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1. ñaët vaán ñeà 
Khoâng chæ ñöôïc bieát ñeán laø moät vuøng ñaát vaên

hieán coù truyeàn thoáng hieáu hoïc, laøng Doøng thuoäc xaõ
Xuaân Luõng, huyeän Laâm Thao, tænh Phuù Thoï coøn
nöùc danh khaép vuøng Trung du ñaát Toå vôùi ngheà laøm
baùnh truyeàn thoáng. Moät trong nhöõng loaïi baùnh
truyeàn thoáng ñoù laø baùnh Ñuùc. Baùnh ñöôïc laøm töø
caùc nguyeân lieäu chính laø gaïo teû, laïc nhaân vaø nöôùc
naúng. Baùnh coù höông vò ñaëc tröng, vò buøi beùo,
thanh maùt, luoân ñöôïc ñoâng ñaûo ngöôøi tieâu duøng
trong vaø ngoaøi tænh yeâu thích. Tuy nhieân, baùnh Ñuùc
laøng Doøng coù thôøi haïn söû duïng ngaén, chæ söû duïng
ñöôïc trong thôøi gian moät ngaøy. Sau 2 ngaøy, baùnh
baét ñaàu coù hieän töôïng chaûy röõa (vöõa hoùa), oâi thiu,

moác. Chính vì theá, baùnh laøm ra phaûi baùn heát trong
ngaøy vaø cuõng khoâng vaän chuyeån daøi ngaøy ñi xa
ñöôïc. Ñieàu naøy ñang laø moät khoù khaên, trôû ngaïi lôùn
trong vieäc saûn xuaát, kinh doanh baùnh Ñuùc ôû laøng
Doøng, Phuù Thoï. Nguyeân nhaân gaây hieän töôïng chaûy
röõa chuû yeáu laø do hieän töôïng thoaùi hoùa gel tinh boät
vaø söï thuûy phaân hoà tinh boät bôûi enzyme cuûa vi sinh
vaät [10]. Baùnh bò oâi thiu, chua, moác laø do vi khuaån,
naám men, naám moác gaây neân [1,5]. Ñeå baûo quaûn,
keùo daøi thôøi haïn söû duïng baùnh Ñuùc, chuùng toâi ñaõ
nghieân cöùu söû duïng keát hôïp moät soá phuï gia thöïc
phaåm vaø bao goùi chaân khoâng baùnh trong tuùi niloâng.
Caùc phuï gia ñöôïc söû duïng ñeå baûo quaûn keùo daøi thôøi
haïn söû duïng baùnh goàm: Kali sorbat E202, Nisin
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TOÙM TAÉT:      
Baùnh Ñuùc laøng Doøng laø moät trong nhöõng ñaëc saûn aåm thöïc noåi tieáng cuûa tænh Phuù Thoï. Baùnh

ñöôïc laøm töø caùc nguyeân lieäu chính laø gaïo teû, laïc nhaân vaø nöôùc naúng. Baùnh coù höông thôm ñaëc
tröng, vò buøi, thanh maùt, luoân ñöôïc ñoâng ñaûo ngöôøi tieâu duøng trong vaø ngoaøi tænh yeâu thích. Tuy
nhieân, baùnh Ñuùc laøng Doøng coù thôøi haïn söû duïng ngaén, chæ trong thôøi gian moät ngaøy. Sau 2 ngaøy
baùnh baét ñaàu coù hieän töôïng thiu, chaûy röõa, moác. Trong nghieân cöùu naøy, baùnh Ñuùc ñöôïc nghieân
cöùu keùo daøi thôøi haïn söû duïng baèng phuï gia thöïc phaåm keát hôïp vôùi bao goùi chaân khoâng. Caùc phuï
gia söû duïng ñeå baûo quaûn, keùo daøi thôøi haïn söû duïng baùnh Ñuùc goàm: Kali sorbate E202 vôùi lieàu
löôïng laø 1,0 g/1,0 kg dung dòch boät gaïo, Nisin E234 vôùi tyû leä laø 6,0 mg/1,0 kg dung dòch boät gaïo vaø
phuï gia hoãn hôïp Polyphos laø 5,0 g/1,0 kg dung dòch boät gaïo. Keát quaû kieåm nghieäm chaát löôïng vaø
veä sinh an toaøn thöïc phaåm cho thaáy, baùnh Ñuùc sau khi baûo quaûn baèng phuï gia thöïc phaåm keát hôïp
vôùi bao goùi chaân khoâng, ñaït yeâu caàu chaát löôïng vaø veä sinh an toaøn thöïc phaåm theo Quy ñònh soá
46/2007/QÑ-BYT cuûa Boä Y teá, coù theå söû duïng ñöôïc trong thôøi gian 7 ngaøy sau khi saûn xuaát. 
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E234 vaø Polyphosphat (E450-E452). Lieàu löôïng söû
duïng caùc chaát phuï gia ñeå thu ñöôïc thôøi gian baûo
quaûn baùnh laâu nhaát ñöôïc xaùc ñònh baèng thöïc
nghieäm theo doõi, kieåm tra taùc duïng baûo quaûn baùnh
theo thôøi gian. Giôùi haïn lieàu löôïng söû duïng caùc
chaát phuï gia tuaân theo Quy ñònh veà quaûn lyù vaø söû
duïng phuï gia thöïc phaåm taïi Thoâng tö soá
24/2019/TT-BYT cuûa Boä y teá [4]. Vieäc xaùc ñònh
thôøi haïn söû duïng baûo quaûn baùnh Ñuùc caên cöù vaøo
keát quaû kieåm nghieäm caùc chæ tieâu chaát löôïng vaø an
toaøn veä sinh thöïc phaåm baùnh Ñuùc [6].

2. phöông phaùp nghieân cöùu vaø thöïc nghieäm
2.1. phöông phaùp nghieân cöùu
Xaùc ñònh nguyeân nhaân baùnh Ñuùc laøng Doøng bò oâi

thiu, chua, moác sau 2 ngaøy cheá bieán baèng vieäc phaân
tích, xaùc ñònh vi sinh vaät, naám men, naám moác. Maãu
baùnh Ñuùc duøng cho phaân tích, kieåm nghieäm laáy taïi
hoä saûn xuaát baùnh Leâ Thò Hoa ôû khu 8, laøng Doøng, xaõ
Xuaân Luõng, huyeän Laâm Thao, tænh Phuù Thoï.   

Xaùc ñònh lieàu löôïng thích hôïp cuûa phuï gia thöïc
phaåm baèng thöïc nghieäm söû duïng laàn löôït nhöõng
löôïng phuï gia töø nhoû ñeán lôùn, sau ñoù so saùnh taùc
duïng baûo quaûn cuûa phuï gia theo phöông phaùp phaân
tích caûm quan NIFC.05.M.199 [3]. Giôùi haïn lieàu
löôïng söû duïng phuï gia ñeå baûo quaûn baùnh Ñuùc caên cöù
theo Quy ñònh taïi Thoâng tö soá 24/2019/TT-BYT [4].  

Xaùc ñònh taùc duïng baûo quaûn baùnh khi thöïc hieän
bao goùi chaân khoâng baùnh Ñuùc baèng vieäc phaân tích
ñaùnh giaù chaát löôïng caûm quan maøu saéc, muøi vò,
traïng thaùi cuûa baùnh trong thôøi gian baûo quaûn baùnh ôû
nhieät ñoä muøa heø 28-370C vaø muøa ñoàng 10-150C
theo tieâu chuaån TCVN 3215-79 [7].

Phaân tích, kieåm nghieäm chaát löôïng vaø an toaøn
veä sinh thöïc phaåm baùnh Ñuùc sau baûo quaûn ñeå xaùc
nhaän thôøi haïn söû duïng baùnh ñöôïc tieán haønh taïi Vieän
Kieåm nghieäm vaø Kieåm ñònh chaát löôïng VNTEST.
Caùc chæ tieâu an toaøn veä sinh thöïc phaåm laøm caên cöù
xaùc nhaän thôøi haïn söû duïng baùnh Ñuùc tuaân theo Quy
ñònh soá 46/2007/QÑ-BYT [6].     

2.2. nguyeân lieäu, duïng cuï, phuï gia thöïc phaåm
duøng cho thí nghieäm 

Gaïo teû loaïi toát, nöôùc naúng, laïc, ñöôïc mua taïi
laøng ngheà laøm baùnh Ñuùc laøng Doøng, tænh Phuù Thoï.
Caùc phuï gia thöïc phaåm bao goàm Kali sorbat E202,
Nisin E234, Polyphos coù xuaát söù taïi Nhaät Baûn,
Trung Quoác, ñöôïc mua taïi Coâng ty coå phaàn Xuaát
nhaäp khaåu Hoùa chaát Vieät Myõ.  

Duïng cuï söû duïng trong thí nghieäm cheá bieán vaø
baûo quaûn baùnh Ñuùc, bao goàm: Noài naáu baùnh chaát
lieäu inox 304, dung tích 10 lít. Beáp ñieän töø hoàng
ngoaïi Sunhouse SHD6011. Tuû löu maãu kích thöôùc
120 cm x 90 x 80 cm baèng theùp khoâng gæ. Hoäp nhöïa
ñöïng thöïc phaåm kích thöôùc 10 cm x 15 cm x 5 cm,
tuùi nilong loaïi ñoùng goùi chaân khoâng. Coác thuûy tinh,
oáng ñong thuûy tinh caùc côõ dung tích töø 50-500 ml.
Tuû aám Cooled Incubator 125 lít. Caân ñieän töû kyõ
thuaät nhaõn hieäu OHaus SPX1202, coù khoaûng chia
0,01 g-1200 g, maùy ñoùng goùi chaân khoâng thöïc phaåm
loaïi loaïi DZQ400.

2.3. Xaùc ñònh lieàu löôïng phuï gia Kali sorbat
e202 

Quy trình thí nghieäm: Caân 1,0 kg gaïo teû, vo kyõ
baèng nöôùc saïch, sau ñoù ngaâm trong 1,5 lít nöôùc
naúng, trong thôøi gian 2-3 giôø. Sau khi ngaâm, xay
gaïo vôùi 3,0 lít nöôùc saïch pha theâm 0,5 lít nöôùc Naúng
ñeå thu laáy dung dòch boät gaïo. Caân xaùc ñònh khoái
löôïng dung dòch boät gaïo, sau ñoù tính löôïng phuï gia
Kali sorbat. Löôïng phuï gia söû duïng cho töøng meû thí
nghieäm töø: 0,0 g Kali sorbat/1,0 kg dung dòch boät
gaïo ñeán 0,5; 1,0 g vaø 1,5 g Kali sorbat/1,0 kg dung
dòch boät gaïo. Hoøa tan Kali sorbat trong 30 ml nöôùc
saïch, sau ñoù troän ñeàu vôùi dung dòch boät gaïo. Cho
dung dòch boät, laïc nhaân vaøo noài naáu chín baùnh. Ñoå
baùnh ñaõ chín vaøo caùc hoäp nhöïa ñeå nguoäi, sau ñoù cho
baùnh vaøo trong tuû löu maãu ñeå theo doõi, kieåm tra,
xaùc ñònh caûm quan vaø caùc hieän töôïng hö hoûng nhö
baùnh coù muøi thiu, baùnh coù vò chua, moác trong thôøi
gian töø 2 ñeán 7 ngaøy ôû 2 ñieàu kieän nhieät ñoä muøa heø
töø 28-370C vaø muøa ñoâng töø 10-150C. Caên cöù keát quaû
theo doõi caùc maãu baùnh, xaùc ñònh lieàu löôïng phuï gia
Kali sorbat cho taùc duïng baûo quaûn baùnh Ñuùc trong
thôøi gian laâu nhaát.

2.4. Xaùc ñònh lieàu löôïng nisin e234  
Thí nghieäm xaùc ñònh lieàu löôïng phuï gia nisin

töông töï nhö xaùc ñònh lieàu löôïng Kali sorbat, vôùi
dung dòch boät coù phuï gia Kali sorbat vôùi lieàu löôïng
thích hôïp. Löôïng phuï gia Nisin ñöôïc thí nghieäm töø
löôïng 3,0 mg - 6 mg/1,0 kg dung dòch boät gaïo. Sau
khi naáu chín baùnh, tieán haønh theo doõi, xaùc ñònh caùc
hieän töôïng hö hoûng baùnh ñuùc nhö muøi thiu, vò chua,
hieän töôïng moác trong thôøi gian baûo quaûn ôû nhieät ñoä
muøa heø töø 28-370C vaø muøa ñoâng töø 10-150C. Choïn
lieàu löôïng Nisin thích hôïp döïa treân taùc duïng choáng
caùc hieän töôïng hö hoûng baùnh trong thôøi gian laâu nhaát. 
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2.5. Xaùc ñònh lieàu löôïng phuï gia polyphos 
Phuï gia Polyphos coù thaønh phaàn goàm caùc phuï

gia Ñinatri diphosphat E450(i), Natri
Tripolyphosphat E451(i), Natri Polyphosphat
E452(i) vaø tinh boät bieán tính, coù taùc duïng caûi thieän
caáu truùc, taêng ñoä dai, gioøn choáng hieän töôïng chaûy
nhaõo, taùch nöôùc baùnh [5,8,9]. Xaùc ñònh lieàu löôïng
söû duïng phuï gia Polyphos ñöôïc thöïc hieän baèng caùch
hoøa troän Polyphos cuøng vôùi caùc phuï gia Kali sorbat
E202, Nisin E234 vaøo dung dòch boät gaïo. Lieàu
löôïng Polyphos ñöôïc thí nghieäm töø löôïng 3,0 g, 3,5
g, 4,0 g, 4,5 g, 5,0 vaø 5,5 g/1,0 kg dung dòch boät gaïo.
Theo doõi, kieåm tra, phaùt hieän hieän töôïng chaûy
nhaõo, taùch nöôùc ôû maãu baùnh Ñuùc trong thôøi gian 7
ngaøy ôû nhieät ñoä muøa heø töø 28-370C vaø muøa ñoâng töø
10-150C. Xaùc ñònh lieàu löôïng Polyphos thích hôïp
caên cöù vaøo maãu coù traïng thaùi dai, gioøn, khoâng chaûy
nhaõo, röõa trong thôøi gian laâu nhaát.  

2.6. Xaùc ñònh taùc duïng cuûa bao goùi chaân khoâng
Baùnh Ñuùc sau khi ñöôïc baûo quaûn baèng phuï gia

keát hôïp, ñöôïc bao goùi chaân khoâng vaø theo doõi keát
quaû baûo quaûn trong thôøi gian 10 ngaøy. Baùnh sau
khi naáu chín, ñoå ra hoäp nhöïa vaø ñeå nguoäi, sau ñoù
ñem bao goùi chaân khoâng. Ñaùnh giaù caûm quan chaát
löôïng baùnh theo tieâu chuaån Vieät Nam TCVN
3215-79 [7] ñeå xaùc ñònh taùc duïng cuûa bao goùi chaân
khoâng. Hoäi ñoàng ñaùnh giaù goàm 7 ngöôøi, söû duïng
heä 20 ñieåm treân thang 6 baäc 5 ñieåm (töø 0 ñeán 5).
Trong ñoù, ñieåm 0 öùng vôùi maãu coù chæ tieâu theå hieän
baùnh bò hoûng nhö muøi thiu, vò chua, baùnh moác,
chaûy röõa, ñieåm töø 5-1 öùng vôùi maãu baùnh coù chæ
tieâu muøi, vò, traïng thaùi giaûm daàn töø muøi thôm ñaëc
tröng, vò buøi thanh maùt, traïng thaùi baùnh ñaëc deûo,
khoâng chaûy röõa. Toång heä soá troïng löôïng laø 4,
trong ñoù, chæ tieâu muøi coù heä soá troïng löôïng laø 1, vò
vaø traïng thaùi cuøng coù heä soá troïng löôïng laø 1,5.

2.7. Kieåm nghieäm chaát löôïng vaø veä sinh an toaøn
thöïc phaåm baùnh Ñuùc sau khi baûo quaûn keùo daøi thôøi
haïn söû duïng baèng keát hôïp phuï gia thöïc phaåm vaø
bao goùi chaân khoâng

Maãu baùnh Ñuùc sau khi baûo quaûn baèng caùc phuï
gia thöïc phaåm lieàu löôïng thích hôïp, keát hôïp vôùi
ñoùng goùi chaân khoâng (maãu M1, M3) vaø maãu baùnh
khoâng ñöôïc baûo quaûn baèng phuï gia thöïc phaåm vaø
bao goùi chaân khoâng (maãu M2) ñöôïc kieåm nghieäm
caùc chæ tieâu chaát löôïng vaø an toaøn veä sinh thöïc
phaåm taïi Vieän Kieåm nghieäm vaø Kieåm ñònh chaát

löôïng NVTEST ñeå xaùc nhaän thôøi haïn söû duïng
baùnh. Töø keát quaû kieåm nghieäm baùnh baûo quaûn 7
ngaøy ôû nhieät ñoä muøa heø 28-370C vaø muøa ñoâng 10-
150C, coù theå khaúng ñònh ñöôïc thôøi haïn söû duïng cuûa
baùnh Ñuùc. 

3. Keát quaû vaø thaûo luaän    
3.1. Keát quaû xaùc ñònh lieàu löôïng phuï gia Kali

sorbat e202      
Kali sorbat E202 laø chaát phuï gia an toaøn,

khoâng ñoäc haïi, khi cho vaøo thöïc phaåm khoâng gaây
ra muøi vò laï, hay laøm maát muøi töï nhieân cuûa thöïc
phaåm. Kali sorbate coù taùc duïng öùc cheá maïnh söï
phaùt trieån cuûa teá baøo naám men, naám moác
Aspergillus flavus, Aspergillus niger, Penicillium
vaø caùc chuûng vi khuaån Pseudomonas,
Achoromobacter, Bacillus subitilis, Lactobacilus
gaây oâi thiu caùc thöïc phaåm [2,8]. Keát quaû theo doõi
taùc duïng choáng caùc hieän töôïng oâi thiu, vò chua,
moác baùnh Ñuùc cuûa phuï gia Kali sorbat E202 ñöôïc
trình baøy trong Baûng 1. Theo keát quaû, khi söû duïng
haøm löôïng phuï gia Kali sorbat phuø hôïp seõ coù taùc
duïng laøm chaäm söï oâi thiu, chua vaø moác baùnh. Vôùi
lieàu löôïng Kali sorbat laø 0,5g/kg dung dòch boät,
taùc duïng laøm chaäm söï oâi thiu, chua vaø moác baùnh
khoâng cao, baùnh chæ khoâng bò thiu, chua, moác
trong voøng 2 ngaøy ôû nhieät ñoä muøa heø 28-370C vaø 3
ngaøy ôû nhieät ñoä muøa ñoâng 10-150C. Vôùi haøm
löôïng Kali sorbat laø 1,0 g/kg dung dòch boät gaïo,
baùnh Ñuùc khoâng bò oâi thiu, chua, moác trong thôøi
gian 3 ngaøy ôû nhieät ñoä 28-370C vaø 4 ngaøy ôû nhieät
ñoä 10-150C. Vôùi lieàu löôïng Kali sorbat laø 1,5g/kg
dung dòch boät gaïo, baùnh khoâng bò oâi thiu, chua,
moác trong thôøi gian 4 ngaøy ôû nhieät ñoä 28-370C vaø
5 ngaøy ôû nhieät ñoä 10-150C. Tuy nhieân, vôùi lieàu
löôïng 1,5 g Kali sorbat/kg dung dòch boät gaïo laø
vöôït quaù giôùi haïn toái ña theo quy ñònh veà giôùi haïn
möùc söû duïng toái ña phuï gia trong thöïc phaåm baùnh
cheá bieán töø nguõ coác [4]. Nhö vaäy, lieàu löôïng Kali
sorbat thích hôïp ñeå baûo quaûn phoøng choáng caùc
hieän töôïng oâi thiu, chua, moác baùnh Ñuùc trong thôøi
gian 3 ngaøy ôû nhieät ñoä muøa heø 28-370C vaø 4 ngaøy
ôû nhieät ñoä muøa ñoâng 10-150C laø 1,0 g Kali
sorbat/kg dung dòch boät gaïo. 

3.2. Keát quaû xaùc ñònh lieàu löôïng söû duïng phuï gia
nisin (e234)

Ñeå baùnh khoâng bò oâi thiu, chua, moác trong thôøi
gian daøi hôn, caàn söû duïng keát hôïp theâm phuï gia
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Nisin. Nisin coù taùc duïng öùc cheá maïnh ñoái vôùi teá baøo
vi khuaån gram döông vaø moät soá nhoùm vi khuaån
gram aâm bao goàm vi khuaån lactic, Staphylococcus
aureus, Bacillus cereus, Listeria, Enterococcus,
Clostridium botulinum gaây ngoä ñoäc thöïc phaåm.
Nisin cuõng coù hieäu quaû ñaëc bieät treân caùc baøo töû naám
moác. Neáu duøng keát hôïp Nisin vôùi chaát baûo quaûn
khaùc nhö Kali sorbat thì khaû naêng öùc cheá vi sinh vaät
trong phaïm vi roäng hôn [2,8]. Trong cô theå ngöôøi,
Nisin bò caùc enzyme tieâu hoùa phaù huûy taïo ra caùc
axit amin caàn thieát cho cô theå, vì vaäy Nisin hoaøn
toaøn khoâng ñoäc haïi khi söû duïng trong thöïc phaåm
[2,8]. Lieàu löôïng söû duïng Nisin ñöôïc chuùng toâi
khaûo saùt töø 3 mg ñeán 6,2 mg/1,0 kg dung dòch boät
baùnh. Löôïng phuï gia Kali sorbat duøng ñeå phoái hôïp
baûo quaûn trong caùc maãu baùnh thí nghieäm laø nhö
nhau vaø baèng 1,0 g Kali sorbat/1,0 kg dung dòch boät
gaïo. Keát quaû thí nghieäm xaùc ñònh lieàu löôïng Nisin
thích hôïp ñöôïc theå hieän trong Baûng 2. 

Theo keát quaû thí nghieäm, vôùi löôïng söû duïng
Nisin töø 3,0 vaø 4 mg/1,0 kg dung dòch boät gaïo, chöa
laøm taêng taùc duïng baûo quaûn baùnh hôn ñaùng keå so
vôùi chæ söû duïng Kali sorbat. Vôùi löôïng söû duïng
Nisin laø 5 mg/1,0 kg dung dòch boät gaïo, baùnh khoâng
bò oâi thiu, chua, moác trong thôøi gian 4 ngaøy, khoâng
bò chua trong 6 ngaøy, khoâng bò moác trong 7 ngaøy.
Vôùi löôïng söû duïng Nisin laø 6,0 mg vaø 6,2 mg/1,0 kg
dung dòch boät gaïo, baùnh khoâng bò thiu, chua, moác

trong thôøi gian 5 ngaøy ôû nhieät ñoä 28-370C vaø 6 ngaøy
ôû nhieät ñoä 10-150C. Nhö vaäy, lieàu löôïng söû duïng
Nisin thích hôïp ñeå baûo quaûn baùnh trong thôøi gian 5
ngaøy ôû nhieät ñoä 28-370C vaø 6 ngaøy ôû nhieät ñoä 10-
150C laø 6,0 mg Nisin/1,0 kg dung dòch boät gaïo.  

3.3. Keát quaû xaùc ñònh lieàu löôïng söû duïng phuï gia
polyphos

Söû duïng keát hôïp Polyphos vôùi caùc phuï gia Kali
sorbat, Nisin nhaèm baûo quaûn baùnh Ñuùc khoâng bò oâi
thiu, chua, moác vaø chaûy röõa baùnh do thoaùi hoùa gel
tinh boät. Taùc duïng choáng taùch nöôùc, chaûy röõa baùnh
Ñuùc cuûa Polyphos laø do caùc phaân töû polyphosphat
tham gia vaøo caùc lieân keát ngang trong gel tinh boät,
ngaên caûn söï taùch caùc phaân töû nöôùc, öùc cheá hieän
töôïng thoaùi hoùa gel tinh boät. Theo keát quaû thí
nghieäm (Baûng 3), khi boå sung Polyphos, baùnh Ñuùc
giöõ ñöôïc ñoä dai, gioøn, khoâng bò chaûy röõa trong thôøi
gian laâu hôn. Vôùi maãu söû duïng Polyphos töø 3-4,0
g/1,0 kg dung dòch boät gaïo, baùnh Ñuùc khoâng bò chaûy
röõa trong 4-5 ngaøy ôû nhieät ñoä 28-370C vaø 5-6 ngaøy ôû
nhieät ñoä 10-150C. Vôùi lieàu löôïng Polyphos 5,0-6,0
g/kg dung dòch boät gaïo, baùnh khoâng bò chaûy röõa
trong 6 ngaøy ôû caû nhieät ñoä 28-370C vaø 10-150C. Caên
cöù keát quaû thí nghieäm vaø quy ñònh veà söû duïng
Polyphos [4], lieàu löôïng Polyphos thích hôïp duøng
ñeå baûo quaûn baùnh Ñuùc choáng hieän töôïng chaûy röõa
trong thôøi gian 6 ngaøy laø 5,0 g Polyphos/1,0 kg dung
dòch boät gaïo.
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Kali sorbat 

(g/kg dung dòch 

boät gaïo)

Nhieät ñoä 

(t0C)

Caùc hieän töôïng hö hoûng cuûa baùnh sau khi baûo quaûn baèng caùc löôïng 

phuï gia Kali sorbat khaùc nhau

2 ngaøy 3 ngaøy 4 ngaøy 5 ngaøy 6 ngaøy 7 ngaøy

0,0
28-370C Th Th, Ch Th, Ch Th, Ch, M Th, Ch, M Th, Ch, M

10-150C K Th Th, Ch Th, Ch Th, Ch, M Th, Ch, M

0,5
28-370C K Th Th, Ch Th, Ch Th, Ch, M Cn, Th, M

10-150C K K Th, Ch Th, Ch Th, Ch, M Th, Ch, M

1,0
28-370C K K Th Th, Ch Th, Ch Th, Ch, M

10-150C K K K Th Th, Ch Th, Ch

1,5
28-370C K K K Th, Ch Th, Ch Th, Ch, M

10-150C K K K K Th Th, Ch

Ghi chuù: K: baùnh khoâng oâi thiu, chua, moác; M: baùnh bò moác; Th: baùnh coù muøi oâi thiu, Ch: baùnh coù vò chua. 

Baûng 1. Keát quaû xaùc ñònh lieàu löôïng phuï gia Kali sorbat ñeå phoøng choáng oâi thiu, chaûy nhaõo, 
moác baùnh Ñuùc, ôû nhieät ñoä 28-370c vaø 10-150c
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Nisin 

(mg/kg dung 

dòch boät gaïo)

Nhieät ñoä 

(t0C)

Caùc hieän töôïng hö hoûng cuûa baùnh sau khi baûo quaûn baèng caùc löôïng 

phuï gia Nisin khaùc nhau

2 ngaøy 3 ngaøy 4 ngaøy 5 ngaøy 6 ngaøy 7 ngaøy

3,0
28-370C K K Th Th Ch, Th Ch, Th, M

10-150C K K K Th Th Ch, Th

4,0
28-370C K K K Th Th Ch, Th, M

10-150C K K K K Th Th

5,0
28-370C K K K Th Th Th

10-150C K K K K Th Th

6,0
28-370C K K K K Th Th

10-150C K K K K K Th

6,2
28-370C K K K K Th Th

10-150C K K K K K Th

Polyphos

(g/kg dung 

dòch boät gaïo)

Nhieät ñoä 

(t0C)

Caùc hieän töôïng hö hoûng baùnh Ñuùc sau khi baûo quaûn baèng caùc löôïng

phuï gia Polyphos khaùc nhau

2 ngaøy 3 ngaøy 4 ngaøy 5 ngaøy 6 ngaøy 7 ngaøy

0,0 28-370C T Cr Cr Cr Cr, Th Cr, Th

10-150C T T Cr Cr Cr Cr, Th

3,0 28-370C T T T Cr Cr Cr, Th

10-150C T T T T Cr Cr, Th

4,0 28-370C T T T T Cr Cr, Th

10-150C T T T T T Cr, Th

5,0 28-370C T T T T T Cr, Th

10-150C T T T T T T, Th

6,0 28-370C T T T T T Cr, Th

10-150C T T T T T T, Th

Ghi chuù: K: baùnh khoâng oâi thiu, chua, moác; M: baùnh bò moác; Ch: baùnh coù vò chua; Th: baùnh coù muøi oâi thiu.

Baûng 2. Keát quaû xaùc ñònh lieàu löôïng Nisin ñeå phoøng choáng oâi thiu, chua, moác baùnh Ñuùc, 
ôû nhieät ñoä 28-370c vaø 10-150c

Baûng 3. Keát quaû xaùc ñònh lieàu löôïng phuï gia Polyphos choáng taùch nöôùc, 
chaûy röõa baùnh Ñuùc khi baûo quaûn baùnh ôû nhieät ñoä 28-370c vaø 10-150c

Ghi chuù: T: Baùnh coù ñoä dai, gioøn, baùnh khoâng chaûy röõa taùch nöôùc; Cr: baùnh bò chaûy röõa taùch nöôùc;
Th: baùnh coù muøi oâi thiu; Ch: baùnh coù vò chua; M: baùnh bò moác   
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3.4. Keát quaû xaùc ñònh taùc duïng cuûa bao goùi 
chaân khoâng

Bao goùi chaân khoâng coù taùc duïng laøm chaäm quaù
trình hoâ haáp hieáu khí, öùc cheá söï phaùt trieån cuûa caùc
vi sinh vaät, ngaên chaën söï xaâm nhaäp cuûa vi sinh vaät
töø moâi tröôøng beân ngoaøi vaøo baùnh, ñoàng thôøi ngaên
chaën quaù trình oxy hoùa chaát beùo, quaù trình phaân
huûy baùnh Ñuùc [5]. Baùnh sau khi ñöôïc baûo quaûn
baèng phuï gia, tieáp tuïc ñöôïc bao goùi chaân khoâng vaø
theo doõi taùc duïng baûo quaûn trong thôøi gian 9 ngaøy.
Keát quaû ñaùnh giaù caûm quan chaát löôïng baùnh cho
thaáy vôùi maãu baùnh khoâng bao goùi chaân khoâng chæ
giöõ ñöôïc chaát löôïng ñaït loaïi toát vôùi toång ñieåm
19,64 vaø 19,57 trong 6 ngaøy ôû nhieät ñoä baûo quaûn
28-370C vaø ôû 10-150C (Baûng 4). Vôùi maãu baùnh
ñöôïc bao goùi chaân khoâng, baùnh giöõ ñöôïc chaát
löôïng loaïi toát ñaït 19,21 vaø 19,43 ñieåm trong 7 ngaøy
ôû nhieät ñoä 28-370C vaø ôû 10-150C. Baùnh giöõ ñöôïc
chaát löôïng loaïi khaù 17,57 vaø 18,93 ñieåm trong 8

ngaøy ôû nhieät ñoä 28-370C vaø ôû 10-150C. Sau 8 ngaøy
baùnh baét ñaàu bò hoûng, xuaát hieän caùc hieän töôïng
khoâng coøn muøi thôm, baùnh meàm, baét ñaàu taùch nöôùc
vaø coù chaát löôïng thaáp. Nhö vaäy, khi keát hôïp bao
goùi chaân khoâng, baùnh Ñuùc sau khi baûo quaûn baèng
phuï gia Kali sorbat, Nisin vaø Polyphos, coù theå giöõ
ñöôïc chaát löôïng toát, khoâng bò oâi thiu, chua, chaûy
röõa vaø moác trong thôøi gian 7-8 ngaøy. 

3.5. Keát quaû phaân tích, kieåm nghieäm chaát
löôïng veä sinh an toaøn thöïc phaåm baùnh Ñuùc sau
khi baûo quaûn baùnh baèng phuï gia keát hôïp vôùi bao
goùi chaân khoâng  

Maãu baùnh Ñuùc M2 khoâng söû duïng phuï gia, cheá
bieán trong 1 ngaøy vaø caùc maãu baùnh Ñuùc M1, M3
coù söû duïng phuï gia Kali sorbat 1,0 g/1,0 kg dung
dòch boät gaïo, Nisin 6,0 mg/kg dung dòch boät gaïo,
Polyphos 5,0 g/1,0 1,0 kg dung dòch boät gaïo, bao
goùi chaân khoâng trong 7 ngaøy ôû nhieät ñoä 28-370C
vaø 10-150C, ñöôïc phaân tích, kieåm nghieäm chaát

hoùa hoïc - coâng ngheä thöïc phaåm
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Bieän phaùp
Nhieät ñoä 

(t0C)

Keát quaû ñaùnh giaù chaát löôïng caûm quan baùnh Ñuùc sau khi bao goùi chaân khoâng

Ñieåm ñaùnh giaù TB coù TL 5 ngaøy 6 ngaøy 7 ngaøy 8 ngaøy 9 ngaøy

Khoâng bao
goùi chaân
khoâng

28-370C

Muøi 5,00 4,86 0,71 0,57 0,43

Vò 7,29 7,29 4,07 3,86 1,71

Traïng thaùi 7,50 7,50 2,36 1,93 1,50

Toång ñieåm CL  19,79 19,64 7,14 6,36 3,64

10-150C 

Muøi 5,00 5,00 0,86 0,71 0,43

Vò 7,29 7,29 6,64 6,21 3,00

Traïng thaùi 7,50 7,29 6,86 6,00 3,21

Toång ñieåm CL  19,79 19,57 14,36 12,93 6,64

Bao goùi 
chaân khoâng

28-370C

Muøi 5,00 5,00 4,86 4,29 1,86

Vò 7,29 7,29 7,07 6,21 4,50

Traïng thaùi 7,50 7,50 7,29 7,07 4,71

Toång ñieåm CL  19,79 19,79 19,21 17,57 11,07

10-150C 

Muøi 5,00 4,86 4,86 4,57 2,00

Vò 7,29 7,50 7,07 7,07 4,71

Traïng thaùi 7,50 7,29 7,50 7,29 5,79

Toång ñieåm CL  19,79 19,64 19,43 18,93 12,50

Baûng 4. Keát quaû xaùc ñònh taùc duïng bao goùi chaân khoâng baùnh Ñuùc

Ghi chuù: TB: Trung bình; LT: Troïng löôïng; CL: Chaát löôïng
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löôïng vaø an toaøn veä sinh thöïc phaåm. So saùnh keát
quaû phaân tích caùc maãu M1, M3 vôùi M2 trong Baûng
5, cho thaáy maãu baùnh coù boå sung phuï gia thöïc
phaåm coù caùc chæ tieâu chaát löôïng caûm quan maøu
saéc, muøi vò, traïng thaùi, chæ tieâu vi sinh, hoùa hoïc,
naêng löôïng vaø dinh döôõng ñeàu ñaït yeâu caàu chaát
löôïng vaø an toaøn, veä sinh thöïc phaåm theo Quy
ñònh soá 46/2007/QÑ-BYT cuûa Boä Y teá [6]. Caùc vi
khuaån gaây beänh, haøm löôïng kim loaïi naëng, ñoäc toá
naám Aflatoxin, Ochatoxin A ñeàu khoâng phaùt hieän
thaáy trong caùc maãu baùnh. Chæ soá toång vi sinh vaät
hieáu khí ôû maãu M1 laø 9,7 x 103, toång soá baøo töû
naám men, naám moác ôû M3 ñeàu nhoû hôn giôùi haïn
cho pheùp theo quy ñònh [6]. Trong khi ñoù, maãu
baùnh khoâng söû duïng phuï gia thöïc phaåm (M2) ôû
cuøng nhieät ñoä 28-370C coù toång vi sinh vaät hieáu khí
laø 9,4.107 CFU/g, chæ soá Coliform laø 12 CFU/g
vöôït möùc giôùi haïn cho pheùp theo quy ñònh [6].
Möùc ñoä hao huït giaù trò naêng löôïng cuûa caùc maãu
baùnh M1 vaø M3 sau 7 ngaøy baûo quaûn so vôùi maãu
baùnh M2 laø 1,0 kcal/100 g, nhoû hôn 1%, ñoä toån
hao caùc giaù trò dinh döôõng nhö lipit, protein,
cacbonhydrat nhoû hôn 1%.      

Nhö vaäy, khi ñöôïc baûo quaûn baèng phuï gia thöïc
phaåm keát hôïp vaø ñöôïc bao goùi chaân khoâng, baùnh
Ñuùc cheá bieán töø nguyeân lieäu vaø phöông phaùp cuûa
laøng Doøng, tænh Phuù Thoï coù theå söû duïng ñöôïc trong

7 ngaøy ôû nhieät ñoä muøa heø töø 28-370C vaø muøa ñoâng
töø 10-150C.  

4. Keát luaän
Lieàu löôïng söû duïng caùc chaát phuï gia ñeå baûo

quaûn keùo daøi thôøi haïn söû duïng baùnh Ñuùc truyeàn
thoáng laøng Doøng goàm: Kali sorbat E202: 1,0 g/1,0
kg dung dòch boät gaïo, phuï gia Nisin E234: 6,0
mg/1,0 kg dung dòch boät gaïo, phuï gia Polyphos: 5
g/1,0 kg dung dòch boät gaïo. Khi baûo quaûn keùo daøi
thôøi haïn söû duïng baùnh Ñuùc, caùc phuï gia ñöôïc hoøa
troän vôùi dung dòch boät gaïo tröôùc khi naáu baùnh, sau
khi naáu chín baùnh, ñeå nguoäi sau ñoù ñem bao goùi
chaân khoâng. Baùnh Ñuùc truyeàn thoáng laøng Doøng,
tænh Phuù Thoï coù theå keùo daøi thôøi haïn söû duïng lôùn
hôn khi ñöôïc baûo quaûn baèng phuï gia thöïc phaåm
keát hôïp vôùi bao goùi chaân khoâng. Thôøi haïn söû duïng
cuûa baùnh Ñuùc khi ñöôïc baûo quaûn baèng phuï gia
thöïc phaåm keát hôïp vôùi bao goùi chaân khoâng, coù theå
keùo daøi leân tôùi 7 ngaøy ôû thôøi tieát muøa heø coù nhieät
ñoä khoaûng 28-370C vaø muøa ñoâng coù nhieät ñoä
khoaûng 10-150C. Thôøi haïn söû duïng cuûa baùnh Ñuùc
ñöôïc xaùc nhaän qua kieåm nghieäm caùc chæ tieâu chaát
löôïng vaø veä sinh an toaøn thöïc phaåm. Keát quaû
nghieân cöùu keùo daøi thôøi haïn söû duïng baùnh Ñuùc coù
yù nghóa raát lôùn trong vieäc phaùt trieån saûn xuaát, kinh
doanh saûn phaåm baùnh Ñuùc truyeàn thoáng ôû laøng
Doøng, tænh Phuù Thoï trong thôøi gian tôùi n
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AbsTrACT:
Duc cake in Dong village is one of the famous culinary specialties of Phu Tho province. The

main ingredients of Duc cake are plain rice, peanuts and Nang water. The cake has a unique
flavor, fleshy taste and cool. It is a popular food for a large number of consumers living inside and
outside the province. However, Duc cake in Dong village has a short shelf-life, only one day.
After two days, the cake began to have rotten, moldy phenomena. This study is to prolong the
shelf-life of Duc cake by using food additives combined with vacuum packaging. Additives used
to preserve and extend the shelf life of Duc cakes include Potassium sorbate E202 (1.0 g/1.0 kg
of rice flour solution), Nisin E234 (6.0 g/ 1.0 kg of rice flour solution) and Polyphos (5.0 g/1.0 kg
of rice flour solution). The results of quality and food hygiene and safety testing show that, after
being preserved by these food additives and vacuum packaging, Duc cake meets the
requirements of quality and food hygiene and safety according to the 46/2007/QD-BYT
regulation of the Ministry of Health and it can be used within 7 days after production.  

Keyword: preservation, Duc cake, extend the shelf life, food additives.
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