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Toém tit - Nguyén liéu ming ntra & nude ta ¢6 ham luong protein
cao va chit xo 16n. Qua trinh ludc mang trong 10 phdt cho san
phim ming chua khé cé do saéng mau (L*) cao hon va ham luong
HCN con 45,89% so vai khong lude. Diéu kién 1&n men thich hop
14 dung dich I&n men chira 1% mudi va 1% duong vai ty 18 dung
dich:mang I4 1:1 trong thoi gian 5 ngay ¢ nhiét 46 phong. Phuong
phép siy kho cho san pham miang chua khd c6 d sang mau cao
hon va ham Iugng HCN con 79,11% so véi phoi kho, dong thoi
nhiét d6 say khd thich hop la 70°C. San phidm ming chua khd ché
bién theo quy trinh d& xuét c6 diém cam quan |a 16,9 dat mirc
chit lugng kha, céc tiéu héa Iy va vi sinh dam bao tiéu chuén an
todn thuc phim, ddng thoi ham lwong HCN dué6i ngudng cua
phuong phap dinh lugng gioi han nén dam bao an toan tuyét dbi
cho nguoi sir dung.

Tw kh(’)g - Ming nira; 1én men; séy khd; chat doc HCN:; an toan
thyc pham.

1. Pit van dé

Ming tre - tric la nguyén liéu thom ngon dugc dung
nhiéu trong 4m thyc Viét Nam va nhiéu nudc. Ming rat
gidu chat dinh dudng nhu protein, carbohydrate, chat
khoéng, vitamin, dic biét it chit béo va calo. Ngoai ra,
ming con chira cac chit cd hoat tinh sinh hoc cao nhu
phenol, phytosterol dong mét vai trd quan trong trong viéc
bao vé sirc khoe chdng lai qué trinh oxy héa, bénh tiéu
duong, ung thu va béo phi [1], [2]. Tuy nhién, trong mang
twoi c6 mot chat doc glucoside sinh acid cyanhydric
(HCN). Acid nay gay ra ngd doc, nén mira, giéng nhu khi
bi ngd doc san. Ming tuoi cang ¢ vi dang cao cang nhiéu
chat doc glucoside. Trong mdi kg ming tuoi cO chira
khoang 230mg cyanide, co the gay tir vong ngay cho hai
tré hon mot tudi. Theo mot s0 nghién clu, dé tranh ngo doc
khi an mang thi cach ot nhat |4 phai cit nho, ngam rira,
ludc mang that k¥, thay nuée nhidu 1an, mudi chua hay 1am
kho truéce khi sir dung [3], [4].

Ming mudi chua dang ngay cang tro thanh san pham
ua chugng cua ngudi dan do huong vi thom ngon, dé dang
sir dung trong nhiéu mén an. Acid lactic va mét so san
pham khéc tao thanh trong qua trinh mudi chua lam cho
chét san pham co huong vi riéng dac trung [5], [6]. Tuy
nhién, ming mudi chua c6 thoi gian bao quan ‘ngan, kho
dong goi, van chuyen Ming chua kho 14 san phim két hop
qua trinh mudi chua va 1am kho. Pay la hai qua trinh déu
c0 t&c dung lam giam ham lugng HCN c6 trong mang [7],
déng thoi tao ra mot dang san pham méi 1a mang chua khd
¢d thoi gian bao quan dai, dé dang van chuyén va bao quan,
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giam toi da ham Iugng HCN ¢6 trong mang dem lai sy an
toan thyc pham cho nguoi sir dung.

2. Nguyén liéu va phwong phap nghién cau
2.1. Nguyén li¢u
Nguyén liéu sur dung trong nghién ctru ndy la mang nira,
c6 tén khoa hoc 1a Schizostachyum aciculare, duoc lay mau
tai huyén Bac Tra My, tinh Quang Nam. Nguyén liéu sau
khi thu nhan duoc bao quan lanh ¢ 2-4°C trong thoi gian
khong qué 5 ngay dé phuc vu cho nghién curu.
Céc héa chat phuc vu cho viéc nghién ciru ¢6 d tinh
khiét dat yéu cau phan tich.
2.2. Phwong phép nghién ciru
2.2.1. Phirong phép bé tri thi nghiém
Phuong phép b tri thi nghiém dwoc mé ta Hinh 1.
2.2.2. Phan tich thanh phan hod hoc ciia nguyén liéu
~ Nguyén liéu méng nira sau khi 14y mau tién hanh béc
hét 16p vo bén ngoai, loai bo phan gia va gui phan tich cac
thanh phan héa hoc nhu: D6 am, hém lugng xo thd, ham
lugng protein, ham luong dudng tong so tai Trung tam Ky
thuét Tiéu chuan Do luong Chat lugng 2.
2.2.3. Nghién ciiu hodn thién quy trinh scn xudt mang chua khd
Céc cdng doan ¢6 anh hudng 16n dén chét luong mang
chua khd can khéao sat bao gom ludc, 1én men va say kho.
a. Khéo sat anh huwéng ciia qua trinh luge
Dé khao sat anh huong cua qua trinh ludc tién hanh véi
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cac mau: Khong ludc va luge trong thoi gian 5, 10 va
15 phdt va mau 2 khong luge. Nguyén liéu ming dugc loai
b6 vo, phan gia, rira sach, cit nho theo chidu doc 0,5-1cm,
tién hanh ludc v6i cac mirc thoi gian 5, 10 va 15 pht,
sau d6 lén men véi dung dich mudi 3% ty 1& dung
dich: mang =1: 1 trong 4 ngay va siy khd & 60°C cho
dén khi do am dat < 10%, san pham thu dugc tién hanh xac
dinh ham lugng HCN va danh gid d6 sang mau.
b. Khéo sat cong doan Ién men

- Khao sat anh huong ciia ham luong mudi NaCl: Lén
men ¢ cac dung dich voi ham lugng mubi NaCl: 1%, 2%
va 3% va khong bo sung dudng véi ty 18 dung dich: mang
=1: 1, tién hanh theo ddi ham luong HCN va acid téng sb
theo dinh ky 1 ngay 1 lan cho dén khi acid tong s khong
tang |&n nita hodc khéi 1én men ¢ dau hiéu hu hong.

- Khao sét anh hudng cia duong: Lén men 3 mau véi
dung dich lén men khong b6 sung duong va bd sung 1%,
2% dudng va ham luong mudi duge chon 6 thi nghiém trén
v6i ty 1& dung dich: mang = 1: 1, tién hanh theo ddi ham
lwong HCN va acid tong s theo dinh ky 1 ngay 1 lan cho
dén khi acid tong s6 khong tiang I&n nira hoic khdi 1én men
¢6 dau hiéu hu hong.

c. Khao sat cong doan Iam kho

- Anh hudng ctia phuong phép 1am khé: Tién hanh phoi
kho va say kho cho dén khi do 4m dat < 10%, san pham thu
dugc tién hanh xac dinh ham lugng HCN va danh gia do
sang mau.

- Anh huong cia nhiét do 1am kho: Siy kho ¢ nhiét do
60, 70, 80, 90°C cho dén khi d6 4m dat < 10%, san pham
thu duoc tién hanh xac dinh ham luong HCN va danh gia
d6 sang mau.

2.2.4. C&c phuong phép phén tich

- Phuong phép xé4c dinh d6 am: PO 4m cta ming nira
dugc xac dinh bing phuwong phép siy dén khdi lugng
khong dbi theo AOAC 930.04 (2016).

- X4c dinh ham lugng duong tong: Ham luong dudng
tong dugc Xac dinh theo TCVN 4594:1988.

- Xé4c dinh ham luong acid tong sb: Ham lwong acid
téng sb dugc xac dinh bang phuwong phép trung hoa theo
TCVN 4589:1988.

- X&c dinh ham lwong acid cyanide: Ham luong acid
cyanide duge Xac dinh theo TCVN 8763:2012 (AOAC 1999).

- X&c dinh ham lugng protein: Ham lugng protein dugc
xac dinh theo TCVN 4593:1988.

- Xac dinh ham lugng xo thd: Ham lugng xo thd dugc
xac dinh theo TCVN 4590:1988.

- X&c dinh ham luong kim loai nang: Ham luong kim
loai nang dugc xac dinh theo phuong phap AOAC.

- X&c dinh d6 sang mau: Do sang mau (L*) ciia mang
chua kho dugc x4c dinh bang may do quang phd NF333 do
hang Nipon Denshoku - Nhat Ban san xut.

2.2.5. Phirong phép ddnh gia cam quan san pham

Danh gia cam quan méang chua khd bang phuong phép
cho diém theo TCVN 3215-1979.
2.2.6. Phurong phép phan tich so liéu

Céc thi nghiém duoc thuc hién vé6i 3 1an 13p. So sanh

su khéc biét dang ké dugc thyc hién & a = 0,05 bang phan
mém Minitab 19.

Nguyén liéu mdng nira
Xac dinh m¢t so thanh phan hoa hoc: am, xo thé,
protein, duong

L 4

| So ché, 1am sach, cit nho

¥

Ludc:
+ Khdo sat anh huong cua qua trinh ludc

4

Lén men:
+ Khdo sat ham luong muoi NaCl
+ Khao sat ham luong duong

L 4

Lam khé:
+ Khdo sat phwong phap lam khé
+ Khdo sat nhiét do lam kho

.

Dé xuét quy trinh sdn xudt mang chua kho

San xudt thir nghiém va phén tich, danh gia cac chi tiéu
chat lugng ciia méang chua kho
+ Pdnh gi¢ cam quan san pham

+ Phan tich cdc chi tiéu Iy hoa
+ Phdn tich cdc chi tiéu vi sinh

Hinh 1. So' d6 nghién ciiu

3. Két qua va thao luin
3.1. X&c dinh mgt sé thanh phdn hoé hoc ciia nguyén liéu
mdng nira
Mot sé thanh phan héa hoc cia mang nira duge trinh
bay tai Bang 1.
Bing 1. M¢t s6 thanh phan héa hoc ciia mang nira

STT Chi tiéu Ham lugng
1 | Do am, g/100g 93,1
2 Ham lugng xo thd, g/100g 0,77
3 Hf‘im luong duong téng sb 101
(tinh theo glucose), g/100g '
4 Ham lugng protein, g/100g 2,47

Tir két qua vé mot s thanh phan héa hoc ctia mang nira
& Bang 1 c6 thé nhan thiy, mang nira tuoi 6 d6 4m rat cao
(93,1%), v6i d6 am nay nguyén liéu mang rat d& bi hu
hong, bién chét, vi vay sau khi thu hoach can c6 phuong
phap bao quan, xir ly ngay [8]. Ham lugng xo thd
0,77 g/100g nguyén liéu tuoi (twong trmg 5,3% so véi ham
lwong chit khd ctia nguyén liéu). Ham luong xo thd tuong
d6i cao nén day 1a nguyén lidu rat tot cho h¢ tiéu hoa ciia
con ngudi. Ham lugng duong tong sé 1,91 g/100g nguyén
lidu twoi véi ham lugng dudong ndy cin bd sung thém
dudng vao khi 1én men nham giGp qua trinh 1én men nhanh.
Ham luong protein trong nguyén liéu méang nira cling tuong
dbi cao (2,47 g/100g nguyén li¢u tuoi twong tng 35,80%
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s0 v6i ham lugng chét kho cua nguyén ligu). Néu so véi
vGi mot s6 gidng mang khac trong cac cdng bo Yulin Wang
va cong su [8], Santosh Satya va cong su [9] thi nguyén
liéu mang ntra ctia nudce ta cd d6 am, ham lugng protein,
dudng khu, xo thé trung binh va cao hon mot so giong
mang nay nhung thap hon mot s6 gidong mang khéc.
3.2. Hoan thi¢n quy trinh cdng nghé sin xudt méng chua kho
3.2.1. Khao sét anh huong cua qué trinh lugc

Két qua xac dinh ham luong cyanide va do sang mau
ctia hai mau mang chua kho lugc va khong ludc duge thé
hién Bang 2.

Bing 2. Anh huéng ciia qué trinh lugc dén ham heong HCN
va d¢ sang mau cua mang chua kho

Thoi gian Ham lugng acid cyanide | D§ sang mau

ludc (phut) (mg/kg chat kho) (L)

Khong ludc 16,65+0,112 27,76+0,24b
5 9,75+0,07° 76,75+1,152
10 7,64+0,19¢ 77,56+1,332
15 7,52+0,14°¢ 77,93+0,542

Két qua Bang 2 cho thiy véi mau khong ludc ham
lwong HCN trong san phdm cao va dé sang mau thap hon
mau ludc. V&i mau lude thoi gian lude cang kéo dai ham
lwong HCN trong mang cang giam, v6i thoi glan 10 phut
ham lwong HCN giam xudng thap nhét néu tiép tuc kéo dai
thoi gian lude 18n 15 phat thi ham lugng HCN giam thém
khong dang ké. Diéu ndy ching to voi nguyén liéu ming
nta duoc cit sgi nho 0,5-1cm trong thoi gian luge 10 phat
d3 giam duoc hau hét luong acid cyanide dé hoa tan va bay
hoi. V& mau sic, san pham c6 sy khéc biét 16n vé d6 sang
mau gitra mau ludc va khong lude, mau ludc mau sic san
pham séng hon mau khong lugc. Piéu nay c6 thé giai thich
1a do qua trinh ludc da 1am vo hoat cac enzyme gay bién
mau nén san phdm sang mau hon.

3.2.2. Khdo sét cdng doan 1&én men

a. Khao sat anh hwéng ciia ham lwong mudi NaCl

Két qua anh hudng cua ham luong mudi NaCl dén ham
lwong acid tong s6 va ham luong cyanide cta khdi 1én men
duoc thé hién Hinh 2 va Hinh 3.

Két qua Hinh 2 cho thay, ham lwong mubi anh huéng
16n dén thoi gian 1én men, khi ting ham luong mudi thi thoi
gian l1&n men kéo dai va ham luong acid tong sb tao thanh
cham. Vi mau ham lwong mudi 1%, sau 3 ngay ham luong
acid tao thanh ting manh, sau d6 ham luong acid tiép tuc
tang nhe va dat cuc dai sau 5 ngay Ién men, sau d6 ham
luong acid thay doi khdng déng ké sau 6 ngay va sau dé
ham luong acid tong s6 giam nhe. Quan sat khdi 1én nhan
thdy sau 7 ngay c6 hién tuong noi vang Ién bé mat va sau
8 ngay c6 hién tugng ndi bot khi. Nhur vay, voi mau ham
lwong mudi 1% qua trinh 1&n men két thic sau 6 ngay néu
kéo dai thoi gian Ién men céc vi sinh vat la bat dau phat
trién gay chuyén hoa acid lactic tao thanh va lam hu hong
san pham. V&i mau ham lwong mudi 2% ham luong acid
tao thanh manh sau 6 ngay va sau 8 ngay Ién men ham
lwong acid tong sb bit ddu giam. Vi mau ham lugng mudi
3% thoi gian 1én men kéo dai hon, sau 7 ngay ham lugng
acid méi dat cuc dai.

Két qua Hinh 3 cho thiy, sau 1 ngay 1&n men ham lugng

HCN giam manh, trong ¢6 mau 3% mudi giam manh nhét,
céc ngay Ién men tiép theo ham luong HCN tiép tuc giam,
tuy nhién véi mau 1% téc do giam HCN manh hon mau
2% va 3% mudi. Diéu nay c6 thé giai thich voi miu 3%
mudi da tao nén mot ap suat tham thau 16n hon lam ting
nhanh t¢ d¢ khuéch tan cia HCN trong nguyén liéu mang
nén mirc do giam HCN manh nhat sau 1 ngay lén men,
nhung néu tiép tuc thoi gian 1én men 1én 2-5 ngay mirc d6
giam HCN it hon so véi mau 1% va 2% vi ndng d6 mudi
cao toc do 1én men cham hon. Nhu vay ¢ thé thay, ¢6 su
lién quan gitta sy giam ham luwgng HCN v&i mic d6 1én
men va ham luong acid tong sb tao thanh. Diéu néy dung
v6i két qua nghién cuu cua Nguyén Vin Toan va cong su
1a ham lwong acid tong sb tao thanh cang nhiéu thi ham
lugng HCN cang giam [10].
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Hinh 3. Anh huéng ciia ham liwong mudi dén ham heong HCN
theo thoi gian 1én men

Qua két qua nghién ctru ndy ham lwong mubi 1% duogc
chon dé l1én men ming chua, vi thoi gian 1én men ngén va
ham luong HCN trong san pham thép.

b. Khao sat anh hwéng ciia ham lwong dwdng

Puong l1a co chat cho qua trinh 1én men trong mudi
chua rau qua, qud trinh 1én men rau qua xay ra manh khi
ham lugng dudng trong nguyén liéu 2-3%. Theo két qua
phan tich thanh phan héa hoc ctia mang nira ¢6 ham lugng
duong 1,91%. Do d6, dé san pham nhanh chua, rit ngan
thoi gian 1&n men mang chua c6 thé nghién ctru b6 sung
thém duong. Két qua ham luong acid tong s0 va ham luong
cyanide cua lén men 3 miu khong bé duong va bd sung
1%, 2% duong duoc thé hién Hinh 4 va Hinh 5.
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Hinh 4. Anh hwéng ciia ham luong duong dén ham hrgng acid
tong so theo thoi gian 1én men
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Hinh 5. Anh hiréng ciia ham lwong dieong dén ham leong HCN
theo thoi gian 1én men

Két qua Hinh 4 cho thdy, ham luong dudng anh hudng
16n dén thoi gian 1&n men, véi mau khdng bé sung dudng
ham lugng acid tao thanh thip, v6i mau bd sung dudng
ham lugng acid tao thanh cao hon, véi ham luong duong
1% khéi 1én men nhanh chua hon mau bd sung 2% dudng,
ham luong acid téng sé dat cuc dai sau 5 ngay 1én men.

Két qua Hinh 5 cho thdy, ham luong dudng khéc nhau
anh huong khdng nhiéu dén ham lwong HCN con lai trong
san phdm. V6i miu bd sung 1% dudng, tbe do 1én men
nhanh, thoi gian 18n men dugc rdt ngén va ham lugng HCN
cling giam nhanh hon. Piéu ndy mét 1an nira cho thiy c6
su lién hé gitra mirc d6 I1&n men va sy giam ham lugng HCN
trong nguyén liéu mang.

Vé6i muc dich giam chi phi va rit ngan thoi gian san
xudt nhung van dam bao dugc chit luong san pham ham
lwong duong 1% duoc chon dé Ién men ming nta va thoi
gian 1én men 1a 5 ngay.

3.2.3. Khao sat cong doan lam kho

a. Anh hwéng ctia phwong phap lam khd

Két qua xac dinh ham luong cyanide va do sang mau
ctia hai mau ming dwoc 1am khd bang phuong phép phoi
kho va say khd & 70°C duoc thé hién Bang 3.

Bing 3. Anh huéng ciia phirong phéap 1am khd dén ham lwong
HCN va dg sang mau ciia mang chua kho

. Ham lwgng HCN D) sdng mau

Phuong phap | 1 0/kg chit kho) L
Phoi khd 4,5040,15 38,84+0,63"
Séy kho 3,560,170 61,070,782

Két qua Bang 3 cho thiy, voi mau sy khd ham luong
HCN con lai trong san pham thap hon so v&i phoi khd, diéu
nay cd thé giai thich cd thé do nhiét do sdy khd cao hon nén
kha ning phan hity va bay hoi cia HCN manh hon. Dong
thoi, san pham c6 su khéac biét 16n vé do  sang mau giira
phuong phap phoi kho va sdy khd, v6i mau say kho mau
sdc san pham sang hon méu phoi khd. Diéu nay c6 thé giai
thich 1a do qua trinh phoi khd ¢ nhiét d6 thap hon, thoi gian
phoi kéo dai nén din dén sy bién d6i mau cia san pham
mang chua khd.

b. Anh hwéng ciia nhiét d9 lam kho

Két qua xac dinh ham luong cyanide va do d6 sang mau
clia c&C mau mang chua khd siy & cac mirc nhiét do khac
nhau duoc thé hién Bang 4.

Bing 4. Anh huwéng ciia nhiét d say dén ham hrong HCN va
do sdng mau cua mang chua khd

Nhiét dé Ham lugng acid cyanide D) sang mau
say (°C) (mg/kg chat kho) L)
60 3,65+0,05? 77,240,872
70 3,42+0,142 76,75+1,042
80 3,60+0,09? 74,56+0,53°
90 3,51+0,122 70,85+0,31°¢

Két qua Bang 4 cho thay, nhiét do sdy khéng anh hudng
nhiéu dén ham luong HCN con lai trong san pham (su khéac
nhau khdng c6 nghia). Diéu ndy c6 thé giai thich ham luong
HCN con lai trong san phim hau hét da dwoc phan hiy va
bay hoi trong thoi gian sy ¢ nhiét do tir 60-90°C nén
khong c6 sy khac nhau vé ham luong HCN ¢ cac nhiét do
séy Tuy nhién, ¢ nhiét do séy 60-70°C, san phém c6 mau
sac dep (d6 sang mau cao) neu tang nhiét do say lén 80°C
do sang mau bat dau giam. Piéu nay co thé giai thich
nguyén nhan Ia tir 80°C bét dau xay ra qué trinh caramen
duong c6 trong nguyén liéu mang nén d6 sdng mau giam,
san pham sam mau hon. Qua két qua nghién ctru nay, nhiét
d6 sdy 70°C dugc chon dé siy san phdm mang chua kho.
3.2.4. Pé xudt quy trinh sdn xudt mang chua khd

Duya trén cac két qua khao sat, so do quy trinh san xuét
ming chua khd dugc dé xuit theo so d6 Hinh 6.

Mubi, Nguyén s chié
O -
! |

Chuin bi Lén men a
dung dich
lén men
Lam rio
. m
Pong thu
o Dong thing

bio quin

Hinh 6. Sor d6 quy trinh sdn xudt mang chua khod
Nguyén liéu mang nira loai bo vo, phan gi, rira sach,
cit nho theo chiéu doc 0,5-1cm, lude trong 10 phdt, 1am
ngudi, tién hanh 1&n men vai dung dich mudi 1%, duong
1% véi ty 1€ dung dich: mang =1: 1 trong 5 ngay, sau do
rira lai, 1am réo va siy khd & 70°C cho dén khi d6 am dat
< 10% thu dugc mang chua kho.
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3.3. Sdn xudt thir nghigm va phan tich, danh gia cac chi
tiéu chat lwong mang chua kho

San xuét thu nghiém mang chua kho theo so dd quy
trinh duoc dé xuat ’H‘Inh 6, mau mang chua khd san xujit
thir nghiém dugc tién hanh danh gid cam quan va gii mau
phén tich cac chi tiéu ly-hoéa va vi sinh phan tich tai Trung
tam K§ thuét Tiéu chuan Do luong Chat lugng 2 nham
chirng nhan san pham tiéu chuan an toan thyc pham.
3.3.1. Pdnh gi& cam quan san pham

Danh gia cam quan nhim xép hang mirc do chat luong
ctia san pham trudce khi dua ra thi truong, két qua danh gia
cam quan duogc trinh bay ¢ Bang 5 va Hinh 7.

Bing 5. Két qua ddanh gid cam quan méng chua kho

T8 DPiém trung | Hésb Diém
Chi tiéu d.o;ng binh chua trong | trung binh
tem cohésé | luong | c6hésd

Trang théi 54 45 0,8 3,6
Mau sic 52 43 0,8 35
Mui 46 3,8 1.2 4,6
Vi 52 4,3 1.2 5,2
16,9

e Trang thai
e— |\ 3 U
MuUi

—\/

Hinh 7. Biéu do két qud cam quan cho diém chat heong

san pham mang chua kho

Hinh 7 mdi vong tron 1a biéu dién murc diém vé trang
thai, mau, mui, vi va biéu dién muac do cho diém cua 12
thanh vién hoi dong danh gia cam quan san pham Ming
chua khd theo thang diém 5. Két qua Bang 5 cho thdy, cac
thanh vién hoi ddng danh gi4 cao vé céc chi tiéu trang
thai, mau, mui, vi va chi tiéu dugc danh gia cao nhét 1a
chi tiéu vé trang théi, diém trung binh chua c6 trong luong
14 4,5 diém, chi tiéu vé mui danh gi4 thip nhat 1a 3,8 diém.

Dua vao TCVN 3215 — 79 ¢6 thé thay rang diém san
pham Ming chua khd 12 16,9 dat loai muc chét luong kha.
3.3.2. Phan tich cac chi tiéu ly hoa

C4c chi tiéu ly- hda cua mang chua khé phan tich tai
Trung tdm K§ thuat Tiéu chuin Do luong Chét luong 2,
két qua duoc thé hién Bang 6.

Két qua Bang 6 cho thay, cac chi tiéu 1y hoa cua san
phidm ming chua khé san xuit thir nghiém déu dat theo
yéu ciu chat lugng san pham duoc dé xuét va theo tiéu
chuin an toan thuc thuc phém. Ham lugng protein va chét
X0 trong mang chua khé cao (protein chiém 33,29% va
chét xo chiém 36,05% so v6i ham luong chét kho), diéu
nay cho thay, mang chua kho rét giau dinh dudng va tot

cho h¢ tiéu hoa, dai trang, giap nhuan trang. Ham luong
HCN con lai trong san pham rat thap, dudi ngudng cua
phuong phap dinh luong gi6i han, diéu nay ching minh
san pham mang chua kho an toan tuyét d6i ddi voi ngudi
sir dung vé chat doc HCN c6 trong mang. Ham lugng kim
loai nang ctia san pham ming chua siy déu khong phat
hién, dam bao an toan thuc pham cho nguoi sir dung.
Bing 6. Mot s6 chi tiéu Iy - héa ciia mdang chua khd

A Ponvi | Phwong | Két qua thi
T Teén chi tiéu tinh phép tht nghiém
1 |Boém % | snagoor | 598
Ham lugng acid
fam  luon TCVN
2 |tong sO (Tinh theo| % . 5,02
acid citric) 459:1988
. TCVN <50
3 |Ham luong HCN mg/kg 8763:2012 (MQL)
4 |Ham luong protein | g/100g 452%'\1288 314
5 |Ham luong xo thd | g/100g 4528_\1588 34,0
Ham Iugng kim loai
nang:
. AOAC KPH
-Hamluong As | mo/kg | g6 15 | (MDL=015)
6 ' :
. AOAC KPH
-Hamluong Pb— | mo/kg | 99917 | vDL=0015)
. AOAC KPH
-Hamluong Cd | mo/kg | g99 19 | (DL=015)

Ghi chi: KPH: Khéng phat ki¢n; MDL: Gidi han phét hién cia
phuong phdp; MQL: Phuong phap dinh luong gidi han.
3.3.3. Phén tich cac chi tiéu vi sinh
Cac chi tiéu vi sinh ciia mang chua kho phan tich tai
Trung tdm K¥ thuét Tiéu chuan Po luong Chat luong 2,
ket qua dugc the hién Bang 7.
Bdng 7. CAc chi tiéu vi sinh ciia mang chua kho

TT|  Tén chi tiéu Dt‘i’ﬁhvi Ph“"t‘}l]%r phap thléitg‘}ll‘ilgm
! g:::igkﬁ? Vi Khuin CFU/g 48;&{2‘015 %0

2 |Coliforms CFU/g GSZEXONW KPH (<10)
3 | Escherichiacoli | MPN/g 79;1(_3;{'2\‘008 KPH (<10)
4 ;?;cr)ftrriir?g;rr?s CFU/g 492%?05 KPH (<10)
5 |Bacillus cereus CFU/g 492(2::\28105 KPH (<10)
6 ﬁ‘éﬂgnfmbi%fr ") crulg 827520010 | KPH (<10)

Két qua Bang 7 cho thay, c4c chi tiéu vi sinh cia mang

chua khd déu nam trong giGi han an toan theo Quyét dinh
s& 46/2007/QD-BYT ngay 19 thang 12 nam 2007 cua
Bo truong Bo Y té vé viéc ban hanh gioi han t6i da 6
nhidm sinh hoc va héa hoc trong thyc phim va QCVN
8-3:2011/BYT- Quy chuén k¥ thuat qudc gia dbi voi gidi
han 6 nhidm vi sinh vat trong thuc pham hién hanh khéng
quy dinh d6i v6i nhém san pham rau qua siy kho.
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4. Két lugn

Nghién ctru da xac dinh dugce nguyén liéu mang nira &
nude ta rat giau protein va chat xo. Pa xay dung duoc
quy trinh cong nghé ché bién mang chua kho c6 do sang
mau (L*) va ham luong HCN thap véi cac cong doan
chinh 1a lugc mang trong 10 phdt, I1én men trong dung
dich chira 1% mudi va 1% duong voi ty 1& dung
dich:mang la 1:1 trong thoi gian 5 ngay ¢ nhiét d6 phong,
lam khd bang phwong phap sdy & nhiét d6 70°C. D3 san
xudt thir nghiém mang chua khé theo quy trinh dé xuat,
két qua san pham c6 diém cam quan la 16,9 dat mirc chét
lugng khd, céac tiéu ly-hda va vi sinh dam bao tiéu chuén
an toan thyc pham.
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