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NGHIEN CU'U SU DUNG KET HOP PHU GIA THUC PHAM
PE BAO QUAN, KEO DAI THOI HAN SU DUNG DAC SAN

BANH GAI NINH GIANG HAI DUGNG

STUDY ON PRESERVING AND EXTENDING THE EXPIRATION DATE OF GAI CAKE - SPECIALTIES
OF NINH GIANG - HAI DUONG PROVINCE BY USING A COMBINATION OF FOOD ADDITIVES
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TOM TAT

Trong nghién ctu nay, ching t6i da st dung két hap cac chdt phu gia thuc phdm dé bao quan,
kéo dai thi han st dung banh gai Ninh Giang - Hai Duong. Phu gia diing d€ bdo quan nhén banh
gom: Kali sorbat INS 202: 1,59/1,0kg nguyén liéu nhan, axit sorbic INS 200: 1,09/1,0kg nguyén liéu
nhan, phu gia Natri erythorbat INS 316: 2,09/1,0kg nguyén liéu nhan. Phu gia ding d€ béo quan
bgt banh gom: Kali sorbat INS 202: 1,59/1,0kg nguyén liéu bot banh; axit Sorbic INS 200:
1,09/1,0kg nguyén liéu bt banh, Natri erythorbat INS 316: 2,09/1,0kg nguyén liéu bt bénh,
Sorbitol INS 420i: 20g/1,0kg nquyén liéu, Maltose: 509/1,0kg nguyén liéu bot banh, Xanthan gum
INS 415: 2,59/1,0kg nguyén lidu bdt banh. Khi sir dung phu gia d€ bao quan kéo dai thoi han st
dung banh khong lam thay d6i quy trinh san xudt banh gai Ninh Giang, Hai Duong. Phu gia bao
quan dugc hoa tron vao bot banh va nhan banh trong khau tron bt va khéu tron nhén banh. Banh
gai Ninh Giang dugc bdo quan béng phu gia thuc pham phdi hop cd thai han st dung 7 ngay 6 ¢
nhiét 0 mua hé va muaddng.

Tir khéa: Bdo qudn, bdnh gai, phu gia thuc phdm.

ABSTRACT

In this study, we used a combination of food additives to preserve and extend the expiration
date of Gai cake - specialties of Ninh Giang - Hai Duong. The food additives to preserve the cake
filling of Gai cake include Potassium sorbate INS 202: 1.59/1.0kg of material for the cake filling,
acid sorbic INS 200: 1.09/1.0kg of material for the cake filling, Sodium erythorbate INS 316:
2.09/1.0kg of material for the cake filling. The food additives to preserve the cake pie crust include
Potassium sorbate INS 202: 1.59/1.0kg of material for the cake pie crust, acid sorbic INS 200:
1.09/1.0kg of material for the cake pie crust, Sodium erythorbate INS 316: 2.0g/1.0kg of material
for the cake pie crust, Sorbitol INS 420i: 20g/1.0kg of material for the cake pie crust, Maltose:
509/1.0kg of material for the cake pie crust, Xanthan gum INS 415: 2.5g/1.0kg of ingredients for
the cake pie crust. Using food additives to preserve and extend the expiration date of Gai cake
does not change the product manufacturing process compared to the original. Preservative
additives are mixed into the cake pie crust and filled in the cake dough mixing and filling mixing
stage. Gai cake preserved with a combination of food additives has an expiration date of up to 7
days at both summer and winter temperatures.

Keywords: Preservation, Gai cake, food additives.
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Hoang Thanh Piic'’, Nguyén Thé Hitu'

1. MG PAU

Banh gai Ninh Giang la mot dac san néi
ti€ng cla tinh Hai Duong. Banh c6 huong vi,
ban sac riéng, ti nguyén liéu ché bién dén
mau sac va cach goi banh déc dao. Banh gai
Ninh Giang dugc lam tu cac nguyén liéu bao
gém: bot gao nép cai hoa vang, la gai, d6
xanh, dudng mat mia, dua banh té, mé Ign,
ving, dau thuc vat, dudng kinh trang, mut bi
dao, hat sen, huong liéu va goi bang la chudi
kho. TU xa xua, san xuat banh gai la nghé
truyén thong cla cu dan tai thi trdn Ninh
Giang (Hai Duong). Banh gai lam ra ch( yéu
dé lam qua, biéu tang trong cac ngay tét, 1&
hoi, cugi xin, gid chap. Ngay nay, banh gai
Ninh Giang da tr& thanh san pham dugc san
xuat va kinh doanh véi quy mé kha 1on,
mang lai gia tri kinh t& cao cho cac t8 chuc
san xudt va gia dinh ngudi dan & thi tran
Ninh Giang. Tuy nhién, dic diém cla loai
banh nay la hau hét dugc san xuat theo kinh
nghiém, thi trudng tiéu thu hep, thai gian s
dung ngan, chi luu hanh dugc khoang 3
ngay. Sau 3 hodc 4 ngay, banh gai Ninh
Giang thudong bi hu hédng do chay nhét, thiu,
ma&c va khé ciing khéng thé sir dung dugc.
Chinh vi dé& hu hong va c6 thai han st dung
ngan nén banh gai Ninh Giang khéng thé mé
rong thi trudng dén nhiing vung xa trén
khap dat nudc va cang khé khan trong viéc
xuat khdu, m3c du nhiéu nuéc da biét tiéng
dac san banh gai Ninh Giang, nhét la nhiing
ngudi Viét Nam séng xa T Qudc. Diéu nay
da lam han ché viéc tang ndang xuat, tang san
lugng tiéu thu va m& rong quy mo san xuat
banh gai tai Ninh Giang Hai Duong.

Nguyén nhan lam cho banh gai nhanh
chéng bi hu héng (6i thiu, chdy nhét, méc) la
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do vi sinh vat, dac biét 1a ndm mdc nhiém vao banh tu
nhiéu ngudn khac nhau, ching sinh truéng, phat trién
nhanh chong va phan hay cac chat dinh dudng cda banh
[1]. Nguyén nhan lam cho bénh gai bi kho ctiing 16p bét la
do su thodi héa gel tinh bét [9]. PE ddm bdo 6n dinh chat
lugng cho banh gai va kéo dai thoi han st dung, can su
dung cac chit phu gia thuc phdm dé phong chéng vi
khuan, ndm méc [1, 2, 6, 7], tic ché hién tugng mat nudc va
thodi héa gel tinh b6t [1, 6, 9-11].

C6 kha nhiéu chat phu gia bdo quan thuc phdm cé tac
dung khéng khudn, khang nam, tuy nhién, chi c6 mét s6
chat phu gia nhu Kali sorbat (ISN 202), axit Sorbic (INS 200),
Natri erythorbat (INS 316) hoac Natri benzoat (INS 211),
thudng dugc st dung dé bao quan, phong chéng vi khuéan,
ndm mdc gay hu hdng cac thuc phdm banh. Cac chat phu
gia nay c6 tinh chat va tadc dung phong chéng vi khuin,
ndm men, ndm mdc khac nhau, liéu lugng st dung cua
nhing phu gia nay ciing khac nhau va co6 gidi han vé liéu
luong st dung trong thuc phdm khéac nhau [4]. Chinh vi
vay, trong thuc té dé bao quan cac thuc phdm banh ché
bién tu tinh bét, nhan dau xanh, dudng va chat béo nhu
banh déo, banh nudng ngudi ta thudng phai st dung két
hgp tur 3-4 chat phu gia nay.

Trong nghién ctu nay, ching téi da nghién ctu st dung
mot s6 chat phu gia va xac dinh liéu luong két hgp cac chat
phu gia bdo quan thuc phdm cé tac dung khang khuén,
khang nam nhu: Kali sorbat (ISN 202), axit Sorbic (INS 200),
Natri erythorbat (INS 316) va phu gia Uc ché hién tugng
tach nudc, thodi hoa gel tinh bét nhu: Sorbitol (INS 420i),
Xanthan gum (INS 415) va Maltose dé bao quan, kéo dai
th&i han st dung banh gai Ninh Giang Hai Duong. Liéu
lugng s dung céc chat phu gia bdo quan thuc pham nay
dugc xac dinh trén co sé thuc nghiém, c6 tuan theo quy
dinh vé gidi han st dung t8i da phu gia trong thuc pham
banh ché bién ti tinh bot gao tai Théng tu s6 24/2019/TT-
BYT ctia B6 Y té€ [4].

K&t quan nghién ctu da ching t6 rang: Banh gai Ninh
Giang sau khi bdo quan béng phu gia thuc phadm két hop,
da kéo dai thai han sir dung tur 3 ngay l1én dén 7 - 8 ngay &
nhiét d6 mua hé 28 - 37°C va mua dong 10 - 18°C, chat
lugng va huong vi dac trung clia banh van t6t. Sau khi bao
quén bédng cach két hop nhiéu loai phu gia thuc phidm,
thai han sir dung va chat lugng clia banh, da dugc xac
dinh bang két qua phan tich, kiém nghiém céac chi tiéu
chat lugng va vé sinh an toan thuc phdm theo quy dinh
chaBO Y té.

2. PHAN THUC NGHIEM
2.1. Héa chat va nguyén liéu

2.1.1. Cdc phu gia thuc phdm dé sit dung gom:

- Phu gia bao quan 4 chat gém: Axit Sorbic (INS 200),
Kali sorbat (INS 202), Natri Isoascorbate (Natri erythrobat
INS 316), Natri propionat (INS 281).

- Phu gia lam day, nhii héa 8n dinh gém: Sorbitol (INS
420i), Xanthan gum (INS 415) va Maltose, dau tham.
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- Xuat x(r cta phu gia: Nhat Ban, Han Quéc, Trung Qudc,
dugc mua tai Cong ty ¢8 phan phu gia thuc pham Viét My.

2.1.2. Nguyén vat liéu

Nguyén liéu lam banh gom bét gao nép, bot 1a gai,
dau xanh xat vo, dudng kinh, dudng mat, mé lgn, mut bi
mua tai cg s& san xuat banh gai Ba Nga Tdi & Ninh Giang,
Hai Duang.
2.2. Phuong phap nghién ctu va thuc nghiém

2.2.1. Phuong phdp thi nghiém xdc dinh liéu luong si
dung phu gia bdo quan bdnh Gai

Viéc tién hanh hanh thuc nghiém san xuat mau banh thi
nghiém st dung chat phu gia dugc thuc hién tai co s& san
xuat banh gai Ba Nga Téi & Ninh Giang, Hai Duong. Cac
diéu kién vé sinh an toan thuc phadm cta co s& san xuat
banh gai dugc chiing nhan dadm bdo an toan vé sinh thuc
pham theo quy dinh. Mau banh gai thi nghiém dugc luu
gilr va theo déi, danh gia cdm quan xac dinh tac dung bao
quan cla phu gia & nhiét d6 mua hé 28 - 37°C va mua déng
10-18°C.

Ty lé va liéu lugng sir dung cac chat phu gia dung
dé bdo quan kéo dai thdi han st dung banh gai Ninh
Giang dugc xac dinh trén co sé& tdc dung bao quan banh
khong bi thiu, chua, chdy nhét va méc trong thai gian dai
nhat. Quy trinh thi nghiém san xuat banh gai c6 st dung
phu gia dugc thuc hién nhu quy trinh san xuat banh gai cta
€O s& san xuat banh gai Ba Nga Téi & Ninh Giang. Chat phu
gia bdo quan thuc phdm dugc hoda tron vao bot banh (bot
gao, bot & gai, dudng) va nhan banh (dau xanh, dudng
kinh, dira, muat bi, mé lon udp) vai liéu lugng khac
nhau theo tiing mé thi nghiém dé xac dinh liéu lugng
thich hgp. Mau déi chiing l1a mau khong st dung phu gia,
san xuat cing mé véi cac mau banh st dung phu gia. Sau
khi hap chin banh, tién hanh luu gil va theo déi tac dung
bdo quan cta phu gia theo thai gian qua két qua xac dinh
cac chi tiéu cdm quan mui, vi, trang thai clia mau banh. Xac
dinh liéu lugng thich hgp clia phu gia cén ci theo tac dung
bdo quan cla phu gia & mau banh da st dung ty lé liéu
lugng phu gia cho thi nghiém ma bdo quan dugc banh
trong thai gian lau nhat. Gidi han liéu lugng st dung phu
gia can cu theo quy dinh tai Théng tu sé 24/2019/TT-BYT
claBo Y té [4].

2.2.2. Phuong phdp xdc dinh tdc dung bdo qudn kéo
dai thoi han sir dung bdnh gai

Mau bénh gai sau khi bdo quan bang phu gia dugc luu
gitr & diéu kién nhiét d6 phong trong mua hé tir 28 - 37°C
va nhiét &6 mua déng 10 - 18°C, trong thoi gian 7 ngay sau
dé tién hanh phan tich, kiém nghiém cac chi tiéu chat
lugng cdm quan, vi sinh, héa sinh, dinh duéng va nang
lugng lam can ¢ xac dinh thai han st dung. Viéc phan tich,
kiém nghiém dugc thuc hién tai Vién kiém dinh va kiém
nghiém chat lugng VNTEST.

- Phuong phdp phdn tich cam quan

DPanh gia chat luong cdm quan (mau sac, mui vi, trang
thai cGa banh gai) dugc tién hanh theo phuong phap phan
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tich mé ta [3] va phuong phéap cta Vién Kiém dinh chat
lugng VNTEST.

- Phuong phdp phan tich cdc chitiéu vi sinh vat

Phan tich cac chi tiéu vi sinh gém: téng s6 vi sinh vat
hiéu khi; Cac vi khudn gay hu hdong va ngd déc thuc phdm
Staphylococcus aureus, Clostridium perfringens, Coliforms,
E.coli, Bacillus cereus; t6ng s6 ndm men, ndm méc; doc t6
nam Aflatoxin, Ochatoxin A tién hanh theo phuong phap
clla cac tiéu chudn TCVN 4884-1:2015, TCVN 4991:2005,
TCVN 8275-2:2010.

- Phuong phdp phan tich cdc chitiéu héa sinh

Phan tich cac chi tiéu héa sinh bao gém ham lugng cac
kim loai ndang nhu Asen, Chi, Thiy ngan, Cadimi thuc hién
theo tiéu chuén AOAC 2015.1 (ICP-MS).

- Phuong phdp phan tich cdc chi tiéu dinh duéng va ndng
luong

Phan tich cac chi tiéu dinh duéng va nang lugng, bao
gém ham lugng lipit, ham lugng protein, cacbonhydrat
thuc hién theo tiéu chudn TS-KT-HCB-002:2018.

- Phuong phdp xdc dinh ty I t6n hao gid tri ndng lugng va
dinh duéng

Ty lé tén hao gia tri nang lugng, dinh duéng clia mau
banh sau bdo quan Nn (%) dugc xac dinh theo cong thic
[8]:

A,—-A
NNn(%) = —2—".100%
AO

Trong do: A, la giad tri nang lugng hoac gia tri dinh
duéng (lipit, protein, cacbon- hydrat) cila mau banh khong
st dung phu gia bdo quan cé thdi han sir dung 2 ngay, A, la
gia tri nang lugng hodc gia tri dinh duéng ctia mau banh si
dung phu gia bdo quan & ngay thu n.
3.KET QUA VA THAO LUAN
3.1. Két qua xac dinh ty Ié liéu lugng phu gia st dung
trong bao quan banh gai

3.1.1. Két quad xdc dinh ty Ié liéu luong phu gia Kali
sorbat

Kali sorbat 1a phu gia bdo quan thuc phdm dugc phép
st dung trong thuc pham [4], ¢ tac dung Uc ché su phat
trién cda té€ bao ndm mdc, vi khudn, nhat 13 cac ching vi
khuan Pseudomonas, Achoromobacter, Bacillus subitilis,
Lactobacilus va cac ching ndm moc Aspergillus flavus
Aspergillus niger, Penicillium gay 6i thiu cac thuc pham.
Sorbate dugc st dung dé bao quan kéo dai thdi han s
dung cla céac sdn pham kem, banh mi, banh ngot, banh
gao, banh bao, banh cé nhan, banh trung thu, bun, keo
mém, bia, nudc giai khat [2, 6].

Thi nghiém xac dinh ty lé liéu lugng Kali sorbat dugc
thuc hién bang cach hoa tron nhiing lugng phu gia ti nho
dén 16n vao bot banh va nhan béanh gai. Liéu lugng phu gia
st dung dé thi nghiém tu: 0,5g - 1,759/1,0kg nguyén liéu
lam banh. K&t qua theo déi cdm quan mau banh sau khi bao
quan bang phu gia Kali sorbat & thai diém mua he, nhiét dé
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tu 28 - 37°C va mua doéng tu 10-18°C dugc trinh bay trong
bang 1. Két qua thi nghiém cho thay khi ham lugng Kali
sorbat cang l6n thi tac dung chéng vi sinh vat, ndim maoc
cang cao. Vi ty Ié Kali sorbat tU 0,59 - 0,759/1,0kg nguyén
liéu, banh khéng thiu, chay nhét, chua, méc trong 3 ngay &
nhiét d0 mua heé va 4 ngay & nhiét d6 mua dong. Véi ty Ié
Kali sorbat la 1,09 - 1,25g/1,0kg nguyén liéu, banh khoéng 6i
thiu, chua, chdy nhét va méc trong 4 ngay & nhiét d6 mua
he va 5 ngay & nhiét d6 mua dong. Véi ty |é Kali sorbat la
1,59/1,0kg nguyén liéu, banh khéng bi 6i thiu, chdy nudc,
moc trong 5 ngay & nhiét d& mua hé va 6 ngay & nhiét do
mua dong. Véi ty lé liéu lugng Kali sorbat la 1,759/1,0kg
nguyén liéu, banh khéng khong 6i thiu, chua, chdy nhét va
moc trong 6 ngay & nhiét d6 mua he va 7 ngay & nhiét do
mua déng. Theo két qua, vdi liéu luong Kali sorbat I6n hon
1,59 /1,0kg nguyén liéu, tdc dung bdo quan la I&6n hon, tuy
nhién, theo quy dinh tai Théng tu s6 24/2019/TT-BYT, gidi
han liéu lugng sir dung phu gia Kali sorbat déi véi thuc
phdm banh ché bién tu tinh bét gao la 1,59/1,0kg thuc
pham, vi vay liéu lugng Kali sorbat thich hgp dé bao quan
banh gaila 1,59/1,0kg nguyén liéu.

Néu mudn bdo quan banh gai trong thai gian I6n hon 5
ngay & nhiét 6 mua hé va 6 ngay & nhiét d6 mua déng can
phai sir dung két thém phu gia bao quan khac la axit Sorbic.

Bang 1. Két qud theo ddi tac dung bao quan banh gai clia phu gia Kali sorbat

Kali sorbat|Nhiét do Tac dung bao quan banh gai
11| (9/kg bao ctia phu gia Kali sorbat
nguyén | quan [2ngay|3 ngay|4 ngay |5 ngay | 6 ngay | 7 ngay
liéu)
1 00 28-37°C K | Th | Th(n | Th(n |Th,(nM|Th,(n M
! 10-18°C| K K Th | Th(n | Th,Cn |Th,(nM
) 05 28-37°C| K Th | Th(n | Th,Cn |Th,Cn,M|Th,Cn,M
' 10-18°C| K K Th | ThCn | Th(n |Th(nM
3 0.75 28-37°C| K K Th | Th(n | Th,Cn |Th,(nM
' 10-18°C| K K K Th | Th(n | Th(n
4 10 28-37°C| K K K Th | Th(n | Th(n
' 10-18°C| K K K K Th Th,(n
5 125 28-37°C| K K K Th | Th(n | Th(n
' 10-18°C| K K K K Th Th,(n
P 15 28-37°C| K K K K Th Th
10-18°C| K K K K K Th
28-37°C| K K K K K Th
7 1,75
10-18°C| K K K K K K

Ghi chu: K: bdnh khdng i thiu, chdy nhdt, méc; M: bdnh bi mdc; Cn: bdnh bi
chdy nhét; Th: banh bj di thiu, C: bdnh bj khd ciing bdnh.

3.1.2. Két quad xdc dinh ty Ié liéu luong phu gia axit
Sorbic

Axit Sorbic 1a phu gia bdo quan thuc phdm dugc phép
st dung trong thuc phdm [4]. Axit Sorbic c6 tac dung Uc
ché& manh déi véi nam men, ndm méc, nhung tac dung yéu
doi vai vi khuan. Khi st dung axit Socbic van c6 thé git
dugc su hoat déng clia mot s6 vi khuédn cé Igi nhu vi khuin
latic. Viéc két hgp Kali sorbat véi axit Sorbic sé c6 tac dung
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bdo quan banh gai khéng bi chdy nhét va 6i thiu do vi
khuén, nhat la ndm men, ndm méc gay ra trong thoi gian
dai hon khi chi sir dung Kali sorbat.

Sau khi xac dinh dugc ti 1& Kali sorbat thich hgp la
1,59/1,0kg nguyén liéu lam banh, ti€p tuc st dung két hgp
thém axit Sorbic d€ bao quén banh. Xac dinh liéu lugng axit
Sorbic tién hanh tuong tu nhu xac dinh liéu lugng Kali
sorbat. Thi nghiém xac dinh liéu lugng axit Sorbic dugc
thuc hién tu 0,09 -1,5g axit Sorbic/kg nguyén liéu lam banh
gai. Két qua theo do6i tdc dung bado quan banh gai cla axit
Sorbic va Kali sorbat dugc ghi ra trong bang 2.

Bang 2. Két qud theo doi tac dung bao quan banh gai cta axit Sorbic va Kali
sorbat

ché su phat trién cta cac vi khudn va ndm maéc gay 6i thiu,
chay nhét thuc pham. D& bao quan banh gai khéng éi thiu,
chdy nhét trong thai gian 16n hon 6 - 7 ngay khi st dung
1,59 Kali sorbat/1,0kg nguyén liéu lam banh va 1,0g axit
Sorbic/1,0kg nguyén liéu lam banh chung téi da si dung
két hop thém Natri erythrobat.

Thi nghiém xac dinh liéu lugng phu gia Natri erythrobat
khi phéi hop vai phu gia Kali sorbat va axit Sorbic tuong tu
nhu thi nghiém xac dinh liéu lugng axit Sorbic. Thi nghiém
xac dinh liéu lugng Natri erythrobat dugc thuc hién tir 1,0g
- 3,09/1,0kg nguyén liéu lam béanh. Bang 3 la két qua theo
doéi tdc dung bdo qudn banh gai cta phu gia Natri
erythrobat két hop véi Kali sorbat va axit Sorbic. Theo két
qua, khi st dung két hop thém Natri erythrobat, tac dung
bdo quéan banh gai tang Ién, nhat la bao quan banh lau bi
chdy nhét va 6i thiu hon.

Bang 3. Két qué theo doi tac dung bdo quan banh gai cia phu gia Natri
erythrobat két hgp vdi Kali sorbat va axit Sorbic

Axit Tac dung bao quan banh gai clia axit Sorbic két
T s((;;tlgc N’hiét q@ hap véi 1,5g Kali sorbat/1,0 kg nguyén liéu
nguyén bdo qudn 4 5 6 7 8 9 10
liéu) ngay | ngay | ngay | ngay | ngay | ngay | ngay
28-37°C| K K | Th | ThCn| ThCn |Th,Cn,M{Th,Cn,M
11 00 |10-18°C| K K K | Th | Th |Th(n |Th(nM
28-37°C| K K | Th |Th,Cn| Th,Cn |Th,Cn,M|Th,Cn,M
2| 05 |10-18°C| K K K | Th | Th [Th(n | Th(n
28-37°C| K K | Th | Th | Th(n |Th,ChMTh,Cn,M
31075 [10-18°C| K K K | Th | Th |Th(n | Th(n
28-37°C| K K | K | Th | Th [ThCn| ThCn
41 10 |10-18C| K K| K| K | T | Th |ThGn
28-37°C| K K K K | Th | Th |Th(n
5] 125 [10-18°C| K K K K K Th | Th(n
28-37°C| K K K K | Th | Th |Th(n
6 15 |10-18°C| K K K K Th Th

Ghi chi: K: bdnh khdng 6i thiu, chdy nhdt, méc, cing; M: bdnh bi méc; Cn:
bdnh bj chdy nhét; T: bdnh bj éi thiu, C: banh bi khd ciing bdnh.

Két qua thi nghiém cho thay, vdi liéu lugng axit sorbic la
0,5 - 0,759/1,0kg nguyén liéu banh, chua lam tang thém tac
dung bao quan banh, banh khéng bi thiu, chdy nhét, chua,
mdc trong 5 ngay & nhiét d6 mua hé 28 - 37°C. Vdi liéu
lugng axit sorbic la 1,09/1,0kg nguyén liéu, banh van giir
dugc cdm quan mui vi tham ngon dac trung, banh c6 trang
thai mém déo, khong bi 6i thiu, chdy nhét, chua, méc trong
thoi gian 6 ngay & nhiét d6 mua hé 28 - 37°C va 7 ngay &
nhiét 0 mua dong. Véi ty Ié axit sorbic la 1,25 - 1,59/1,0kg
nguyén liéu, tdc dung bdo quéan banh tang Ién t&i 7 - 8 ngay.
Tuy nhién, theo quy dinh thi liéu lugng t6i da cla axit sorbic
trong thuc phdm banh chila 1,09/1,0kg thuc phdm. Do vay,
liéu lugng axit sorbic thich hop @€ phéi hap bdo quan banh
gai la 1,09/1,0kg nguyén liéu lam banh.

3.1.3. Xdc dinh ty Ié liéu luong phu gia Natri erythrobat

Hién tugng 6i thiu, chdy nhét banh gai Ninh Giang
ngoai nguyén nhan do ndm méc va vi khuin gay ra con do
hién tugng 6xi héa cac chat béo trong banh gai. Natri
erythrobat 1a phu gia bdo quan thuc pham dugc phép st
dung trong thuc pham [4] c6 tac dung chéng oxi hda va uc
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Natri Tac dung bao quan banh gai cia Natri
TT |erythrobat|Nhiat do| erythrobat két hap véi 1,5 g Kali sorbat/ 1kg
(9/kg | lyu giir | nguyén liéu va 1,0 g axit Sorbic/ Tkg nguyén
ng.liéu) liéu
5 ngay|6 ngay|7 ngay |8 ngay| 9 ngay |10 ngay
28-37°C| K K Th | Th(n| ThCn | Th(n
1 0,0 10-18°C| K K K Th | Th,Cn | Th(n
28-37°C| K K Th | Th(n | Th,Cn | Th (n
2 0,5 10-18°C| K K K Th Th Th, (n
28-37°C| K K Th | Th(n | ThCn | Th (n
3 1,0 10-18°C| K K K Th | Th(n | Th(n
28-37°C| K K K Th Th Th,(n
4 1,5 10-18°C| K K K K Th Th,(n
2,0 |28-37°C| K K K K Th Th
10-18°C| K K K K K Th
6 25 28-37°C| K K K K Th Th
10-18°C| K K K K K Th
7 3,0 28-37°C| K K K K Th Th
10-18°C| K K K K K Th

Ghi chu: K: bdnh khdng 6i thiu, chdy nhdt, mc, ciing; M: bdnh bj méc; Cn:
bdnh b chdy nhét; Th: bdnh bi 6i thiu.

& nhiét d6 mua he 28 - 37°C, khi st dung lugng 0,5g -
1,0g Natri erythrobat/1,0kg nguyén liéu banh, chua lam
tang tac dung bao quan banh gai. Khi si dung lugng 1,59
Natri erythrobat/1,0kg nguyén liéu, banh bdo quan duogc 7
ngay. Con khi st dung lugng 2,0g Natri erythrobat/1,0kg
nguyén liéu, banh bdo quan dugc 8 ngay. Khi s&r dung
lugng 2,59, 3,0g Natri erythrobat/1,0 kg nguyén liéu lam
banh, tac dung bao quan banh gai khong 16n hon, banh chi
bao quan dugc 8 ngay. G nhiét d6 mua dong 10 - 18°C, vai
lugng 2,0g Natri erythrobat/1,0kg nguyén liéu, banh bao
quan dugc 9 ngay. Vi lugng st dung I6n hon 2,0g Natri
erythrobat/ 1,0kg nguyén liéu, tdc dung bdo quan cling
khong cao hon. Theo nguyén tac ciia GMP, liéu lugng Natri
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erythrobat thich hogp dé két hgp véi Kali sorbat va axit
Sorbic bdo quéan banh gai la 2,09/1,0kg nguyén liéu lam
banh gai.

3.1.4. Xdc dinh ty Ié liéu luong phu gia Sorbitol

Sorbitol ¢6 tac dung gitt &m, chéng hién tugng thoai
héa gel tinh bot va tao d6 bong cho thuc phdm. Thi
nghiém xac dinh ty lé lugng st dung Sorbitol dugc thuc
hién véi lugng tu 10g - 25g/kg nguyén liéu lam bét banh.
Két qua xac dinh ty 1é liéu lugng Sorbitol dugc ghi trong
bang 4. K&t qua thi nghiém cho thdy, khi hoa tron thém
phu gia Sorbitol vao bét banh, tac dung chéng kho cing
banh gai tang lén. Liéu lugng Sorbitol cang 16n thi thai gian
banh gilt dugc trang thai mém déo cang lau hon. Véi liéu
lugng Sorbitol la 10g va 159/1,0kg nguyén liéu lam bot
bénh, tdc dung chéng cling banh chua I6n, banh chi git
dugc trang thai mém déo trong 3 va 4 ngay & nhiét dé mua
dong 10 - 18°C va 5 - 6 ngay & nhiét do 28 - 37°C. Véi liéu
lugng Sorbitol la 20g va 25g/1,0kg nguyén liéu lam bot
banh, banh gil dugc trang thai mém, déo trong thoi gian 5
ngay & nhiét d6 10 - 18°C va 6 ngay & nhiét d6 28 - 37°C.
Theo nguyén tic ctia GMP, lugng Sorbitol thich hop dé gilt
cho trang thai, cau tric banh gai mém déo trong 5 ngay &
nhiét d6 mua déng 10 - 18°C va 6 ngay & nhiét d6 mua he
28 - 37°C la 20g9/1,0kg nguyén liéu lam bét banh.

Bang 4. Két qua theo doi tac dung xac dinh liéu lugng Sorbitol khi bao quan
banh gai

Sorbitol [Nhiét d6| Tac dung giit mém, déo banh gai cia Sorbitol

M| (kg [hugit| 3 | 4 | 5 | 6| 7| 8|9
ng.liéu) ngay | ngay | ngay | ngay | ngay | ngay | ngay

11 100 [10-18C|] T ( 4 4 4 ( 4
8-37°C| T T T ( ( ( (

2| 150 [10-18°C] T T ( ( ( ( (
8-37°C| T T T ( ( ( (

3] 20,0 [10-18°C] T T T 4 4 4 4
28-37°Cf T T T T C 4 C

4 250 (10-18C| T T T 4 C ( 4
28-37°C| T T T T 4 ( (

Ghi chii: T: banh tot, khdng khd cing; C: bdnh b kho, ciing banh.

3.1.5. Xdc dinh ty I liéu luong sir dung phu gia Maltose

Maltose la mét nguyén liéu thuc phdm con dugc goi la
mach nha. Maltose ¢6 tdc dung chéng thoai hoa gel tinh
bét, chong két tinh dudng, ting dé mén, déo, dd nhét va
kha ndng chiu nhiét ctia bét banh, cai thién chat lugng cua
banh [5]. Thi nghiém xac dinh ty I& maltose tién hanh
tuong tu nhu xac dinh ty 1& phu gia Sorbitol. Liéu lugng
Maltose dugc thi nghiém tu: 10g - 60g maltose/1,0kg
nguyén liéu lam boét banh gai. K&t qua thi nghiém xéac dinh
ty l& liéu lugng Maltose dugc ghi & bang5.

Theo két qua thi nghiém, khi ham lugng Maltose cang
cao thi tac dung chéng khé ciing bét banh cang 16n, thoi
gian banh mém déo cang lau hon. Khi stt dung mot lugng
Maltose tu 10 - 40g/1,0kg nguyén liéu lam bot banh, banh
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chi gitr dugc trang thai mém déo trong 5 - 6 ngay & nhiét
ddé mua déng 10 - 18°C va 6 - 7 ngay & nhiét d6 mua hé 28 -
37°C. Khi s dung mét lugng Maltose la 50g - 60g/kg
nguyén liéu lam bot banh, banh gai gitt dugc trang thai
mén déo trong 7 ngay & nhiét dé 10 - 18°C va 8 ngay &
nhiét d6 28 - 37°C. Nhu vay liéu lugng Maltose can thiét khi
phéi hgp véi Sorbitol dé bido quan banh gai khéng bi khé,
cing trong thdi gian 7 - 8 ngay & nhiét do mua déng va
mua hé la 509/1,0kg nguyén liéu [am bot banh.
Bang 5. Két qua theo doi tac dung bao quan va xac dinh liéu lugng Maltose

Maltose | Nhiét Tac dung gii mém, déo banh gai
1T | (g/kg |dd(t°C) cta Sorbitol va Maltose
ng.liéu) 4ngay |5 ngay |6 ngay|7 ngay|8 ngay|9 ngay
10-18°C| T T ( ( ( (
1 100 |28-37°C| T T T C C (
10-18°C| T T q C C (
2 200 [28-37°C) T T T ( ( (
10-18°C| T T T C C (
3 300 [28-37°C) T T T T ( (
10-18°C| T T T ( ( (
4 40,0 (28-37°C| T T T T C (
10-18°C| T T T T C C
5 50 [28-37°C| T T T T T C
10-18°C| T T T T ( (
6 60 28-37°C| T T T T T (

Ghi chui: T:bdnh mém déo); C: bdnh khé, ciing

3.1.6. Xdc dinh ty Ié luvong st dung phu gia Xanthan
gum

Bang 6. Két qua theo ddi tac dung bao quan va xac dinh liéu lugng st dung
Xanthan gum

Tac dung gii mém, déo banh gai cda Xanthan gum
GUM |Nhiét do khi két hgp vdi Sorbitol va Maltose

(g/kg)| (O | 4 | 5 | 6 7 8 9 10
ngay | ngay | ngay | ngay | ngay | ngay | ngay

10-18°C| T T T T ( ( (

10 |28-37°C| T T T T T ( (
10-18°C| T T T T ( C q

15 |28-37°C| T T T T T ( (
10-18°C| T T T T ( C q

20 |28-37°C| T T T T T C q
10-18°C| T T T T T C 4

2,5 |28-371°C| T T T T T T C
10-18°C| T T T T T ( (

30 |28-37°C| T T T T T T q

Ghi chui: T: banh tdt khong khd, cuing; C: banh khd, ran.

Phu gia Xanthan gum c6 tac dung lam dic, gitt &m va
cai thién cau truc thuc phdm. Phéi hop Xanthan gum vdi
Sorbitol va Maltose lam tang khd nang gitt am chéng kho
cung banh.

Két qua thi nghiém cho thay khi ph6i hgp Xanthan gum
vGi Sorbitol va Maltose trang théi cau tric banh duoc cai
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thién va 6n dinh hon, banh gitt dugc d6 mém, déo trong
thai gian lau hon. V&i mét lugng la 2,5g va 3,0g Xanthan
gum/1,0kg nguyén liéu lam bét banh gai, banh da gitr dugc
trang thai mém déo lén tGi 8 ngay & nhiét dé 10 - 18°Cva 9
ngay G nhiét 28 - 37°C. Nhu vay, liéu lugng Xanthan gum
thich hgp dé phéi hap véi Sorbitol va Maltose d& bao quan
banh gai khong bi kho, ciing trong thai gian 8 - 9 ngay &
nhiét d6 mua dong va mua hé la 2,5 - 3,09/1,0kg nguyén
liéu lam bét banh gai. Bang 6 la két qua theo déi tac dung
bao quan va xac dinh liéu lugng ctia Xanthan gum.

3.2. Két qua phan tich kiém nghiém chat luong va vé
sinh an toan thuc pham xac nhan thai han st dung banh
gai sau khi bao quan kéo dai théi gian sit dung banh
bang phu gia thuc pham kéthop

Banh gai sau khi ap dung céng thiic phéi hgp phu gia
bado quan, sau 7 ngay dugc gui di ki€ém nghiém cac chi tiéu
cdm quan mui vi, mau sac, trang thai va céc chi tiéu vi sinh,
kim loai nang tai Vién Kiém nghiém va kiém dinh chat lugng
VNTEST. Bang 7 la két qua kiém nghiém chat lugng va vé
sinh an toan banh gai sau khi bao quan bang cong thic phu

Bang 7. Két qué phan tich, kim nghiém chat lugng va vé sinh an toan bénh gai sau khi bao quan bang phu gia thuc pham phi hop

Chi tiéu phan Quy dinh Két qua phan tich mau banh gai Ninh Giang bao quan bang phu gia thuc pham két hgp
T | tich,kiém | DPonvi | 46/2007/QD-BYT MaubanhM1 Mau banh M2 Mau béanh Ninh Giang,
nghiém (mg/kg) sau 7 ngay & 28 - 37°C sau 7 ngay, 610 - 18°C khéng phu gia sau 1 ngay
Banh c6 mau den, phan nhan mau | Banh ¢6 mau den, phan nhan mau | Banh ¢6 mau den, mém, déo.
11 cimquan i i vézng ] déu.xanh va dua. M‘Ui th(fm vz‘ing ] dau.xanh va dua. M‘l‘li th(fm Phan qhén banh .C() dau xanh Ya
dac trung, vi ngot. Banh mém, déo. | ddc trung, vi ngot. Banh mém, déo. | dlra. Vi ngot. Mui thom diu ddc
Khong co mui vi la. Khdng c6 mui vi la. trung cdia san pham.
2 Mapchatla - - Khong c6 Khong c6 Khong c6
3 Hamlugng Chi | mg/kg 0.2 KPH KPH KPH
(L0D:0.025mg/kg) (L0D:0.025mg/kg) (L0D:0.025mg/kg)
4 Ham lugngl mg/kg 1,0 KPH KPH KPH
Cadimi (LOD:0,01mg/kg) (LOD:0,01mg/kg) (LOD:0,01mg/kg)
5 Hamlugng Asen! ma/kg 10 KPH KPH KPH
(LOD:0,05mg/kg) (LOD:0,05mg/kg) (LOD:0,05mg/kg)
6 Ham lugng Thiy; mg/kg 0,05 KPH KPH KPH
Ngan (LOD: 0,01 mg/kg) (LOD: 0,01 mg/kg) (LOD: 0,01 mg/kg)
e KPH KPH KPH
7 iAflatoxin tong ug/kg - (L0D=12) (L0D=12) (L0D=12)
) KPH KPH KPH
8 Qchatoxinh 1 uy/kg ] (LOD=05) (LOD=05) (LOD=05)
9 Nang lugng kcal/100g - 280,01 288,7 243
10 Lipit % - 4,77 4,75 4,80
11 Protein % - 3,83 3,74 40
12 {Cachonhydrat % - 55,44 50,84 57,74
13 Téng so vi sinhl  CFU/g 10 46x10° 3,1x 10 53x10°
vt hiéu khi
14 Tong s6 nam  CFU/g 10 KPH KPH KPH
men, ndm madc (LOD: 10 CFU/q) (LOD: 10 CFU/q) (LOD: 10 CFU/q)
15 |Coliform (FU/g 10 KPH KPH KPH
(LOD: 1,0 CFU/g) (LOD: 1,0 CFU/q) (LOD: 1,0 CFU/q)
16 |E.coli (FU/g 3 KPH KPH KPH
(LOD: 1,0 CFU/q) (LOD: 1,0 CFU/q) (LOD: 1,0 CFU/q)
17 Samonella /259 - KPH KPH KPH
18 [S.aureus CFu/g 10 KPH KPH KPH
(LOD: 10 CFU/q) (LOD: 10 CFU/g) (LOD: 10 CFU/q)
19 B.cereus CFu/g 10 KPH KPH KPH
(LOD: 10 CFU/q) (LOD: 10 CFU/q) (LOD: 10 CFU/q)
20 ((l.Perfringer (Fu/g 10 KPH KPH KPH
(LOD: 10 CFU/g) (LOD: 10 CFU/q) (LOD: 10 CFU/q)
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Ghi chui: KPH: Khdng phdt hién
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gia thuc phdm phéi hgp sau 7 ngay & thdi diém mua hé cé
nhiét do 28 - 37°C va mua dong nhiét d6 10 - 18°C.

Theo két qua kiém nghiém chat lugng mau banh gai
sau khi dugc bao quén bang phu gia thuc pham két hop dé
7 ngay & diéu kién binh thudng tai cac thai diém mua he ¢
nhiét do la 28 - 37°C (M1) va d mua déng c6 nhiét déla 10 -
18°C (M2), c6 tat ca cac chi tiéu vé cdm quan mau sic, mui
vi, trang théi banh déu khéng thay déi so véi mau banh gai
Ninh Giang khéng st dung phu gia bdo quan thuc phdm
sau san xudt 1 ngay. Cac chi tiéu vé vi sinh vat bao gobm cac
vi khudn gay bénh dudng rudt, gdy hu héng banh nhu
Samonella, Cl.Perfringe, S.aureus, B.cereus, Coliform, E.coli
déu khong phat hién thay trén cac mau banh dugc bao
quan M1, M2. Céc chi tiéu vé téng s6 bao ti ndm men, ndm
méc & M1, M2 déu khong phat hién thay. Chi tiéu téng s6 vi
sinh vat hiéu khi d&i véi mau banh M1 dé & nhiét 6 mua
heé 13 4,6 x 10°CFU/g, mau M2 dé & nhiét d6 mua dong la 3,1
x 102CFU/g, déu nho hon gidi han & nhiém vi sinh vat hiéu
khi d&i v&i thuc pham banh ché bién ti ngl cdc theo quy
dinh cta Bo Y té€ (Quy dinh s6 46/2007/QDP-BYT). Ham lugng
cac kim loai nang trén hai mau banh M1, M2 déu & nguéng
khong phat hién thay va dap Ung yéu cau vé gisi han ham
lugng t6i da 6 nhiém kiém loai ndng trong thuc phdm banh
ché bién ti ngli c6c theo Quy dinh s646/2007/Qb-BYT.

Ty Ié t6n hao vé gia tri vé dinh dudng nhu protein, lipit,
cacbonhydrat so vi mau banh gai Ninh Giang mdi san xuat
sau 1 ngay rat nho, khéng lam giam chat lugng cta banh
gai. Cu thé, ty 1& t8n hao ham lugng lipit & mau banh M1 13
0,625%, & mau M2 la 1,041%. Ty & t6n hao ham lugng
protein & mau banh M1 la 4,25%, & mau banh M2 la 6,5%.
T6n hao ham lugng cacbonhydrat 8 mau banh M1 1a 3,98%,
3 mau banh M2 13 11,95%.

Nhu vay, tir cac két qua thi nghiém xac dinh liéu lugng
st dung cac chat phu gia va két qua kiém nghiém chat
lugng cac mau banh sau bao quan, da xac dinh dugc liéu
lugng thich hgp cta céc phu gia st dung dé bao quan kéo
dai thoi han st dung banh gai Ninh Giang tU 3 ngay lén 7
ngay. Ty lé sit dung két hop cac phu gia theo liéu lugng sau:
Kali sorbat: 1,59/1,0kg nguyén liéu lam bdnh; Axit Sorbic:
1,09/1,0kg nguyén liéu lam banh; Natri erythorbat
2,09/1,0kg nguyén liéu lam bdanh, Sorbitol: 20g/1,0kg
nguyén liéu lam boét banh; Xanthan gum: 2,5g/1,0kg
nguyén liéu lam bét banh va Maltose: 50g/1,0kg nguyén
liéu lam b6t banh.

4. KET LUAN

St dung két hgp mot s6 phu gia bao quén va cai thién
céu truc thuc phdm nhu Kali sorbat INS 202, axit Sorbic INS
200, Natri erythrobat INS 316, Sorbitol INS 420i, Xanthan
gum INS 415 va Maltose cé thé bdo quan, kéo dai thai han
st dung banh gai Ninh Giang Hai duong. Phu gia bdo quan
kéo dai thoi han st dung banh gai Ninh Giang dugc hoa
trén vao banh trong khau trén bét banh va tron nhan banh.
VGi phan nhan banh, st dung céc chat phu gia theo ty 1é
liéu luong: Kali sorbat: 1,59/1,0kg nhan; Axit Sorbic:
1,09/1,0kg nhan; Natri erythorbat 2,09/1,0kg nhan. Phan
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bét banh, st dung cac phu gia vai ty lé liéu lugng: Kali
sorbat: 1,59/1,0kg bét banh; Axit Sorbic: 1,09/1,0kg bot
banh; Natri erythorbat: 2,09/1,0kg bét banh; Phu gia
Sorbitol: 20g/1,0kg bdt banh; Xanthan gum: 2,5g/1,0kg bot
banh va Maltose: 50g/1,0kg bot banh.

Tac dung bao quan, kéo dai thdi han stir dung clia banh
gai Ninh Giang Hai Duong tur 3 ngay lén 7 ngay, bang phu
gia thuc pham két hop, dudc xac dinh bang két qua phan
tich, kiém nghiém céac chi tiéu chat lugng va vé sinh an toan
thuc phdm banh gai tai thai diém 7 ngay sau khi bao quan.

Cac két qua phan tich kiém nghiém chat lugng va vé
sinh an toan thuc pham banh gai Ninh Giang sau khi béo
quan so véi banh gai khong bao quan dang trong thai han
st dung 1 ngay khéng cé su thay déi dang ké va dap ung
dugc yéu cau chat lugng vé sinh an toan thuc phdm theo
Quy dinh s6 46/2007/Qb-BYT clia BO Y té.
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