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TÓM TẮT 

Sữa chua dẻo bổ sung dịch khoai lang tím nhằm nâng cao giá trị dinh dưỡng và kinh tế cho sản 

phẩm. Mục tiêu của nghiên cứu là kết hợp dịch khoai lang tím vào quy trình sản xuất sữa chua dẻo có 

hoạt chất chống oxy hóa cao. Nghiên cứu đã tiến hành đánh giá ảnh hưởng của tỉ lệ hỗn hợp sữa và dịch 

khoai lang tím bổ sung (0; 1:0,5; 1:0,75 và 1:1) thông qua đánh giá các chỉ tiêu chống oxy hóa bao gồm 

polyphenol tổng (TPC), flavonoid tổng (TFC) và khả năng bắt gốc tự do DPPH, ABTS và khả năng ức 

chế một nửa (IC50) theo thời gian lên men (2, 4, 6, 8 giờ). Kết quả cho thấy mẫu sữa chua bổ sung tỉ lệ 

1:0,75 ở 6 giờ lên men cho giá trị cảm quan tốt nhất và đạt hàm lượng các chất chống oxy hóa cao bao 

gồm TPC (53,54 mg GAE/gck), TFC (27,23 mg QE/gck), DPPH (58,51 µmol TE/gck), ABTS (63,32 

µmol TEAC/gck) và giá trị IC50 (9,51 mg/mL). Kết quả nghiên cứu khẳng định khi bổ sung lượng dịch 

khoai lang tím phù hợp vào quy trình sản xuất sữa chua dẻo không những nâng cao hoạt tính chống oxy 

hóa cho sản phẩm mà còn cải thiện chất lượng cảm quan cho sản phẩm sữa chua dẻo khoai lang tím.  

Từ khóa: Sữa chua, sữa chua dẻo, sữa chua có hoạt tính chống oxy hóa, sữa chua bổ sung khoai lang tím. 

1. ĐẶT VẤN ĐỀ 

Sữa chua (yoghurt) là một trong những sản phẩm lên men được tiêu thụ rộng rãi trên toàn cầu, có 

giá trị dinh dưỡng cao và góp phần hỗ trợ chức năng tiêu hóa, tăng cường sức khỏe tim mạch cũng như 

nâng cao hệ miễn dịch tự nhiên của cơ thể [1]. Trong quá trình lên men sữa chua, vi khuẩn axit lactic 

(LAB) sử dụng nguồn đường lactose và nguồn nitơ để tạo thành sản phẩm axit lactic và nhiều sản phẩm 

chuyển hóa khác. Quá trình chuyển hóa này làm thay đổi về mặt hóa học, tăng chất dinh dưỡng có hoạt 

tính sinh học [2], hình thành các hợp chất làm thay đổi mùi, vị và cấu trúc của sữa chua [3]. Quá trình 

lên men sữa chua thường được phân thành hai giai đoạn bao gồm lên men chính và lên men phụ. Hiện 

nay, trên thị trường có rất nhiều loại sữa chua như dạng uống, dạng khuấy, dạng dẻo,... Trong đó, sữa 

chua dẻo là dạng sản phẩm phát triển từ sữa chua truyền thống nhờ vào các phụ gia làm đặc (gelatin, 

pectin, agar,...) để làm thay đổi cấu trúc, được sử dụng nhiều trong lĩnh vực đồ uống.  

Một xu hướng mới hiện nay đối với lĩnh vực sữa chua là sử dụng các chất tự nhiên bổ sung vào phát 

triển thành sản phẩm mới nhằm đáp ứng kỳ vọng của người tiêu dùng về giá trị dinh dưỡng, giá thành sản 

phẩm, mà còn đáp ứng về sản phẩm cải thiện sức khỏe cho người tiêu dùng liên quan đến khả năng chống 

oxy hóa của thực phẩm. Theo hướng này, sữa chua thảo dược đang được quan tâm bằng cách bổ sung một 

số chiết xuất thực vật bổ sung vào sữa chua như trà xanh [4], vỏ măng cụt [5], kỷ tử [6],... Các hợp chất 

chống oxy hóa trong thực phẩm đóng vai trò quan trọng trong phòng ngừa bệnh tật và duy trì sức khỏe. 

Các chất chống oxy hóa giúp loại trừ các gốc tự do gây ảnh hưởng đến tế bào và mô, dẫn đến gây nhiều 

bệnh khác nhau ở con người như ung thư, tim mạch, béo phì, tăng huyết áp,... [7]. Bên cạnh đó, sự hiện 

diện của các hợp chất chống oxy hóa còn góp phần hạn chế quá trình oxy hóa lipid, từ đó nâng cao độ 

ổn định và kéo dài thời hạn bảo quản của sản phẩm lên men [8]. 
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Khoai lang tím (KLT) được xem là một loại nông sản giàu tiềm năng trong sản xuất thực phẩm 

và ngày càng được quan tâm, nhờ màu sắc đặc trưng hấp dẫn cùng với việc chứa nhiều hợp chất sinh 

học quý, nổi bật là anthocyanin. Anthocyanin được biết đến có vai trò như một chất chống oxy hóa 

mạnh, giúp loại bỏ các gốc tự do, từ đó hỗ trợ làm chậm quá trình lão hóa và ngăn ngừa sự phát triển 

của các bệnh lý như ung thư, viêm khớp và xơ vữa động mạch [9]. Ngoài ra, anthocyanin còn mang lại 

nhiều lợi ích khác như tăng cường chức năng gan, điều hòa huyết áp, giảm lượng đường trong máu [10], 

đồng thời có khả năng kháng khuẩn, giảm viêm và hỗ trợ kiểm soát tình trạng béo phì [11]. Mặc dù sản 

lượng KLT có chiều hướng tăng nhưng những năm gần đây giá trị kinh tế của loại nông sản này lại 

không ổn định, do tác động của dịch bệnh và sự biến động về nhu cầu thị trường. Bên cạnh đó, mỗi năm 

có khoảng 18% sản lượng KLT được xếp vào nhóm phụ phẩm như củ bị trầy xước trong quá trình thu 

hoạch hoặc không đạt tiêu chuẩn xuất khẩu [12]. 

Việc bổ sung các chiết xuất từ thực vật vào sữa chua nhằm gia tăng hoạt tính chống oxy hóa phụ 

thuộc đáng kể vào mức độ bổ sung cũng như mức độ chấp nhận của người tiêu dùng [13]. Cho đến nay, 

các nghiên cứu liên quan đến việc ứng dụng dịch khoai lang tím thủy phân trong sản xuất sữa chua dẻo 

còn rất hạn chế. Nhằm tận dụng nguồn phụ phẩm KLT, đồng thời đa dạng hóa sản phẩm và góp phần 

giảm chi phí sản xuất, việc tích hợp nguyên liệu này vào quy trình chế biến sữa chua dẻo được xem là 

một hướng tiếp cận tiềm năng. Tuy nhiên, việc bổ sung dịch KLT có thể tác động đến các chỉ tiêu chất 

lượng của sản phẩm. Vì vậy, nghiên cứu này được thực hiện nhằm đánh giá ảnh hưởng của tỷ lệ dịch 

KLT đến sự biến đổi hàm lượng các hợp chất chống oxy hóa trong sữa chua dẻo, đồng thời xác định 

mức bổ sung tối ưu cho quy trình sản xuất.   

2. NGUYÊN LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 

2.1. Nguyên liệu 

Nguyên liệu sử dụng trong nghiên cứu gồm: sữa cô đặc Ngôi sao Phương Nam và sữa tươi tiệt 

trùng Vinamilk (đóng hộp giấy), khoai lang tím được thu mua tại Bình Tân (Vĩnh Long), bột gelatin có 

độ Bloom 250, chủng vi khuẩn lactic YC381, cùng các enzyme có nguồn gốc từ Đan Mạch (bao gồm 

α-amylase chịu nhiệt và glucoamylase). 

2.2. Quy trình chế biến 

Quy trình sản xuất sữa chua dẻo KLT được tiến hành như sau: 

Chuẩn bị dịch khoai: củ KLT → Làm sạch → Hấp chín → Xay nhuyễn với nước → Ủ nhiệt → 

Lọc → Dịch KLT. 

Chuẩn bị dịch sữa: hỗn hợp sữa cô đặc và sữa tươi được khuấy đều theo tỉ lệ 1:1. 

Phối trộn: dịch KLT, hỗn hợp sữa, men giống và gelatin được phối trộn → Rót hũ → Ủ nhiệt → 

Sản phẩm. 

2.3. Tiến hành thí nghiệm 

KLT được rửa sạch và loại bỏ những củ khoai không đạt tiêu chuẩn chế biến (sùng, thối,...). Sau 

đó, củ KLT được gia nhiệt làm chín ở 100 oC trong 15 phút, tiến hành xay KLT với nước (tỉ lệ 1:2). 

Hỗn hợp KLT vừa xay được ủ với enzyme (lần 1: 0,05% enzyme α-amylase ở 80 oC trong 40 phút; lần 

2: 0,1% enzyme glucoamylase ở 60 oC trong 120 phút). Lọc dịch KLT và thu được dịch lọc [14].  

Sữa cô đặc và sữa tươi tiệt trùng được phối chế theo tỉ lệ 1:1 (w/v) tạo thành hỗn hợp sữa. Dịch 

KLT được bổ sung vào hỗn hợp sữa theo tỉ lệ bổ sung (1:0,5; 1:0,75 và 1:1 v/v), tiếp theo 3% (w/v) hỗn 

hợp giống vi khuẩn và 2% gelatin được thêm vào hỗn hợp sữa và KLT (sử dụng một phần dịch KLT 

được lấy ra từ thể tích phối trộn với sữa, đun nóng và hòa tan gelatin). Hỗn hợp được rót vào hũ thủy 

tinh (đường kính 50 mm, cao 70 mm) và ủ ở nhiệt độ 40 oC ± 1 oC (Pol-Eko, ILW 53, Ba Lan). Sau thời 

gian ủ nhiệt, thu được sản phẩm sữa chua dẻo KLT và tiến hành đánh giá các chỉ tiêu theo dõi.  

Chỉ tiêu theo dõi: polyphenol tổng (TPC), flavonoid tổng (TFC), khả năng bắt gốc tự do DPPH, 

ABTS và khả năng ức chế một nửa (IC50) và đánh giá cảm quan. 

2.4. Phương pháp xác định các chỉ tiêu phân tích 

2.4.1. Xác định polyphenol tổng 
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Polyphenol tổng (TPC) được xác định theo phương pháp Folin-Ciocalteu và được biểu thị dưới 

dạng mg tương đương axit gallic trên mỗi gam chất khô (mg GAE/g dw) [15]. Mẫu sữa chua dẻo KLT 

sau khi sấy đông khô và khử béo được cân chính xác 5 g, sau đó tiến hành chiết bằng 12 mL dung môi 

acetone 70%. Lấy 0,1 mL dịch chiết, pha loãng với 3,5 mL nước cất, 0,4 mL thuốc thử Folin-Ciocalteu 

và trộn đều. Tiếp theo, thêm 1 mL dung dịch Na2CO3 7,5% vào hỗn hợp và ủ ở nhiệt độ phòng trong 2 

giờ. Sau thời gian phản ứng, tiến hành đo độ hấp thụ tại bước sóng 765 nm bằng máy quang phổ U-

2800 (Shimadzu, Nhật Bản). Mẫu trắng được chuẩn bị bằng cách thay dịch chiết bằng acetone 70% và 

thực hiện các bước tương tự như đối với mẫu phân tích [15]. 

2.4.2. Xác định flavonoid tổng 

Flavonoid tổng (TFC) được xác định theo phương pháp so màu với nhôm clorua và biểu thị dưới 

dạng mg tương đương quercetin trên mỗi gam chất khô (mg QE/g dw) [16]. Hút 0,5 mL dịch chiết sữa 

chua tím, tiến hành pha loãng với 3 mL nước cất, bổ sung lần lượt 0,15 mL dung dịch NaNO2 5% và 0,3 

mL AlCl3 10%. Hỗn hợp phản ứng được trộn đều giữ 30 phút ở nhiệt độ phòng. Mẫu phân tích được đo ở 

độ hấp thụ có bước sóng 415 nm bằng máy quang phổ U-2800. Mẫu trắng được chuẩn bị bằng cách thay 

dịch chiết bằng acetone 70% và thực hiện các bước tương tự như mẫu phân tích [16]. 

2.4.3. Xác định khả năng bắt gốc tự do DPPH 

Khả năng bắt (hay trung hòa) gốc tự do DPPH được xác định bằng cách dùng micropipet hút 800 

µL mẫu đã pha loãng, trộn đều với 800 µL dung dịch DPPH 0,008%. Hỗn hợp được lắc đều và ủ 30 

phút ở nhiệt độ phòng. Sau thời gian phản ứng, mẫu phân tích được đo độ hấp thụ tại bước sóng 517 

nm bằng máy quang phổ U-2800. Hoạt tính khử gốc tự do DPPH được biểu thị dưới dạng μmol Trolox 

tương đương trên mỗi gam chất khô (TE/g dw) [17]. 

2.4.4. Xác định khả năng bắt gốc tự do ABTS 

Khả năng bắt (trung hòa) gốc tự do ABTS được xác định thông qua phản ứng tạo gốc ABTS⁺ bằng 

kali persulfate từ hợp chất 2,2'-azinobis(3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonate). Khi bổ sung mẫu chứa 

chất chống oxy hóa vào hỗn hợp phản ứng, các hợp chất này sẽ khử gốc ABTS⁺ về dạng ABTS. Mức 

độ suy giảm của ABTS⁺ được theo dõi bằng cách đo độ hấp thụ tại bước sóng 734 nm trên máy quang 

phổ U-2800 [18]. 

2.4.5. Xác định khả năng ức chế một nửa (IC50) 

Khả năng ức chế một nửa (IC50) được xác định bằng cách lấy 600 μL dịch chiết sữa chua dẻo KLT 

(đã pha loãng) trộn với 600 μL dung dịch DPPH 0,008% (w/v). Hỗn hợp được lắc đều trong ống nghiệm, 

ủ trong điều kiện tối 30 phút ở nhiệt độ phòng. Độ hấp thụ của hỗn hợp được đo tại bước sóng 517 nm 

bằng máy quang phổ U-2800. Giá trị IC50 được tính theo công thức A = (50 − b)/a, trong đó A là IC50 

(mg/mL), còn a và b lần lượt là các hệ số của phương trình hồi quy tuyến tính (y = ax + b) [19]. 

2.4.6. Xác định chất lượng cảm quan 

Chất lượng cảm quan sữa chua dẻo KLT được xác định bằng phương pháp mô tả định lượng 

(QDA) để so sánh, mô tả các thuộc tính cảm quan của sản phẩm. Hội đồng cảm quan được thành lập 

với 9 thành viên, có sức khỏe, có chuyên môn, được tập huấn để nhận biết các thuộc tính cảm quan. Sau 

đó, mỗi cảm quan viên được đánh giá mẫu bằng cách cho điểm thuộc tính theo cường độ xuất hiện. 

Thuộc tính được đánh giá từ 0 (không có) đến 5 (cực độ). Đồng thời, mỗi cảm quan viên đều phải đánh 

giá chất lượng tổng thể của mẫu phân tích, với thang điểm tương ứng như sau: rất kém (0 điểm), kém 

(1 điểm), trung bình (2 điểm), khá (3 điểm), tốt (4 điểm) và rất tốt (5 điểm) [20]. 

2.4.7. Xử lý số liệu thực nghiệm 

Sự khác biệt giữa các nghiệm thức được đánh giá bằng phân tích phương sai (ANOVA), kết hợp 

kiểm định LSD, thực hiện trên phần mềm Statgraphics 19.5.01 (Mỹ). Đồ thị được xây dựng bằng phần 

mềm GraphPad Prism 9 (Mỹ). Mỗi thí nghiệm được tiến hành lặp lại ba lần, và kết quả được biểu diễn 

dưới dạng giá trị trung bình kèm độ lệch chuẩn (± SD). Tất cả số liệu được quy đổi và tính toán trên căn 

bản chất khô (gck). 
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3. KẾT QUẢ NGHIÊN CỨU VÀ THẢO LUẬN 

3.1. Ảnh hưởng của tỉ lệ dịch KLT bổ sung đến hàm lượng các chất chống oxy hóa của sữa chua dẻo 

3.1.1. Ảnh hưởng của tỉ lệ dịch KLT bổ sung đến TPC của sữa chua dẻo theo thời gian lên men 

Kết quả phân tích thể hiện Hình 1 cho thấy tỉ lệ bổ sung dịch KLT có ảnh hưởng đến TPC của 

mẫu sữa chua dẻo bổ sung KLT theo thời gian lên men. Theo đó, TPC ở mẫu 0 (mẫu không bổ sung 

dịch KLT) đạt thấp nhất và không có sự khác biệt ý nghĩa thống kê ở 4 giờ lên men đầu tiên và có xu 

hướng tăng nhẹ sau 4-8 giờ lên men. Tuy nhiên, TPC có xu hướng tăng lên khi tăng tỉ lệ bổ sung từ 

1:0,5-1:1 và khác biệt ý nghĩa thống kê giữa các mốc thời gian lên men từ 2-8 giờ. Nguyên nhân của sự 

thay đổi này đối với mẫu 0, TPC có sự thay đổi không nhiều, phần lớn là do quá trình thủy phân protein 

tạo ra một số hợp phenolic như tyrosin [21]. Bên cạnh đó trong quá trình lên men, vi khuẩn lactic sản 

xuất ra một số loại axit phenolic như axit vanillic và axit p-hydroxybenzoic làm tăng TPC [22]. TPC 

trong dịch KLT khá cao (78,89 mgGAE/gck) [23], khi phối trộn dịch KLT vào hỗn hợp sữa, các hợp 

chất phenolic này dễ dàng khuếch tán vào bên trong mạng lưới gel casein ở gần điểm đẳng điện [24]. 

Vì protein của sữa rất giàu proline nên chúng có ái lực rất mạnh với nhóm hydroxyl (-OH) của phenolic 

[25]. Những tương tác polyphenol-casein này xảy ra thông qua liên kết cộng hóa trị và không cộng hóa 

trị, có thể giữ polyphenol trong mạng lưới polyme sữa chua và ma trận gel [26]. Hơn nữa, những tương 

tác casein-polyphenol này được báo cáo là làm tăng tốc quá trình kết tụ và kết tủa casein [26], có thể 

đẩy nhanh quá trình tạo gel trong sữa chua. Đồng thời TPC tăng lên nguyên nhân cũng có thể là do bổ 

sung thêm các thành phần khác từ thực vật chứa TPC cao [27]. Tuy nhiên, nếu kéo dài thời gian lên 

men, TPC có xu hướng giảm nhẹ do những tương tác giữa các nhóm phenolic và protein trong quá trình 

lên men sữa chua [28].    

 

Hình 1. Ảnh hưởng của tỉ lệ dịch KLT bổ sung đến TPC sữa chua dẻo theo thời gian lên men 

Ghi chú: Các chữ cái khác nhau trên các cột thể hiện sự khác biệt nghĩa thống kê ở mức nghĩa 5%. 

3.1.2. Ảnh hưởng của tỉ lệ dịch KLT bổ sung đến TFC của sữa chua dẻo theo thời gian lên men 

Sự thay đổi TFC trong quá trình lên men được thể hiện ở Hình 2.  

Kết quả phân tích cho thấy TFC có sự khác biệt nghĩa thống kê giữa mẫu 0 và mẫu có bổ sung 

dịch KLT ở các tỉ lệ từ 1:0,5-1:1. Theo đó, TFC đạt cao nhất khi bổ sung tỉ lệ 1:0,75 dịch KLT ở 6 giờ 

lên men (27,23 mg QE/gck). Sau 8 giờ lên men, TFC của các mẫu sữa chua đều có xu hướng giảm lần 

lượt ở mẫu 0 (12,78 mg QE/gck), tỉ lệ 1:0,5 (24,82 mg QE/gck), tỉ lệ 1:0,75 (24,61 mg QE/gck) và tỉ lệ 

1:1 (21,75 mg QE/gck). Kết quả trên có được là do trong dịch KLT có chứa TFC khá cao (33,95 mg 

QE/gck) [23]. Kết quả nghiên cứu trên phù hợp với nghiên cứu của El-Said et al., (2014), TFC trong 

sữa chua tăng lên đáng kể khi tỉ lệ dịch chiết vỏ lựu bổ sung từ 35% [29]. Tuy nhiên sau quá trình lên 

men, TFC có xu hướng giảm xuống do quá trình phân hủy các hợp chất phenolic theo thời gian [30].    
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Hình 2. Ảnh hưởng của tỉ lệ dịch KLT bổ sung đến TFC sữa chua dẻo theo thời gian lên men 

Ghi chú: Các chữ cái khác nhau trên các cột thể hiện sự khác biệt nghĩa thống kê ở mức nghĩa 5%. 

3.2. Ảnh hưởng của tỉ lệ dịch KLT bổ sung đến khả năng bắt gốc tự do của sữa chua dẻo  

3.2.1. Ảnh hưởng của tỉ lệ dịch KLT bổ sung đến khả năng bắt gốc tự do DPPH và ABTS 

Hoạt động bắt gốc tự do của các chất có hoạt tính sinh học rất phức tạp và thông qua nhiều cơ chế 

khác nhau [31]. Chính vì vậy việc xác định khả năng không thực hiện bằng một phương pháp nhất định 

mà cần phân tích nhiều phương pháp [32]. Kết quả phân tích khả năng bắt gốc tự do DPPH và ABTS 

của sữa chua dẻo bổ sung dịch KLT theo thời gian lên men được thể hiện qua Hình 3.  

Kết quả phân tích khả năng bắt gốc tự do DPPH của sữa chua bổ sung dịch KLT được thể hiện ở 

Hình 3.A. Kết quả phân tích cho thấy khả năng bắt gốc tự do DPPH có sự khác biệt nghĩa thống kê (p < 

0,05) giữa các tỉ lệ bổ sung theo thời gian lên men. Cụ thể, khả năng bắt gốc DPPH của mẫu 0 là thấp nhất 

và có sự khác biệt nghĩa thống kê so với các tỉ lệ bổ sung còn lại lần lượt là tỉ lệ 1:0,5 (45,11 µmol TE/gck), 

tỉ lệ 1:0,75 (54,25 µmol TE/gck) và tỉ lệ 1:1 (49,84 µmol TE/gck). Ở 6 giờ lên men của tỉ lệ (1:0,75), khả 

năng bắt gốc tự do DPPH đạt cao nhất (56,89 µmol TE/gck) và khác biệt nghĩa thống kê so với các tỉ lệ 

còn lại lần lượt tỉ lệ 1:0,5 (47,53 µmol TE/gck), tỉ lệ 1:1 (53,01 µmol TE/gck). Tuy nhiên khả năng bắt 

gốc tự do DPPH ở 8 giờ lên men của các mẫu bổ sung dịch KLT có xu hướng giảm lần lượt ở tỉ lệ 1:0,5 

(45,62 µmol TE/gck), tỉ lệ 1:0,75 (54,99 µmol TE/gck) và tỉ lệ 1:1 (49,90 µmol TE/gck). Bên cạnh đó, 

hoạt tính chống oxy hóa của sữa chua dẻo bổ sung dịch KLT còn thể hiện qua khả năng bắt gốc tự do 

ABTS (Hình 3.B). Theo đó, khả năng bắt gốc tự do ABTS có xu hướng tăng theo thời gian lên men ở tất 

cả các tỉ lệ bổ sung dịch KLT. Khả năng bắt gốc tự do ABTS cao nhất (61,77 µmol TEAC/gck) với tỉ lệ 

bổ sung 1:0,75 ở 6 giờ lên men và khác biệt  nghĩa thống kê so với các tỉ lệ và thời gian lên men còn lại.  

 

 

Hình 3. Ảnh hưởng của tỉ lệ dịch KLT bổ sung đến khả năng bắt gốc tự do của sữa chua dẻo theo thời gian lên men 

A: Khả năng bắt gốc tự do DPPH; B: Khả năng bắt gốc tự do ABTS 

Ghi chú: Các chữ cái khác nhau trên các cột thể hiện sự khác biệt nghĩa thống kê ở mức nghĩa 5%. 



Ảnh hưởng của tỉ lệ dịch khoai lang tím bổ sung đến khả năng chống oxy hóa và tính chất cảm quan... 
 

291 

Kết quả trên phù hợp với nghiên cứu của Akan (2022) khi đánh giá khả năng bắt gốc tự do của 

sữa chua. Khả năng bắt gốc DPPH cũng giảm mạnh sau 8 giờ lên men [31]. Nguyên nhân là do khả 

năng bắt gốc tự do phụ thuộc vào hàm lượng các chất có khả năng chống oxy hóa như TPC, TFC trong 

sản phẩm. Đồng thời khả năng bắt gốc ABTS cũng tăng theo thời gian lên men. Khả năng bắt gốc tự do 

DPPH và ABTS không ổn định là do chịu ảnh hưởng bởi nhiều yếu tố như hoạt động của hệ vi sinh vật, 

khả năng chống oxy hóa của các hoạt chất sinh học có trong nguyên liệu, các hợp chất sinh học hình 

thành trong quá trình lên men [33]. Quá trình thủy phân và giải phóng các thành phần từ tế bào thông 

qua quá trình lên men sẽ giải phóng các hợp chất phenolic từ thực phẩm, từ đó ảnh hưởng đến hoạt động 

chống oxy hóa [34]. Ngoài ra, các phương thức chống oxy hóa có thể khác nhau do sự khác biệt về cấu 

trúc trong các hợp chất chống oxy hóa như độ phân cực, điều kiện ion, khả năng liên kết hydro, độ hòa 

tan và cấu trúc vi thể [33]. Virtanen et al., (2007) báo cáo rằng hoạt động chống oxy hóa của sữa chua 

tăng lên do quá trình thủy phân các thành phần sữa bởi vi khuẩn axit lactic và các sản phẩm thủy phân 

có trọng lượng từ 4 đến 20 kDa chịu trách nhiệm cho hoạt động chống oxy hóa [35]. 

3.2.3. Ảnh hưởng của tỉ lệ dịch KLT bổ sung đến khả năng trung hòa một nửa của sữa chua dẻo  

Khả năng trung hòa một nửa (IC50) thể hiện khả năng bắt 50% gốc tự do DPPH của mẫu sữa chua. 

Hình 4 thể hiện giá trị IC50 của sữa chua bổ sung dịch KLT theo thời gian lên men. Kết quả phân tích 

cho thấy ở mẫu 0, giá trị IC50 đạt ở mức cao nhất và không có sự khác biệt nghĩa thống kê theo thời gian 

lên men. Điều này cho thấy khả năng trung hòa 50% gốc tự do của mẫu 0 đạt thấp nhất. Khi bổ sung tỉ 

lệ dịch KLT, giá trị IC50 có xu hướng giảm theo tỉ lệ bổ sung, nghĩa là khả năng trung hòa một nửa càng 

cao. Giá trị IC50 đạt thấp nhất (9,51 mg/mL) ở mẫu có tỉ lệ bổ sung 1:0,75 với 6 giờ lên men. Celik et 

al. (2023) cho rằng hoạt động chống oxy hóa của sữa chua là không đáng kể nhưng sẽ tăng lên rất nhiều 

khi được bổ sung các thành phần như trà xanh, trà đen,... [36]. Khả năng trung hòa một nửa phụ thuộc 

rất nhiều vào hàm lượng các chất phenolic. Theo nhóm tác giả này, giá trị IC50 tăng đáng kể khi khi bổ 

sung thêm trà đen vào sữa chua so với mẫu đối chứng không bổ sung [37].     

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Hình 4. Ảnh hưởng của tỉ lệ dịch KLT bổ sung đến giá trị IC50 của sữa chua dẻo theo thời gian lên men 

Ghi chú: Các chữ cái khác nhau trên các cột thể hiện sự khác biệt nghĩa thống kê ở mức nghĩa 5%. 

3.3. Ảnh hưởng của tỉ lệ dịch KLT bổ sung đến thành giá trị cảm quan của sữa chua dẻo theo thời 

gian lên men 

Kết quả phân tích PCA thể hiện ở Hình 5 cho thấy có sự phân hóa rất rõ giữa các mẫu khảo sát. 

Đồng thời, thời gian lên men cũng có ảnh hưởng đến chất lượng cảm quan của sản phẩm. Ở góc phần 

tư thứ nhất của Hình 5 cho thấy hầu hết các tính chất đặc trưng của mẫu 0 tập trung ở vị trí này như có 

màu trắng, bị tách dịch khi lên men thời gian dài. Ở góc phần tư thứ 2, tập trung các mẫu có bổ sung 

dịch KLT ở các mốc thời gian lên men 6-8 giờ. Ở góc phần tư thứ 2 này tập trung các đặc tính như có 

vị sữa lên men, màu hồng, cấu trúc cứng dẻo, vị chua và chất lượng chung của mẫu cũng tập trung ở vị 

trí này. Ở góc phần tư thứ 3, vị trí này tập trung các mẫu có bổ sung dịch KLT ở các mốc thời gian lên 

men từ 2-4 giờ, đặc tính của các mẫu này là giữ màu tím, còn mùi đặc trưng của dịch KLT. 
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Hình 5. Sự tương quan giữa các đặc tính cảm quan của sữa chua dẻo KLT theo tỉ lệ dịch KLT bổ sung  

và thời gian lên men 

Ghi chú: PC1: Thành phần chính thứ nhất; PC2: Thành phần chính thứ 2 

4. KẾT LUẬN 

Việc đưa dịch KLT vào công thức sản xuất sữa chua dẻo đã làm thay đổi rõ rệt hàm lượng các 

hợp chất chống oxy hóa của sản phẩm. Nghiên cứu cho thấy rằng khi bổ sung dịch KLT với tỷ lệ 1:0,75 

vào sữa chua và ủ lên men trong 6 giờ, sản phẩm ngoài có chất lượng cảm quan tốt thì còn đạt hàm 

lượng chất chống oxy hóa cao. Do sữa chua dẻo KLT giàu anthocyanin, hợp chất đóng vai trò chính 

trong hoạt tính chống oxy hóa vì thế các nghiên cứu tiếp theo cần tập trung xác định và tối ưu hóa điều 

kiện bảo quản nhằm duy trì ổn định chất lượng sản phẩm. 
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ABSTRACT 

EFFECTS OF PURPLE SWEET POTATO RATIOS ON ANTIOXIDANT  

AND SENSORIAL QUALITY OF JELLY YOGURT 

 

Nguyen Thi Ngoc De1*, Chau Minh Tan2, Nguyen Bao Loc3 

1Faculty of Technology - Aquaculture, Can Tho College of Economics and Technology 

 2Administrative and Organizational Department, Can Tho College of Economics and Technology 
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Purple sweet potato yogurt is a novel product developed to enhance both the nutritional and 

economic value of yogurt. The study aimed to evaluate the effects of different ratios of milk to purple 

sweet potato juice (0; 1:0.5; 1:0.75; and 1:1) on antioxidant properties, including total polyphenol 

content (TPC), total flavonoid content (TFC), and free radical scavenging activities (DPPH and ABTS 

assays), with IC50 values over fermentation periods of 2, 4, 6, and 8 h. The results showed that the yogurt 

with a 1:0.75 ratio after 6 h of fermentation exhibited the best sensory quality and achieved high levels 

of antioxidants, including a TPC (53.54 mg GAE/g db), TFC (27.23 mg QE/g db), DPPH (58.51 µmol 

TE/g db), ABTS (63.32 µmol TEAC/g db), and an IC50 value of 9.51 mg/mL. The results showed that 

the addition of purple sweet potato to the yogurt production process not only enhanced the antioxidant 

activity of the product but also improved the sensory quality of the jelly yogurt. 

Keywords: Antioxidant yogurt, jelly yogurt, gelatin added yogurt, purple sweet potato yogurt. 
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