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TÓM TẮT 

 Nghiên cứu được thực hiện trên cơ sở sử dụng giống thanh long ruột đỏ tỉnh 
Tiền Giang cho quá trình hoàn thiện quy trình chế biến sữa chua dẻo. Mục tiêu của 
đề tài này là nhằm tìm ra (i) tỷ lệ phối trộn dịch thanh long ruột đỏ và thời gian lên 
men thích hợp nhất, (ii) tỷ lệ gelatin để tạo cấu trúc dẻo mịn cho sữa chua, (iii) tỷ lệ 
dịch chanh dây tạo hương vị cho sản phẩm, (iv) sự thay đổi chất lượng sản phẩm 
trong thời gian bảo quản từ 1 – 7 ngày. Kết quả nghiên cứu cho thấy rằng tỷ lệ dịch 
thanh long 30% và lên men trong 8h cho chất lượng sản phẩm tốt nhất. Tỷ lệ gelatin 
4% tạo cấu trúc sản phẩm dẻo mịn có khả năng cắt thành từng miếng. Tỷ lệ dịch 
chanh dây 6% tạo mùi vị hài hòa. Cuối cùng, sau 7 ngày bảo quản không có sự thay 
đổi về màu sắc, mùi vị, còn cấu trúc mềm hơn sơ với ban đầu. 
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