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NÕu so s¸nh víi c¸c kÕt qu¶ nghiªn cøu cña c¸c 
t¸c gi¶ kh¸c th× møc ®é tiªu x¬ng trong nghiªn cøu 
nµy còng ë møc t¬ng tù. 

4. ¶nh hëng cña thuèc l¸ lªn møc ®é tiªu 
x¬ng quanh Implant. 

Nghiªn cøu nµy cho kÕt qu¶ lµ møc ®é tiªu x¬ng 
tríc phôc h×nh ë mÆt gÇn cña Implant trªn nh÷ng BN 
b×nh thêng lµ 0,376  0,462 mm vµ ë mÆt xa lµ 
0,367  0,396 mm, trung b×nh cho c¶ 2 mÆt lµ 0,371  
0,412 mm. Trong khi ®ã møc ®é tiªu x¬ng tríc 
phôc h×nh ë mÆt gÇn trªn nh÷ng BN hót thuèc l¸ lµ 
0,830  0,554 mm vµ møc ®é tiªu x¬ng ë mÆt xa lµ 
0,833  0,715 mm, trung b×nh cho c¶ 2 mÆt lµ 0,831  
0,550 mm. Møc ®é tiªu x¬ng trung b×nh/n¨m sau khi 
phôc h×nh ë mÆt gÇn trªn nh÷ng BN kh«ng hót thuèc 
lµ 0,200  0,475 mm vµ ë mÆt xa lµ 0,189  0,542 
mm, trung b×nh cho c¶ 2 mÆt lµ 0,195  0,499 mm. 
Trong khi ®ã møc ®é tiªu x¬ng trung b×nh/n¨m sau 
khi phôc h×nh ë mÆt gÇn cña Implant trªn nh÷ng BN 
hót thuèc l¸ lµ 0,410  0,429 mm vµ ë mÆt xa lµ 0,444 
 0,494 mm, trung b×nh cho c¶ 2 mÆt lµ 0,427  0,438 
mm. KÕt qu¶ cña nghiªn cøu nµy cho thÊy møc ®é 
tiªu x¬ng quanh Implant c¶ trong giai ®o¹n tríc vµ 
sau khi phôc h×nh trªn nh÷ng ngêi hót thuèc ®Òu cao 
h¬n cã ý nghÜa thèng kª so víi møc ®é tiªu x¬ng cña 
nh÷ng ngêi kh«ng hót thuèc. KÕt qu¶ nµy còng phï 
hîp víi kÕt qu¶ nghiªn cøu cña Galindo vµ cs (2005) 
[7], cña Nitzan vµ cs (2005) [10]. 

KÕT LUËN 
1. Møc ®é tiªu x¬ng quanh Implant trong nghiªn 

cøu nµy t¬ng ®¬ng víi møc tiªu x¬ng trung b×nh 
cña c¸c nghiªn cøu trªn thÕ giíi. 

2. Møc ®é tiªu x¬ng quanh Implant trªn nh÷ng 
bÖnh nh©n hót thuèc l¸ cao h¬n cã ý nghÜa thèng kª 
so víi møc ®é tiªu x¬ng trªn nh÷ng bÖnh nh©n 
kh«ng hót thuèc l¸ c¶ trong giai ®o¹n tríc vµ sau khi 
phôc h×nh.  
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 Nghiªn cøu c«ng nghÖ s¶n xuÊt gãi ®a vi chÊt vµ lyzin 

 bæ sung vµo (bét) ch¸o cho trÎ em 6-24 th¸ng tuæi 
 

NguyÔn ThÞ H¶i Hµ,  
NguyÔn C«ng KhÈn, NguyÔn Xu©n Ninh 

Tãm t¾t 
Tû lÖ trÎ em díi 5 tuæi bÞ suy dinh dìng (SDD) 

chiÒu cao t¹i tÊt c¶ c¸c vïng trong c¶ níc cßn rÊt 
cao, n¨m 2009 lµ 32,9%, chiÕm tû lÖ cao nhÊt ë trÎ 
díi 2 tuæi, tËp trung chñ yÕu ë c¸c vïng nói, T©y 
Nguyªn. N¬i mµ khÈu phÇn ¨n cña trÎ chñ yÕu lµ 
g¹o, dÉn tíi thiÕu protid, nghÌo vÒ c¸c vitamin, 
kho¸ng chÊt. C¸c nghiªn cøu ®· chØ ra r»ng rÊt cÇn 

thiÕt bæ sung lyzin vµ c¸c vitamin kho¸ng chÊt vµo 
khÈu phÇn ¨n nh vËy, sÏ c¶i thiÖn t×nh tr¹ng dinh 
dìng cña trÎ. Môc tiªu cña nghiªn cøu lµ t¹o ra gãi 
s¶n phÈm giµu lyzin vµ vi chÊt dinh dìng bæ sung 
vµo bét(ch¸o) cho trÎ em 6-24 th¸ng tuæi. Nghiªn cøu 
sö dông ph¬ng ph¸p c«ng nghÖ t¹o h¹t s¶n 
phÈm(SP), ®¸nh gi¸ chÊt lîng cña SP theo thêi gian 
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vµ ®¸nh gi¸ chÊt lîng c¶m quan s¶n phÈm t¹i céng 
®ång, ®· ®a ra ®îc quy tr×nh c«ng nghÖ s¶n xuÊt 
SP, víi thêi gian ñ khèi Èm 20 phót, sau ®ã sÊy kh« 
khèi Èm ë 600C trong thêi gian 65 phót. Gãi SP cã 
träng lîng 3g, ®îc ®ãng trong tói thiÕc, cã thêi gian 
b¶o qu¶n 9 th¸ng, gåm c¸c vitamin vµ kho¸ng chÊt 
®¸p øng 30-50% nhu cÇu khuyÕn nghÞ cña trÎ nh 
216mcg vitamin A; 11,2mg vitamin C; 11,3mg s¾t; 
60,2mg Canxi; 160mg lyzin ®¸p øng 70% sù thiÕu hôt 
lyzin cña trÎ theo RDA. SP ®· ®îc ®a sè trÎ 6-24 
th¸ng tuæi chÊp nhËn vÒ c¶m quan vµ ¨n hÕt s¶n 
phÈm theo khuyÕn nghÞ. 

Tõ khãa: Lyzin, vi chÊt dinh dìng, suy dinh 
dìng, thøc ¨n bæ sung 

summary 
The rate of children under 5 years with 

malnutrition of height in nationwide is too high. The 
data survey showed that, in 2009, the rate of 
malnutrition of height occupied 32.9%, a highest rate 
at group of chidren under 2 years and mainly 
concentrated on mountainous region and Tay Nguyen 
where the main nutrition portion of children is rice with 
lack of protein, poor vitamins and minerals. There is a 
lot of reseach showed that it is necessary to add 
lyzine, vitamins and minerals into nutrition portion, 
help to improve the nutrition condition of children. The 
goal of this reseach is to produce a product parcel 
with rich lyzine and micro nutrition subtances added 
to rice powder (rice soup) for chidren from 6 to 24 
months. This research used technology mothod of 
grain product, evaluate the quality of perceptibility, 
nutrition of product according to times and evaluate 
the quality of product at the commune and complete 
of the procedure of product food processing. The 
procedure is described as: the time of warmed 
incubatory environ 20 minutes and dried incubatory 
environ 65 minutes at 60oC. The product parcel 
weighed 3g, packaged in tin parcel and preservative 
time is 9 months including vitamins, minerals could 
adapt to 30-50% the consulting demand of children 
such as 216mcg vitamin A; 11.2mg vitamin C; 
11.3mg of fer; 60.2mg of calci; 160mg of lyzine, 
adapting to 70% the lack of lyzine in children 
according to RDA. The product of nutrition micro 
substance is consummed of a majority of children 
from 6 to 24 months with the perceptible acceptability 
and used totally product following suggestion. 

Key words: Lysine, miccronutrient, malnutrition, 
complementary food 

§ÆT VÊN §Ò 
Trong nh÷ng n¨m qua c«ng t¸c phßng chèng SDD 

ë níc ta ®· ®¹t ®îc nh÷ng kÕt qu¶ quan träng, tû lÖ 
SDD thÓ nhÑ c©n ë trÎ em díi 5 tuæi ®· gi¶m tõ 
25,2% n¨m 2005 xuèng cßn 18,9% n¨m 2009. Tuy 
nhiªn, tû lÖ SDD vÒ chiÒu cao cña trÎ vÉn ë møc cao, 
32,9% n¨m 2009. Mét trong nh÷ng nguyªn nh©n chñ 
yÕu dÉn ®Õn SDD vµ thiÕu vi chÊt dinh dìng (VCDD) 
lµ ë ®é tuæi nµy trÎ cã nhu cÇu dinh dìng cao cho 
ph¸t triÓn c¬ thÓ, trong khi thøc ¨n bæ sung thªm 

thêng bÞ thiÕu c¶ vÒ sè lîng vµ chÊt lîng, nhÊt lµ 
ë c¸c vïng n«ng th«n. Víi chÕ ®é ¨n chñ yÕu lµ g¹o, 
ngoµi ra kh«ng cã hoÆc cã rÊt Ýt thÞt, c¸ vµ rau xanh, 
dÉn tíi thiÕu vitamin vµ kho¸ng chÊt, thiÕu lyzin trong 
khÈu phÇn. Khi thiÕu c¸c vi chÊt nµy c¬ thÓ bÞ suy 
gi¶m miÔn dÞch, bÞ bÖnh.. vµ dÉn ®Õn bÞ bÖnh nhiÔm 
trïng, gi¶m tèc ®é t¨ng trëng vµ suy dinh dìng. 

Lyzin lµ mét trong sè c¸c axitamin cÇn thiÕt cña c¬ 
thÓ, kh«ng thÓ tù tæng hîp ®îc mµ ph¶i ®a tõ bªn 
ngoµi vµo b»ng thøc ¨n. Khi thiÕu axit amin nµy lµm 
cho protein ®îc tæng hîp Ýt h¬n, lµm gi¶m gi¸ trÞ dinh 
dìng cña b÷a ¨n. H¬n n÷a, lyzin rÊt quan träng ®èi 
víi sù ph¸t triÓn thÓ lùc, vai trß quan träng chuyÓn ®æi 
acid bÐo thµnh n¨ng lîng, tham gia t¹o x¬ng, da, 
g©n vµ sôn. NÕu chÕ ®é ¨n qu¸ thiÕu lyzin dÉn ®Õn 
mÖt mái, buån n«n, ch¸n ¨n, ¨n kh«ng ngon. 

Níc ta ®· triÓn khai nhiÒu gi¶i ph¸p phßng, 
chèng thiÕu VCDD. TËp trung bæ sung VCDD vÉn lµ 
gi¶i ph¸p quan träng, cÇn thiÕt ®Ó kh¾c phôc nhanh, 
kÞp thêi t×nh tr¹ng thiÕu vi chÊt. §ång thêi ®a d¹ng 
ho¸ b÷a ¨n vµ t¨ng cêng vi chÊt vµo thùc phÈm lµ 
biÖn ph¸p l©u dµi vµ bÒn v÷ng (4).  

C¸c nghiªn cøu ë níc ngoµi ®· chØ ra bæ sung 
c¸c VCDD nh s¾t, vitamin A, iod ®· c¶i thiÖn cã ý 
nghÜa t×nh tr¹ng thiÕu VCDD. Trong khi thiÕu protein 
do thiÕu c¸c amino acid cÇn thiÕt ®· ®îc gi¶m b»ng 
viÖc bæ sung c¸c amino acid cÇn thiÕt. ë c¸c níc 
®ang ph¸t triÓn, víi khÈu phÇn ¨n chñ yÕu lµ ngò cèc, 
lyzin lµ amino acid thêng thiÕu(3) vµ ®· ®a ra 
khuyÕn nghÞ ë nh÷ng n¬i mµ chÕ ®é ¨n chñ yÕu lµ 
g¹o vµ ngò cèc nªn t¨ng cêng lyzin vµo c¸c thµnh 
phÇn nµy sÏ gióp t¨ng cêng gi¸ trÞ dinh dìng 
protein cña chóng (4,5). 

T¹i ViÖt Nam, cha cã nhiÒu nghiªn cøu vÒ bæ 
sung vi chÊt dinh dìng, lyzin cho trÎ løa tuæi ¨n bæ 
sung. ViÖc nghiªn cøu ®a d¹ng ho¸ c¸c SP bæ sung 
protein, VCDD ®Ó phï hîp víi ®Æc thï kinh tÕ, v¨n 
ho¸, x· héi cña tõng vïng, tõng nhãm d©n c kh¸c 
nhau lµ hÕt søc cÇn thiÕt. XuÊt ph¸t tõ c¸c yªu cÇu 
trªn, chóng t«i tiÕn hµnh nghiªn cøu ®Ò tµi: “Nghiªn 
cøu c«ng nghÖ s¶n xuÊt gãi ®a vi chÊt vµ lyzin bæ 
sung vµo (bét) ch¸o cho trÎ em 6-24 th¸ng tuæi”  

Môc tiªu cña ®Ò tµi 
1. X©y dùng c«ng thøc vµ quy tr×nh c«ng nghÖ s¶n 

xuÊt gãi ®a VCDD vµ lyzin bæ sung vµo bét, ch¸o cho 
trÎ em. 

2. Theo dâi sù æn ®Þnh cña quy tr×nh vµ chÊt lîng 
cña SP theo thêi gian b¶o qu¶n 

3. §¸nh gi¸ sù chÊp nhËn s¶n phÈm cña trÎ 6-24 
th¸ng tuæi 

Nguyªn liÖu vµ ph¬ng ph¸p nghiªn cøu 
1. Nguyªn liÖu. 
Hçn hîp vitamin vµ kho¸ng chÊt (premix): Lo¹i A- 

IF (Fortitech- §an M¹ch), Canxi cacbonat, L-lyzin 
monohydro-chlorid, lactose, Maltodextrin, Tinh bét 
biÕn tÝnh. C¸c nguyªn liÖu ®îc phÐp sö dông trong 
thùc phÈm vµ ®¹t tiªu chuÈn chÊt lîng vÒ thùc phÈm 
cña Bé Y tÕ. 
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2. Ph¬ng ph¸p nghiªn cøu. 
2.1. X©y dùng c«ng thøc SP 
Thµnh phÇn c¸c VCDD trong 1 gãi s¶n phÈm ®¸p 

øng 30% -50% nhu cÇu cña trÎ [18]; Lîng lyzin trong 
gãi ®¸p øng sù thiÕu hôt lyzin trong khÈu phÇn ¨n 
theo nhu cÇu khuyÕn nghÞ; c¸c thµnh phÇn kh¸c nh: 
tinh bét biÕn tÝnh, maltodextrin, h¬ng liÖu, mµu thùc 
phÈm, ë hµm lîng thÝch hîp. 

2.2. Ph¬ng ph¸p c«ng nghÖ  
Ph¬ng ph¸p t¹o khèi Èm - x¸t h¹t: Trén bét 

kÐp víi c¸c chÊt kÕt dÝnh trong thiÕt bÞ nhµo trén thÝch 
hîp ®Ó liªn kÕt c¸c tiÓu ph©n bét. Khèi Èm æn ®Þnh 
®îc x¸t h¹t qua cì r©y thÝch hîp ( 0,8 -  
0,1mm)(13). 

SÊy h¹t: SÊy ë nhiÖt ®é thÝch hîp (40-600C) ®Õn 
hµm Èm díi 5%. Söa h¹t qua cì r©y qui ®Þnh (tõ  
0,1mm -1,5mm) ®Ó lo¹i bá côc vãn, lµm cho kÝch 
thíc h¹t ®ång nhÊt(14). 

Phèi trén: Thùc hiÖn theo nguyªn t¾c trén ®a cÊp 
sinh khèi dÇn dÇn 

2.3. §¸nh gi¸ chÊt lîng 
Gi¸ trÞ dinh dìng: C¸c VCDD, lyzin vµ c¸c thµnh 

phÇn kh¸c æn ®Þnh theo thêi gian b¶o qu¶n, dù kiÕn lµ 
9 th¸ng sau s¶n xuÊt. ChÊt lîng SP ®îc theo dâi 
trong ®iÒu kiÖn l·o ho¸ cÊp tèc cã nhiÖt ®é 40oC- 
450C vµ ®é Èm 75% ± 5% vµ ë ®iÒu kiÖn thêng (16). 

Ph¬ng ph¸p ph©n tÝch hãa lý vµ vi sinh: theo c¸c 
ph¬ng ph¸p tiªu chuÈn ViÖt Nam (TCVN) vµ quèc tÕ 
(AOAC). 

ChÊt lîng c¶m quan cña SP: Hßa c¶ gãi SP vµo 
b¸t ch¸o ®· nÊu chÝn, khuÊy ®Òu. SP ®¹t chÊt lîng 
c¶m quan khi mµu s¾c, mïi, vÞ, tr¹ng th¸i cña SP æn 
®Þnh theo thêi gian b¶o qu¶n; ®a sè trÎ løa tuæi ¨n bæ 
sung chÊp nhËn vÒ mµu s¾c, mïi, vÞ vµ tr¹ng th¸i cña 
b¸t ch¸o, bét. 

- Trªn c¸n bé nghiªn cøu, theo ph¬ng ph¸p cho 
®iÓm TCVN 3215-79 (15) 

- Trªn 60 bµ mÑ nu«i con nhá 6-24 th¸ng tuæi: 
dïng phÐp thö thÞ hiÕu ®Ó ®¸nh gi¸ SP 

- Trªn trÎ em: 60 trÎ tuæi 6-24 th¸ng tuæi cã t×nh 
tr¹ng søc khoÎ b×nh thêng, kh«ng bÞ m¾c c¸c dÞ tËt  

bÈm sinh, kh«ng bÞ SDD nÆng: trÎ 6-12 th¸ng tuæi: 
ngµy ¨n 1gãi/b÷a; trÎ 12-24 th¸ng tuæi: ngµy ¨n 2gãi, 
chia 2 b÷a 

Thêi gian ®¸nh gi¸: 7 ngµy; §Þa ®iÓm ®¸nh gi¸: 
huyÖn Yªn Phong - B¾c Ninh 

ChØ tiªu ®¸nh gi¸: TÝnh chÊt c¶m quan: Mµu s¾c, 
mïi, vÞ, tr¹ng th¸i SP; Møc ®é ¨n b¸t bét(ch¸o) cã bæ 
sung SP. 

C¸c chØ tiªu ®îc x©y dùng theo mét thang thèng 
nhÊt 6 bËc 5 ®iÓm (tõ 0 ®Õn 5) trong ®ã ®iÓm 0 øng 
víi chÊt lîng SP (bÞ háng), cßn tõ ®iÓm 1 ®Õn ®iÓm 5 
øng víi møc khuyÕt tËt gi¶m dÇn. ë ®iÓm 5 SP coi 
nh kh«ng cã sai lçi vµ khuyÕt tËt nµo trong tÝnh chÊt 
®ang xÐt. Tæng hÖ sè träng lîng cña tÊt c¶ c¸c chØ 
tiªu ®îc ®¸nh gi¸ cho mét SP b»ng 4. ChÊt lîng 
SP ®îc tÝnh lµ ®iÓm trung b×nh cña tõng chØ tiªu 
nh©n víi hÖ sè träng lîng cña nã. 

KÕT QU¶, BµN LUËN 
1. X©y dùng thµnh phÇn gãi SP. 
Thµnh phÇn c¸c VCDD trong 1 gãi SP ®¸p øng 

30% -50% nhu cÇu khuyÕn nghÞ ViÖt Nam; lîng lyzin 
tÝnh theo khuyÕn nghÞ cña FAO/WHO (11). 

Dù kiÕn c¸c thµnh phÇn trong gãi SP nh sau: 
Träng lîng gãi: 3g, Premix: 0,12g; L- lyzin: 0,20g; 
CaCO3: 0,15g; thµnh phÇn kh¸c (chÊt nÒn, chÊt kÕt 
dÝnh, mµu thùc phÈm…) võa ®ñ 3g. 

B¶ng 1: Thµnh phÇn c¸c VCDD vµ lyzin trong gãi 
SP nh sau: 

Vitamin Hµm lîng  Kho¸ng chÊt 0 
Thiamin(mg) 0,09  §ång(mg) 0,08 

Vitamin A(mcg) 211,68  Iod(mg) 0,09 
Vitamin D3(mcg) 13,99  S¾t(mg) 11,37 
Vitamin E(mcg) 8,16  Magiª(mg) 12,48 
Acid folic(mcg) 17,76  Mangan(mg) 0,15 

Niacin(mg) 2,04  Selen (mg) 7,2 
Vitamin B12(mcg) 0,216  KÏm(mg) 3,45 
Vitamin B2(mg) 0,11  Ca(mg) 60,00 
Vitamin B6(mg) 0,11  Lyzin(g) 0,160 
Vitamin C(mg) 11,23    

 
2. X©y dùng c«ng thøc SP vµ quy tr×nh c«ng nghÖ s¶n xuÊt gãi ®a VCDD vµ lyzin 
TÊt c¶ c¸c thö nghiÖm ®îc thùc hiÖn theo quy tr×nh nh sau: 
H×nh 1: Qui tr×nh c«ng nghÖ s¶n xuÊt gãi ®a VCDD vµ lysine 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

Bét ®¬n 

Bét kÐp 

ChÊt kÕt dÝnh láng 

Premix, lysin, chÊt nÒn, 
h¬ng vÞ Trén 

S¸t h¹t 

Trén 

Khèi Èm 

H¹t ít 

H¹t kh« 

Thµnh phÈm 

 Gãi s¶n phÈm 
 

SÊy 

§ãng gãi 
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2.1. KÕt qu¶ nghiªn cøu lùa chän chÊt nÒn, 
chÊt kÕt dÝnh, thêi gian ñ cña khèi Èm 

KÕt qu¶ c¸c thö nghiÖm ®îc ®¸nh gi¸ b»ng c¶m 
quan cña thµnh phÈm, tríc hÕt lµ tr¹ng th¸i cña SP. 
§ã lµ SP ph¶i t¹o h¹t xèp, ®ñ kÕt dÝnh chÊt nÒn víi 
c¸c thµnh phÇn lyzin, VCDD.  

B¶ng 2: ¶nh hëng cña chÊt nÒn ®Õn c¶m quan SP 
ChÊt kÕt dÝnh ChÊt nÒn 

(võa ®ñ 3g) Lo¹i chÊt Nång ®é 
NhËn xÐt 

Gelatin2% 0,006 
Cån PVP 10% 0,006 Maltodextrin 

Hå tinh bét  

C¸c mÉu dÝnh bÕt 
thµnh tõng m¶ng, 

kh«ng x¸t ®îc h¹t 
Gelatin 2% 0,015 

Cån PVP 10% 0,015 
Bét g¹o Ðp 

®ïn 
Hå tinh bét 0,015 

Hçn hîp t¹o thµnh 
bét mÞn, 

kh«ng t¹o h¹t 
Gelatin2%  

Cån PVP 10%  Lactose 
Hå tinh bét  

C¸c mÉu t¹o ®îc 
h¹t 

KÕt qu¶ b¶ng trªn cho thÊy: chØ sö dông ®îc chÊt 
nÒn lµ lactose.  

B¶ng 3. ¶nh hëng cña chÊt kÕt dÝnh ®Õn c¶m 
quan SP 

ChÊt kÕt dÝnh Thêi 
gian ñ 
(phót) Lo¹i chÊt Nång 

®é 
NhËn xÐt 

Gelatin2% 0,004 
Kh«ng t¹o ®îc h¹t, kh«ng kÕt 

dÝnh ®îc thµnh phÇn nÒn, lyzin, 
vi chÊt 

Cån PVP 10% 0,010 T¹o thµnh bét mÞn 10 

Hå tinh bét  
Kh«ng t¹o h¹t, 

hçn hîp ph©n t¸ch thµnh tõng 
thµnh phÇn 

Gelatin2% 0,006 T¹o h¹t cøng, ch¾c, khi hoµ vµo 
ch¸o t¹o tr¹ng th¸i læn nhæn 

Cån PVP 10% 0,015 t¹o h¹t xèp, ®ång ®Òu, vÞ trung 
tÝnh, kh«ng cã vÞ l¹ 

20 

Hå tinh bét  Kh«ng t¹o h¹t, hçn hîp ph©n t¸ch 
thµnh tõng thµnh phÇn 

Gelatin2% 0,008 H¹t cøng, ch¾c 

Cån PVP 10% 0,020 Hçn hîp Èm ít, x¸t h¹t bÞ dÝnh 
bÕt 30 

Hå tinh bét  Kh«ng t¹o h¹t, hçn hîp ph©n t¸ch 
thµnh tõng thµnh phÇn 

Nh vËy, sö dông chÊt nÒn lµ lactose, chÊt kÕt 
dÝnh lµ cån PVP10% 0,015mg, thêi gian ñ khèi Èm 20 
phót, cho SP cã tr¹ng th¸i chÊp nhËn ®îc. 

2.2. Nghiªn cøu nhiÖt ®é sÊy vµ thêi gian sÊy 
C¸c mÉu thö nghiÖm sau khi x¸t h¹t ®îc ®a vµo 

sÊy ë cïng ®iÒu kiÖn vÒ träng lîng mÉu ®a vµo 
sÊy, ®é dµy cña SP trªn khay sÊy. MÉu sau sÊy ®¹t 
tiªu chuÈn khi ®é Èm cña SP <5%, mµu s¾c, mïi vÞ, 
tr¹ng th¸i SP chÊp nhËn ®îc.  

KÕt qu¶ c¸c thö nghiÖm ë nhiÖt ®é kh¸c nhau: 40, 
50 vµ 60oC cho thÊy ë nhiÖt ®é 60oC thêi gian sÊy 
mÉu chØ 65 phót, trong khi ë nhiÖt ®é sÊy thÊp h¬n 
thêi gian dµi h¬n rÊt nhiÒu. Do vËy, nghiªn cøu chän 
chÕ ®é sÊy SP ë nhiÖt ®é 600C.  

2.3. Nghiªn cøu bæ sung mµu thùc phÈm 
Mµu thùc phÈm ®îc bæ sung vµo giai ®o¹n bæ 

sung trén hçn hîp bét ®¬n thµnh bét kÐp. 

Hai mµu ®îc thö nghiÖm lµ Sunset yellow(Mµu ®á 
cµ rèt) vµ Pea Green(Mµu xanh cña rau). C¸c nång ®é 
phèi trén tõ 0,3% ®Õn 0,8%, kÕt qu¶ cho thÊy víi tû lÖ 
0,5% cña Sunset yellow, mµu cña SP phï hîp.  

Nghiªn cøu ®· ®a ra ®îc c«ng thøc vµ quy tr×nh 
c«ng nghÖ s¶n xuÊt gãi ®a vi chÊt vµ lyzin nh sau: 
premix: 0,12g; l-lyzin:0,20g; cån PVP 10%(mg): 0,015mg; 
mµu sunset yellow: 0,015mg; lactose: võa ®ñ 3 g.  

Quy tr×nh c«ng nghÖ (h×nh 1) 
Th«ng sè kü thuËt: Thêi gian ñ khèi Èm: 20 phót; 

SÊy kh« khèi Èm: 600C, thêi gian 65 phót 
C¸c mÉu thÝ nghiÖm ®îc thùc hiÖn theo c«ng 

thøc vµ quy tr×nh c«ng nghÖ nh trªn, sau ®ã ®îc 
®ãng gãi vµo tói thiÕc cã tr¸ng PE ®Ó tiÕn hµnh kiÓm 
tra chÊt lîng SP ngay sau s¶n xuÊt vµ sau c¸c giai 
®o¹n b¶o qu¶n. 

3. Nghiªn cøu chÊt lîng cña SP theo thêi gian 
b¶o qu¶n 

C¸c gãi SP ®îc b¶o qu¶n trong ®iÒu kiÖn l·o hãa 
cÊp tèc vµ ®îc b¶o qu¶n ë ®iÒu kiÖn thêng: ®Ó 
trong tñ kÝnh, kh« r¸o, tho¸ng m¸t, ë nhiÖt ®é phßng 
trong thêi gian 9 th¸ng.  

B¶ng 4: Thµnh phÇn lyzin vµ mét sè VCDD trong 
gãi SP sau thêi gian b¶o qu¶n 

Hµm lîng 
 

ChØ tiªu 

 
§¬n 
vÞ 

Ngay sau 
s¶n xuÊt 

Sau 
30 ngµy 

Sau 
70ngµy 

Sau 
9 th¸ng* 

§é Èm % 3,45 3,92 4,59 4,64 
Lyzin mg 160 158 158 157 

Vitamin A mcg 211 208 203 200 
Vitamin C mg 11,20 11,15 11,05 10,90 

Fe mg 11,31 11,37 11,37 11,31 
Ca mg 60,22 60,05 60,05 59,45 

* B¶o qu¶n ë ®iÒu kiÖn thêng  
KÕt luËn: Sau thêi gian 70 ngµy, mÉu b¶o qu¶n 

trong ®iÒu kiÖn l·o ho¸ cÊp tèc vµ sau 9 th¸ng ë ®iÒu 
kiÖn thêng, thµnh phÇn lyzin vµ c¸c VCDD æn ®Þnh, 
®¸p øng yªu cÇu ®Æt ra. Lyzin ®¹t 72% thiÕu hôt, c¸c 
vitamin A ®¹t 50%, vitamin C ®¹t 36%, s¾t ®¹t 61%, 
vµ Ca ®¹t 15% nhu cÇu khuyÕn nghÞ. 

Hµm lîng lyzin vµ VCDD trong gãi SP, sau thêi 
gian b¶o qu¶n 9 th¸ng ®Òu ®¸p øng yªu cÇu ®Æt ra. 

B¶ng 5: C¸c chØ tiªu vi sinh cña SP theo thêi gian 
b¶o qu¶n 

Thêi gian b¶o qu¶n ChØ tiªu 
(sè vi khuÈn/1g 

SP) 
Sau s¶n 

xuÊt 
30 

ngµy 
70 

ngµy 
9 

th¸ng* 

Møc cho 
phÐp(Q§46

-BYT) 
Tæng sè vi khuÈn 

hiÕu khÝ 
2x10 3x10 3x10 3x102 104 

Coliform 0 0 0 0 10 
E. coli 0 0 0 0 3 

Staphylococcus 
aureus 

0 0 0 0 10 

Cl.perfringens 0 0 0 0 10 
Tæng sè bµo tö 

nÊm MM 
10 0 10 10 102 

B. cereus 
(370C/24h) 

0 0 10 10 102 

* B¶o qu¶n ë ®iÒu kiÖn thêng  
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KÕt qu¶ b¶ng trªn cho thÊy: Gãi SP hoµn toµn ®¶m 
b¶o vÒ vÖ sinh an toµn thùc phÈm theo yªu cÇu ®Æt ra 

B¶ng 6: §iÓm chÊt lîng c¶m quan cña c¸c mÉu 
sau thêi gian b¶o qu¶n 

§iÓm trung b×nh 
ChØ tiªu HSTL sau s¶n 

xuÊt 
30 ngµy 70 

ngµy 
9 th¸ng* 

  3,3 3,3 3,07 3,08 
Mµu s¾c 0,75 4,6 4,2 4,2 4,3 

Mïi 1,00 6,75 6,75 6,3 6,3 
VÞ 1,50 3,45 3,37 3,2 3,15 

Tr¹ng th¸i 0,75 18,1 17,6 16,8 16,8 
Tæng ®iÓm 4,0     

ChÊt lîng c¶m quan cña gãi SP ®¹t møc chÊt 
lîng kh¸ sau thêi gian b¶o qu¶n. 

Nh vËy: SP lyzin – premix sau 70 ngµy b¶o qu¶n 
trong ®iÒu kiÖn l·o ho¸ cÊp tèc vµ 9 th¸ng ë ®iÒu kiÖn 
thêng, cã chÊt lîng ®¶m b¶o yªu cÇu ®Æt ra. KÕt 
qu¶ nµy chØ ra r»ng SP cã thêi gian b¶o qu¶n trong 9 
th¸ng ë ®iÒu kiÖn thêng. 

4. §¸nh gi¸ sù chÊp nhËn SP t¹i céng ®ång 
TrÎ 6-24 th¸ng tuæi cha tù ph¶n ¸nh ®îc së 

thÝch cña m×nh vÒ mïi, vÞ, mµu s¾c, tr¹ng th¸i b¸t bét 
cña trÎ ¨n. V× v©y, c¸c bµ mÑ trùc tiÕp nu«i dìng trÎ 
sÏ theo dâi kh¶ n¨ng ¨n b¸t bét(ch¸o) cã bæ sung SP 
vµ ph¶n ¸nh møc ®é chÊp nhËn ¨n cña con m×nh. 

KÕt qu¶ ®· chØ ra r»ng 65% -78% c¸c trÎ chÊp 
nhËn ¨n SP bét(ch¸o) cã bæ sung gãi SP, sè trÎ thÝch 
¨n lµ 16-30%, sè trÎ kh«ng thÝch ¨n rÊt thÊp tõ 3-6%. 
KÕt qu¶ pháng vÊn c¸c bµ mÑ ph¶n ¸nh con kh«ng 
thÝch ¨n SP cho thÊy c¸c ch¸u nµy kh«ng cßn ¨n 
ch¸o n÷a, ®· chuyÓn sang ¨n c¬m. Nh v©y, SP bæ 
sung vµo bét(ch¸o) ®îc ®a sè trÎ chÊp nhËn. 

B¶ng 7: Møc ®é ¨n bét(ch¸o) cã bæ sung SP cña trÎ 
Møc ®é 

¨n 
SP bét 

Ngµy 
1 

Ngµy 
2 

Ngµy 
3 

Ngµy 
4 

Ngµy 
5 

Ngµy 
6 

Ngµy 
7 

HÕt suÊt 8,2 12,5 18,9 30,0 65,6 82,4 93,4 
2/3 suÊt 26,6 24,4 22,9 29,8 2,9 2,5 2,2 
1/2 suÊt 65,2 63,1 58,2 40,2 31,5 15,1 4,4 

KÕt qu¶ trªn cho thÊy: Trong nh÷ng ngµy ®Çu, sè 
trÎ ¨n hÕt 1/2 suÊt chiÕm ®a sè (65,2-40,2%), sè trÎ 
¨n hÕt suÊt Ýt(8,2-18,9%). §Õn ngµy thø 6,7, hÇu hÕt 
trÎ ¨n hÕt suÊt (82,4-93,4%), sè trÎ ¨n hÕt 1/2 suÊt 
chØ cßn 4,4%. Sè trÎ ¨n hÕt 2/3 suÊt còng gi¶m dÇn 
trong 7 ngµy ¨n SP,tõ 26,6% vµo ngµy1 gi¶m xuèng 
2,2%ngµy thø 7. KÕt qu¶ nµy ®îc gi¶i thÝch trong 
giai ®o¹n trÎ ¨n bæ sung, khi trÎ ¨n 1 lo¹i thøc ¨n míi, 
lóc ®Çu do cha quen khÈu vÞ míi vÒ mµu s¨c, mïi, vÞ 
cña b¸t bét, do vËy trÎ thêng ¨n Ýt. Nh÷ng ngµy sau, 
do trÎ ®· quen dÇn víi mïi, vÞ cña b¸t bét(ch¸o) lªn 
møc ®é ¨n cña trÎ nhiÒu h¬n vµ ¨n hÕt suÊt. Nh vËy, 
sau 7 ngµy ¨n bét(ch¸o) cã bæ sung SP, ®a sè c¸c trÎ 
tham gia nghiªn cøu cßn ë ®é tuæi ¨n bét(ch¸o) ®Òu 
chÊp nhËn ¨n SP. 

KÕt luËn 
1. §· ®a ra c«ng thøc gãi SP ®a vi chÊt vµ lyzin 

víi thµnh phÇn: 0,12g premix (18 vitamin vµ chÊt 

kho¸ng, ®¸p øng 30-50% nhu cÇu trÎ/ngµy); 0,20g L- 
lyzin; 0,015mg cån PVP10%; 0,015mg mµu sunset 
yellow; lactose võa ®ñ 3g.  

§· ®a ra ®îc quy tr×nh s¶n xuÊt gãi ®a vi chÊt 
vµ lyzin (h×nh 1), víi thêi gian ñ khèi Èm 20 phót, sÊy 
kh« khèi Èm ë 600C, thêi gian 65 phót. 

2. Gãi SP ®a vi chÊt vµ lyzin ®îc ®ãng trong tói 
thiÕc sau 9 th¸ng cã thµnh phÇn lyzin vµ VCDD ®¹t 
yªu cÇu, ®¶m b¶o vÖ sinh an toµn thùc phÈm vµ cã 
chÊt lîng c¶m quan chÊp nhËn ®îc. 

3. SP ®· ®îc ®a sè trÎ løa tuæi 6-24 th¸ng tuæi 
chÊp nhËn vÒ c¶m quan vµ møc ®é ¨n hÕt SP. 

KiÕn nghÞ 
Nªn hoµn thiÖn c¸c thñ tôc nh c«ng bè chÊt 

lîng, thiÕt kÕ mÉu m· bao b× SP, ph¸t triÓn c«ng t¸c 
truyÒn th«ng tíi c¸c bµ mÑ nu«i dìng trÎ vÒ vai trß 
cña SP lyzin vµ VCDD ®èi víi sù ph¸t triÓn cña trÎ, 
nhÊt lµ ë c¸c vïng nghÌo vµ s¶n xuÊt SP ®Ó phôc vô 
ch¬ng tr×nh Phßng chèng SDD trÎ em vµ b¸n ra thÞ 
trêng. 
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