%) 43 46 47 46 43
Lactoza (%) 0,31 0,18 0,47 0,40 0,25
Ham luong chét béo (%) 31 27 24 24 30
Vidusosinh1 | Vidusosanh2 | Vidusosanh3 | Vidu so sinh 4
Ham lugng protein (%) 23 24 23 24
Ham Iugng nude (%) 44 42 44 43
Lactoza (%) 1,80 1,72 0,80 0,32

Ham hrong chit béo (%) 29 30 29 30

Ham luong protein, ham lugng nudc, va ham luong chét béo sau khi khir tring
nhiét ctia cac pho mat tuoi khong U chin nay duge thé hién trong vi du 1 dén 5 va vi du so
sanh 1 dén 3 khong thay dbi khi so véi trudce khi khir tring nhiét. Chi & trudng hop cia
pho mat theo vi du du so sanh 4, ham lugng nuéc ting 4% va ham lugng chét béo giam

4% béi khir trung nhiét.

Ngoai ra, cac pho mat tuoi khong d chin dugc thé hién trong vi du 1 dén 5 vavidu

so sanh 1 d&n 4 dugc bao quan & nhiét do phong bing 30°C trong 2 thang, sau d6 thir
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nghiém do vo tring dugc thyc hién, nhd d6 da kiém chimg dugc rang & toan bd cac san

phim pho mat nay, phin bén trong ctia d6 chira dong goi duoc giit & trang thai vo tring.

Mbi pho mét tuoi khong 4 chin nay trudc khi khir tring nhiét dugc thé hién trong
vi du 1 d@n 5 va vi du so sanh 1 dén 4 va céc pho mat tuwoi khong 1 chin dd dugc khir
trang nhiét duoc cit thanh khéi vudng c6 chidu dai mdi canh bing 15mm va dé yén trong
nude néng & nhiét dd 90°C trong 40 phut. Tir cac thay dbi vé chiéu cao trudc va sau khi
pho mat dugc dé yén trong nuéc néng, kha ning chiu nhiét va duy tri hinh dang dugc

tinh toan theo cong thirc dudi ddy va danh gia. Két qua do dugc thé hién trong Bang 2.

Kha néng chiu nhiét va duy tri hinh dang (%) = chiéu cao ciia pho mét sau khi thir

nghiém/chiéu cao ctia pho mat trudce khi thir nghiém X 100

Bang 2 Két qua danh gia kha ning chiu nhiét va duy tri hinh dang

Vidul | Vidu2 | Vidu3 | Vidu4 | Vidu$
Trudce khi khir tring nhiét | 100% 96% 96% 100% 96%
Sau khi khir tring nhiét 96% 100% 96% 93% 100%
Vidusosinh1 | Vidusosinh2 | Vidusosanh3 | Vidu so sanh 4
Trudc khi khir trung nhiét 96% 100% 93% 27%
Sau khi khir tring nhiét 93% 93% 96% Khéng do dugc

Tir thir nghiém néu trén, da kiém chimg dugc rang cac pho mat tuoi khong i chin
nay ngoai trir pho mat tuoi khong u chin theo vi du so sanh 4 c¢6 kha ndng chiu nhiét va
duy tri hinh dang bang 90% hoic cao hon ngay c4 khi ngdm trong nudc néng & nhiét do
85°C hoic cao hon, va do d6 ¢6 kha ning chiu nhiét va duy tri hinh dang cao. Ngoai ra,
pho mat tuoi khéng a chin c6 kha ning chiu nhiét va duy tri hinh dang cao, nhu vy c6
thé duy tri cAu truc ban diu ma khéng lam bién dang chu tric ciia pho mat ngay ca khi
khtr trung nhiét dugce thuc hién, va thdm chi khi ngdm pho mat tuoi khong u chin thu
dugc vao nude noéng & nhiét do 85°C hodc cao hon, kha ndng chiu nhiét va duy tri hinh
dang cao ban dau c6 thé dugc duy tri. Pho mét tuoi khong 1 chin theo vi du so sénh 4 ¢6
kha nang chiu nhiét va duy tri hinh dang tuong dbi thap, do d6 pho mat turoi khdng & chin
thu dugc bang cach khir tring nhiét pho mét nay bi bién dang ciu tric trong qua trinh xir
1y nhiét va pho mat bi dinh vao day db chira, va chét béo ciing bi tan chay mét phin trong

nudc va cac dic tinh cia pho mat tuoi khong U chin trude khi khir trung nhiét bi gidm
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dang ké&. Do d6, thir nghiém danh gia kha ning chiu nhiét va duy tri hinh dang khéng thé

thuc hién duoc.

So véi cac pho mét twoi khong 0 chin dugc thé hién trong vi du 1 dén 5 va vi du so
sanh 1 dén 4, su thay dbi vé mau sic theo thoi gian cia pho mat trude khi khir tring
nhiét, ngay sau khi khir tring nhiét, va dng thoi duy tri pho mét & nhiét d6 30°C trong 2
thang duoc d4nh gia bing may so mau. Trong phép do nay, phd mau HunterLab ctia pho
mat tuoi khong u chin duge do, va d6 tring Hunter W dugc so sanh theo cong thuc dudi
day. Do tring Hunter W 14 chi s ma do tring Hunter W cang 16n thi d6 tring cang cao.
Két qua do do tring cua cic pho mét tuoi khong 1 chin truéce khi khir tring nhiét dugc
thé hién trong Bang 3, va céc két qua do sau khi khir tring nhiét va dong thdi duy tri pho

mat & nhiét do 30°C trong 2 thang dugc thé hién trong Fig.1.

D6 tring Hunter W = 100 — ((100-L)2 + a2 + b2)0,5

Bang 3 Céc két qua do do tring W clia pho mat trude khi khir tring nhiét

, Vidul | Vidu2 | Vidu3 Vidu 4 Vidus
PotringW | 792 79,1 79,3 79,2 79,2

] Vidusosinh1 | Vidusosanh2 Vidusosanh3 | Vidusosianh 4
Do trang W 79,0 79,3 79,2 79,5

Toan bd cac pho mat twoi khong 1 chin theo vi du 1 dén 5 va vi du so sanh 1 dén 4
déu c6 do tring bing 73 hoic cao hon trude khi khir tring nhiét va c6 mau tring hip dan.
Ngoai ra, trong trudng hop cia cic pho mat troi khong U chin theo vi du 1 dén 5 va vi du
so sanh 4, do tring W ctia pho mét ciing dugc duy tri & 73 hodc cao hon sau khi khir
tring nhiét va sau khi bao quan & nhiét do 30°C trong 2 thang, va mau tring hap din ban
du ctia pho mat twoi ciing dugc duy tri. Trai lai, trong truong hop ciia cic pho mét theo
vi du so séanh 1 dén 3, do tring W giam dén nho hon 73 do anh huéng cia sy sdm mau
ngay sau khi khir tring nhiét. Hon nita, su sém mau xuét hién trong qua trinh bao quén &

nhiét d6 phong, va do tring W ciing giam.

Chét luong huong vi ngay sau khi khir tring nhiét va sau khi bao quan & nhiét d
30°C trong 2 thang clia cic pho mat tuoi khong u chin dugc thé hién trong vi du 1 dén 5
va vi du so sanh 1 dén 4 duoc danh gia bing phan tich cam quan. Két qua danh gia dugc

thé hién trong Bang 4.
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Bang 4 Panh gia cam quan huong vi cia pho mat

Vidu 1

Vidu?2

Vidu3

Vidu 4

Vidu 5

Huong vi (ngay sau khi khir
trung nhiét)

5

5

4

Mui 6i (ngay sau khi khir trung
nhiét)

5

5

5

Huong vi (sau 2 thang bao
quan & nhiét d6 30°C)

Mui 6i (sau 2 thang bao quan &
nhiét 46 30°C)

Vidu
sosanh 1

Vidu
so sanh 2

Vidu
so sanh 3

Vidu
so sanh 4

Huong vi (ngay sau khi khir

2

2

3

3

trung nhiét)
Mui 6i (ngay sau khi khir
trung nhiét)

Huong vi (sau 2 thang bao
quan & nhiét d6 30°C)
Mui 6i (sau 2 thang bao quan
& nhiét 39 30°C)

2 2 3 5

1 1 1 3

1 1 1 5

Thir nghiém dénh gia chit lvong cam quan huong vi dugc thyc hién bsi 8 chuyén
gia cam quan theo thang diém danh gia tir 1 dén 5. Huong vi dugc danh gia theo thang
diém tir 5 diém (thom ngon nhét) dén 1 diém (d& nhét) so v6i hwong vi clia sita tuoi ngay
sau khi san xuét, va tiéu chudn mui 61 dugc d4nh gia theo thang diém tir 5 diém (khong
bi sdm mau va béc mai) dén 1 diém (bi sdm mau va bdc mui nhiéu) so véi dic tinh bbe
mui cia phan Gng Maillard, va diém sd trung binh ctia mdi pho mét dugc lam tron dén s6
nguyén gin nhit va danh gia. Két qua thir nghiém cho thiy, trong trudng hop ciia cac pho
mat theo vi du 1 dén 5, hwong vi 1a hip din ngay sau khi khir tring, va hon nita, hwong vi
dugc duy tri ddm da ngay ca khi pho mat dugc bdo quan ¢ nhiét d phong, va mui 61
cling khéng xuét hién. Trai lai, trong trudng hop ciia cdc pho mat theo vi du so sanh 1
dén 3, mui 6i xuét hién ngay sau khi khir tring nhiét va su suy gidm huong vi 1a dang ké,
va hon nira, mui 6i tré 1én manh hon trong qua trinh bao quan, va huong vi ban diu cia
pho mat twoi bi giam déng ké. Trong trudng hop ctia pho mat theo vi du so sanh 4, mui i
khong xuét hién, tuy nhién, ham hrong chét béo giam va, nhu vy boi khir tring nhiét, do
d6 céu tric ciia pho mat twoi bi giam dang ké, do d6, huong vi cAm quan ban d4u ctia pho

mat tuoi cling bi gidm.
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Mic di sang ché dugc md ta chi tiét thong qua cac phuong an cu thé, nhung
chuyén gia trung binh trong linh virc nay s& hiéu ring céc thay dbi hoic cai bién co thé

dugc thuc hién ma khong ndm ngoai pham vi ctia sang ché.
Kha nang tng dung trong cong nghiép

Theo sang ché, pho mat troi khong 0 chin c¢6 kha ning chiu nhiét va duy tri hinh _
dang cao sao cho hinh dang van dugc duy tri ngay ca khi ngdm trong nudc néng & nhiét
do 85°C ﬁoac cao hon, ngin ngira dang ké su mit mau hoic huong vi do phan tng
Maillard khi khir tring nhiét hoac trong qua trinh bdo quan hodc sy suy giam déc tinh
ctia pho mat bdi vi sinh vat trong qua trinh bao quan, c6 huwong vi hip dan, va c6 thé

duoc bao quan & nhiét do phong, va phuong phép san xuit pho mat nay dugc dé cap dén.
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1. Phuong phap san xuit pho mat tuoi khong w chin, khac biét & chd, phuong phép nay
bao gbm budc didu ché nguyén liéu sira diing cho pho mat ¢6 ham luong protein sita nim
trong khoang tir 2,2% dén 16% khéi luong va ham lugng lactoza khong 16n hon ham

lugng lactoza gidi han dugc xac dinh theo cong thirc sau:

Ham luong lactoza giéi han (% khéi lugng) = -0,17 X ham luong protein sita (%

khdi luong) + 3,1;

budc dong tu protein sira bang cach bd sung axit vao nguyén liéu sita ding cho
pho mat thu dugc & bude trén dé diéu chinh d6 pH dén tri sé nim trong khoang tir 4,6
dén 6,2 ddng thoi duy tri nguyén liéu sira ding cho pho mét nay & nhiét d6 80°C hodc cao

hon, va budc €ép va loai b6t nude cla protein sita 43 dong tu.

2. Phuong phéap san xuit pho mat twoi khéng @ chin theo diém 1, khac biét & chd,nguyén
liéu stra dung cho pho mat dugce chon tir nhom bao gém it nhat mot protein sita ddm dic,
stra géy dam dac da duoc si€u loc, va sira géy dam dac da dugc si€u loc pha lodng béng

dung moi.

3. Phuong phép san xuét san phidm pho mét tuoi khong U chin, khac biét & ch@ phuong
phép nay bao gdm budc didu ché nguyén liéu sita ding cho pho mét c6 ham lugng
protein sita ndm trong khoang tir 2,2% dén 16% khdi Iugng va ham lrong lactoza khong

16n hon ham lugng lactoza giéi han dugc xac dinh theo cong thirc sau:

Ham lugng lactoza gidi han (% khéi lugng) = -0,17 X ham lugng protein sita (%

khéi lugng) + 3,1;

budc déng tu protein sira bang cach bd sung axit vao nguyén liéu sita ding cho
pho mat thu duogc & bude trén dé diéu chinh d6 pH dén tri s6 ndm trong khoang tir 4,6
dén 6,2 dong thoi duy tri nguyén li€u sira dung cho pho mat nay ¢ nhiét do 80°C hogc cao
hon; budc €ép va loai bét nudce cia protein sita da dong tu; buéc dong go6i pho mat tuoi
khéng @ chin thu dugc trong dd chira chiu nhiét, va bude khir tring nhiét phan bén trong

ctia d6 chtra chiu nhiét nay.
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Théi gian biao quéin (thing)

Keét qua do d0 trang W ciia pho mat sau khi khir tiing nhiét
va bao quan pho méat & nhiét dé 30°C trong 2 thang

A = pho m:t theo vi du 1; B = pho mt theo vi du 2; C= pho m:t theo vi du 3;
D = pho mat theo vi du 4; E = pho m:it theo vi du 5

W = pho mit theo vi du so sanh 1; X = pho mat theo vi du so sanh 2;
Y = pho mat theo vi du so sanh 3; Z = pho m:it theo vi du so sanh 4

Fig.1
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