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TÓM TẮT 

Thịt nhãn Idor là nguồn nguyên liệu giàu carbohydrate và hợp chất sinh học, 

tiềm năng ứng dụng làm prebiotic. Tuy nhiên, cấu trúc mô đặc trưng có thể 

cản trở sự phát triển của vi khuẩn lactic. Nghiên cứu này được thực hiện nhằm 

đánh giá ảnh hưởng của quá trình chần đến hiệu quả lên men lactic, chất lượng 

và khả năng sống sót của vi khuẩn lactic trong thịt cơm nhãn Idor sau lên men 

và sấy thăng hoa. Nguyên liệu chần ở 50, 60, 70 và 80°C trong thời gian 5 - 20 

phút (bước nhảy 5 phút), chủng vi khuẩn Bifidobacterium animalis subsp. 

lactis BB‑12 làm chủng khởi đầu. Chỉ tiêu đánh giá gồm pH, acid lactic, đường 

khử sau lên men, độ ẩm, độ hoạt động của nước (aw), độ giòn và mật số vi 

khuẩn sau sấy. Kết quả cho thấy chần ở 60°C trong 10 phút thích hợp cho lên 

men thịt nhãn và ổn định chất lượng với pH ở mức 3,960,02; acid lactic 

0,2590,014%; đường khử 2,84%; độ ẩm 4,670,47%; aw 0,470,01; độ giòn 

2.407,6682,56 gf, mật số vi khuẩn lactic 8,53 log CFU/g. Kết quả nghiên cứu 

giúp khẳng định vai trò của tiền xử lý chần trong cải thiện môi trường nền, 

nâng cao hiệu quả lên men và tính ổn định của sản phẩm probiotic từ nhãn. 

Từ khoá: Bifidobacterium animalis subsp. lactis BB‑12, chần, lên 

men, nhãn Idor, probiotic, sấy thăng hoa 

ABSTRACT 

Idor longan pulp is rich in carbohydrates and bioactive compounds, with 

potential as a prebiotic substrate. However, its dense tissue structure may 

hinder the growth and activity of lactic acid bacteria (LAB). This study 

investigated the effects of blanching pretreatment on lactic fermentation 

efficiency, product quality, and LAB viability in fermented and freeze-dried 

Idor longan pulp. Blanching was carried out at 50, 60, 70, and 80°C for 5 to 

20 minutes (5-minute intervals), followed by fermentation using 

Bifidobacterium animalis subsp. lactis BB‑12. Key parameters included pH, 

lactic acid, reducing sugars (post-fermentation); moisture content, water 

activity (aw), texture crispness, and viable cell count (post-drying). Blanching 

at 60°C for 10 minutes yielded optimal outcomes: pH 3.96 0.02, lactic acid 

0.2590.014%, reducing sugars 2.84%, moisture 4.670.47%,  

aw 0.47 ± 0.01, crispness 2,407.6682.56 gf, and LAB viability of 8.53 log 

CFU/g. The findings confirm that blanching pretreatment improves the 

substrate environment, enhances fermentation performance, and stabilizes 

the quality of longan-based probiotic products. 

Keywords: Bifidobacterium animalis subsp. lactis BB‑12, blanching, 

fermetation, freeze-dried, Idor longan, probiotic 
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1. GIỚI THIỆU 

Trái cây tươi là nguồn cung cấp các vitamin, 

khoáng chất, thành phần chống oxy hóa tích cực cho 

cơ thể và đặc biệt được người tiêu dùng ưa chuộng 

(Da Silva et al., 2014). Tại Việt Nam nhãn 

(Dimocarpus longan) là loại cây trồng mang lại giá 

trị kinh tế cao (Tran & Do, 2011). Zhang et al. 

(2020) cho rằng phần thịt quả nhãn tươi chứa nhiều 

thành phần dinh dưỡng quan trọng, bao gồm protein 

thô (1,2%), carbohydrate (12,38 - 22,55%), lipid 

(0,1%) và chất xơ (1,1%). Bên cạnh đó, thịt quả 

nhãn còn chứa một số vitamin và khoáng chất trong 

đó hàm lượng cao đáng kể là kali (266 mg/100 g) và 

vitamin C (43,12 - 163,7 mg/100 g). Tuy nhiên, quả 

nhãn có thời gian bảo quản tương đối ngắn do đặc 

điểm vỏ mỏng và phần thịt quả mọng nước, dễ bị 

suy giảm chất lượng dưới tác động của các yếu tố 

vật lý, hóa học và vi sinh vật. Sự hư hỏng thường 

xảy ra trong suốt quá trình sau thu hoạch, đặc biệt 

khi điều kiện thu hoạch, vận chuyển và bảo quản 

không được tiến hành đúng cách (Tripathi, 2021).  

Ở các nghiên cứu trước đây, việc xem xét cách 

thức giúp ổn định chất lượng và kéo dài thời gian 

bảo quản quả nhãn thông qua các phương pháp tiền 

xử lý trước bảo quản đã được thực hiện, trong đó các 

phương pháp hóa học như xông SO2, ClO2, xử lý 

bằng ozone hay L-cysteine hydrochloride được báo 

cáo về hiệu quả trong việc cải thiện chất lượng nhãn 

trong quá trình bảo quản (Chen et al., 2020). Tuy 

nhiên ở điều kiện nhiệt độ phòng chất lượng quả 

nhãn được duy trì trong khoảng 8 ngày bảo quản 

(Long et al., 2022; Li et al., 2018; Joradol et al., 

2019). Các hư hỏng, suy giảm chất lượng củ quả 

nhãn trong quá trình bảo quản chủ yếu liên quan đến 

việc kiểm soát nhiệt độ bảo quản, độ ẩm, loại bao bì, 

bao gói (Lin et al., 2020). Giới hạn về thời gian bảo 

quản của quả nhãn tươi đặt ra yêu cầu cấp thiết trong 

việc mở rộng hướng chế biến thành các sản phẩm 

giá trị gia tăng nhằm giảm thiểu tổn thất sau thu 

hoạch và tối ưu hóa giá trị kinh tế của loại quả này. 

Tuy vậy hiện nay các sản phẩm chế biến sâu từ quả 

nhãn là tương đối hạn chế dừng lại ở những sản 

phẩm dạng long nhãn sấy khô, nhãn ôm sen, nhãn 

ngâm nước đường đóng lon, trà kombucha oolong 

nhãn (Nguyen et al., 2021),... 

Lên men lactic là một phương pháp phổ biến 

thường được sử dụng trên nguồn nguyên liệu rau của 

quả giúp duy trì, cải thiện các đặc tính dinh dưỡng 

và góp phần đa dạng hóa sản phẩm (Di Cagno et al., 

2013). Ngoài ra, nguồn vi khuẩn lactic được phân 

lập từ các loại thực phẩm lên men truyền thống đã 

được chứng minh về vai trò probiotic tiềm năng của 

chúng (Swain et al., 2014). Bên cạnh chi 

Lactobacillus thì chi Bifidobacterium được coi là 

một trong những nhóm vi khuẩn probiotic có tiềm 

năng sử dụng rộng rãi trong nhiều lĩnh vực hay được 

áp dụng vào quá trình lên men thực phẩm (Prasanna 

et al., 2014). Quá trình lên men thực phẩm truyền 

thống cần được tiến hành một cách cẩn thận từ 

nguồn nguyên liệu đến công thức và cả quy trình lên 

men (Li & Gänzle, 2020). Mặt khác, chủng khởi đầu 

được sử dụng trong kỹ thuật lên men là các vi khuẩn 

lactic giúp ổn định và cải thiện hương vị sản phẩm 

lên men được ưa chuộng hơn (Ossowski  et al., 

2025). Hiện nay, các sản phẩm có đặc tính chức 

năng, các sản phẩm chứa hoạt tính sinh học hay các 

sản phẩm chứa probiotic đặc biệt được quan tâm 

(Marrero et al., 2019). Probiotic được sử dụng dưới 

dạng thực phẩm chức năng, ngâm tẩm vào thực 

phẩm, bổ sung vào quá trình lên men hay dùng làm 

thực phẩm bổ sung ghi nhận những kết quả khả quan 

(Aspri et al., 2020). Theo Huang et al. (2019), thành 

phần polysaccharide có trong cùi nhãn (thịt cơm 

nhãn) có đặc tính prebiotic tiềm năng, qua quá trình 

lên men càng làm củng cố thành phần sinh học và 

tác dụng của chúng. 

Chần là một trong những phương pháp tiền xử lý 

được sử dụng nhiều trong quá trình chế biến và bảo 

quản. Quá trình chần góp phần làm mềm mô, cải 

thiện tính thấm, tăng cường tính truyền nhiệt, truyền 

khối, vô hoạt hay hoạt hóa enzyme và tác động đến 

mật số vi sinh vật có trong nguyên liệu (Wang et al., 

2017). Bên cạnh đó, công đoạn chần có tác động tích 

cực đến quá trình lên men tiếp theo, kết quả báo cáo 

trước đây của Ayo-Omogie et al. (2021) cho thấy 

quá trình xử lý chần trước khi lên men tỏ ra hiệu quả 

hơn đối với chuối Cardaba. Quá trình tiền xử lý chần 

nguyên liệu thực vật có tác động đến khả năng vô 

hoạt enzyme polyphenol oxidase (PPO) hay hoạt 

hóa pectin methylesterase (PME), PPO có ý nghĩa 

đối với hiệu quả cải thiện màu sắc (ngăn ngừa hóa 

nâu), trong khi PME góp phần cải thiện cấu trúc 

nguyên liệu khi kết hợp với ion Ca2+ hình thành 

pectate calcium (Zhang et al., 2019; Van Buren, 

1979). Kết quả ở nghiên cứu khác của Gocan et al. 

(2021) đã cho thấy tiền xử lý chần có vai trò quan 

trọng trong việc cải thiện cấu trúc và hiệu quả lên 

men lactic dưa leo. Quá trình lên men lactic hành 

tím (Allium ascalonicum) chịu ảnh hưởng đáng kể 

bởi công đoạn tiền xử lý, trong đó, chần nguyên liệu 

ở 95 °C trong 20 giây đã được chứng minh có hiệu 

quả trong việc ổn định chất lượng cảm quan và cấu 

trúc. Bên cạnh đó, việc bổ sung chủng Lactobacillus 

plantarum với mật số ban đầu 10⁸ CFU/mL góp 
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phần làm tăng hoạt tính chống oxy hóa của sản phẩm 

sau lên men (Nguyen, 2019). 

Tóm lại, nghiên cứu này được thực hiện nhằm 

đánh giá tác động của quá trình tiền xử lý chần đến 

sự thay đổi về đặc tính và chất lượng của thịt cơm 

nhãn lên men sấy thăng hoa khi sử dụng chủng vi 

khuẩn khởi đầu Bifidobacterium animalis subsp. 

lactis BB‑12. Thông qua đó, kết quả nghiên cứu góp 

phần phát triển một hướng đi mới trong chế biến 

nhãn, mở rộng tiềm năng ứng dụng lên men lactic 

và đa dạng hóa các sản phẩm từ quả nhãn theo 

hướng sáng tạo và giàu giá trị sinh học. 

2. PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU  

2.1. Nguyên liệu 

Nhãn Idor dùng trong nghiên cứu ở độ chín thu 

hoạch đáp ứng theo TCVN 9768:2013 về “Nhãn quả 

tươi” được thu mua trực tiếp tại các vườn thuộc các 

tỉnh Bến Tre, Vĩnh Long và Cần Thơ. Công đoạn 

thu hái được tiến hành vào buổi sáng, tránh thu 

hoạch lúc trời quá nắng hoặc mưa và được thu hoạch 

thành từng chùm lớn. Sau khi thu hái, nhãn được vận 

chuyển ngay về phòng thí nghiệm trong các túi nilon 

kèm với lá nhãn (mục đích chống sốc). Tại phòng 

thí nghiệm, nhãn được cắt rời từng quả, loại bỏ các 

quả dập, nứt vỏ, hư hỏng; các quả có kích thước 

đồng đều thuộc nhóm mã kích cỡ 5 (đường kính dao 

động từ 24 đến 25 mm) chia vào các túi lưới (khoảng 

500 g/túi) chuẩn bị cho quá trình chần. 

Chủng vi khuẩn Bifidobacterium animalis subsp. 

lactis BB‑12 dưới dạng hạt sấy thăng hoa của Công 

ty Chr. Hansen (Đan Mạch), được cung cấp bởi chi 

nhánh công ty Chr. Hansen Malaysia Sdn. Bhd. tại 

Việt Nam  (Quận 1, Thành phố Hồ Chí Minh). Mật 

số 1011 CFU/g được bảo quản ở nhiệt độ -18C theo 

quy định của nhà sản xuất. 

Hóa chất: sodium chloride (NaCl, Xilong - Trung 

Quốc, > 99,5%); calcium chloride (CaCl2, Xilong - 

Trung Quốc, > 97,0% ); potassium chloride (KCl, 

Xilong - Trung Quốc,  99,5%); sodium hydroxide 

(NaOH, Xilong - Trung Quốc, > 96% ); môi trường 

Lactobacillus MRS broth (Himedia, Ấn Độ); agar 

agar (Việt Nam); phenolphthalein (Merck, Đức); 

hydrochloric acid (HCl, Xilong - Trung Quốc, 36%); 

copper (II) sulfate pentahydrate (CuSO4, Merck - 

Đức,  99,0%); potassium sodium tartrate 

(KNaC4H4O6.4H2O, Xilong - Trung Quốc;  99,0%); 

methylene blue (Merck, Đức); 2,6-

dichlorophenolindophenol sodium salt dihydrate 

(Himedia, Ấn Độ). 

2.2. Nội dung nghiên cứu 

Nhãn được chuẩn bị theo mô tả ở mục 2.1, công 

đoạn chần được tiến hành trong bể điều nhiệt (Water 

bath Cole-Parmer WB-400, Trung Quốc) với các 

điều kiện nhiệt độ và thời gian khác nhau để đánh 

giá ảnh hưởng đến quá trình lên men và chất lượng 

sản phẩm cuối. Tỷ lệ nguyên liệu (nhãn nguyên quả) 

so với nước chần là 1:5 (w/v), bốn mức nhiệt độ 

được tiến hành đánh giá bao gồm 50, 60, 70 và 80C 

lần lượt ở các thời gian thay đổi là 5, 10, 15 và 20 

phút; nhãn sau chần được làm lạnh nhanh bằng hỗn 

hợp nước đá (0 - 4C) để kết thúc quá trình tiền xử 

lý. Nhãn sau chần được thực hiện tách thu nhận thịt, 

loại bỏ vỏ và hạt bằng dụng cụ chuyên dụng, quá 

trình đảm bảo giữ trong điều kiện lạnh bằng hỗn hợp 

nước đá. Thịt cơm nhãn thu nhận được chuyển vào 

dụng cụ lên men (keo thủy tinh) để chuẩn bị cho quá 

trình lên men. 

2.3. Chuẩn bị huyền phù vi khuẩn 

Chủng vi khuẩn Bifidobacterium animalis 

subsp. lactis BB‑12 sấy thăng hoa được hoạt hóa và 

trữ đông ở nhiệt độ -18C (Fritzen-Freire et al., 

2012), được xem là dung dịch gốc. Dung dịch gốc 

được cấy vào môi trường MRS broth, ủ trong điều 

kiện kỵ khí ở 372C trong 48 giờ. Sau đó, sinh khối 

vi khuẩn được thu nhận bằng cách ly tâm ở 4.000 

vòng/phút trong 15 phút ở 25C (thiết bị ly tâm 

DLAB, model DM0412, Trung Quốc), gạn bỏ phần 

dịch trong. Sinh khối được rửa lại 03 lần bằng nước 

muối sinh lý vô trùng (0,9% NaCl), sau cùng sinh 

khối được tái huyền phù bằng dung dịch nước muối 

sinh sinh lý vô trùng (Batrinou et al., 2024). 

2.4. Lên men thịt cơm nhãn 

Quá trình lên men được tiến hành bằng cách rót 

dung dịch lên men vô trùng gồm 0,25% NaCl và 

0,2% CaCl2 (dựa trên kết quả nghiên cứu thăm dò) 

với tỷ lệ dung dịch lên men và thịt cơm nhãn là 1:1 

(w/v). Huyền phù vi khuẩn (mật số 109 CFU/mL) 

được bổ sung với tỷ lệ 1,0 mL huyền phù cho 99 mL 

dung dịch lên men (tương ứng 100 g nguyên liệu thịt 

cơm nhãn), đảo trộn đều. Điều kiện lên men được cố 

định ở nhiệt độ 30C trong 20 giờ. Sau 20 giờ lên 

men (pH dịch lên men < 4,5 và mật số vi khuẩn 

lactic đạt trên 108 CFU/g – dựa trên kết quả thăm 

dò), thịt cơm nhãn được thu nhận và chuyển sang 

giai đoạn cấp đông chuẩn bị cho sấy thăng hoa. 

2.5. Sấy thăng hoa thịt cơm nhãn lên men 

Nhãn sau khi lên men theo mô tả ở mục 2.4 được 

thu nhận và chuyển vào các khay sấy thăng hoa. Quá 

trình cấp đông được diễn ra ở nhiệt độ môi trường 
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cấp đông là -80C bằng tủ đông sâu (PHC, MDF-

U74V-PB, Nhật Bản) cho đến khi nhiệt độ tâm đạt  

-40C (sử dụng dầu đo type K) thì chuyển sang thiết 

bị sấy thăng hoa (CoolSafe Touch 55-15, Đan Mạch, 

có công suất 800 W). Nhiệt độ buồng ngưng là  

-45C, giai đoạn sấy chính ở nhiệt độ -1C trong 42 

giờ, giai đoạn sấy phụ diễn ra ở 40C trong 6 giờ 

tiếp theo. Thịt cơm nhãn lên men lactic sấy thăng 

hoa được bảo quản trong các bao bì mPET 

(metallized Polyethylene terephthalate) và bảo quản 

ở điều kiện mát của tủ lạnh (4 - 6C) để sử dụng cho 

phân tích các đặc tính chất lượng.  

2.6. Phương pháp phân tích 

Độ ẩm (%): Xác định bằng phương pháp sấy ở 

105C đến khối lượng của 03 lần cân liên tiếp gần 

nhất không đổi, theo AOAC 934.06; 

Giá trị pH: Xác định bằng thiết bị đo pH TOA 

DKK (model HM-41X; pH 0÷14; Nhật Bản); 

Hàm lượng đường khử (%): Theo phương pháp 

Bertand (Pham & Bui, 1991); 

Hàm lượng acid (%, tính theo acid lactic): Chuẩn 

độ bằng dung dịch NaOH 0,1N với phenolphthalein 

làm chất chỉ thị đến khi xuất hiện màu hồng nhạt; 

theo TCVN 5483:2007; 

Cấu trúc sản phẩm (độ giòn, gf): Xác định bằng 

thiết bị phân tích cấu trúc thực phẩm model TA.XT 

plus (Vương Quốc Anh), ít nhất 10 lần/mẫu; 

Độ hoạt động của nước (aw): Xác định bằng thiết 

bị Water activity meter WA-60A (Trung Quốc), đo 

độ hoạt động của nước ở nhiệt độ 20C; 

Mật số vi khuẩn lactic (log CFU/g): Phương 

pháp đổ đĩa được sử dụng để xác định mật số vi 

khuẩn lactic trên môi trường MRS-agar và ủ trong 

điều kiện 302C trong 48 giờ (Ossowski et al., 

2025). 

2.7. Phương pháp thu nhận và xử lý số liệu 

Thí nghiệm được bố trí ngẫu nhiên với số lần lặp 

lại ít nhất là 03. Các kết quả phân tích được tổng 

hợp, xử lý bằng phần mềm Excel 2019; trong khi, 

các phân tích thống kê được tiến hành bằng phần 

mềm Statgraphics Centurion XV.I. Phân tích 

phương sai (ANOVA) được thực hiện ở mức ý nghĩa 

95%, kèm theo kiểm định LSD để so sánh sự khác 

biệt giữa các nhóm. 

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

3.1. Ảnh hưởng của quá trình tiền xử lý chần 

đến hiệu quả lên men lactic thịt cơm 

nhãn Idor 

Các thông số về pH thịt quả, hàm lượng acid 

(tính theo acid lactic) và hàm lượng đường khử của 

các mẫu thịt cơm nhãn lên men lactic ở các chế độ 

xử lý chần khác nhau được ghi nhận và tổng hợp ở 

Hình 1, Hình 2 và Hình 3.

 

Hình 1. Ảnh hưởng của chế độ chần đến sự thay đổi pH thịt quả nhãn lên men lactic 

Ghi chú: ĐC: Đối chứng không chần; chế độ chần biểu thị dạng nhiệt độ - thời gian chần; các chữ cái giống nhau ở các 

chế độ chần (chữ in thường) hoặc trong cùng một nhiệt độ chần (chữ in hoa)thể hiện sự khác biệt không có ý nghĩa về 

mặt thống kê ở mức 95%. 

Kết quả (Hình 1) cho thấy pH thịt nhãn sau lên 

men giảm rõ rệt ở các mẫu chần so với mẫu đối 

chứng (không chần). Sự suy giảm pH có ý nghĩa 

thống kê (p < 0,05) và càng lớn khi thời gian chần 
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tăng lên. Giá trị pH thịt nhãn sau lên men với chủng 

vi khuẩn Bifidobacterium animalis subsp. lactis 

BB‑12 dao động trong khoảng 3,90 đến 4,04 trong 

khi mẫu không thực hiện tiền xử lý chần (pH > 4,0). 

Ngoài ra, quá trình xử lý nhiệt kéo dài cũng cho thấy 

pH giảm mạnh hơn so với các chế độ xử lý ngắn 

hơn. Giá trị pH là một trong những chỉ số quan trọng 

trong quá trình lên men, sự suy giảm pH liên quan 

đến sự hình thành acid hữu cơ (mà chủ yếu là acid 

lactic) do quá trình hoạt động của nhóm vi khuẩn 

lactic (Liu et al., 2016). Mặt khác, giá trị pH thấp 

hơn 4,0 ở sản phẩm rau quả lên men giúp ổn định 

quá trình lên men và duy trì các điều kiện kỵ khí 

(Steinkraus, 2002).

 

Hình 2. Sự thay đổi hàm lượng acid (tính theo acid lactic)  

của thịt cơm nhãn lên men ở các chế độ chần khác nhau 

Ghi chú: ĐC: Đối chứng không chần; chế độ chần biểu thị dạng nhiệt độ-thời gian chần;các chữ cái giống nhau ở các 

chế độ chần (chữ in thường) hoặc trong cùng một nhiệt độ chần (chữ in hoa)thể hiện sự khác biệt không có ý nghĩa về 

mặt thống kê ở mức 95%. 

Quá trình lên men lactic trên nguồn nguyên liệu 

trái cây là ít phổ biến hơn so với sữa, chủ yếu phụ 

thuộc vào sự thích nghi của chủng khởi đầu bổ sung 

vào quá trình lên men (Garcia et al., 2020). Bên cạnh 

đó, thành phần dinh dưỡng như nguồn carbohydrate, 

acid amin, khoáng chất, các thành phần vi lượng 

khác nhau trong nguyên liệu tác động mạnh mẽ đến 

sự phát triển của vi khuẩn lactic (Septembre-

Malaterre et al., 2018). Trong nghiên cứu này, thịt 

cơm nhãn được tiến hành xử lý chần cho hiệu quả 

lên men cao hơn so với nguyên liệu không chần. 

Công đoạn chần có tác động làm mềm mô thực vật 

(ở đây là thịt nhãn) do quá trình hòa tan các polyme 

pectic có liên quan đến liên kết giữa các tế bào 

(Greve et al., 1994). Chính sự thay đổi về cấu trúc 

thành tế bào thực vật làm cho các thành phần dinh 

dưỡng dễ dàng di chuyển ra khỏi tế bào, vi khuẩn dễ 

tiếp cận hơn với nguồn carbohydrate lý tưởng cho 

quá trình sinh trưởng và phát triển.  

Kết quả từ Hình 2 cho thấy hàm lượng acid lactic 

tăng tương ứng với sự giảm pH (đã ghi nhận ở Hình 

1), phù hợp với Liu et al. (2016). Hàm lượng acid 

của thịt cơm nhãn lên men ở các chế độ chần khác 

nhau dao động trong khoảng 0,249 (50C trong 10 

phút) đến 0,287% (80C trong 20 phút). Acid lactic 

sinh ra trong quá trình lên men có vai trò quan trọng 

trong việc hạ nhanh chóng pH của sản phẩm (thấp 

hơn 4,5) giúp đảm bảo tính an toàn cho sản phẩm 

(Moradi et al., 2020).  

Thành phần carbohydrate đóng vai trò quan 

trọng trong quá trình phát triển của vi khuẩn lactic 

(Septembre-Malaterre et al., 2018). Theo Surin et al. 

(2014), thành phần carbohydrate trong nhãn chủ yếu 

là glucose, fructose và sucrose; đây là nguồn carbon 

lý tưởng cho sự phát triển của vi khuẩn lactic. Kết 

quả từ Hình 3 có thể thấy quá trình tiền xử lý chần 

có tác động đến sự suy giảm thành phần đường khử 

trong thịt cơm nhãn theo xu hướng tăng thời gian xử 

lý hàm lượng đường càng giảm và kết quả ghi nhận 

về hàm lượng đường khử cao nhất ở mẫu đối chứng 

không thực hiện tiền xử lý. Trên thực tế, quá trình 

chần làm tác động đến thành tế bào thực vật gây biến 

tính và rối loạn tính chọn lọc của màng tế bào 

(Rittirut & Siripatana, 2009). Điều này cho thấy quá 

trình hoạt động trao đổi chất của vi khuẩn lactic là 

tương đối mạnh mẽ với khoảng 30 - 50% hàm lượng 
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đường khử được sử dụng. Quá trình trao đổi chất của 

vi khuẩn lactic sử dụng nguồn carbon là glucose, 

fructose và sucrose (đường khử) làm cho thành phần 

này giảm, đồng thời làm giảm pH và tăng hàm lượng 

acid. Kết quả nghiên cứu này phù hợp với các kết 

quả về hàm lượng đường khử, pH và hàm lượng acid 

trong báo cáo trước đây của nhóm tác giả Liu et al. 

(2023). Nhìn chung, thịt cơm nhãn là nguồn nguyên 

liệu thích hợp cho quá trình lên men lactic ngoài ra 

quá trình tiền xử lý chần góp phần rất lớn vào việc 

cải thiện hiệu quả lên men. 

 

Hình 3. Sự thay đổi hàm lượng đường khử của thịt cơm nhãn lên men ở các chế độ chần khác nhau 

Ghi chú: ĐC: Đối chứng không chần; Chế độ chần biểu thị dạng nhiệt độ-thời gian chần; các chữ cái giống nhau ở các 

chế độ chần (chữ in thường) hoặc trong cùng một nhiệt độ chần (chữ in hoa) thể hiện sự khác biệt không có ý nghĩa về 

mặt thống kê ở mức 95%. 

3.2. Tác động của quá trình chần đến chất 

lượng thịt cơm nhãn Idor lên men lactic 

sấy thăng hoa 

Quá trình chần không chỉ góp phần cải thiện quá 

trình lên men thịt cơm nhãn mà còn góp phần rất lớn 

vào quá trình sấy thăng hoa thịt cơm nhãn lên men. 

Các kết quả về độ ẩm, độ hoạt động của nước, cấu 

trúc (độ giòn) và mật số vi khuẩn lactic sau sấy thăng 

hoa của thịt cơm nhãn lên men lactic được theo dõi, 

kết quả được trình bày ở Hình 4, 5 và 6. 

 

Hình 4. Ảnh hưởng của chế độ chần đến sự thay đổi độ ẩm  

và độ hoạt động của nước (aw) của nhãn Idor lên men lactic sấy thăng hoa 

Ghi chú: ĐC: Đối chứng không chần; chế độ chần biểu thị dạng nhiệt độ-thời gian chần;các chữ cái giống nhau ở các 

chế độ chần (chữ in thường) hoặc trong cùng một nhiệt độ chần (chữ in hoa)thể hiện sự khác biệt không có ý nghĩa về 

mặt thống kê ở mức 95%.
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Có thể thấy quá trình tiền xử lý chần sau đó thực 

hiện lên men thịt cơm nhãn bằng chủng vi khuẩn 

Bifidobacterium animalis subsp. lactis BB‑12 giúp 

ổn định chất lượng sản phẩm. Thực tế hiện nay chưa 

có quy định cụ thể về độ ẩm đối với sản phẩm sấy 

thăng hoa và đặc biệt là sản phẩm cung cấp probiotic 

sấy thăng hoa ở nước ta. Tuy nhiên, dựa trên dự thảo 

Ref. CX/PFV 20/29/6 của FAO, quy định về độ ẩm 

sản phẩm sấy thăng hoa có độ ẩm < 5%. Đối chiếu 

với kết quả ghi nhận được trong nghiên cứu có thể 

thấy, việc xử lý quả nhãn ở chế độ 50C thời gian 

thấp hơn 15 phút ghi nhận độ ẩm hơn 5% đồng thời 

cảm quan ban đầu về độ giòn của mẫu tương đối 

thấp, cấu trúc sau sấy bị hư hỏng (sụp cấu trúc). 

Ngoài ra, kết quả ở các mẫu được xử lý ở nhiệt độ 

cao hơn thời gian kéo dài hơn vẫn có những mẫu có 

độ ẩm cao hơn 5% tuy nhiên tỷ lệ tương đối thấp do 

đó có thể thấy khi phân tích thống kê các kết quả 

xuất hiện sự khác biệt không có ý nghĩa thống kê 

giữa các mẫu (p > 0,05). Kết quả báo cáo trước đây 

của Ignaczak et al. (2023) đã cho thấy quá trình xử 

lý chần kéo dài làm tăng hiệu quả sấy thăng hoa trên 

nguyên liệu cà rốt. Kết quả ở một nghiên cứu khác 

của Pandey et al. (2019) đã cho thấy hiệu quả quá 

trình truyền khối tăng lên khi thực hiện xử lý chần 

từ đó tác động đến quá trình sấy khô. Bên cạnh đó, 

quá trình chần làm cho hiệu quả lên men được cải 

thiện, khi đó chủng vi khuẩn sử dụng thành phần 

chất khô làm nguồn carbon (đường), điều này dẫn 

đến giảm thành phần này từ đó có tác động tích cực 

đến quá trình sấy thăng hoa sản phẩm (Ratti, 2001).  

Mặt khác, độ hoạt động của nước (aw) là yếu tố 

chịu ảnh hưởng bởi hàm lượng nước (độ ẩm) của sản 

phẩm. Kết quả đánh giá độ hoạt động của nước ở 

các mẫu có độ ẩm thấp hơn 5% ẩm cho thấy, aw ghi 

nhận cao nhất ở mẫu xử lý chần ở 60C trong 5 phút 

(0,490,01) trong khi mẫu thấp nhất là mẫu xử lý 

chần ở 50C trong 20 phút (0,390,02). Giá trị aw là 

một trong những thông số quan trọng, giúp phản ánh 

chất lượng của sản phẩm trong quá trình bảo quản 

thực phẩm (Troller & Troller, 2012). 

 

Hình 5. Tác động của chế độ chần đến cấu trúc (độ giòn) của nhãn lên men lactic sấy thăng hoa  

Ghi chú: ĐC: Đối chứng không chần; Chế độ chần biểu thị dạng nhiệt độ-thời gian chần; các chữ cái giống nhau ở các 

chế độ chần (chữ in thường) hoặc trong cùng một nhiệt độ chần (chữ in hoa) thể hiện sự khác biệt không có ý nghĩa về 

mặt thống kê ở mức 95%.

Quá trình chần kéo dài ảnh hưởng rất lớn đến 

chất lượng cấu trúc của thực phẩm nói chung và đặc 

biệt là nguyên liệu cho quá trình chế biến tiếp theo 

như lên men. Một mục tiêu khác của quá trình xử lý 

chần trước khi lên men thịt cơm nhãn là hướng đến 

cải thiện cấu trúc sản phẩm thông qua enzyme PME 

và thành phần ion Ca2+ trong dịch lên men. Nhiệt độ 

chần dao động từ 50 đến 70C được báo là có vai trò 

tích cực trong xúc tác quá trình khử este hóa pectin 

thành acid pectic, đồng thời tạo điều kiện cho liên 

kết với Ca2+ hay Mg2+ tăng cường mạng lưới pectin 

và cải thiện độ cứng cho quá trình chế biến tiếp theo 

(Imaizumi et al., 2017; Kumar et al., 2023). Kết quả 

từ Hình 5 có thể nhận thấy quá trình xử lý chần trong 

nước nóng ở 60C trong 10 phút giúp nhãn lên men 

lactic sấy thăng hoa cải thiện rõ rệt độ cứng (kết quả 

độ cứng cao nhất, 2.407,6682,56 gf). Tuy nhên, 

quá trình chần kéo dài hơn ở cùng nhiệt độ này trong 

thời gian 20 phút cho thấy sự suy giảm cấu trúc 

(2.362,4679,16 gf). Thành phần PME trong nguyên 

liệu thịt nhãn được hoạt hóa ở khoảng 60C trong 10 
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- 15 phút gia nhiệt. Ngoài ra, khi tăng nhiệt độ xử lý 

thời gian giảm (xử lý nhiệt độ cao thời gian ngắn) 

cho kết quả tương tự, cụ thể ở 70C trong 5 - 10 phút 

và ở 80C trong 5 phút; khác biệt không có ý nghĩa 

về mặt thống kê (p > 0,05). Chế độ chần nóng được 

chọn lựa tùy thuộc vào từng loại nguyên liệu và mục 

tiêu xử lý mong muốn, ở nghiên cứu này, việc cải 

thiện chất lượng cấu trúc cho sản phẩm và các đặc 

tính cần thiết cho sản phẩm thịt cơm nhãn lên men 

lactic sấy thăng hoa được chọn lựa ở mức 60C 

trong 10 phút. 

 

Hình 6. Sự thay đổi mật số vi khuẩn lactic (log CFU/g) 

của thịt cơm nhãn lên men sấy thăng hoa ở các chế độ chần khác nhau 

Ghi chú: ĐC: Đối chứng không chần; chế độ chần biểu thị dạng nhiệt độ-thời gian chần; các chữ cái giống nhau ở các 

chế độ chần (chữ in thường) hoặc trong cùng một nhiệt độ chần (chữ in hoa) thể hiện sự khác biệt không có ý nghĩa về 

mặt thống kê ở mức 95%. 

Mật số vi khuẩn lactic trong sản phẩm thịt cơm 

nhãn lên men sấy thăng hoa được trình bày ở Hình 

6. Kết quả cho thấy tất cả các mẫu xử lý chần đều 

đạt mật số vi khuẩn lactic sau sấy tương đối cao, dao 

động trên 8,0 log CFU/g. Mẫu xử lý chần ở 60°C 

trong 10 phút và 80°C trong 20 phút ghi nhận mật 

số cao nhất. Tuy nhiên, sự khác biệt giữa các nghiệm 

thức không có ý nghĩa thống kê (p > 0,05), ngoại trừ 

hai mẫu 50°C trong 15 phút và 60°C trong 5 phút có 

mật số thấp hơn rõ rệt. Nhìn chung, không quan sát 

được xu hướng tăng hoặc giảm rõ ràng về mật số vi 

khuẩn theo thời gian hoặc nhiệt độ chần. Theo 

Ajibola et al. (2023), sản phẩm được xem là có tiềm 

năng probiotic khi mật số vi khuẩn đạt từ 6,0 đến 8,0 

log CFU/g; do đó, các nghiệm thức trong nghiên cứu 

này đều vượt ngưỡng cần thiết, điều này cho thấy 

khả năng ứng dụng làm thực phẩm bổ sung lợi 

khuẩn là hoàn toàn khả thi. 

4. KẾT LUẬN 

Quá trình chần nguyên liệu trước lên men đóng 

vai trò then chốt trong việc cải thiện hiệu quả lên 

men và chất lượng của sản phẩm thịt cơm nhãn Idor 

lên men sấy thăng hoa. Từ các điều kiện khảo sát có 

thể kết luận rằng, việc chần nguyên liệu ở 60°C 

trong 10 phút là điều kiện phù hợp, giúp ổn định sự 

phát triển mật số vi khuẩn sau sấy (8,53 log CFU/g), 

đồng thời sản phẩm đạt độ ẩm thấp (< 5%) và cấu 

trúc giòn xốp phù hợp với yêu cầu của sản phẩm 

probiotic sấy thăng hoa. Kết quả nghiên cứu này cho 

thấy chần không chỉ hỗ trợ lên men mà còn nâng cao 

tính cảm quan và chức năng của sản phẩm nhãn lên 

men sấy thăng hoa.
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