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LỜI MỞ ĐẦU 

1. Lý do chọn đề tài 

Sữa chua là một sản phẩm lên men lactic có nguồn gốc Phương Tây đến nay đã 

trở thành món ăn ưa thích ở khắp mọi nơi, ngay cả Việt Nam. Sữa chua là sản phẩm 

được xếp hạng trong 10 thực phẩm bổ dưỡng nhất thế giới. Sữa chua không chỉ là 

món ăn ngon miệng, cung cấp nhiều dưỡng chất mà còn có khả năng giúp con người 

tăng cường hệ miễn dịch, ngăn ngừa bệnh tật, cải thiện hệ tiêu hóa.  

Và hiện nay, do tình hình dịch bệnh nên nhiều lô hàng nông sản, trong đó đặc 

biệt là thanh long xuất khẩu sang Trung Quốc gặp nhiều khó khăn trong thu mua. 

Dẫn đến, giá thanh long giảm mạnh từ gần 40000 đồng/kg, chỉ còn chưa tới 10000 

đồng/kg. Ở ven các con đường, thanh long đổ đống với giá 2000 – 3000 đồng/kg và 

nhiều hộ dân chấp nhận bỏ trái thanh long chín rục trên cây vì bán không đủ chi phí 

thu hoạch, vận chuyển. Nhiều giải pháp “giải cứu” trái thanh long được đưa ra như 

vận động tiêu thụ trong nước, mở rộng thị trường xuất khẩu và nghiên cứu những sản 

phẩm mới từ trái thanh long như bánh mì thanh long, Pizza thanh long ruột đỏ,… 

Tuy thanh long có mùi vị đặc trưng riêng nhưng khi bổ sung một lượng vừa 

phải sau khi men không thể rõ mùi vị. Do đó, có thể bổ sung một lượng nhỏ dịch 

chanh dây để tạo mùi vị đặc trưng cho sản phẩm. Đồng thời, để tạo cấu trúc ổn định, 

dẻo mịn, tạo cảm giác mới lạ, có thể tăng tỷ lệ gelatin bổ sung vào sữa chua. 

Do đó, để đa dạng hóa các sản phẩm từ sữa chua, tạo đầu ra cho sản phẩm ngành 

nông nghiệp và tạo ra một sản phẩm mới mùi vị thơm ngon đặc trưng, có giá trị dinh 

dưỡng cao, nguồn gốc từ thiên nhiên, an toàn cho người tiêu dùng và hiệu quả về mặt 

sức khỏe. Nên em đã lựa chọn đề tài “Nghiên cứu sản xuất sữa chua dẻo bổ sung 

thanh long ruột đỏ và chanh dây”.  

2. Mục tiêu nghiên cứu  

Đề tài “Nghiên cứu sản xuất sữa chua dẻo bổ sung thanh long ruột đỏ và 

chanh dây” được thực hiện với các nội dung cụ thể:  

* Khảo sát ảnh hưởng của tỷ lệ phối trộn dịch thanh long ruột đỏ vào dịch sữa 

và thời gian lên men đến chất lượng của sản phẩm. 

* Khảo sát ảnh hưởng tỷ lệ gelatin đến chất lượng của sản phẩm. 

* Khảo sát ảnh hưởng tỷ lệ dịch chanh dây đến chất lượng của sản phẩm. 

* Khảo sát ảnh hưởng của thời gian bảo quản đến chất lượng của sản phẩm 

3. Phương pháp nghiên cứu 

- Phương pháp đánh giá cảm quan 
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* Cảm quan của sữa chua theo TCVN – 7030:2002 

* Phân loại chất lượng sữa chua theo TCVN 3125 – 79  

- Phương pháp đo cấu trúc bằng máy đo RHEO TEX 

- Xử lý số liệu bằng phần mềm Stagraphics Centurion XV 

4. Phạm vi và đối tượng nghiên cứu 

- Địa điểm: Phòng thí nghiệm bộ môn Công nghệ thực phẩm, khoa Kĩ thuật – 

Công nghệ, trường Đại học Nam Cần Thơ. 

- Thời gian: Từ ngày 15/3/2021 đến ngày 25/5/2021 

- Đối tượng nghiên cứu là các nguyên liệu có trong thành phần của sữa chua dẻo 

bổ sung thanh long ruột đỏ và chanh dây; các dụng cụ và thiết bị sử dụng để chế biến. 

* Nguyên liệu 

Thanh long ruột đỏ Tiền Giang 

Sữa tươi không đường VINAMILK 

Sữa chua VINAMILK có đường 

Sữa đặc ngôi sao Phương Nam 

Chanh dây tím Đà Lạt 

Đường tinh luyện của công ty cổ phần Biên Hoà 

Gelatine 250 Bloom 20MESH – PIG SKIN 

* Dụng cụ và thiết bị 

Thiết bị đo pH 

Bếp điện 

Tủ lạnh 

Cân điện tử 

Nhiệt kế 

Kính hiển vi 

* Bao bì: Đối với sữa chua dẻo bổ sung thanh long ruột đỏ và chanh dây ta chọn 

bao bì PP (Poly propylen), với ưu điểm an toàn, gọn nhẹ, có thể tái sử dụng, nhìn thấy 

sản phẩm bên trong, khách hàng có thể nhận biết được màu sắc của sản phẩm, do đó 

kích thích người tiêu dùng.  
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5. Kết cấu bài báo cáo thực tập 

Kết cấu bài báo cáo thực tập gồm 4 phần: 

- Chương 1: Giới thiệu Trường Đại học Nam Cần Thơ 

- Chương 2: Lược khảo tài liệu 

- Chương 3: Bố trí thí nghiệm 

- Chương 4: Kết quả dự kiến 
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