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Linh vue k§ thuit dwoc dé cip

Sang ché dé cap dén phuong phép san xudt tdc nhan cai thién nhu dong rudt
chira ché pham chira protein ma ché phdm nay chtia protein c6 trong hat cacao véi

ham luong cao.
Tinh trang ky thuit ciia sang ché

Socola va cacao dd duge nghién ciu khong chi nhu 1a nguyén liéu thuc pham
dé thoa man vi gidc ma con nhu 13 nguyén liéu thuc phdm c6 chic nang vé stc khoe
dbi véi co thé. Hon nita, cacao dang khdi thu duoc béng cach boc vo tir hat cacao va
nghién san pham thu duoc ciing chira cc thanh phan chirc nang nhu chét chng oxy
hoa va chat xo an kiéng, va vi vay da duoc nghién ctru khong chi nhu 1 nguyén lidu
cho sdcola hodc cacao ma con nhu la nguyén lidu thuc phim véi cac yéu cau chuc

nang dinh dudng (xem JP 07-213251 A; JP 06-321796 A).

Cu thé 13, chiét xuét cacao c6 ndng do chat chéng oxy hoa hodc chit tuong tu
tang 1én dugc ky vong 1a c6 nhiéu hiéu qua khic nhau (xem JP 2010-524993 W; JP
2010-524995 W; JP 2010-526036 W; JP 2010-540670 W).

Hat cacao khong chi chira chit chdng oxy hoa va chit xo an kiéng ma con chua
ca protein. Tuy nhién, ham luong protein ctia hat cacao 13 thap hon ham luong protein
cua hat dau tuong hodc céac loai hat tuong tu. Do do, viéc st dung protein trong hat
cacao chua thu hut dugce su cha y. Chéng han, cac patent Nhat Ban s6 JP 2010-524993
W; JP 2010-524995 W; JP 2010-526036 W; JP 2010-540670 W md ta chat chiét chua
cac polyphenol v&i nong do 1a 25% trong lugng hodc 1én hon thu duge tir hat cacao
chua rang, ma do 1a hat chua 1én men hodc it 1én men, nhung khong moé ta nd luc 1am

tang ham luong protein cua chét chiét.

Ham luong protein ctua hat cacao la thép hon ham lugng protein cua hat dau
tuong hodc céc loai hat tuong tu. Do do, dé lam tang ham lugng protein cia thuc phém
hodc tuong tu dugc tao ra nho st dung chét chiét hoic dang tuong tu tr hat cacao nhu
1 nguyén lidu chtra protein ctia hat cacao, can phai sir dung mét luong 16n chét chiét
hozc dang tuong tu tlr hat cacao. Tuy nhién, trong trudong hop nay, vi déng va vi chat

kéo dai (tuc la vi chat dugc duy tri lién tuc) cé nguf“)n géc tir hat cacao c6 thé 1am thay
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d6i huong va vi ctia thue phidm hoidc dang tuong tu. Vi ly do nay, viéc str dung nguyén
liéu chira protein thu duge bang cach str dung hat cacao cho céc loai thuc pham va do
uéng khac nhau, céc loai duoc phém, Cac san phém hoa hoc va céac san phém tuong tu
bi han ché. Ngoai ra, hat cacao chira cac chit hoat tinh sinh ly hoc nhu la cafein,
theobromin va cac chét tuong tu. Do d6, khi chit chiét tir hat cacao duoc st dung, cac
chét hoat tinh sinh Iy hoc duoc néu trén ciing duoc bd sung vao, ¢ thé dan dén cac két
qua sinh Iy hoc ngoai ky vong. Do dé, khong thé bd sung chit chiét tur hat cacao voi
mdt lugng 16n vao cac loai thue pham va cic d6 udng, cac dugc phim, cac san pham

hoa hoc va cac san pham tuong tu.

Ngoai ra, hat cacao hodc cacao dang khéi chira bo cacao voi ham lugng cao va
thanh phan chat béo cua hat cacao chuyén vao chét chiét hodc dang twong tu tir hat
cacao hodc cacao dang khéi. Do dé, hién tuong trong dé chit chiét hoac dang tuong tu
bién thanh dang dau nho sy thay dbi nhiét d6 dugc nhin théy. Theo dé, vide xir 1y chat
chiét hodc dang tuwong tu nhu 1a nguyén liéu chira protein 14 ning né. Hon nita, c6 van
dé 1a viéc bd sung chét chiét hoic dang twong tur vao cac thuc pham hodc dang tuong
tu nhu 1a nguyén liéu chta protein cia hat cacao ¢ nghia 1a bd sung thanh phin chat

béo cua hat cacao vao céac thuc pham hoac dang twong tu cuing véi protein.

Hon nita, viéc sit dung hiéu qua ba cacao thu duogc sau khi chiét tach cac thanh
phan chirc nang nhu 1a chat chéng oxy hoa chira trong hat cacao cling dugc mong

mudn.
Ban chit k§ thuit ciia sang ché

Muc dich cta séang ché 1a d& xuat phuong phép san xuét tic nhan cai thién nhu
dong rudt chira ché pham chira protein, ma ché phdm nay cé chira ham luong cao
protein thu dugc tir hat cacao, hdu nhu khong c6 thanh phin chit béo, cafein,
theobromin va céc polyphenol va khéng c6 vi ddng va vi chat kéo dai (tic 1a vi chat

dugc duy tri lién tuc).

Céc tac gia sang ché da nghién ctru nham khac phuc cac van dé duogc néu trén.
Két qua la, cac tdc gia sang che phat hién ra rang, cac van dé nay c6 thé duoc khac
phuc nh¢ ché pham chira protein c6 ham luong cao protein ¢d ngudn gdc tir hat cacao.

Céc tac gid sang ché cling phat hién ra rang, hat cacao da rang va ba cacao thu duoc
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sau khi chiét tdch cdc thanh phan chtrc ning tir hat cacao cling chira protein ¢6 nguodn

g0c tur hat cacao va vi vay, c6 thé dugc st dung lam nguyén liéu.

Tuc 1a, sang ché dé xudt phuong phap san xuét tac nhan cai thién nhu dong rudt
chtta ché pham chira protein bao gdm protein thu duoc tir hat cacao véi ty 1é trong
lugng nam trong khoang tir 42 dén 70% trén co so tong cac chit rin ctia ché pham.
Ché pham chtra protein 1a hiru ich lam nguyén liéu cho cac loai thuc phdm va cac loai
d6 udng khac nhau, cac duoc phdm, cac san phdm héa hoc va céc san phim tuong tu,
vi ché phdm c6 ham luong cao protein c6 trong hat cacao, hau nhu khéng c6 thanh
phan chét béo c6 ngudn gdc tir hat cacao va hiu nhu khong c6 vi ding va vi chét kéo
dai.

Theo d6, phuong phap san xuét tac nhan cai thién nhu dong rudt chira ché pham
chtra protein tr hat cacao v6i ham luong cao néu trén bao gém: (a) budc chiét gbm
chiét tach protein tir nguyén liéu chira protein tir hat cacao trong diéu kién kiém dé thu
duoc chit chiét chua protein; va (b) budc két tiia gdm két tia protein tir chat chiét thu

duoc trong budc (a) trong diéu kién axit dé thu duoc ché phim chta protein.

Phuong phép san xuat tac nhan cai thién nhu dong ruot theo sang ché t6t hon 1a
con bao gém: (c) bude khir chit béo gbm loai bo thanh phéin chit béo chtra trong hat
cacao trugc budce (a) va‘hodc sau bude (b). Trong trudng hop nay, c6 kha ning tao ra

ché pham chtra protein ma hdu nhu khong chira thanh phan chét béo tir hat cacao.

Céc diéu kién duoc vu tién dé chiét tach protein trong budc (a) la nhu sau. Do
pH t6t hon 1 ndm trong khoang tir 8 dén 13 va tét hon nita 13 nim trong khoang tur 10
dén 12. Nhiét do t6t hon 1a nim trong khoang tir 20 dén 100°C, &t hon nita 1a nim
trong khoang tr 30 dén 100°C, con t6t hon nita 12 ndm trong khoang tir 40 dén 100°C
va dic biét tot 1a ndm trong khoang tir 50 dén 100°C. Khi protein duoc chiét tach trong

cac di€u kién nay, ham luong protein ctia ché pham chira protein c6 thé dugce ting lén.

Céc diéu kién duoc wu tién dé két tua protein trong budc (b) la nhu sau. Do pH
t6t hon 1a ndm trong khoang tir 2 dén 6 va t&t hon nita 1a nim trong khoang tir 2 dén 5.
Nhiét d6 t6t hon 1a ndm trong khoang tir 0 dén 40°C va tét hon nita 1a nim trong
khoang tir 0 dén 20°C. Khi protein dugc két tia trong cac didu kién nay, ham luong

protein ctia ché pham chua protein c¢6 thé dugc tang [én.
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Trong truong hop ma viée loai bd thanh phan chit béo trong bude (¢) duoc tién
hanh bing cach str dung nudc, do pH t6t hon 12 nam trong khoang tir 2 dén 7, t6t hon
nita 1a ndm trong khoang tir 3 dén 7 va con t6t hon nita 1a ndm trong khoang tir 4 d&én 6
va nhiét do t6t hon 1a ndm trong khoang tir 30 dén 90°C va t6t hon nira 1a ndm trong

khoang tir 40 dén 70°C.

Trong trudng hop ma viée loai b thanh phan chit béo trong bude (¢) duoc tién
hanh bang cach sir dung dung méi hitu co, cac vi du duge uu tién vé dung moi hitu co
bao gém etanol, dung dich etanol long, dietyl ete va hexan. Co thé st dung riéng mot
trong s§ cac dung moéi hitu co nay, hodc ciing c6 thé st dung két hop hai hodc nhiéu

hon hai loai dung mdi néu trén.

Gidi han dudi cta ty 1é trong lugng cua protein tir hat cacao trong ché pham
chira protein theo sang ché 1a 42%, t6t hon la 44%, t6t hon nita 12 46%, con tét hon
nita 1a 48%, con tot hon nita 1a 50%, con tét hon nita 1a 52%, con tét hon nita 1a 54%
va dic biét tdt 1a 56% dudi dang ty 18 trong lugng trong tong ham lwong chét rén cua
ché pham. Khi ty 1é trong luong cta protein 16n, thdm chi 1a bd sung mot luong nho
ché phim theo sang ché vao thuc phdm hodc san pham tuwong tu ciing ¢6 thé lam tang

ham lugng protein cua thuc phém hodc san phim tuong tu.

Gidi han trén cua ty 1€ trong lugng clia protein tir hat cacao trong ché pham
chira protein theo sdng ché 1 70%, tot hon nita 14 65% va t6t nhat 1a 60% dudi dang ty
18 trong lugng trong tong ham luong chét ran ctia ché phdm c6 tinh dén su d& dang xac
dinh cac diéu kién khac nhau trong phuong phép san xuét theo sang ché.

Mo ta chi tiét sang ché

Sau day, cac phuong 4n theo sang ché s& duoc md ta chi tiét,

Budc (a)

Nguyén liéu duge str dung trong bude (a) theo phuong phép san xuit theo sang
ché khong bi gidi han cu thé mién 1a nguyén liéu do chtra protein tir hat cacao. Cac vi
du vé nguyén lidu bao gém hat cacao (da rang hodc chua rang), nhan cacao thu duoc
sau khi boc vo hat cacao (dd rang hodc chua rang), cacao dang khéi thu duogc béng
cach nghién hat cacao, bot cacao (43 kiém hoa hodc chua dugc kiém hoa) thu dugc

bing cach loai bo bo cacao tir cacao dang khdi théng qua qué trinh ép, cacao dang khoi
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dsc khir chit béo thu duogc béng céch loai bé bo cacao nhd cac phuong tién khir chét
béo nhu 1a nudc 4m, dung mdi hitu co hoac dang twong tu, va ba cacao thu duogc sau
khi chiét tach tac chét chdng oxy hda hodc dang tuong tu tr cac nguyén liéu duoc néu
trén dugc thé hién dudi dang céac vi du (vi dy, bd cacao hodc dang tuong tu thu duoc
sau khi chiét tach theo phuong phép dugc mo ta trong JP 07-213251 A). C6 thé su
dung riéng mot trong sd cac nguyén liéu do, hodc c6 thé sir dung két hop hai hoic

nhiéu hon hai loai nguyén liéu trong s6 cac nguyén liéu da néu.

Trong budc (a), dé chiét tach protein tir nguyén liéu chira protein tir hat cacao
trong diéu kién kiém, chét kiém (12 tac nhan dé lam kiém hoa dung dich va con duoc
goi 1a tic nhan kiém hoa), 14 mot trong sb cac vi du vé phuong tién chiét tach, c6 thé
duge bd sung vao chit huyén phu thu duge bang cach tao huyén phu nguyén lidu trong
nuée. Piéu kién cta qua trinh chiét tach protein khong bi gidi han cu thé mién dung
dich c6 tinh kiém, nhung theo quan didm lam tding ham lugng protein cua ché phim
theo sang ché, diéu kién t6t hon 1a d6 pH nim trong khoang tir 8 dén 13, t6t hon nita la
d6 pH nam trong khoang tir 9 dén 13, con t6t hon nita 1a do pH nam trong khoang tir

10 dén 12 va dic biét t6t 1a do pH ndm trong khoang tir 10,5 dén 12.

Chat kiém dugc st dung & day khong bi gioi han cu thé mién 1a chét kiém d6 c¢6
thé diéu chinh d6 pH ctia dung dich dén d6 pH nim trong khoang tir 8 dén 13 va c6 thé
dugc sir dung ¢ dang cht rin hodc dang dung dich trong nuéc. Cac vi du vé chat kiém
bao gdm natri hydroxit, kali carbonat, trinatri phosphat va chit twong tu. Co thé st
dung riéng mot trong sé céc chit kiém nay, hoic cling c6 thé sir dung két hop hai hoac

nhiéu hon hai chat kiém trong sb do.

Gidi han duéi cia nhiét do dé chiét tich protein khong bi gidi han cu thé,
nhung theo quan diém lam ting ham lwong protein ctia ché phdm theo sang ché, nhiét
d6 t6t hon 1a 20°C, 6t hon nita la 30°C, 6t hon nita 1a 40°C, t&t hon nira 1a 50°C, con
t0t hon nita 1a 70°C va dac biét tét 1a 80°C. Gidi han trén cta nhiét do dé chiét tach
protein khong bi gi6i han cu thé, nhung theo quan diém dat duoc su dn dinh trong viéc
lam tang ham lugng protein ctia ché phim theo sang ché khi nhiét do vuot qua 80°C,

gi6i han trén tot hon 1a 100°C, t&t hon nita 1 95°C va dic biét tt 1a 90°C.

Thoi gian dé thuc hién chiét tach protein tét hon 1a ndm trong khoang tur 30

phut dén 48 gid va t6t hon nita la ndm trong khoang tir 30 phut dén 24 gio. Khi thoi
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gian dé thuc hién chiét tach 1a 30 phut hodc 1du hon, ham luong protein cta ché phdm
theo sang ché co thé duoc ting 1én mot cach dang ké. Khi thoi gian dé thuc hién chiét
tach 1 48 gio hodc ngan hon, qua trinh chiét tach ¢6 thé duoc tién hanh mot cach hiéu
qua.

Sau khi chiét tach protein, viéc phén tach rin-long bang cach loc hodc tuong tu

c6 thé duoc tién hanh dé thu dugc chit ndi trén bé mit chira protein tir hat cacao.

Can luu y rang, theo cong nghé thong thuong dé chiét tach tach protein trong
diéu kién kiém thong thuong, qué trinh chiét tich duoc tién hanh trong diéu kién kiém
nhe ¢ nhiét d6 dudi 50°C nham tranh sy bién tinh chat kiém va su bién tinh nhiét ctia
protein trong qua trinh chiét tach. Tuy nhién, theo mét phuong 4n duoc wu tién cua
phuong phdp san xuat theo sang ché, qua trinh chiét tach protein duoc tién hanh trong

diéu kién do kiém cao véi d6 pH 8 hodc 16n hon & nhiét do 1én dén 50°C hoic cao hon.
Budce (b)

Trong budc (b), nhiam thu dugc ché phim chira protein trong didu kién axit,
chét axit ¢6 thé dugc bd sung vao chat ndi trén bé mit chira protein tir hat cacao thu
duogc trong bude (a) lam két tua protein. Piéu kién két tua protein khong bi gidi han cu
thé mién dung dich 14 axit, nhung theo quan diém lam ting ham luong protein ctia ché
phdm theo sang ché, didu kién t6t hon 1a d6 pH ndm trong khoang tir 2 dén 6, t6t hon
nita 13 6 pH nim trong khoang tir 2 dén 5, con t6t hon nita 1a do pH nim trong

khoang tir 2 dén 4 va dic biét t&t 1a pH ndm trong khoang tir 2 dén 3,5.

Axit duoc st dung & day khong bi giéi han cu thé mién 13 axit cé thé diéu
chinh d6 pH cua dung dich dén d6 pH nam trong khoang tir 2 dén 6 va c6 thé duoc st
dung & dang chit rin hodc dung dich long. Céc vi du bé axit bao gdm: cic axit vo co
nhu la axit hydrocloric, axit sulfuric, axit phosphoric va axit tvong tu; va axit hitu co
nhu 14 axit xitric, axit malic, axit tartaric va axit tuong tw. C6 thé st dung riéng mot
trong s6 cac axit nay, hoic co thé st dung su két hop hai hodc nhiéu hon hai axit trong

s6 ching.
Theo quan diém thuc day su két tia, nhiét do dé két tua protein tét hon 1a ndm

trong khoang tir 0 dén 40°C, t&t hon nita 14 nim trong khoang tlr 0 dén 20°C va dic
biét tot 1a ndm trong khoang tir 0 dén 10°C.
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Sau khi két tia protein, cac thao tac nhu la phan tach rin-long nhd loc hodc
tuong tu, rira bang nude, sdy kho va tuong tu ¢6 thé duge tién hanh dé thu duoc ché

phdm chira protein theo sang ché.
Budce (¢)

Trong truong hop ma nguyén liéu chira protein tir hat cacao dugc st dung trong
buéc (a) chira thanh phan chét béo (ching han, cacao dang khdi chtra khoang 55% céc
thanh phan chit béo va bdt cacao chta khodng 20% céc thanh phan chit béo), phuong
phap san xuét theo sang ché t6t hon 1a con bao gdm bude (c) (tuc 1a bude khir chit
béo) & thoi diém 1a truong hop dugc lua chon tir céc phuong 4n tr (A) dén (C) sau
day: (A) chi trudc budc (a); (B) chi sau bude (b); va (C) ca trudce bude (a) va sau budc
(b). Céac phuong 4n tir (A) dén (C) duoc néu trén doi khi duoc dé cap chung nhu la
"trude bude (a) va/hodc sau bude (b)"). Bude (c) c6 thé tao ra ché pham chira protein

ma hau nhu khong chira thanh phan chét béo tir hat cacao.

Trong trudng hop ma budce (c) duoe tién hanh trude budc (a), thanh phan chit
béo dugce loai bo tir nguyén liéu chira protein tir hat cacao. Trong trudng hop ma budc
(c) duoc tién hanh sau bude (b), thanh phdn chét béo duoc loai bo ra tir ché pham chira

protein thu dugc trong budce (b).

Trong cé hai truong hop gdm bude (c) duge tién hanh trude budc (a) va budc
(¢) duoc tién hanh sau budc (b), cung mdt phuong phdp loai bo thanh phin chét béo
duoc stir dung, ngoai trir cac ddi tuong ma tir d6 cac thanh phan chit béo duoc loai bo
1a khac nhau. Do d6, cac chi tiét ctia budc (c) s& duge md ta dudi day véi truong hop

trong d6 bude (c) duoc tién hanh trude bude (a) duge liy lam truong hop duoc md ta.

Thanh phan chét béo c6 thé duge loai bo tir nguyén liéu chtra protein tur hat
cacao, chang han, bang cach tao huyén phu nguyén ligu trong dung méi dung dé loai
bo thanh phan chat béo nhu 1a nude, dung méi hiru co hoic dang tuong tu, qua trinh
chiét tach thanh phan chit béo va qué trinh loai bo chit ndi trén bé mat chta thanh
phan chét béo nhd phan tach rin- léng nho loc hodc twong tu dé thu duoc chét rén
trong d6 thanh phan chat béo duoc giam xudng.

Diéu kién kht béo khong bi gidi han cu thé, ma chéng han, trong truong hop st
dung nude, didu kién tét hon 1a d6 pH nim trong khoang tir 2 dén 7 va tdt hon nira la

do pH nam trong khoang tur 3 dén 6. Axit dugc st dung & day khong bi gidi han cu thé
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mién 1a axit d6 ¢6 thé diéu chinh d6 pH cua dung dich dén do pH nam trong khoang tir
2 dén 7 va c6 thé duoc su dung ¢ dang chét rén hodc dung dich nuéc. Cac vi du vé axit
bao gom: cac axit vé co nhu 1a axit hydrocloric, axit sulfuric, axit phosphoric va axit
tuong tu; va axit hitu co nhu la axit xitric, axit malic, axit tartaric va axit tuong tu. C6
thé st dung riéng mot trong s6 cac axit nay, hodc cling cd thé su dung két hop hai hoac

nhiéu hon hai loai axit trong sb chung.

Trong trudng hop st dung dung moi hitu co dé loai bo thanh phan chét béo, cac
vi du vé dung méi hitu co bao gdm etanol, dung dich etanol long, dietyl ete, hexan va
dang tuong tu. Mot trong s cac dung moi hitu co nay c6 thé duoc sir dung tach riéng
hodc theo sur két hop hai hodc nhiéu hon nira cac loai dung moi nay. Truong hop trong
d6 ché phdm theo sang ché 1a nguyén liéu thuc phdm hodc dang tuong tu, trong s6 cac
dung méi hitu co nay, etanol va dung dich etanol léng la duoc wu tién theo quan diém

vé do an toan.

Qu4 trinh khir chit béo bing nuéc va qua trinh khtr chét béo bang dung mdi
htu co ¢6 thé duoc tién hanh theo kidu két hop. Ngoai ra, qua trinh khir chét béo bang

nudc va/hodc qua trinh khir chit béo bang dung méi hiru co c6 thé duogce 13p di lap lai.

Nhiét do dbi véi qua trinh khir chit béo t6t hon 14 tir 30 dén 90°C trong truong
hop st dung nudc hozc 1a tir 20 dén 90°C trong truong hop sir dung dung moi hitu co.
Trong ca truong hop st dung nude va truong hop st dung dung moéi hitu co, nhiét do
ddi vé6i qué trinh khir chat béo t&t hon nita 1a tir 40 dén 70°C. Thoi gian qué trinh khr
chét béo t6t hon la tir 10 phut dén 24 giv va t6t hon nita 1a tir 30 phut dén 2 gid.

Sau qué trinh khtr chét béo, chéng han, viéc phan tach rén—lc”)ng nho loc hodc
tuong tu cé thé duoc tién hanh dé thu dugc nguyén liéu trong do thanh phﬁn chét béo

dugc giam xuong.

Phan chiét xuét cacao thong thuong thu dugc theo cong nghé thong thudng
chura cafein, theobromin, cac polyphenol va chét tuong tu tir hat cacao. Tuy nhién, ché
phdm chita protein theo sang ché hiu nhu da duoc giam cafein, theobromin va céac

polyphenol.

Vi du thue hién sang ché
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Sau ddy, sang ché s& dugc mo ta dusi dang cac vi du. Sang ché khong bi gidi
han boi céc vi du sau ddy. Can luu y ring, trong céac vi du theo sang ché va céac vi du
so sanh duoc thé hién dudi day, ky hiéu "%" 1a chi "% trong luong/thé tich" (trong
lugng trong 100 ml (don vi: g)), "% trong luong" 1a chi "%trong luong/trong luong"
va "% thé tich" 1a chi "% thé tich/thé tich".

Cac ham luong protein duge néu trong cac vi du theo sang ché va cac vi du so
sanh dugc thé hién dudi day dugc xac dinh theo phuong phéap chinh thire, tire 13,
phuong phap Kjeldahl macro duge cai tién (hé sé chuyén ddi nito thanh protein: 6,25).
Cac ham luong lipit duge xac dinh theo phuong phap chinh thirc, tic la, phuong phap
tiéu thy axit. C4c chi tiét vé cac phuong phép nay da dugc mo ta trong tai liéu "Official
test method and standard test method discussion, Food hygiene inspection guideline,
Physics and chemistry reviews 2005" (Trao dbi vé phuong phép tht nghiém chinh
thirc va phuong phap tht nghiém tiéu chuan, nguyén tic chi dao viéc kiém tra vé sinh
thuc phém, téng quan vat Iy va hoa hoc 2005) (do B9 strc khoe, lao dong va phic loi
x& hoi (Ministry of Health, Labour and Welfare) Nhat Ban bién tap, va duoc cong bd
bdi Hiép hoéi vé sinh thuc phém Nhat Ban - Japan Food Hygiene Association).

1. Nghién ctru vé budc (a)
(1) b6 pH

Nuéde duoc bd sung vao bdt cacao dé tao huyén pht va huyén phu duoc diéu
chinh dén d6 pH 14 4 nhd axit hydrocloric, duoc khudy ¢ nhiét do 50°C trong thoi gian
30 phut va duoc ly tim dé loai bo chit ndi trén bé mat chira thanh phén chit béo. Nudc
duoc bd sung mot 14n nita vao chét két tua thu dugc dé tao huyén phu va qua trinh khur

chét béo nhu duge néu trén duoc tién hanh lai.

Sau d6, nudce lai duoc bd sung vao chat két tta thu duoc dé tao huyén phu va d6
pH cta huyén phu dugc didu chinh béi dung dich nuéc cta natri hydroxit dén: 1) do
pH 8 (vi du so sanh 1); 2) d6 pH 9 (vi du so sanh 2); 3) d6 pH 10 (vi du 1); hodc 4) do
pH 10,5 (vi du 2). Sau d6, huyén pht duoc khudy & nhiét d6 50°C trong thoi gian 1 gio

va sau d6 duoc ly tdm dé thu duoc chét ndi trén bé mat chira protein.

Chét ndi trén bé mat thu duoc duoc loc va sau dé phﬁn nudc duoc lam lanh trén
bang dé diéu chinh nhiét do cht l6ng xudng 4°C. Sau do, do pH ctia phan nudc loc

duoc diéu chinh dén do pH 3.5 béng axit hydrocloric. Chét ndi trén bé mat duoc loai
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bo nhd qua trinh ly tim va chit két tua thu duge duoc rua bing nudc va duoc lam

déng kho, nher d6 thu duge ché phim chira protein tir hat cacao.
(2) Bo pH va nhiét do

Theo cung phuong thirc nhu & vi du 2, qud trinh khir chit béo duoc tién hanh
trong diéu kién axit va nudc duoc bd sung mot lan nita vao chét két tua thu duoc dé

tao huyén phu.

Sau d6, huyén phu duge diéu chinh bing dung dich nudc cua natri hydroxit
dén: 1) d6 pH 11 va sau d6 dugc khudy & nhiét do 80°C trong thoi gian 1 gio (vi du 3);
2) do pH 11 va sau d6 duoc khqu ¢ nhiét do 100°C trong thoi gian 1 gio (vi du 4); 3)
do pH 12 va sau d6 duoc khudy & nhiét do 80°C trong thoi gian 1 gio (vi du 5); 4) do
pH 12 va sau d6 duoc khudy ¢ nhiét do 100°C trong thoi gian 1 gio (vi du 6); 5) d6 pH
13 va sau d6 duoc khuéy ¢ nhiét do 80°C trong thoi gian 1 gid (vi du so sanh 3); hoic
6) do pH 13 va sau d6 duoc khuéy ¢ nhiét do 100°C trong thoi gian 1 gid (vi du so

sanh 4), tiép theo duoc ly tAm, nhd d6 thu dugc chét ndi trén bé mit chua protein.

Ngoai ra, theo ciing phuong thic nhu & vi du 1, protein dugc két tia trong diéu

kién axit, nho d6 thu duge ché phém chtra protein tir hat cacao.

Bang 1 thé hién cac ham luong protein cua cac ché pham thu dugce dugc néu

trén.
Béang 1
Ham luong Ham luong Ham luong
protein protein protein
Vidul 44 Vidu4 57 Vi du so sanh 1 17
Vidu?2 56 Vidu5 58 Vi du so sanh 2 26
Vidu3 58 Vidu6 59 Vidu so sanh 3 38
Vi du so sanh 4 37
Timng cac tri s6 trong Bang 1 thé hién ham lugng protein (g) trong 100 g ché
pham.

(3) Ty 1é thu hoi ham luong chét rén
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Theo ciing phuong thirc nhu & vi du 2, qua trinh khir cht béo duoc tién hanh
trong diéu kién axit va nudc duoc bd sung mot 14n nita chat két tta thu duoc dé tao

huyén pht.

Sau d6, huyén phi duge diéu chinh boi dung dich nudc ctia natri hydroxit dén:
1) do pH 11 va sau do dugc khudy ¢ nhiét d6 50°C trong thoi gian 1 gio (vi du 7); 2)
do pH 11 va sau do6 duoc khuéy & nhiét do 60°C trong thoi gian 1 gio (vi du 8); 3) do
pH 11 va sau d6 duoc khudy & nhiét do 70°C trong thoi gian 1 gior (vi du 9); 4) do pH
11,5 va sau do duoc khqu & nhiét d6 50°C trong thoi gian 1 gio (vi du 10); 5) d6 pH
11,5 va sau d6 dugc khudy & nhiét d6 60°C trong thoi gian 1 gior (vi du 11); 6) do pH
11,5 va sau d6 duoc khudy & nhiét do 70°C trong thoi gian 1 gior (vi du 12); 7) do pH
12 va sau d6 duoc khudy & nhiét do 50°C trong thoi gian 1 gior (vi du 13); 8) do pH 12
va sau do duoc khuéy & nhiét do 60°C trong thoi gian 1 gio (vi du 14); hodc 9) do pH
12 va sau d6 dugc khudy ¢ nhiét d6 70°C trong thoi gian 1 gior (vi du 15), tiép theo

duogc ly tam, nho d6 thu dugce chét ndi trén bé mat chtra protein.

Ngoai ra, theo cing phuong thitc nhu ¢ vi du 1, protein duoc két tua trong diéu

kién axit, nho d6 thu duge ché pham chira protein tir hat cacao.

Bang 2 thé hién cac ham lugng protein, céc ty 1é thu hdi ham lugng chét rin va

cac sy phan bd trong lugng phéan tir cua cac ché phém thu duoc néu trén.

Céc ty 18 thu hdi cac ham luong chét rdn nhu dugc thé hién trong bang 2 duoc

tinh todn theo phuong phap nhu sau.

Ty 1& thu hdi ham luong chat rén (% trong lugng) = [Trong luong cla ché pham

chtra protein dong khd (g) / Trong lugng ctia nguyén li€u (g)] x 100
Su phan bé trong luong phan tir duge xac dinh theo phuong phép nhu sau.

Trude hét, ting ché pham thu duoc trong cac vi du theo sang ché dugc can
chinh x4c 1am mau thu nghiém véi muc trong lugng 1a 0,25 g, 30 mL nudce duge bd
sung vao d6 va hdn hop duge khudy déu. Sau do, d6 pH ctia hdn hop duge didu chinh
dén d6 pH 10,5 bang dung dich nudc ctia natri hydroxit ¢6 ndng d6 1 N va sau d6 hon
hop duoc khudy & nhiét do 50°C trong thoi gian 30 phut. Tiép theo, d6 pH ctia hdn
hop duoc didu chinh dén d6 pH 7,0 bang axit hydrocloric ndng d6 1 N va sau do nudc
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duoc bd sung vao hdn hop sao cho thé tich nudc cudi cung 1a 50 ml, nho d6 tao ra

dung dich chira 0,5% lam mau thir nghiém.

Dung dich nudc chtra 0,1% thé tich axit trifloaxetic va dung dich axetonitril
chira 0,1% thé tich axit trifloaxetic dugc bd sung vao dung dich chta 0,5% mau thi
nghiém duge néu trén dé thu duge hdn hop bao gdm 0,1% mau thir nghiém va 45% thé
tich axetonitril, tiép theo dwoc ly tim (10000xg), nhd d6 thu duoc chit ndi trén bé
mat. Chét ndi trén bé mat thu dugc duoc loc qua bd loc ¢6 kich c& 1612 0,45 um, nho

d6 tao ra mau dung dich thir nghiém.

Dung dich mau thir nghiém duoc phan tich boi phép sic ky thdm gen (GPC)
(GPC - Gel Permeation Chromatography). Dung dich dugc chia nho thanh phan doan
co trong lugng phéan tr cao (6,5 kDa hoac 16n hon) va phan doan co6 trong lugng phan
tu thép (307 Da hoic 16n hon va dudi 6,5 kDa) dua trén chit danh diu trong luong
phén tir ¢6 sin trén thi trudngeé sin trén thi trudng va su phan bd trong luong phén tir
duoc tinh toan nhu dugc thé hién trong bang 2. Tung tri s§ trong bang 2 thé hién ty 1&
(%) cuia dién tich phan doan dung dich thtr nghiém trén toan bd dién tich.

<Céc diéu kién do>

"Cot phan tich: Tosoh, G4000PWXL, 7,8mm x 300mm (hoac tuong duong)

‘Nhiét do cot: 40°C, phat hién: tia t ngoai nhin théy co budc songtr 190 dén
600 nm

‘Pha di dong: nudc:axetonitril (ty 1& thé tich)=55:45 (chira 0,1% thé tich axit

trifloaxetic)

‘Téc d6 dong ctia pha di dong: 0,5 mL/phit, lwong phun: 10 pL dung dich chua

0,1% mau thir nghiém

<Cac chit danh ddu trong lugng phan tir (mdi chit c6 nong do cudi cung la
0,1%)>

Aprotinin (trong lugng phan tu: 6,500)
Glutation (trong luong phan tu: 307)

Bang 2

Ham lugng Ty 1& thu hoi Su phan bé trong lugng phan ti
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. protein (g/100 ham lugng Ty 1€ dién tich Ty 1€ dién tich
" g ché phim) chat rdn (% phan doan ¢6 | phén doan co trong
trong lugng) trong luong lugng phan tu thap
phéan tu cao (%) (%)
Vidu?2 56 11 67 23
Vidu7 54 9 63 37
Vidu8 | 57 18 70 30
Vidu9 58 22 74 26
© Vidu3 58 22 o 26
V1 du 10 4 56 13 71 : 29
Vidull 60 22 72 28
Vidu 12 60 25 72 28
Vidu 13 53 17 57 43
Vidu 14 59 26 74 26
Vidu 15 59 29 72 28
Vidus 58 28 69 31

Phan doan c6 trong lugng phan tu thép: 307 Da hoac 16n hon va dudi 6,5 kDa;

phén doan c6 trong lugng phan tir cao: 6,5 kDa hodc lon hon

(4) Thoi gian chiét tach

Theo cuing phuong thirc nhu & vi du 2, qua trinh khtr chdt béo duoc tién hanh

trong diéu kién axit va nudc dugc bd sung mot lan niia vao chat két tia thu duoc dé tao

huyén phu.

Sau do, do pH cua huyén phu dugc diéu chinh boi dung dich nudc cia natri

hydroxit dén d6 pH 12 va sau d6 huyén phu duoc khudy ¢ nhiét d6 70°C trong thoi

gian: 1) 4 gio (vi du 16); hodc 2) 8 gio (vi du 17), tiép theo duoc ly tAm, nhd dé thu

dugc chat ndi trén bé mat chira protein.

Ngoai ra, theo cting phuong thirc nhu & vi du 1, protein duogc két tia trong didu

kién axit, nho d6 thu duoc ché phém chura protein tir hat cacao.

Bang 3 thé hién cic ham lugng protein, cac ty 1é thu hdi ham luong chit ran va

cac phén b trong lwong phan tir ctia cac ché pham thu duoc néu trén.

Bang 3

Ham luong

Ty 1& thu hoi

Su phan bd trong lugng phén tir
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protein (g/100 | ham lugng Ty 1€ dién tich Ty 1€ dién tich
g ché pham) chat ran phan doan c6 phén doan cé
(% trong | trong lugng phén | trong lugng phén
luong) tr cao (%) tr thap (%)
Vidu 15 59 29 72 28
Vidu 16 53 27 72 28
Vidu 17 50 27 68 33

Phén doan c6 trong lwong phan tir thip: 307 Da hodc 16n hon va dudi 6,5 kDa;

phén doan c6 trong luong phan tr cao: 6,5 kDa hoac 16n hon
2. Nghién ctru vé budce (b)
(1) b6 pH

Theo cung phuong thie nhu & vi du 2, qué trinh khir chét béo trong diéu kién

axit va qua trinh chiét tach protein trong diéu kién kiém duoc tién hanh.

Sau do, chat ndi trén bé mat thu duoc duge loc va phén nudc loc duogce lam lanh
trén bang dé diéu chinh nhiét do chit long xudng 4°C. Sau d6, do pH cta phin nudc
loc duoc diéu chinh biang axit hydrocloric dén: 1) d6 pH 4 (vi du 18); hodc 2) d6 pH 5
(vi du 19) hoic duoc diéu chinh bang axit sulfuric dén: 3) d6 pH 2 (vi du 20).

Sau d6, chét ndi trén bé mat duoc loai bo béng cach ly tam va chat két tua thu
duoc duoc rua be"lng nudc va duge lam dong kho, nho dé thu duoc ché phém chura

protein tur hat cacao.
(2) Loai axit

Theo cung phuong thirc nhu ¢ vi du 2, qué trinh khir chét béo trong diéu kién

axit va qua trinh chiét tach protein trong diéu kién kiém duoc tién hanh.

Sau do, chat ndi trén bé mat thu duoc duge loc va phan nude loc duoc lam lanh
trén bang dé didu chinh nhiét do chit long xudng 4°C. Sau d6, d6 pH ctia phin nudc
loc dugc diéu chinh dén do pH 3,5 bang: 3) axit sulfuric (vi du 21); 4) axit phosphoric
(vi du 22); 5) axit xitric (vi du 23); 6) axit malic (vi du 24); hodc 7) axit tartaric (vi du
25). Sau do, chat ndi trén bé mit dugc loai bo béng cach ly tdm va chit két tua thu
duoc dugce rua béng nudc va duge lam dong kho, nho dé thu duoc ché phém chua

protein tur hat cacao.

Bang 4 thé hién cac ham luong protein ctia cac ché pham thu duoc néu trén.
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Bang 4
Ham luong Ham lugng Ham luong
protein protein protein
Vidu2 56 Vidu 20 56 Vidu 23 55
Vidu 18 54 Vidu 21 53 Vidu 24 57
Vidu 19 42 Vidu 22 54 Vidu 25 59

Timg tri s6 trong bang 4 thé hién ham lugng protein (g) trong 100 g ché phim.
3. Nghién ctru vé budc ()
(1) bidu kién khir chat béo

Trude hét, trong truong hop khong c6 qua trinh khir chit béo (vi du 26), nudce
(nhiét do chét long: 50°C) duoc bd sung vao bot cacao dé tao huyén phu (d6 pH: 6) va
huyén phu duoc s dung ma khong cén xur ly bd sung dbi véi qua trinh chiét tach
protein sau d6. Trong truong hop c6 qué trinh khir chit béo véi dung méi hiru co (vi
du 27), dung dich nudc chita 95% thé tich etanol dugc bd sung vao bot cacao dé tao
huyén phu va huyén phtt duoc khudy & nhiét d6 50°C trong thoi gian 1 gid va duoc loc
dé loai bo chit ndi trén bé mat chira thanh ph?ln chét béo. Dung dich nu¢c chira 95%
thé tich etanol dugc bd sung 14n nita vao chit két tia thu duge dé tao huyén phi va qua

trinh khir chit béo néu trén dugc tién hanh thém hai lan.

Sau d6, theo cling phuong thirc nhu & vi du 2, qua trinh chiét tich protein trong
diéu kién kiém va qua trinh két tua protein trong diéu kién axit duoc tién hanh. Sau do,
chét ndi trén bé mat duoc loai bo béng cach ly tam va chat két tua thu duoc duoc rira
bang nudc va duoc lam dong kho, nho d6 thu duge ché phidm chua protein tur hat

cacao.
(2) Thi tu khir chit béo

Theo ciing phuong thirc nhu & vi du 26, qué trinh chiét tich protein trong didu
kién kiém va qua trinh két tua protein trong diéu kién axit duoc tién hanh ma khéng

can qua trinh khir chit béo va chét ndi trén bé mat dugc loai bo bang cach ly tam.

Sau do, theo vi du 28, dung dich nudc chira 95% thé tich etanol dugc bd sung
vao chét két tia thu dugce dé tao huyén phi va qua trinh khir chdt béo duoge tién hanh

theo cling phuong thitc nhu & vi du 27. Mt khéac, & vi du 29, chat két tua thu duoc
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dugc lam dong kho va dung dich nude chira 95% thé tich etanol dugce bd sung vao dé
tao huyén phu, tiép theo la qua trinh khir chit béo theo cung phuong thirc nhu ¢ vi du
27.

Sau do, chit két tia thu duoc duge séy kho, nher d6 thu duoc ché phém chira

protein tir hat cacao.

Bang 5 thé hién cac ham luong protein va cac ham luong lipit cta cac ché phdm

thu duogc néu trén.

Bang 5
Ham lugng protein | Ham lugng lipit
Vidu?2 56 L5
e
Vidu 27 46 07
Vidu 28 54 L
Vidu 29 50 38

Tung tri sO trong bang 5 thé hién ham lugng protein (g) hodc ham lugng lipit

(g) trong 100 g ché pham.
4. Nghién ctru vé nguyén liéu

Bi cacao thu duoc nhd qua trinh chiét tich cac thanh phan chtic nang tir bot
cacao dugc cho trai qua qua trinh khir chat béo trong didu kién axit, qué trinh chiét
tach protein trong diéu kién kiém va qua trinh két tia protein trong diéu kién axit theo
cung phuong thirc nhu & vi du 2, nhd d6 thu duoc ché phdm chira protein tir hat cacao
(vi du 30).

Bi cacao thu dugc bai qua trinh chiét tich cac thanh phan chirc ning tir cacao
dang khéi dugc chuan bi bang cach st dung hat cacao chua 1én men duoc cho trai qua
qué trinh khtr chit béo trong diéu kién axit, qua trinh chiét tich protein trong diéu kién
kiém va qua trinh két tia protein trong diéu kién axit theo cling phuong thic nhu & vi
du 2, nho d6 thu duge ché phim chira protein tir hat cacao (vi du 31).

Bang 6 thé hién cac ham lugng protein clia cdc ché pham thu duoc néu trén.

Bang 6
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Ham luong protein
Vidu?2 56
Vidu 30 49
Vidu3l 56

Tung tri s trong bang 6 thé hién ham luong protein (g) trong 100 g ché pham.
5. Ham luong cafein va ham luong theobromin

Ham lugng cafein va ham lugng theobromin dugce xac dinh béng phan tich dinh
luong dbi véi cac ham luong chét rin cua cac ché phém thu duoc trong cac vi du st
dung cafein va theobromin cé san trén thi truong lam chudn voi sy tham chiéu dén
phuong phdp dugc mo ta trong tai liéu AOAC Official Methods of Analysis (1990)
980.14 "Theobromine and Caffeine in Cacao Products Liquid Chromatographic
Method".

Trudc hét, tung ché phém thu duoc ¢ cac vidu 2, 26, 27 va 31 duoc can chinh
xéc trong dng ly tim nhu 1a cac mau thir nghiém va 30 mL ete ddu mo duoc bo sung
vao cac ché phim dé thu duoc hdn hop. Hon hop duge khudy k¥ va duge ly tam, va
chét ndi trén bé mat dugc loai bo. Chat két tua thu duoc (tirc 1a mau da duoc khir chét
béo) duoc chuyén vao binh nén va nude duge bd sung vao binh nay sao cho dat dugc
thé tich téng cong la khoang 100 mL. Sau d6, hdn hop duoc lam néng trong bé nudc
c6 nhiét do 100°C trong thoi gian 25 phut va sau d6 dugc lam ngudi tic thi. Sau do, 10
mL dung dich nudc chita 2% trong luong kém sulfat va 10 mL dung dich nu¢c chira
1,8% trong luong bari hydroxit dugc bd sung vao dung dich va hdn hop thu duoc duoc
khudy va sau d6 duge dé yén. Tiép d6, hdn hop thu duoc duoe didu chinh véi nude dé
thu duoc hén hop ¢ thé tich 1a 200 mL. Hon hop nay dugce lam néng mot lan nita
trong bé nudc c6 nhiét dd 100°C trong thoi gian 10 phit va hdn hop sau khi lam néng

duoc loc, nhe d6 thu duge dung dich mau thir nghiém.

Dung dich miu thr nghiém dugc phan tich bang phép sic ky long hiéu ning
cao. D@)ng thoi, cafein va theobromin cé san trén thi trudng duge st dung dé thuc hién
xtr ly va phan tich giéng nhu duoc dé cap ¢ trén va dudong cong hiéu chinh dugrc tao ra
dé tinh toan ham luong cafein va ham luong theobromin cta timg dung dich thir

nghiém. Bang 7 thé hién cac két qua.
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<Céac dicu kién do>

"COt phén tich: Nudc, p-Bondapak C18, 10 pm, 4mmID*300mm (hoac tuong
duong)

‘Pha di dong: nudc : axetonitril (ty 16 thé tich)=85:15

‘Téc dd dong cta pha di dong: 1,0 mL/phut, phat hién: tia tir ngoai budc song
273 nm

Bang 7
Ham luong cafein (mg/g) | Ham luong theobromin (mg/g)
Vidu2 0,0 0,3
Vi du 26 0,5 2.4 7
Vidu27 0,0 0,0
Vidu 31 0,0 1,3
Bot cacao 3,7 23,6

Tung tri s§ trong bang 7 thé hién ham luong cafein (mg) hoac ham lwong

theobromin (mg) trong 1 g ché pham.
6. Tong ham luong polyphenol

Téng ham lugng polyphenol duge xac dinh theo phwong phap nhudém xanh
Prussian. Cac ham lugng chét ran cia céac ché phém thu duogc theo cac vi du 2 va 26
duge phan tich dinh luong str dung epicatechin c6 san trén thi truong lam chuin tham
chiéu d6i voi phuong phap duge mo ta trong tai liéu Martin L. Price and Larry G.

Butler, J. Agric Food Chem., Vol. 25 No.6, 1268-1273 (1977).

Trudce hét, cac ché pham thu duoc duge khir chit béo bang cach xir ly voi n-
hexan va cho trai qua qua trinh chiét tach bang dung dich nudc chira 50% trong luong
metanol, nho d6 tao ra cac dung dich tht nghiém. Sau do, 100 pL ting dung dich thu
nghiém duoc bd sung vao 50 mL nudc cit dé thu duge dung dich pha lodng. Sau dé, 3
mL dung dich amoni sat (II) sulfat ndng d6 0,1 M - axit hydrocloric néng do 0,1 N
duoc bd sung vao dung dich duoc pha lodng trong khi khudy. Sau 20 phut tir khi bd
sung dung dich, 3 mL dung dich nudc ctia 8mm kali hexaxyanoferat (III) dugc bd
sung vao dung dich nay. Tiép theo, sau 20 phut ké tir khi bd sung dung dich nudc, phd

hap thu anh sang & budc séng 720 nm duoc xac dinh.
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Dong thoi, dung dich thu duoc bang cach bd sung 100 pL dung moi, ma dung
moi nay giébng nhu dung méi dugc st dung dé chuén bi cac dung dich thu nghiém
duoc dé cap O trén va la dung dich nudc chura 50% trong luong metanol, vao 50 mL
nudce cit va dung dich cua (-)-epicatechin c6 sén trén thi truong trong metanol dugc xur
Iy theo cung phuong thitc nhur dugc néu trén dé tao cac duong cong hiéu chinh va tong
ham luong polyphenol ctia timg dung dich thtr nghiém dugc tinh toan. Bang 8 thé hién

cac két qua.

Béang 8
Téng ham luong polyphenol (w/w%)
Vidu2 1,4
Vidu 26 2,7
Bot cacao 7,4

Tumng tri s6 trong bang 8 thé hién téng ham luong polyphenol (% trong luong)

ctia ché pham.
Vi du thr nghi€ém
1. Panh gia trén chudt (xac nhan hi€u qua cai thién nhu ddng rudt)

Chu6t cai BALB/c sau tuan tudi (mdi nhom gém sau ca thé chudt) duoc nudi
trong 14 ngay bang cach cho udng nudc va an ty do. Chudt trong nhom déi chimg
duoc cho phép dn theo tiéu chuan (tuwong tmg véi AIN93G, khong chira xenluloza,
duoc cap véi 5% trong lugng tinh bot ngii cdc). Chudt trong nhém bd sung ché pham
chita protein duoc cho phép tiéu thu thic an thu duge bing cich bd sung ché phim
chtra protein thu dugc & vi du 2 (ludn phién vai tinh bdt ngd) & muc 5% trong luong

cho thire an tiéu chuan.

Sau do, trong lugng co thé (g) cta chudt dugc xac dinh tai thoi diém bit dau
nuoi ("ngay 0" trong bang 9) va sau 7 ngay ("'ngay 7" trong bang 9) va 14 ngay ("ngay
14" trong bang 9) tir khi nuéi. Pong thoi, lwong thirc dn (g/chudt/ngay) tir ngay thi sau
dén ngay thir bay ("ngay 7" trong bang 9) va luong thic an (g/chudt/ngay) tir ngay thi
muoi ba dén ngay thir mudi bén ("ngay 14" trong bang 9) sau khi bat ddu nuéi duoc

xac dinh. Tiép theo, phan tir ngay tht chin dén ngay thi muodi mot (tie 12 ba ngay) sau
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khi nuéi dugc gom lai va dugce lam dong kho, va cac lugng phan (g/chudt/ngay) dugc

xac dinh.

Bang 9 thé hién céc tri s6 thu duoc nhu dugce néu trén.

Bang 9
Trong luong co thé trung binh Lu'qng th}l‘ ©an
(2) duc,{c an Lugng phan
(g/chudt/ngay) | (g/chudt/ngay)
Ngay 0 Ngay 7 | Ngay 14 | Ngay 7 | Ngay 14
Nhom dbi chimg | 21,7+0,6 | 23,0£0,3 | 23,8+0,4 2,9 2,9 0,08
Ché phim chira
nhom bo sung | 21,6+0,4 | 22,4+0,4 | 23,4+0,5 2,8 3,0 0,23
protein

Trong bang 9, trong ché phdm chtra nhém bd sung protein, khong quan sat duoc

su tang hodc giam trong lwong co thé trung binh va luong thic an so véi cac thong sd

tuong tng ctia nhom ddi ching, nhung luong phan duoc tang 1én khoang gap ba lan.

2. Panh gia ché pham chira protein thu duoc

Céac ché phém chira protein thu duoc theo vi du 2 va vi du 26 dugc nhén ra la

bdt mau nau dam cd the chay long c6 mau hoi den hon so véi bdt cacao.

Céc ché pham duoc danh gia bang cach ném (bang 10) va nhén thiy 1a khong

c6 huong cacao nhu dugc phat hién trong bt cacao va khdng coé cac mui huong khac.

Ngoai ra, céac ché phém duoc nhan théy la khéng c6 vi déng va vi chat kéo dai (tic la

vi chat dugc duy tri lién tuc) nhu dugc phat hién trong bot cacao va khong céd cac vi

khéc (vi du [a vi ngot, vi chua, vi mdn va vi ngot umami).

Bang 10
Vidu?2 Vidu 26 Bot cacao
Huong cacao - - ++
| Vidang - o R
Vi chat kéo dai - - +

Tong mau

Mau nau dam hoi den
(mau socdla den)

Mau nau dam hoi den
(mau socdla den)

Mau nau dam (mau
sOcoOla sira)

Huong cacao: ++: manh, +: yéu, -: khong phét hién duoc

Vi déng: ++: manh, +: yéu, -: khong phat hién duoc

-21-




24716

Vi chat kéo dai: ++: manh, +: yéu, -: khong phat hién duoc

Nhu duge dé cap o trén, ché phiam hau nhu khéng chita thanh phan cht béo,
cafein, theobromin va céc polyphenol chura trong hat cacao va c6 ham lugng protein tu
hat cacao ting 1én va phwong phap san xuat ché pham cé kha ning duoc xéac lap.
Ngoai ra, theo phuong phap san xuit ché pham chua protein, bd cacao thu dugc sau
khi chiét tach cac thanh phan chirc nang nhu 1a chit chdng oxy hoa tir hat cacao c¢6 thé

duoc sir dung mot cach hiéu qua.

Hon nita, hi€u qua cai thién nhu dong rudt ctia ché pham theo sang che co thé

duogc xac nhan.
Hiéu qua dat duogc ctia sdng ché

Ché phidm chtra protein theo sang ché c6 ham luong cao protein thu dugc tir hat
cacao. Do d6, ngay ca khi bo sung mot lugng nhd ché pham vao thuc phim hoic san
phim tuwong tu cling c6 thé 1am ting ham luong protein ctia thuc pham hodc san pham

tuong tu.

Ngoai ra, ché pham theo sang ché c6 ham luong cao protein thu dugc tir hat
cacao, hu nhu khong cé vi déng va vi chat kéo dai (tic la vi chat dugc duy tri lién
tuc) c¢6 ngudn gdc tir hat cacao va khong cé vi va mui. Hon nita, ché pham theo sang
ché hau nhu khong c6 thanh phan chét béo tir hat cacao. Do d6, ché pham theo sang
ché khong chuyén thanh dang dau do su thay dbi nhiét d6 va dé xur ly. Do vay, ché
phdm chira protein theo sang ché c¢6 thé dugc st dung mot cach co loi lam nguyén ligu
chira protein ma nguyén liéu nay khong lam thay d6i huong va vi clia san pham, luong
thanh phén chit béo va dang tuong tu, dé tao ra cac loai thuc phém va céc loai do uéng

khac nhau, cac dugc pham, cac sdn pham hoa hoc va san pham tuong tu.

Ngoai ra, theo phuong phép san xuat ché pham chira protein theo sang ché, c6
kha nang tao ra ché phdm chira protein ma ché phdm nay c6 ham luong protein thu
duoc tir hat cacao tang 1én trong ché phdm chtta protein, hiu nhu khong c¢6 thanh phan
chét béo, cafein, theobromin va céc polyphenol tir hat cacao va hau nhu khong cé vi
ding va vi chat kéo dai. Piéu nay tao kha ning st dung rong rii ché pham theo sang
ché, trong khi d6 ché phim thong thuong chia protein thu duge tir hat cacao khong
duoc st dung lam nguyén lidu thuc pham vi ché phim thong thudong co thanh phan

chat béo, vi dang va vi chat kéo dai co nguon goc tur hat cacao hodc khong dugc bd
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sung vao voi lugng 16n vi ché pham thong thudng c6 ham luong cao cac chat hoat tinh
sinh ly hoc nhu la cafein va theobromin. Hon nita, hat cacao dad rang va ba cacao sau
khi chiét tach thanh phan chuc ning nhu 1a chit chdng oxy héa chira trong hat cacao

c6 thé duogc sur dung mot cach hiru hi€u dé thu dugc ché phém theo séng ché.
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YEU CAUBAO HQ
1. Phuong phép sén xuét téc nhan cai thién nhu dong rudt chira ché phdm chira protein,
trong d6 ché phim nay chira protein thu dugc tlr hat cacao véi ty 1€ trong luong nim

trong khoang tir 42 dén 70% trén tdng cc chét ran clia ché phdm, phuong phap nay

bao gém:

() budc chiét gdm chiét tach protein tir nguyén liéu bao gdm protein thu dugc

tir hat cacao trong didu kién kiém d thu duogc chét chiét chira protein; va

(b) budc két tia gdm két tiia protein tir chét chiét thu dugc trong budc (a) trong

didu kién axit dé thu dugc ché phim chira protein.

2. Phuong phap san xudt tac nhan cai thién nhu dong rudt theo diém 1, trong d6 budc
(a) dugc tién hanh trong diu kién d6 pH ndm trong khoang tir 8 ¢én 13 va nhiét do
nim trong khoang tir 20 dén 100°C.

3. Phuong phap san xuét tac nhén cai thién nhu dong rudt theo diém 2, trong d6 budc
(a) dugc tién hanh trong diéu kién d6 pH ndm trong khoang tir 10 dén 12 va nhiét do
nim trong khoang tir 50 dén 100°C.

4. Phuong phép san xuét tic nhan cai thién nhu dong rudt theo diém bat ky trong s6
cac diém tir 1 dén 3, trong d6 budc (b) duoc tién hanh trong diéu kién do pH nim
trong khoang tir 2 dén 6 va nhiét d6 nim trong khoang tir 0 dén 40°C.
5. Phuong phap san xuét tic nhén cai thién nhu dong rudt theo diém 4, trong d6 budc
(b) duoc tién hanh trong didu kién d6 pH ndm trong khoang tir 2 dén 5 va nhiét d6 nim
trong khoang tir 0 dén 20°C.
6. Phuong phép san xuét tic nhin cai thién nhu dong rudt theo diém bit ky trong sb
céc didm tir 1 dén 5, trong d6 phuong phép nay con bao gém:

(¢) budc khir chit béo gdm loai bo thanh phan chét béo ctia hat cacao trudc
budce (a) va’hodc sau bude (b).
7. Phuong phap san xudt tac nhan cai thién nhu déng rudt theo diém 6, trong d6 budc
(c) duoc tién hanh bing cach sir dung nudc trong diéu kién do pH nim trong khoang

tir 2 d@én 7 va nhiét d6 nim trong khoang tir 30 dén 90°C.
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8. Phuong phap san xuét tic nhan cai thién nhu déng rudt theo diém 6 hodc diém 7,
trong d6 budc (c) dugc tién hanh bing cich sir dung mot hodc nhiéu loai dung méi
hitu co duge lya chon tir nhém gém c6 etanol, dung dich etanol long, dietyl ete va

hexan.
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