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1. ñaët vaán ñeà
Loâ hoäi (Aloe vera) hay nha ñam thuoäc giôùi

Plantantae, ngaønh Magnoliopsida, boä Asparagales,
hoï Asphodelacea. Hieän nay ñaõ coù hôn 360 loaøi loâ
hoäi ñöôïc bieát ñeán, trong ñoù loaøi Aloe vera Linne. var
Sinensis Beger, töùc caây loâ hoäi laù nhoû laø loaøi duy nhaát
ñöôïc tìm thaáy ôû Vieät Nam (Phaïm Hoaøng Hoä, 1999).
Nhieàu coâng trình nghieân cöùu ñaõ chöùng minh trong
caây loâ hoäi coù hôn 200 thaønh phaàn coù hoaït tính sinh
hoïc khaùc nhau, trong ñoù coù hôn 75 thaønh phaàn
mang laïi lôïi ích veà söùc khoûe vaø laø chaát dinh döôõng
caàn thieát cho cô theå con ngöôøi. Loâ hoäi coù 2 thaønh
phaàn chính, phaàn laù xanh beân ngoaøi; phaàn gel beân
trong ñöôïc öùng duïng laøm thöïc phaåm (Grindlay,
1986; Joshi, 1998). Troàng nha ñam ñaõ goùp phaàn giaûi
quyeát coâng aên vieäc laøm, taêng thu nhaäp cho ngöôøi
noâng daân vaø laøm giaøu cho nhieàu hoä gia ñình. Hôn

nöõa, nha ñam khoâng chæ laø nguoàn dinh döôõng an
toaøn cho con ngöôøi maø coøn ñöôïc xem nhö moät trong
nhöõng nguoàn döôïc lieäu quyù vaø nguyeân lieäu ñeå saûn
xuaát ra caùc saûn phaåm myõ phaåm raát toát.

Salvia hispanica L. (Lamiaceae), coøn ñöôïc goïi
laø Chia, laø moät loaïi caây thaân thaûo, coù nguoàn goác töø
mieàn Nam Mexico vaø mieàn Baéc Guatemala. Chia
Salviabao bao goàm khoaûng 900 loaøi (Ayerza vaø
Coates 2005). Haït chia laø thöïc phaåm giaøu giaù trò
dinh döôõng. Trong haït chia coù chöùa caùc khoaùng
chaát, ñaïm cao, rieâng löôïng Omega 3-6-9 cao gaáp 8
laàn caù hoài, chaát choáng oxy hoùa,… Haït Salvia ñöôïc
troàng töï nhieân, khoâng söû duïng hoùa chaát hay thuoác
tröø saâu khi chaêm soùc neân raát an toaøn cho söùc khoûe.

Thò tröôøng nöôùc giaûi khaùt taïi Vieät Nam coù toác ñoä
phaùt trieån khaù nhanh trong nhöõng naêm gaàn ñaây. Söï
taêng tröôûng trong ngaønh naøy phuï thuoäc chuû yeáu vaøo
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NghieâN cöÙu sAûN xuAáT 
NöôÙc NhA ñAM (aloe vera) 

vAø hAïT chiA (salvia hispanica) ñOÙNg chAi

l Vöông Baûo Thy - nguyeãn Chí Duõng 

TOÙM TAÉT:
Nghieân cöùu ñöôïc thöïc hieän nhaèm ña daïng hoùa saûn phaåm nöôùc uoáng töø thieân nhieân treân thò

tröôøng, ñaùp öùng nhu caàu söû duïng vaø naâng cao giaù trò kinh teá cuûa caây nha ñam. Noäi dung nghieân cöùu
goàm: noàng ñoä CaCl2 (0; 0,5; 1; 1,5%) vaø thôøi gian xöû lyù haït gel (20, 30, 40, 50 phuùt) ñeán caáu truùc cuûa
nha ñam; tyû leä phoái cheá nha ñam - haït chia boå sung (0,1 ÷ 0,4%) vaø noàng ñoä pectin (0 ÷ 0,3%) ñeán
giaù trò caûm quan cuûa saûn phaåm. Keát quaû nghieân cöùu cho thaáy chaát löôïng saûn phaåm ñaït yeâu caàu khi
nguyeân lieäu nha ñam ñöôïc xöû lyù vôùi CaCl2 1% trong 40 phuùt; Tyû leä phoái cheá nha ñam - haït chia
0,3% vaø noàng ñoä pectin 0,2% taïo ra söï oån ñònh huyeàn phuø, haøi hoøa vaø ñoàng nhaát cho saûn phaåm chaát
löôïng toát, ñaùp öùng ñöôïc nhu caàu cuûa ngöôøi söû duïng.                

Töø khoùa: nha ñam, haït chia, caáu truùc, phoái troän, chaát löôïng.
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vieäc ngöôøi tieâu duøng ngaøy caøng quan taâm ñeán ñoà
uoáng coù lôïi cho söùc khoûe, muøi vò thôm ngon, ñoä
ngoït vöøa phaûi, nhieàu vitamin, boå sung naêng löôïng
cho cô theå. Vieäc nghieân cöùu saûn xuaát ra caùc loaïi
nöôùc uoáng coù lôïi cho söùc khoûe laø hoaøn toaøn phuø hôïp
vôùi xu theá phaùt trieån chung cuûa khu vöïc vaø theá giôùi.
Haït chia khi keát hôïp vôùi caùc lôïi ích cuûa nha ñam ñeå
taïo ra nöôùc uoáng nha ñam haït chia, moät saûn phaåm
voâ cuøng toát. Khoâng nhöõng thôm ngon, deã uoáng maø
coøn mang nhieàu lôïi ích raát toát cho söùc khoûe. Vôùi taùc
duïng thanh nhieät, hoã trôï tieâu hoùa, taêng cöôøng thò
löïc, taêng söùc ñeà khaùng cuûa nha ñam,… coäng theâm
giaù trò dinh döôõng cao cuûa haït chia seõ raát kích thích
vò giaùc vaø löïa choïn cuûa ngöôøi tieâu duøng. Haït chia laø
thöïc phaåm Organic voâ cuøng coù lôïi vôùi raát nhieàu
coâng duïng tuyeät vôøi cho cô theå. Nha ñam khi coù nhu
caàu söû duïng laïi toán nhieàu thôøi gian xöû lyù vaø cheá
bieán ñoái vôùi ngöôøi baän roän neân coù theå söû duïng nöôùc
uoáng nha ñam vaø haït chia ñoùng chai laø raát tieän lôïi
vaø coù theå cung caáp nhieàu döôõng chaát cho cô theå
trong khoaûng thôøi gian ngaén. Vì vaäy, “ Nghieân cöùu
saûn xuaát nöôùc nha ñam (Aloe vera) vaø haït chia
(Salvia hispanica) ñoùng chai” laø thieát thöïc, hieäu quaû
vaø coù khaû naêng öùng duïng cao.

2. vaät lieäu, phöông phaùp nghieân cöùu
2.1. vaät lieäu
Nha ñam ñöôïc thu haùi taïi Khu troàng thöïc

nghieäm Tröôøng Ñaïi hoïc Cöûu Long (huyeän Long
Hoà, tænh Vónh Long). Sau khi thu haùi, nguyeân lieäu
ñöôïc goït saïch voû, röûa baèng nöôùc saïch ñeå chuaån bò
cho caùc thí nghieäm. CaCl2 (96%) (Coâng ty Coå
phaàn Hoùa chaát vaø Vaät tö Khoa hoïc Kyõ thuaät taïi
Caàn Thô).

2.2. phöông phaùp nghieân cöùu
Söû duïng caùc phöông phaùp phaân tích hoùa hoïc,

hoùa lyù, phöông phaùp toaùn hoïc vaø tin hoïc ñeå nghieân
cöùu. Söû duïng ñoà thò ñöôïc veõ baèng chöông trình
Microsoft Excel (2010, Microsoft Corporation,
USA) vaø xöû lyù thoáng keâ baèng coâng cuï Statgraphic
XV (Version 15.1.02, Corporate Enterprise, USA).

2.3. phaïm vi nghieân cöùu
Xaùc ñònh phöông phaùp xöû lyù nha ñam ñaït yeâu

caàu chaát löôïng söû duïng cho cheá bieán vaø tyû leä phoái
cheá ñeå taïo ra nöôùc giaûi khaùt ñaït chaát löôïng ôû quy
moâ phoøng thí nghieäm.

2.4. Qui trình saûn xuaát nöôùc nha ñam vaø haït
chia ñoùng chai

Nha ñam a röûa saïch a xöû lyù  a goït voû  
a ngaâm CaCl2 a caét haït löïu a Phoái troän (nha
ñam, haït chia, pectin) a ñoùng chai a thanh truøng
a saûn phaåm

2.4.1. Boá trí thí nghieäm
Thí nghieäm 1: Khaûo saùt aûnh höôûng cuûa noàng 

ñoä vaø thôøi gian xöû lyù CaCl2 ñeán caáu truùc cuûa haït 
nha ñam

Nhaân toá A: noàng ñoä CaCl2 : Ñoái chöùng (ÑC);
0,5%; 1%; 1,5%

Nhaân toá B: thôøi gian xöû lyù CaCl2 : 20 phuùt, 30
phuùt, 40 phuùt, 50 phuùt

Muïc tieâu: choïn noàng ñoä CaCl2 vaø thôøi gian xöû lyù
nha ñam toát nhaát cho thí nghieäm tieáp theo, thí
nghieäm laëp laïi 3 laàn.

Thí nghieäm 2: Khaûo saùt aûnh höôûng cuûa tyû leä phoái
cheá nha ñam, haït chia boå sung ñeán traïng thaùi caûm
quan saûn phaåm  

Nhaân toá C: tyû leä phoái cheá nha ñam vaø haït chia:
0,1% ; 0,2%; 0,3%; 0,4%

Muïc tieâu: saûn phaåm ñaït keát quaû caûm quan toát,
phuø hôïp vôùi söï löïa choïn cuûa ngöôøi söû duïng, thí
nghieäm laëp laïi 3 laàn.

Thí nghieäm 3: Khaûo saùt aûnh höôûng cuûa noàng ñoä
pectin boå sung ñeán chaát löôïng cuûa saûn phaåm

Nhaân toá D: noàng ñoä pectin boå sung: 0%, 0,1%;
0,2%; 0,3%

Muïc tieâu: saûn phaåm ñaït keát quaû caûm quan toát,
khoâng taùch lôùp trong thôøi gian baûo quaûn, thí nghieäm
laëp laïi 3 laàn.

2.4.2. Phöông phaùp phaân tích
Xaùc ñònh tæ leä thu hoài cho cheá bieán/phaàn aên 

ñöôïc X1(%)

X1 (%) = m0 – m1    x 100%
m0 

Trong ñoù: 
m0 laø khoái löôïng maãu ban ñaàu (g), m1 laø khoái

löôïng phaàn khoâng aên ñöôïc/voû, haït, cuoáng,... (g)
Xaùc ñònh ñoä cöùng söû duïng maùy ño ñoä cöùng traùi

caây (Wagner,USA)
Xaùc ñònh khaû naêng oån ñònh caáu truùc baèng maùy

ño ñoä nhôùt (Model NDJ-8s, China)
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Haøm löôïng nöôùc (%) phöông phaùp saáy ñeán khoái
löôïng khoâng ñoåi ôû nhieät ñoä 1050C

W = m1 – m2    x 100%
m

Trong ñoù: 
m1 khoái löôïng cuûa ñóa coù chöùa maãu tröôùc khi

saáy (gam), m2 khoái löôïng cuûa ñóa coù maãu sau khi
saáy (gam), m khoái löôïng maãu mang ñi saáy (g)

Ñaùnh giaù caûm quan saûn phaåm theo phöông phaùp
cho ñieåm theo töøng thuoäc tính cuûa saûn phaåm bao
goàm traïng thaùi, maøu saéc, muøi, vò. Moãi thuoäc tính
ñöôïc xaây döïng theo thang ñieåm moâ taû töø 1 ñeán 5
(giaù trò caûm quan töø keùm ñeán toát).

Clostridium perfingens ñöôïc xaùc ñònh baèng
phöông phaùp ISO 7937 : 2004

Coliforms ñöôïc xaùc ñònh baèng phöông phaùp ISO
4832 : 2006 

Escherichia coli ñöôïc xaùc ñònh baèng phöông
phaùp ISO 16649-2 : 2001

Staphylococcus aureus ñöôïc xaùc ñònh baèng
phöông phaùp AOAC 2003.11

Toång soá baøo töû naám men, naám moác ñöôïc xaùc
ñònh baèng phöông phaùp ISO 21527-1 : 2008 

Pseudomonas aeruginosa ñöôïc xaùc ñònh baèng
phöông phaùp ISO 16266 : 2010.

Toång soá vi sinh vaät hieáu khí ôû 300C ñöôïc xaùc
ñònh baèng phöông phaùp ISO 4833-1 : 2013

Streptococci faecal (Enterococci) ñöôïc xaùc ñònh
baèng phöông phaùp ISO 7899-2:2000

Kim loaïi naëng: Cadimi (Cd), Chì (Pb), Arsen
(As), Thuûy ngaân (Hg) ñöôïc xaùc ñònh baèng phöông
phaùp Ref.AOAC 2013.06

3. Keát quaû thaûo luaän
3.1. Keát quaû xaùc ñònh thaønh phaàn nguyeân lieäu

nha ñam
Nguyeân lieäu coù chaát löôïng toát laø moät trong

nhöõng yeáu toá quan troïng aûnh höôûng ñeán giaù trò caûm
quan cao, cuõng nhö giaù thaønh saûn phaåm treân thò
tröôøng. Nguyeân lieäu duøng ñeå cheá bieán phaûi coù traïng
thaùi caáu truùc, höông vò vaø maøu saéc haáp daãn, nhöng
ñoàng thôøi phaûi laø gioáng ñöôïc troàng roäng raõi, coù naêng
suaát cao, giaù thaønh thaáp coù nhö vaäy môùi ñaûm baûo
ñöôïc hieäu quaû kinh teá. Laù nha ñam daïng beï, khoâng
coù cuoáng, moïc voøng raát saùt nhau, maøu töø luïc nhaït
ñeán luïc ñaäm. Tuøy thuoäc vaøo gioáng vaø ñieàu kieän sinh

tröôûng khaùc nhau seõ coù khoái löôïng laù töôi khaùc
nhau daøi 50 ÷ 75 cm, ñöôïc thu hoaïch 3 ÷ 4 laàn/naêm
(Danhof, 1987). Quaù trình taùch voû nha ñam caét boû
phaàn ñaàu vaø phaàn ñuoâi, vaït 2 meùp gai vaø goït voû maët
treân vaø maët döôùi. Keát quaû cho thaáy, nha ñam laø moät
loaïi thöïc vaät coù laù moïng nöôùc, neân haøm löôïng nöôùc
trong laù nha ñam raát cao. Trong thaønh phaàn hoùa hoïc
cuûa nha ñam, chæ coù 0,5 ÷ 1,55% laø chaát khoâ vaø
nöôùc khoaûng 98,5 ÷ 99,5% (Döông Thanh Lieâm,
2010), raát phuø hôïp cho quaù trình cheá bieán nöôùc quaû.
(Baûng 1)

3.2. aÛnh höôûng cuûa noàng ñoä cacl2 vaø thôøi gian
xöû lyù ñeán caáu truùc cuûa haït nha ñam

Ñeå taêng ñoä gioøn cuûa gel nha ñam, gel ñöôïc
ngaâm trong dung dòch CaCl2. Nöôùc coù chöùa muoái
canxi laøm cho rau quaû vaø caùc saûn phaåm thöïc phaåm
taêng ñoä raén chaéc, traùnh bò daäp naùt vaø giöõ ñöôïc ñoä
gioøn cuûa saûn phaåm. Keát quaû Baûng 2 cho thaáy, ñaëc
tính ñoä gioøn cuûa haït nha ñam ñöôïc caûi thieän khi haït
nha ñam ñöôïc ngaâm trong dung dòch CaCl2 ôû caùc
noàng ñoä vaø thôøi gian khaùc nhau. ÔÛ noàng ñoä CaCl2
trong dòch ngaâm laø 1% ñoä cöùng cuûa nha ñam cao vaø
coù söï khaùc bieät ñaùng keå khi so saùnh vôùi nha ñam
khoâng ñöôïc xöû lyù hoùa chaát hay nha ñam ngaâm trong
dung dòch CaCl2 1,5%. Ñieàu naøy coù nguyeân nhaân
do khaû naêng gaén keát cuûa ion Ca2+ vaø maïch pectin coù
ñoä methoxyl thaáp hieän dieän coù saün trong nguyeân
lieäu (Backer & Wicker, 1996), ion Ca2+ taïo söï oån
ñònh heä thoáng maøng teá baøo vaø hình thaønh Calcium
coù theå taùc ñoäng leân moâ teá baøo goùp phaàn laøm taêng

taïp chí coâng thöông
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Chæ tieâu Keát quaû

Khoái löôïng töôi (g)

Laù 1 75,80

Laù 2 79,92

Laù 3 78,45

Tæ leä thu hoài (%)
Voû 32,92* ± 0,36**

Gel 67,01 ± 0,36

Haøm löôïng nöôùc (%) 98,12 ± 0,11

Baûng 1. Tyû leä thaønh phaàn vaø haøm löôïng nöôùc
cuûa nguyeân lieäu nha ñam

Ghi chuù: * Keát quaû trung bình cuûa 3 laàn laëp laïi,
** Ñoä leäch chuaån (STD)
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tính nguyeân veïn cuûa teá baøo vaø keát quaû laø taêng ñoä
cöùng cuûa teá baøo (Luna-Gnuzmaù et al., 2000). Ñoàng
thôøi, döôùi söï hieän dieän cuûa ion Ca2+ cuõng laøm baát
hoaït enzyme polygalacturonase (enzyme phaù vôõ
caáu truùc), khi ñoù nha ñam traùnh ñöôïc söï taùc ñoäng
cuûa enzyme naøy vaø haïn cheá söï giaûm caáu truùc. Tuy
nhieân, ôû noàng ñoä CaCl2 quaù cao thì löôïng Ca2+ dö
khoâng nhöõng laøm baát hoaït enzyme pectin methyl
esterase (Sam et al.,1993), giaûm ñoä gioøn cuûa nha
ñam maø löôïng thöøa naøy coøn coù taùc ñoäng khoâng
mong muoán ñeán tính chaát caûm quan saûn phaåm, taïo
vò ñaéng, chaùt vaø maën,... (Luna-Gnuzmaù et al.,
2000). Do ñoù, noàng ñoä CaCl2 1% trong dòch ngaâm
ñöôïc löïa choïn laøm thoâng soá toái öu cho thí nghieäm.

Khi tieán haønh ngaâm nha ñam vôùi caùc noàng ñoä
CaCl2 vaø öùng vôùi 4 möùc ñoä thôøi gian 20, 30, 40 vaø
50 phuùt, keát quaû cho thaáy söï thay ñoåi caáu truùc taêng
theo thôøi gian, ñieàu naøy chöùng toû coù söï caûi thieän ñoä
gioøn cuûa nha ñam, do haït nha ñam sau khi ngaâm ñaõ
haáp thu calci. ÔÛ thôøi gian 20 phuùt, 30 phuùt, khoâng coù
söï khaùc bieät thoáng keâ veà ñoä gioøn vaø tieáp tuïc thay
ñoåi ñoä gioøn ôû thôøi gian 40 phuùt, tuy nhieân khoâng coù
söï khaùc bieät thoáng keâ ôû thôøi gian 40 vaø 50 phuùt. Coù
khoaûng 60% cuûa toång calci teá baøo ñöôïc tìm thaáy
trong vaùch teá baøo, ôû ñoù coù chöùc naêng taïo söï oån ñònh
(Tobias et al.,1993), aûnh höôûng ñeán caáu taïo, söï
vöõng chaéc cuûa teá baøo thöïc vaät (Hanson et al., 1993).
Khi haøm löôïng ion Ca2+ khueách taùn vaøo trong maøng
teá baøo taïo söï oån ñònh heä thoáng maøng teá baøo vaø hình
thaønh calcium pectate, laøm phieán giöõa vaø vaùch teá

baøo trôû neân raén chaéc hôn (Jackman & Stanley,
1995). Tuy nhieân, thôøi gian taêng thì ñoä gioøn cuûa
nguyeân lieäu seõ khoâng thay ñoåi theâm, do haøm löôïng
calci thaám vaøo teá baøo ñaõ oån ñònh. Döïa treân caùc keát
quaû thu ñöôïc, cheá ñoä xöû lyù CaCl2 ôû noàng ñoä 1%
trong 40 phuùt ñöôïc löïa choïn laø thoâng soá tieàn xöû lyù
toái öu trong caûi thieän caáu truùc nguyeân lieäu nha ñam
(ñöôïc troàng ôû Long Hoà, Vónh Long).

3.3. aÛnh höôûng cuûa tyû leä phoái cheá nha ñam, haït
chia boå sung ñeán traïng thaùi caûm quan saûn phaåm

Tyû leä phoái cheá nha ñam, haït chia coù aûnh höôûng
raát lôùn ñeán giaù trò caûm quan (traïng thaùi) cuûa saûn
phaåm. Yeâu caàu ñaët ra cuûa loaïi saûn phaåm naøy laø phaûi
coù ñaëc tröng cuûa nguyeân lieäu, traïng thaùi thích hôïp
vaø giaù thaønh hôïp lyù. Ñeå ñaït muïc tieâu treân, nghieân
cöùu phoái cheá nha ñam, haït chia boå sung vôùi caùc tyû leä
khaùc nhau. Vôùi caùc tyû leä phoái cheá khaùc nhau thì
chaát löôïng caûm quan cuûa saûn phaåm cuõng khaùc
nhau. Haït chia laø nhöõng haït ñen nhoû cuûa caây chia,
coù hình daïng nhoû vaø phaúng vaø hình tröùng vôùi keát
caáu saùng boùng vaø mòn maøng. Haït chia coù nhieàu lôïi
ích cho söùc khoûe, laø moät trong nhöõng nguoàn thöïc
phaåm boå sung Omega 3 coù giaù trò. Beân caïnh ñoù, haït
chia coù khaû naêng haáp thuï chaát loûng vaø taïo thaønh gel,
neân ñöôïc boå sung ñeå laøm ñaëc nöôùc uoáng, taïo traïng
thaùi seät haáp daãn thò hieáu ngöôøi tieâu duøng (Suri et al.,
2016). Nha ñam phoái hôïp vôùi haït chia boå sung vaøo
trong dung dòch taïo cho saûn phaåm coù höông vò ngon,
traïng thaùi haáp daãn, dinh döôõng. Keát quaû caûm quan
cho thaáy, vôùi tyû leä 0,1% vaø 0,2% coù keát quaû caûm

Baûng 2. Caáu truùc (Kgf/cm2) cuûa haït nha ñam ñöôïc xöû lyù 
ôû caùc noàng ñoä CaCl2 vaø thôøi gian khaùc nhau

Noàng ñoä(%)
Thôøi gian (phuùt)

Trung bình
20 30 40 50

0 1,17ef 1,17ef 1,07f 1,03f 1,11D

0,5 1,17ef 1,23de 1,37cd 1,27de 1,26C

1 1,33cd 1,33cd 1,67a 1,67a 1,50A

1,5 1,27de 1,23de 1,47bc 1,53ab 1,38B

Trung bình 1,23B 1,24B 1,39A 1,38A

Ghi chuù: * Keát quaû trung bình cuûa 3 laàn laëp laïi. Caùc chöõ caùi a,b,c,.A,B,C.trong cuøng moät haøng hoaëc coät
khaùc bieät ôû möùc yù nghóa 5%
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quan traïng thaùi thaáp hôn so vôùi caùc tyû leä coøn laïi, saûn
phaåm coù traïng thaùi khoâng ñöôïc ñaùnh giaù cao, neân
ñieåm caûm quan khoâng cao. ÔÛ tyû leä 0,3% vaø 0,4%,
saûn phaåm coù traïng thaùi ñöôïc nhieàu ngöôøi löïa choïn,
neân ñieåm caûm quan cao. Saûn phaåm coù ñoä nhôùt do
haït chia khi ngaâm trong nöôùc seõ haáp thu chaát loûng,
lieân keát vôùi caùc phaân töû beân caïnh taïo thaønh moät caáu
truùc khoâng gian 3 chieàu nhoát caùc phaân töû nöôùc beân
trong taïo thaønh khoái gel. Chính nhôø quaù trình taïo
gel vaø lieân keát caùc phaàn töû lô löûng trong saûn phaåm
cuûa caùc chaát oån ñònh ñaõ giuùp cho saûn phaåm ñoàng
nhaát veà maët traïng thaùi caáu truùc. Xeùt veà hieäu quaû
kinh teá vaø ñoä haøi hoøa veà traïng thaùi saûn phaåm neân tæ
leä 0,3% tæ leä nha ñam, haït chia boå sung ñöôïc choïn.
(Hình 1)

3.4. aÛnh höôûng cuûa noàng ñoä pectin boå sung
ñeán chaát löôïng cuûa saûn phaåm

Chaát oån ñònh ñöôïc ñeà caäp trong saûn xuaát nöôùc
uoáng phaân taùn trong nöôùc vaø caùc heä thoáng nhuõ
töông daàu. Ngoaøi vieäc goùp phaàn oån ñònh chung, caùc
chaát phuï gia naøy cuõng ñöôïc söû duïng trong coâng thöùc
nöôùc ngoït ñeå taïo söï oån ñònh cho huyeàn phuø töï
nhieân. Keát quaû cho thaáy, coù söï khaùc bieät yù nghóa
giöõa caùc noàng ñoä pectin boå sung so vôùi maãu ñoái
chöùng. Ñoä nhôùt cuûa hoãn hôïp dung dòch taêng tyû leä

thuaän vôùi noàng ñoä pectin boå sung (ñoái chöùng, 0,1-
0,3%). Tuy nhieân, saûn phaåm caàn coù ñoä nhôùt vöøa
phaûi khoâng quaù ñaëc cuõng khoâng quaù loûng. Khi boå
sung pectin vaøo saûn phaåm vôùi noàng ñoä 0,3% laøm
taêng ñoä nhôùt cuûa hoãn hôïp dung dòch. Ñoä nhôùt cao
laøm maát traïng thaùi loûng ñaëc tröng cuûa dung dòch
nöôùc rau quaû, aûnh höôûng ñeán giaù trò caûm quan, cuõng
nhö laøm thay ñoåi ñaëc tính cuûa saûn phaåm. Vôùi maãu
söû duïng pectin vôùi noàng ñoä 0,1% thì saûn phaåm coù
ñoä nhôùt thaáp, seõ khoâng ñaûm baûo ñöôïc traïng thaùi caáu
truùc cuõng nhö oån ñònh cuûa hoãn hôïp dung dòch. Coù söï
khaùc bieät yù nghóa veà keát quaû caûm quan veà ñoä phaân
taùn cuûa hoãn hôïp dung dòch giöõa caùc noàng ñoä khaùc
nhau. Vôùi noàng ñoä 0,2% coù keát quaû ñaùnh giaù caûm
quan cao, saûn phaåm coù traïng thaùi ñoàng nhaát, caûi
thieän ñöôïc ñoä laéng cuûa saûn phaåm. Toùm laïi, vôùi
noàng ñoä pectin 0,2% ñöôïc boå sung vaøo hoãn hôïp
dung dòch laøm taêng ñoä nhôùt ñaëc tröng cuûa saûn
phaåm, taïo söï oån ñònh huyeàn phuø, ñoàng nhaát vaø coù
keát quaû caûm quan cao. (Baûng 3)

3.5. phaân tích chæ tieâu saûn phaåm nöôùc nha
ñam, haït chia boå sung ñoùng chai

Saûn phaåm nöôùc nha ñam, haït chia boå sung ñöôïc
cheá bieán, phaân tích vi sinh vaø kim loaïi naëng. Saûn
phaåm ñaûm baûo caùc chæ tieâu veä sinh an toaøn thöïc
phaåm. Thaønh phaàn chuû yeáu trong saûn phaåm coù
nguoàn goác töø thieân nhieân ñöôïc nhieàu ngöôøi löïa choïn
söû duïng. Saûn phaåm ñaït tieâu chuaån nöôùc giaûi khaùt
ñoùng chai quoác gia QCVN 6-2: 2010/BYT. (Baûng 4)

Noàng ñoä 
(%)

Ñoä nhôùt
(cP)

Keát quaû caûm quan

Ñoä phaân taùn Traïng thaùi

0 2,50d* ± 0 3,0**c ± 0 3,0 ± 0

0,1 2,77c ± 0,06 4,0b ± 0 4,0 ± 0

0,2 5,67b ± 0,06 5,0a ± 0 5,0 ± 0

0,3 9,80a ± 0 4,0b ± 0 4,0 ± 0

Hình 1: AÛnh höôûng cuûa tyû leä phoái cheá nha
ñam, haït chia boå sung ñeán traïng thaùi caûm
quan cuûa saûn phaåm

Baûng 3. Ñoä nhôùt (cP) vaø keát quaû caûm quan
trong hoãn hôïp dung dòch ôû caùc noàng ñoä

pectin khaùc nhau

Ghi chuù: * Keát quaû trung bình cuûa 3 laàn laëp laïi.
Caùc chöõ caùi a,b,c,..trong cuøng moät coät khaùc bieät ôû
möùc yù nghóa 5%,** Keát quaû ñaùnh giaù caûm quan cuûa
10 thaønh vieân
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4. Keát luaän
Saûn phaåm nöôùc nha ñam, haït chia boå sung ñoùng

chai laø moät saûn phaåm môùi, coù chaát löôïng cao vì
thaønh phaàn dinh döôõng raát toát cho söùc khoûe. Saûn
phaåm ñaït chaát löôïng khi nguyeân lieäu nha ñam ñöôïc
xöû lyù CaCl2 ôû noàng ñoä 1% trong 40 phuùt. Tyû leä phoái
cheá nha ñam - haït chia boå sung 0,3%, haït chia boå

sung vôùi noàng ñoä pectin 0,2% taïo söï oån ñònh huyeàn
phuø, ñoàng nhaát, haøi hoøa thu huùt ñöôïc nhieàu ngöôøi
löïa choïn vaø giaûm ñaùng keå thaønh phaàn cuûa saûn
phaåm, ñaûm baûo caùc chæ tieâu veä sinh an toaøn thöïc
phaåm. Vì ñaây laø saûn phaåm ñöôïc keát hôïp töø nhöõng
thaønh phaàn töï nhieân, neân hoaøn toaøn an toaøn vaø ñaùp
öùng ñöôïc nhu caàu cho ngöôøi söû duïng n

STT Chæ tieâu Haøm löôïng

1 Clostridium perfingens (cfu/ml) <1 (QCVN 6- 2:2010/BYT: 0/mL)

2 Coliforms (cfu/ml) <1 (QCVN 6- 2:2010/BYT: 10/mL)

3 Escherichia coli (cfu/ml) <1 (QCVN 6- 2:2010/BYT: 0/mL)

4 Staphylococcus aureus (cfu/ml) <1 (QCVN 6- 2:2010/BYT: 0/mL)

5 Toång soá baøo töû naám men, naám moác (cfu/ml) <1 (QCVN 6- 2:2010/BYT: 10/mL)

6 Pseudomonas aeruginosa (cfu/ml) <1 (QCVN 6- 2:2010/BYT: 0/mL)

7 Toång soá vi sinh vaät hieáu khí ôû 300C (cfu/ml) 58 (QCVN 6- 2:2010/BYT: 100/mL)

8 Faecal streptococci (cfu/ml) <1 (QCVN 6- 2:2010/BYT: 0/mL)

9 Cadimi (Cd) (mg/kg) ND (LOQ=0,018)

10 Chì (Pb) (mg/kg) ND (LOQ=0,035)

11 Arsen (As) (mg/kg) ND (LOQ=0,014)

12 Thuûy ngaân (Hg) (mg/kg) ND (LOQ=0,026)

Baûng 4. Phaân tích vi sinh vaø kim loaïi naëng cuûa saûn phaåm

LOD: Giôùi haïn phaùt hieän/Limit of detection; 
LOQ: Giôùi haïn ñònh löôïng/Limit of quantitation
ND: Khoâng phaùt hieän/Not detected; Pos: Döông tính/Positive
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ABsTrAcT: 
This research is to diversify natural drinks to meet the needs of consumers and to improve the

economic value of aloe vera. The research examines the impacts of CaCl2 concentration level (0,
0,5, 1, and 1,5%) and gel beads processing time (20, 30, 40, and 50 minutes) on the structure of aloe
vera. The research also investigates the impacts of aloe vera  - chia seeds mixing ratio (0,1÷0,4%)
and pectin concentration (0÷0.3%) on the sensory value of product. The results show that the
quality of product reaches requirements when the aloe vera is processed with 1% CaCl2 for 40
minutes. The 0.3% aloe vera-chia seeds mixing ratio and the 0.2% pectin create the suspension
stability, harmonization and homogeneity for the product, giving a good quality. 
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