
Tạp chí Khoa học và Phát triển 2011: Tập 9, số 1: 95 - 102        TRƯỜNG ĐẠI HỌC NÔNG NGHIỆP HÀ NỘI   

PH¸T TRIÓN MéT PH¦¥NG PH¸P S¶N XUÊT BéT LßNG TR¾NG TRøNG Gμ 
B»NG Kü THUËT SÊY ë NHIÖT §é THÊP 

Development of a Method to Produce Chicken Egg White Powder 
Using a Low - Temperature Drying Technology 

Hồ Ngọc Trà My, Nguyễn Xuân Duy, Nguyễn Anh Tuấn 

Khoa Chế biến thuỷ sản, Trường Đại học Nha Trang 
Địa chỉ email tác giả liên lạc: duy.ntu.edu@gmail.com 

TÓM TẮT 

Kỹ thuật sấy ở nhiệt độ thấp đã được áp dụng để thử nghiệm sản xuất bột lòng trắng trứng gà 
(CEWP). Kết quả nghiên cứu chỉ ra rằng, có thể sản xuất CEWP bằng phương pháp sấy ở nhiệt độ 
thấp với các thông số kỹ thuật như sau: nhiệt độ sấy được thực hiện ở 40oC, thời gian sấy là 5 giờ và 
tốc độ không khí trong buồng sấy 0,75m/s. Sản phẩm CEWP có chất lượng cảm quan và hóa học đáp 
ứng yêu cầu chất lượng khi so sánh với sản phẩm thương mại trên thị trường. Hiệu suất quá trình có 
thể đạt được là 12,09%.     

Từ khóa: Bột lòng trắng trứng, sấy, sấy ở nhiệt độ thấp, trứng gà.  

SUMMARY 
Low- temperature drying technology was applied to produce chicken egg white powder (CEWP). 

Research results showed that CEWP can be produced using the technology with the following 
technological factors: drying temperature of 40oC, duration of drying time was 5 hrs, and air velocity 
0.75 m/s. The CEWP product had sensory and chemical qualities comparable to those of the 
commercial products available in the market . The processing average yield  was 12.09%. 

Key words: Chicken egg, drying, egg white powder, low - temperature drying. 

n¨ng cã thÓ tù s¶n xuÊt WEP ®Ó ®¸p øng 
mét phÇn nhu cÇu tiªu thô néi ®Þa. MÆc 
kh¸c, nguån cung cÊp nguyªn liÖu ®Ó s¶n 
xuÊt bét lßng tr¾ng trøng kh¸ dåi dμo do 
ngμnh ch¨n nu«i gia cÇm ®ang trªn ®μ 
ph¸t triÓn m¹nh (Hå Ngäc Trμ My vμ cs., 
2010). H¬n thÕ n÷a, sù ph¸t triÓn cña mét sè 
lÜnh vùc trong thùc phÈm sö dông lßng ®á 
trøng nh− lμ nguyªn liÖu chÝnh trong qu¸ 
tr×nh chÕ biÕn. Trong c¸c qu¸ tr×nh ®ã, lßng 
tr¾ng trøng ®−îc xem nh− phÇn nguyªn liÖu 
phô cßn l¹i vμ cã thÓ tËn dông lμm nguyªn 
liÖu ®Ó s¶n xuÊt WEP.  

1. §ÆT VÊN §Ò 
Bét lßng tr¾ng trøng (WEP) lμ mét 

phô gia thùc phÈm ®−îc øng dông nhiÒu 
trong c«ng nghiÖp thùc phÈm ®Ó s¶n xuÊt 
c¸c lo¹i kÑo mÒm, b¸nh cao cÊp, trong c¸c 
s¶n phÈm tõ h¶i s¶n lμ nhê kh¶ n¨ng lμm 
®«ng tô, t¹o nhò, chèng kÕt tinh, t¨ng kh¶ 
n¨ng kÕt dÝnh, t¨ng ®é në, ®é ®μn håi (M¹c 
ThÞ Hμ Thanh vμ cs., 2006). Nhu cÇu sö 
dông bét lßng tr¾ng trøng trong c«ng 
nghiÖp thùc phÈm cã chiÒu h−íng gia t¨ng 
ë ViÖt Nam trong thêi gian gÇn ®©y. Tuy 
nhiªn, hiÖn t¹i, WEP chñ yÕu ®−îc nhËp 
khÈu tõ n−íc ngoμi víi gi¸ thμnh kh¸ cao, 
kho¶ng 280.000 - 300.000 ®ång/kg. Trong 
khi ®ã, thÞ tr−êng trong n−íc cã nhiÒu tiÒm 

SÊy phun th−êng ®−îc ¸p dông trong 
c«ng nghÖ s¶n xuÊt bét lßng tr¾ng trøng. 
Trong ®ã nhiÖt ®é sÊy th−êng ®−îc thùc 
hiÖn ë nhiÖt ®é kh¸ cao xÊp xØ 160oC hoÆc 
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®−îc thùc hiÖn ë ®iÒu kiÖn nhiÖt ®é thÊp 
h¬n trong ph¹m vi 110-125oC (Ayadi vμ cs., 
2008). Franke vμ Kieling (2002) nghiªn cøu 
¶nh h−ëng cña nhiÖt ®é lμm kh« ®Õn chÊt 
l−îng bét lßng tr¾ng trøng ®· chØ ra r»ng, 
sÊy ë nhiÖt ®é cao lμm gi¶m kh¶ n¨ng hßa 
tan cña protein vμ kh¶ n¨ng t¹o bät. §©y lμ 
hai chØ tiªu quan träng ®¸nh gi¸ chÊt l−îng 
cña WEP. M¹c ThÞ Hμ Thanh vμ cs. (2006) 
®· nghiªn cøu sÊy lßng tr¾ng trøng ®μ ®iÓu 
b»ng bøc x¹ hång ngo¹i vμ x¸c ®Þnh ®−îc 
chÕ ®é sÊy lßng tr¾ng trøng ®μ ®iÓu ë hai 
chÕ ®é nhiÖt ®é lμ 81oC vμ 68oC, tæng thêi 
gian sÊy 29 phót ®Ó ®¹t ®é Èm cña s¶n 
phÈm cuèi 7 - 9%.  

SÊy l¹nh lμ mét kü thuËt sÊy ®−îc thùc 
hiÖn ë nhiÖt ®é thÊp, th−êng thÊp h¬n nhiÖt 
®é m«i tr−êng, víi sù hç trî cña mét giμn 
l¹nh ®−îc ®Æt trong buång sÊy, ®iÒu nμy cho 
phÐp t¸ch Èm ra khái m«i tr−êng sÊy mét 
c¸ch liªn tôc vμ hiÖu qu¶. V× vËy, kü thuËt 
nμy cã thÓ sö dông ®Ó lμm kh« s¶n phÈm 
thùc phÈm ë nhiÖt ®é thÊp vμ gi÷ ®−îc tèi 
®a c¸c ®Æc tÝnh chÊt l−îng cña s¶n phÈm. 
Trong nghiªn cøu nμy chóng t«i sö dông hÖ 
thèng sÊy l¹nh ®Ó thö nghiÖm s¶n xuÊt bét 
lßng tr¾ng trøng gμ. Môc tiªu cña nghiªn 
cøu nμy lμ thiÕt lËp mét chÕ ®é sÊy lßng 
tr¾ng trøng gμ bao gåm nhiÖt ®é sÊy vμ thêi 
gian sÊy phï hîp ®Ó s¶n xuÊt ra s¶n phÈm 
cã chÊt l−îng ®¸p øng c¸c yªu cÇu vÒ c¶m 
quan vμ hãa häc.  

2. VËT LIÖU Vμ PH¦¥NG PH¸P 
      NGHI£N CøU 
2.1. Thñ tôc lÊy vμ chuÈn bÞ mÉu  

Trøng gμ ®−îc sö dông trong nghiªn cøu 
nμy lμ trøng gμ nu«i c«ng nghiÖp, ®−îc mua 
t¹i chî VÜnh H¶i, Tp. Nha Trang, Kh¸nh 
Hßa TÊt c¶ trøng sö dông trong nghiªn cøu 
®Òu ®−îc mua tõ mét nhμ cung cÊp vμ ®−îc 
x¸c ®Þnh lμ trøng cña cïng mét trang tr¹i 
nu«i gμ. Trøng gμ ®−îc xö lý ®Ó t¸ch riªng 
phÇn vá, lßng ®á vμ lßng tr¾ng. Lßng tr¾ng 

cña 10 trøng gμ ®−îc ®ång hãa b»ng m¸y 
®ång hãa (Hemogenizer LK-21, Yamoto, 
Japan), nh÷ng mÉu ®ång hãa nμy ®−îc sö 
dông cho c¸c thö nghiÖm lμm kh«.  

2.2. ThiÕt lËp qu¸ tr×nh lμm kh« 

Cã nhiÒu ph−¬ng ph¸p lμm kh« ®Ó s¶n 
xuÊt bét lßng tr¾ng trøng nh− sÊy phun, 
sÊy bøc x¹ gèm sø hång ngo¹i vμ lμm kh« 
b»ng kh«ng khÝ nãng. Mçi ph−¬ng ph¸p lμm 
kh« cã nh÷ng −u nh−îc ®iÓm vμ yªu cÇu 
®Çu t− m¸y mãc, thiÕt bÞ kh¸c nhau. Nghiªn 
cøu nμy thö nghiÖm lμm kh« bét lßng tr¾ng 
trøng gμ b»ng ph−¬ng ph¸p sÊy l¹nh sö 
dông thiÕt bÞ do c¸c gi¶ng viªn t¹i Phßng 
ThÝ nghiÖm kü thuËt nhiÖt l¹nh, Khoa ChÕ 
biÕn Thñy s¶n, Tr−êng §¹i häc Nha Trang 
chÕ t¹o. NhiÖt ®é sÊy ®−îc kiÓm so¸t nhê 
thiÕt bÞ kiÓm so¸t nhiÖt ®é (Dicell, XR60C, 
Belluno, Italy) trong kho¶ng 0 - 60oC, ®é Èm 
t−¬ng ®èi 20 - 85%.  

§Ó thiÕt lËp chÕ ®é sÊy cho lßng tr¾ng 
trøng gμ, nghiªn cøu ®· tiÕn hμnh thö 
nghiÖm sö dông 8 chÕ ®é sÊy kh« (tõ CT1 
®Õn CT8) (B¶ng 1). Trong c¸c thùc nghiÖm 
nμy, tèc ®é giã trung b×nh ®−îc gi÷ ë møc 
0,75 m/s, ®©y lμ tèc ®é giã thÝch hîp ®Ó sÊy 
lßng tr¾ng trøng gμ dùa trªn c¸c kÕt qu¶ 
nghiªn cøu th¨m dß cña t¸c gi¶. NÕu thùc 
hiÖn sÊy ë tèc ®é giã lín h¬n hoÆc nhá h¬n 
gi¸ trÞ nμy ®Òu ¶nh h−ëng ®Õn qu¸ tr×nh 
lμm kh« còng nh− chÊt l−îng s¶n phÈm. 
C¸c thùc nghiÖm ®−îc tiÕn hμnh trong ba 
lÇn lÆp l¹i, sö dông l−îng lßng tr¾ng cña 10 
trøng cho mçi mÎ. Lßng tr¾ng trøng láng 
®−îc ®ùng trong c¸c khay b»ng inox kÝch 
th−íc (45,5 × 35 × 2 cm) tr−íc khi ®−îc ®em 
®i lμm kh«. S¶n phÈm sau khi sÊy kh« ®−îc 
nghiÒn mÞn thμnh d¹ng bét b»ng m¸y 
nghiÒn (Super Blender, MX - T2GN, 
Matsushita Electric Industrial Co., Ltd, 
Japan). ChÕ ®é sÊy kh« phï hîp nhÊt sÏ 
®−îc ®¸nh gi¸, lùa chän dùa trªn c¸c tiªu 
chÝ vÒ hμm l−îng Èm, ho¹t ®é n−íc, chÊt 
l−îng c¶m quan, mμu s¾c, kh¶ n¨ng gi÷ 
n−íc, ®é nhít vμ hiÖu suÊt cña qu¸ tr×nh. 
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B¶ng 1. ThiÕt lËp chÕ ®é sÊy kh« lßng tr¾ng trøng gμ 

Ký hiệu Thông số chi tiết của chế độ sấy khô lòng trắng trứng gà 

40oC/1 giờ; 50oC/1 giờ; 25oC/2 giờ; 30oC/1 giờ; 35oC/1 giờ; 40oC/1 giờ; 60oC/2 giờ CT1 

40oC/1 giờ; 45oC/1 giờ; 50oC/2 giờ; 55oC/1 giờ; 60oC/1 giờ CT2 

CT3 40oC/1 giờ; 45oC/1 giờ; 50oC/1 giờ; 55oC/1 giờ; 60oC/1 giờ 

CT4 30oC/5 giờ 

CT5 40oC/5 giờ 

CT6 50oC/5 giờ 

CT7 60oC/5 giờ 

CT8 30oC/1 giờ; 35oC/1 giờ; 40oC/1 giờ; 45oC/1 giờ; 50oC/1 giờ 

  

2.3. X¸c ®Þnh ®é Èm vμ ho¹t ®é n−íc 

Hμm l−îng Èm ®−îc x¸c ®Þnh theo 
ph−¬ng ph¸p cña AOAC (1990). Ho¹t ®é 
n−íc ®−îc x¸c ®Þnh sö dông thiÕt bÞ ®o ho¹t 
®é n−íc (HygroLab 3, Aw-DIO, Rotronic 
Instrument Corp., Switzerland). Giíi h¹n ®o 
cña thiÕt bÞ ®o ho¹t ®é tõ 0,000 – 1,000. 

2.4. HiÖu suÊt qu¸ tr×nh 
HiÖu suÊt qu¸ tr×nh ®−îc x¸c ®Þnh dùa 

vμo l−îng s¶n phÈm thu ®−îc so víi khèi 
l−îng nguyªn liÖu ban ®Çu nh©n víi 100% 
theo c«ng thøc (1). 

             SS

TS

MHS 100
M

= ×                      (1) 

Trong ®ã: 
HS: HiÖu suÊt qu¸ tr×nh (%) 
MSS: Khèi l−îng sau khi sÊy 
MTS: Khèi l−îng tr−íc khi sÊy 

2.5. X¸c ®Þnh pH 

Gi¸ trÞ ®−îc x¸c ®Þnh trong ba lÇn lÆp 
l¹i sö dông m¸y ®o pH (pH meter, Orion, 
420A, USA).  

2.6. X¸c ®Þnh mμu s¾c vμ ph©n tÝch h×nh 
       ¶nh s¶n phÈm 

Mμu s¾c ®−îc x¸c ®Þnh b»ng thiÕt bÞ ®o 
mμu s¾c (Chroma meter, Minolta, CR-400, 
Osaka, Japan). Ba gi¸ trÞ L*, a* vμ b* ®−îc 
x¸c ®Þnh trong ®ã L* ®Æc tr−ng cho ®é s¸ng 
cña mμu (L*=0, mμu ®en; L*=100, mμu 
tr¾ng); gi¸ trÞ a* = 60 (®Æc tr−ng cho mμu ®á) 

vμ a* = -60 (®Æc tr−ng cho mμu xanh l¸ c©y); 
b* = 60 (®Æc tr−ng cho mμu vμng) vμ b* = -60 
(®Æc tr−ng cho mμu xanh da trêi) (Sang-
Keun vμ cs., 2007). C¸c gi¸ trÞ nμy ®−îc x¸c 
®Þnh trong ba lÇn lÆp l¹i. Tr−íc khi tiÕn 
hμnh ®o mμu s¾c cña mÉu, thiÕt bÞ ®−îc hiÖu 
chuÈn sö dông ®Üa tr¾ng chuÈn cã L*, a* vμ 
b* lÇn l−ît lμ 99,71; -0,1 vμ 2,35. §Ó thÓ hiÖn 
mμu s¾c cña s¶n phÈm b»ng trùc quan, c¸c 
mÉu ®−îc chôp ¶nh sö dông m¸y ¶nh kü 
thuËt sè (PowerShot, A1000 IS, Canon, 
Canon Inc., Malaysia), ®é ph©n gi¶i 10.0 
Mega Pixels. C¸c h×nh ¶nh ®−îc chôp tõ ®é 
cao 14 cm trong ®iÒu kiÖn ¸nh s¸ng tù nhiªn. 

2.7. X¸c ®Þnh ®é nhít 

§é nhít ®−îc x¸c ®Þnh lÆp l¹i trong ba 
lÇn sö dông thiÕt bÞ ®o ®é nhít (Rotational 
Viscometer, NDJ-1, Shanghai Balance 
Instruments Factory, Shanghai, China) sö 
dông rotor sè 1 víi tèc ®é quay 30 vßng/phót. 

X¸c ®Þnh ®é nhít theo c«ng thøc (2): 

                 kη = ×α                              (2) 

Trong ®ã: 

η: §é nhít cña dung dÞch (mPas.s) 
k: HÖ sè tra tõ b¶ng  
α: Gi¸ trÞ ®äc ®−îc tõ thiÕt bÞ ®o ®é nhít 

2.8. Kh¶ n¨ng gi÷ n−íc 

Kh¶ n¨ng gi÷ n−íc ®−îc x¸c ®Þnh b»ng 
ph−¬ng ph¸p ly t©m ë tèc ®é 5.000 vßng/phót 
sö dông m¸y ly t©m (Centrifuge, Z323, 
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Hermle Labor Technik, Germany). Kh¶ n¨ng 
gi÷ n−íc ®−îc x¸c ®Þnh theo c«ng thøc (3):  

Hμm l−îng Èm cña c¸c mÉu bét lßng 
tr¾ng trøng gμ (CEWP) ®−îc lμm kh« tõ 8 
chÕ ®é sÊy kh¸c nhau ®−îc tr×nh bμy trong 
b¶ng 2. Râ rμng lμ hμm l−îng Èm cña CEWP 
phô thuéc vμo chÕ ®é sÊy. Nh×n chung, chÕ 
®é sÊy kh¸c nhau, ®é Èm cña CEWP kh¸c 
nhau (P < 0,05). ChØ cã s¶n phÈm CEWP lμm 
kh« theo CT5 cã hμm Èm 5,38% lμ tháa m·n 
víi yªu cÇu cña s¶n phÈm CEWP th−¬ng 
m¹i. Ng−îc l¹i, CEWP ®−îc lμm kh« bëi CT1 
vμ CT4 cã hμm Èm cao, lÇn l−ît lμ 16,5% vμ 
13,6%. Trong khi ®ã, CEWP ®−îc lμm kh« 
theo CT2, CT3, CT6, CT7 vμ CT8 l¹i cã hμm 
Èm thÊp, dao ®éng trong kho¶ng tõ 2% ®Õn 
3,7%. Tõ nh÷ng kÕt qu¶ thu ®−îc cho thÊy 
CT5 cã thÓ ®−îc xem xÐt lùa chän nh− lμ chÕ 
®é sÊy phï hîp nhÊt. Tuy nhiªn, ®Ó cã thªm 
c¨n cø lùa chän chÝnh x¸c vμ ®Çy ®ñ, mét sè 
th«ng sè kh¸c còng ®−îc xem xÐt. 

TLT SLT

TLT

W WWHC
W
−

=                (3)           

Trong ®ã: 
WHC: Kh¶ n¨ng gi÷ n−íc (%) 
WTLT: Khèi l−îng tr−íc ly t©m 
WSLT: Khèi l−îng sau ly t©m 

2.9. §¸nh gi¸ chÊt l−îng c¶m quan 
Kho¶ng 5 g mÉu bét lßng tr¾ng trøng 

®−îc r¶i ®Òu trong ®Üa petri, råi tiÕn hμnh 
®¸nh gi¸ c¶m quan theo c¸c chØ tiªu vÒ ngo¹i 
quan, mμu s¾c, mïi vÞ vμ t¹p chÊt. C¸c chØ 
tiªu c¶m quan nμy ®−îc so s¸nh víi s¶n 
phÈm bét lßng tr¾ng trªn thÞ tr−êng.  

2.10. Xö lý sè liÖu 
Sè liÖu ®−îc xö lý b»ng phÇn mÒm thèng 

kª Statistica 9.0 (Stasoft, Tulsa, Ok, USA). 
PhÐp kiÓm ®Þnh Turkey’s HSD ®−îc thùc 
hiÖn theo sau ph©n tÝch ANOVA ®Ó x¸c ®Þnh 
sù kh¸c nhau gi÷a c¸c kÕt qu¶  víi møc ý 
nghÜa P < 0,05.  

Hμm Èm vμ ho¹t ®é n−íc cã mèi liªn 
quan víi nhau. T−¬ng tù nh− hμm Èm, ho¹t 
®é n−íc cña c¸c s¶n phÈm CEWP ®−îc lμm 
kh« tõ c¸c chÕ ®é sÊy kh¸c nhau th× kh¸c 
nhau (P <0,05) nh− ®−îc chØ ra trong b¶ng 2. 
CEWP tõ CT5 cã ho¹t ®é cña n−íc lμ 0,29. 
Trong khi ®ã CEWP ®−îc s¶n xuÊt tõ CT2, 
CT3, CT6, CT7 vμ CT8 cã ho¹t ®é n−íc n»m 
trong kho¶ng 0,18 - 0,24. Víi CT1 vμ CT4, 
ho¹t ®é n−íc cña CEWP ®¹t ®−îc t−¬ng øng 
lμ 0,56 vμ 0,66. VÒ mÆt lý thuyÕt, víi nh÷ng 
ho¹t ®é n−íc nh− thÕ nμy còng ®ñ ®Ó øc chÕ 
ho¹t ®éng cña mét sè enzyme vμ vi sinh vËt. 
Tuy nhiªn, thùc nghiÖm chØ ra r»ng, ®èi víi 
s¶n phÈm CEWP cã ho¹t ®é n−íc lín h¬n 
0,50 th× rÊt khã ®Ó nghiÒn thμnh bét v× s¶n 
phÈm vÉn cßn h¬i Èm, dÎo vμ dÔ bÞ dÝnh vμo 
trôc m¸y nghiÒn khi nghiÒn mÞn.  

3. KÕT QU¶ NGHI£N CøU Vμ TH¶O 
     LUËN  

3.1. ¶nh h−ëng cña chÕ ®é sÊy ®Õn hμm 
       l−îng Èm, ho¹t ®é nuíc vμ hiÖu suÊt 
       qu¸ tr×nh 

Thùc hiÖn 8 chÕ ®é sÊy (tõ CT1 tíi CT8) 
®Ó t×m ra ch−¬ng tr×nh lμm kh« phï hîp 
nhÊt. Môc tiªu cña viÖc thiÕt lËp chÕ ®é sÊy 
lμ ®¹t ®−îc ®é Èm cña s¶n phÈm sau khi kÕt 
thóc qu¸ tr×nh sÊy kho¶ng 5 -8%, ®©y lμ gi¸ 
trÞ hμm Èm phï hîp víi s¶n phÈm bét lßng 
tr¾ng trøng cña c¸c s¶n phÈm th−¬ng m¹i 
trªn thÞ tr−êng c«ng bè. Ngoμi chØ tiªu vÒ 
hμm Èm, mét sè c¸c th«ng sè kh¸c còng ®−îc 
xem xÐt ®Ó lùa chän ®−îc chÕ ®é sÊy phï hîp 
nhÊt nh−: ho¹t ®é n−íc, hiÖu suÊt qu¸ tr×nh, 
mμu s¾c, ®é nhít, kh¶ n¨ng gi÷ n−íc vμ chÊt 
l−îng c¶m quan. Tæng hîp tÊt c¶ c¸c th«ng 
sè trªn, sÏ lμ c¨n cø ®Ó lùa chän chÕ ®é sÊy 
phï hîp nhÊt ®Ó lμm kh« lßng tr¾ng trøng.  

HiÖu suÊt cña qu¸ tr×nh (HSQT) lμ mét 
trong nh÷ng th«ng sè quan träng cña qu¸ 
tr×nh lμm kh« ®Ó s¶n xuÊt ra CEWP. HSQT 
cña 8 chÕ ®é sÊy ®−îc liÖt kª trong b¶ng 2. 
Nh×n chung, HSQT dao ®éng trong kho¶ng 
10,65% ®Õn 12,41%. KÕt qu¶ còng chØ ra 
r»ng CT5 cã HSQT cao h¬n CT1, CT2, CT3, 
CT6 vμ CT7 (P < 0,05). Trong khi ®ã, HSQT 
cña CT5 kh«ng kh¸c biÖt ®¸ng kÓ so víi CT4 
vμ CT8 (P > 0,05).  
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B¶ng 2. Hμm l−îng Èm, ho¹t ®é n−íc vμ hiÖu suÊt qu¸ tr×nh cña bét lßng tr¾ng trøng 
®−îc lμm kh« bëi c¸c chÕ ®é sÊy kh¸c nhau (n = 3)

Chương trình làm khô Hàm lượng ẩm (%) Hoạt độ nước (%) Hiệu suất quá trình (%) 

CT1 16,51 ± 3,13d 0,66 ± 0,10d 11,40 ± 0,25ab

CT2 3,72 ± 0,59ab 0,24 ± 0,02ab 10,79 ± 0,12ab

CT3 3,34 ± 0,71ab 0,23 ± 0,02ab 11,11 ± 0,05ab

CT4 13,55 ± 0,37c 0,56 ± 0,01c 11,81 ± 0,98a

CT5 5,38 ± 0,16b 0,29 ± 0,01b 12,09 ± 0,13a

CT6 2,43 ± 0,52a 0,20 ± 0,02a 10,65 ± 0,08ab

CT7 1,95 ± 0,50a 0,18 ± 0,02a 10,91 ± 0,15ab

CT8 2,59 ± 0,49ab 0,20 ± 0,02ab 12,41 ± 0,55a

Chữ cái trên các con số khác nhau theo cột chỉ ra sự khác nhau có ý nghĩa về mặt thống kê (P < 0,05). 

3.2. ¶nh h−ëng cña chÕ ®é sÊy ®Õn c¸c 
       th«ng sè mμu s¾c cña bét lßng tr¾ng 
       trøng 

¶nh h−ëng cña c¸c ch−¬ng tr×nh lμm 
kh« kh¸c nhau lªn th«ng sè mμu s¾c (L*, a* 
vμ b*) cña c¸c mÉu CEWP ®−îc tr×nh bμy 
trong b¶ng 3. KÕt qu¶ cho thÊy gi¸ trÞ L* 
kh«ng cã sù kh¸c nhau ®¸ng kÓ gi÷a 8 
ch−¬ng tr×nh lμm kh« (P >0,05). Trong khi 
®ã, gi¸ trÞ a* vμ b* bÞ ¶nh h−ëng bëi c¸c CT 
lμm kh« kh¸c nhau. MÉu MCT7 cã gi¸ trÞ 
cña b* lín nhÊt (32,68), cao h¬n nhiÒu so víi 
c¸c CT ch¹y ë nhiÖt ®é thÊp h¬n. §iÒu nμy cã 
thÓ lμ do mÉu MCT7 sÊy ë nhiÖt ®é cao h¬n 
(ë 60oC). MÆt kh¸c, trong thμnh phÇn cña 
lßng tr¾ng trøng cã chøa mét l−îng ®−êng 
®¬n (chñ yÕu lμ glucoza) ®ång thêi víi sù cã 
mÆt cña c¸c axÝt amin trong thμnh phÇn cña 
trøng. C¶ hai yÕu tè nμy t¹o ®iÒu kiÖn thuËn 
lîi ®Ó c¸c ph¶n øng sÉm mμu x¶y ra, mμ ®¹i 
diÖn ®iÓn h×nh lμ ph¶n øng melanoidin 
(ph¶n øng Maillard). Tèc ®é cña ph¶n øng 
nμy sÏ ®−îc gia t¨ng khi nhiÖt ®é t¨ng. 
Ngoμi ra, khi nhiÖt ®é t¨ng cao còng lμm 
mét phÇn ®−êng cã trong nguyªn liÖu bÞ 
caramen hãa, t¹o nªn mμu vμng ®Õn vμng 
sÉm cho mμu s¾c cña s¶n phÈm.  

§èi víi gi¸ trÞ a*, kÕt qu¶ chØ ra r»ng hai 
mÉu CEWP cña MCT4 vμ MCT5 ®−îc s¶n 
xuÊt theo CT4 vμ CT5 cã gi¸ trÞ thÊp h¬n 
®¸ng kÓ so víi c¸c mÉu cßn l¹i (P<0,05). §iÒu 
nμy cã thÓ ®−îc lý gi¶i lμ bëi v× c¶ hai ch−¬ng 

tr×nh nμy ®Òu thùc hiÖn ë nhiÖt ®é thÊp h¬n. 
V× vËy, s¶n phÈm ®¹t ®−îc sÏ cã mμu s¾c tèt 
h¬n. Cô thÓ lμ gi¸ trÞ L* lín h¬n, 78,20 ®èi 
víi MCT5 vμ 77,70 ®èi víi MCT4.  

§Ó thÓ hiÖn h×nh ¶nh cña c¸c mÉu 
CEWP s¶n xuÊt theo c¸c ch−¬ng tr×nh sÊy 
kh¸c nhau mét c¸ch trùc quan h¬n, h×nh ¶nh 
cña c¸c s¶n phÈm ®−îc ghi nhËn nh− ®−îc 
thÓ hiÖn trong h×nh 1. Nh×n chung, c¸c s¶n 
phÈm CEWP ®Òu cã ®Æc ®iÓm ngo¹i quan vμ 
mμu s¾c kh¸ gÇn víi mÉu CEWP trªn thÞ 
tr−êng. §iÒu nμy sÏ ®−îc th¶o luËn kü h¬n 
trong phÇn kÕt qu¶ ®¸nh gi¸ c¶m quan nh− 
®−îc tr×nh bμy trong b¶ng 4. Mét vμi mÉu 
rÊt khã nhËn ra sù kh¸c biÖt khi quan s¸t 
b»ng m¾t th−êng ch¼ng h¹n nh− c¸c mÉu 
MCT1, MCT2, MCT3, MCT5 vμ MCT8. 

3.3. ¶nh h−ëng cña chÕ ®é sÊy ®Õn chÊt 
        l−îng c¶m quan cña bét lßng tr¾ng  
        trøng  

ChÊt l−îng c¶m quan cña c¸c mÉu 
CEWP ®−îc tr×nh bμy trong b¶ng 4. Nh×n 
chung, hÇu hÕt c¸c mÉu CEWP ®Òu thÓ hiÖn 
nh÷ng ®Æc tÝnh c¶m quan vÒ ngo¹i quan, 
mμu s¾c, mïi vÞ vμ hμm l−îng t¹p chÊt gÇn 
gièng víi ®Æc ®iÓm c¶m quan cña mÉu 
CEWP th−¬ng m¹i. KÕt qu¶ nμy chØ ra r»ng 
mÆc dï CEWP ®−îc s¶n xuÊt tõ t¸m chÕ ®é 
sÊy kh¸c nhau vμ cã mét sù kh¸c nhau trong 
®Æc tÝnh vËt lý còng nh− hiÖu suÊt quy tr×nh, 
nh−ng chÊt l−îng c¶m quan lμ ®¹t yªu cÇu, 
kh«ng kh¸c biÖt so víi mÉu th−¬ng m¹i.  
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B¶ng 3. Gi¸ trÞ mμu s¾c (L*a*b*) cña c¸c mÉu bét lßng tr¾ng trøng 
lμm kh« b»ng c¸c chÕ ®é sÊy kh¸c nhau (n = 3)

Tên mẫu Giá trị L* Giá trị a* Giá trị b* 
a a abMCT1 - 2,64 ± 0,25 25,86 ± 0,2576,70 ± 2,44
a ab abcdMCT2 - 3,21 ± 0,03 28,19 ± 1,4774,50 ± 4,23
a ab aMCT3 - 3,82 ± 0,12 24,07 ± 0,6076,40 ± 2,41
a b abMCT4 - 4,30 ± 0,31 25,76 ± 1,7777,70 ± 3,23
a b abcMCT5 - 4,60 ± 0,71 26,66 ± 2,9078,20 ± 1,94
a ab bcdMCT6 - 3,22 ± 0,62 29,89 ± 1,4871,80 ± 1,35
a a dMCT7 - 2,56 ± 1,09 32,68 ± 2,9474,60 ± 4,71
a aMCT8 77,50 ± 0,67 - 2,40 ± 0,15 30,97 ± 3,28cd

Chữ cái trên các con số khác nhau theo cột chỉ ra sự khác nhau có ý nghĩa về mặt thống kê (P < 0,05). MCT1- 
         MCT8: mẫu bột lòng trắng trứng được làm khô bởi 8 chương trình làm khô khác nhau (CT1-CT8). 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

MCT1 MCT2 MCT3 MCT4 

MCT5 MCT6 MCT7 MCT8 

H×nh 1. H×nh ¶nh chôp c¸c mÉu bét lßng tr¾ng trøng lμm kh« 
bëi c¸c chÕ ®é sÊy kh¸c nhau (CT1-CT8)  

B¶ng 4. §¸nh gi¸ chÊt l−îng c¶m quan c¸c mÉu bét lßng tr¾ng trøng gμ sÊy kh« 
b»ng c¸c chÕ ®é sÊy kh¸c nhau 

Tên mẫu Ngoại quan Màu sắc Mùi vị Tạp chất 

Đặc trưng của lòng trắng trứng gà, 
không có mùi vị lạ Mẫu thương mại Dạng bột Trắng kem, đồng nhất Không phát hiện 

MCT1 Dạng bột Trắng kem, đồng nhất Đặc trưng của lòng trắng trứng gà Không phát hiện 

MCT2 Dạng bột Trắng kem, đồng nhất Đặc trưng của lòng trắng trứng gà Không phát hiện 

MCT3 Dạng bột Trắng kem, đồng nhất Đặc trưng của lòng trắng trứng gà Không phát hiện 

MCT4 Dạng bột Trắng kem, đồng nhất Đặc trưng của lòng trắng trứng gà Không phát hiện 

Trắng kem, đồng nhất Đặc trưng của lòng trắng trứng gà Không phát hiện MCT5 Dạng bột 

MCT6 Dạng bột Hơi vàng, đồng nhất Đặc trưng của lòng trắng trứng gà Không phát hiện 

Vàng đậm, có dấu hiệu 
cháy, kém đồng nhất MCT7 Dạng bột Đặc trưng của lòng trắng trứng gà Không phát hiện 

MCT8 Dạng bột Hơi vàng, đồng nhất Đặc trưng của lòng trắng trứng gà Không phát hiện 
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B¶ng 5. Gi¸ trÞ pH, kh¶ n¨ng gi÷ n−íc vμ ®é nhít cña bét lßng tr¾ng trøng 
®−îc sÊy kh« bëi c¸c chÕ ®é sÊy kh¸c nhau (n = 3)

Tên mẫu pH Khả năng giữ nước 
(%) 

Độ nhớt 
(mPas.s) 

MCT1 9,35 ± 0,05a 66,25 ± 0,66c 11,00 ± 1,41ab

MCT2 9,08 ± 0,08a 64,27 ± 3,76c 7,00 ± 1,77c

MCT3 8,96 ± 0,02a 66,94 ± 0,69c 12,50 ± 0,71ab

MCT4 9,16 ± 0,01a 66,42 ± 1,68c 10,00 ± 0,00ab

MCT5 9,07 ± 0,05a 80,82 ± 1,78a 13,50 ± 0,71a

MCT6 9,00 ± 0,08a 76,86 ± 4,43ab 6,38 ± 2,65c

MCT7 9,00 ± 0,15a 78,34 ± 3,31b 9,50 ± 0,00ab

MCT8 8,98 ± 0,05a 69,69 ± 3,60bc 11,00 ± 0,00ab

Chữ cái trên các con số khác nhau theo cột chỉ ra sự khác nhau có ý nghĩa về mặt thống kê (P < 0,05). 

 

3.4. ¶nh h−ëng cña chÕ ®é sÊy ®Õn pH,  
       kh¶ n¨ng gi÷ n−íc vμ ®é nhít cña 
       bét lßng tr¾ng trøng  

Gi¸ trÞ pH, kh¶ n¨ng gi÷ n−íc (WHC) vμ 
®é nhít cña c¸c mÉu CEWP s¶n xuÊt theo 
c¸c ch−¬ng tr×nh lμm kh« kh¸c ®−îc tr×nh 
bμy trong b¶ng 5. Gi¸ trÞ pH cña c¸c mÉu 
CEWP ®−îc s¶n xuÊt bëi c¸c ch−¬ng tr×nh 
lμm kh« kh¸c nhau kh«ng cã sù kh¸c biÖt 
®¸ng kÓ (P >0,05). Gi¸ trÞ cña chóng dao 
®éng trong kho¶ng 8,96 ®Õn 9,16. KÕt qu¶ 
nμy th× h¬i cao h¬n so víi c¸c mÉu th−¬ng 
m¹i (pH = 8,5). Kh¶ n¨ng gi÷ n−íc cña mÉu 
MCT5 lμ cao nhÊt 80,82%, theo sau bëi 
MCT7 78,34%, MCT6 76,86% vμ MCT8 
69,69%. Nh÷ng mÉu CEWP cßn l¹i cã WHC 
dao ®éng tõ 64,27% ®Õn 66,94%. WHC lμ 
mét trong nh÷ng chØ tiªu ®¸nh gi¸ chÊt 
l−îng cña protein nãi chung vμ chÊt l−îng 
bét lßng tr¾ng trøng nãi riªng. Gi¸ trÞ WHC 
cao h¬n thÓ hiÖn chÊt l−îng cao h¬n cña 
protein còng nh− chÊt l−îng s¶n phÈm 
CEWP. MÉu MCT5 cã ®é nhít cao nhÊt 
13,50 mPas.s, tiÕp theo lμ MCT3 12,50 
mPas.s so víi c¸c mÉu kh¸c (P >0,05). §é 
nhít cña c¸c mÉu cßn l¹i dao ®éng tõ 6,38 
®Õn 11 mPas.s. T−¬ng tù nh− WHC, ®é nhít 

còng lμ mét chØ tiªu quan träng dïng ®Ó 
®¸nh gi¸ chÊt l−îng cña protein còng nh− 
chÊt l−îng bét lßng tr¾ng trøng. §é nhít cao 
h¬n chØ ra chÊt l−îng cao h¬n cña protein 
còng nh− bét lßng tr¾ng trøng. 

3.5. Lùa chän chÕ ®é sÊy lßng tr¾ng trøng  

Dùa vμo nh÷ng kÕt qu¶ ®¹t ®−îc nh− ®−îc 
thÓ hiÖn trong c¸c b¶ng 1, 2, 3, 4 vμ 5 còng 
nh− nh÷ng th¶o luËn ë trªn cho thÊy r»ng chÕ 
®é sÊy kh« CT5 lμ chÕ ®é phï hîp nhÊt ®Ó 
s¶n xuÊt bét lßng tr¾ng trøng b»ng ph−¬ng 
ph¸p sÊy ë nhiÖt ®é thÊp, ®¶m b¶o chÊt 
l−îng s¶n phÈm vμ hiÖu qu¶ cña qu¸ tr×nh. 

4. KÕT LUËN  
Mét ph−¬ng ph¸p s¶n xuÊt bét lßng 

tr¾ng trøng gμ b»ng ph−¬ng ph¸p sÊy ë 
nhiÖt ®é thÊp ®· ®−îc thiÕt lËp víi c¸c th«ng 
sè cña qu¸ tr×nh nh− sau: NhiÖt ®é sÊy 40oC, 
thêi gian sÊy 5 giê vμ vËn tèc kh«ng khÝ 
trong buång sÊy 0,75 m/s. S¶n phÈm cã chÊt 
l−îng c¶m quan gÇn gièng víi s¶n phÈm trªn 
thÞ tr−êng. §é Èm ®¹t ®−îc 5,38% vμ hiÖu 
suÊt qu¸ tr×nh lμ 12,09%. KÕt qu¶ nghiªn 
cøu nμy më ra triÓn väng cã thÓ s¶n xuÊt bét 
lßng tr¾ng trøng gμ b»ng kü thuËt sÊy ë 
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nhiÖt ®é thÊp vμ tiÒm n¨ng øng dông cña nã 
trong c«ng nghÖ thùc phÈm. Tuy nhiªn, ®Ó cã 
thÓ tiÕn tíi øng dông nã nh− mét phô gia 
thùc phÈm, nh÷ng nghiªn cøu tiÕp theo cÇn 
®−îc thùc hiÖn nh»m x¸c ®Þnh thμnh phÇn 
hãa häc, thμnh phÇn dinh d−ìng còng nh− 
ph©n tÝch c¸c chØ tiªu vi sinh vËt cña s¶n 
phÈm ®Ó ®¶m b¶o vÖ sinh an toμn thùc phÈm 
tr−íc khi ®−a vμo sö dông.  

Lêi c¶m ¬n 
Nghiªn cøu nμy ®−îc hç trî tμi chÝnh 

mét phÇn tõ Dù ¸n Surimi: Ph¸t triÓn s¶n 
phÈm gi¸ trÞ gia t¨ng tõ c¸ n−íc ngät. §¬n vÞ 
chñ qu¶n lμ ViÖn Nghiªn cøu H¶i s¶n (H¶i 
Phßng) phèi hîp víi Khoa ChÕ biÕn Thñy 
s¶n, Tr−êng §¹i häc Nha Trang. 
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