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cũng như đã truyền dạy các kiến thức sâu sắc mà chưa được biết, tận tình chỉ dạy

giúp em hoàn thành khóa luận trong khoảng thời gian ngắn nhất.
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có thể vững bước trang bị đầy đủ kiến thức để hoàn thành tốt bài khóa luận.

Và xin gửi lời cảm ơn đến các anh chị ban quản lý phòng thí nghiệm, trong suốt quá

trình các anh chị cũng đã hướng dẫn và truyền dạy các nguồn kiến thức chi tiết về

các cách thức sử dụng máy móc thiết bị và cũng như tạo mọi điều kiện để em có thể

chủ động thời gian để thực hiện khóa luận.

Em xin chân thành cảm ơn.

Cần Thơ, ngày 22 tháng 7 năm 2024

Sinh viên thực hiện
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LỜI CAM ĐOAN
Tôi xin cam đoan bản khóa luận này là do chính tôi và giảng viên hướng dẫn cùng

thực hiện. Các bản số liệu thống kê hoàn toàn chưa từng có trong các bài khóa luận
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TÓM TẮT
Nguyên cứu được thực hiện dựa trên nguồn nguyên liệu là dừa nước cho quá trình

hoàn thiện khảo sát quy trình chế biến kẹo dẻo dừa nước. Mục tiêu của đề tài này

nhầm tìm ra các nồng độ tối ưu nhất để đạt chất lượng kẹo dẻo tốt nhất, phần trăm

mật dừa để tạo màu và vị cho kẹo dẻo dừa nước, phần trăm gelatin đến sự tạo cấu

trúc cảm quan, điều kiện nhiệt độ và thời gian thích hợp cho quá trình chế biến kẹo

dẻo, bảo quản kẹo dẻo dừa nước trong bao bì thích hợp và sử dụng kali sorbat ở

nồng độ bảo quản thích hợp. Kết quả cho thấy rằng nên phối chế mật dừa nước ở

mức 18% để kẹo đạt được màu sắc và mùi vị có chất lượng tốt nhất. Kẹo cho ra

thành phẩm tốt nhất ở mức sử dụng 35% gelatin cho ra cấu trúc đàn hồi tốt, dẻo, dai

cũng như đạt được độ ẩm tốt nhất. Điều kiện và thời gian tối ưu nhất để đạt được

các giá trị chất lượng cho sản phẩm ở 85oC và 15 phút, cấu trúc cũng như màu sắc

và vị ở khoảng nhiệt và thời gian này đạt các mức yêu thích cao nhất cũng như quá

trình cho ra độ ẩm đạt yêu cầu nhất. Cuối cùng mẫu sản phẩm được bảo quản trong

bao bì PE theo quy định TCVN 5908:2009, hàm lượng kali sorbat sử dụng ở mức

0,1% là tối ưu nhất giữ được các giá trị cảm quan cho sản phẩm, ngăn ngừa các biến

đổi cũng như xâm nhập của các tác nhân nấm mốc và một số loại vi khuẩn.
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DANH MỤC CÁC TỪ VIẾT TẮT
TCVN Tiêu chuẩn quốc gia

PGS TS Phó Giáo Sư Tiến Sĩ

BYT Bộ Y Tế

GRAS Generally Recognized As Safe

TS Tiến Sĩ

TP Thành Phố
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