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TÓM TẮT 

Mayonnaise truyền thống chứa 70-80% chất béo từ dầu và lòng đỏ trứng, và là thành 

phần chính tạo sự ổn định của mayonniaise. Hàm lượng chất béo cao có thể gây ra nhiều nguy 

cơ bất lợi cho sức khỏe con người. Trong nghiên cứu này, dịch đậu xanh, bí đỏ được sử dụng 

để thay thế trứng trong mayonnaise chay, giảm béo để đáp ứng xu hướng sử dụng thực phẩm 

có nguồn gốc thực vật, quan tâm đến sức khỏe của người tiêu dùng hiện nay. Mục tiêu của 

nghiên cứu là phát triển mayonnaise thực vật, giảm béo với các công thức (CT) đã được khảo 

sát gồm 1 CT đối chứng (Mayonnaise Aji-Mayo sản phẩm của công ty Ajinomoto) và các CT 

ứng với các tỉ lệ đậu xanh: nước là 1:4, 1:5, 1:6, 1:7 và 1:8 (w/w) và Citrus fiber (CF) từ 1 – 

2%. Thông qua đó xác định được các tính chất đặc tính của sản phẩm. Các tính chất đặc trưng 

của mayonnaise như độ nhớt và độ bền nhũ đã được so sánh qua các tỷ lệ. Hạn sử dụng của 

sản phẩm được xác định trực tiếp thông qua xác định tổng số vi khuẩn E. coli và vi sinh vật 

hiếu khí của sản phẩm cuối cùng. Kết quả nghiên cứu xác định được quy trình chế biến sản 

phẩm mayonnaise giảm béo, không trứng, chiết rót nóng không qua thanh trùng với thành 

phần phối trộn như sau: 100 gr dịch sữa đậu xanh (4,7 ± 0,1) ºBx, bổ sung đường 7%, giấm 

4%, muối 2%, bột mù tạc vàng 2%, bột CF 2%, dầu hướng dương 50% (theo % dịch sữa đậu 

xanh). Khi phân tích chỉ tiêu vi sinh vật của sản phẩm cuối cùng, kết quả cho thấy sản phẩm 

đạt được chỉ tiêu này đến ngày thứ 9 kể từ ngày sản xuất. Nghiên cứu có ý nghĩa trong việc 

tận dụng nguồn nông sản dồi dào của Việt Nam theo xu thế phát triển của hệ thống thực phẩm 

bền vững chung của toàn cầu. 

Từ khóa: Bí đỏ, đậu xanh, mayonnaise thực vật, mayonnaise giảm béo, mayonnaise không 

trứng.  

1.  MỞ ĐẦU 

Mayonnaise là một loại sốt có hương vị dễ chịu, thường được sử dụng làm sốt salad và 

cũng để chế biến bánh mì sandwich. Nó là sản phẩm bán rắn dạng kem và được tạo ra bằng 

cách trộn dầu thực vật, lòng đỏ trứng, giấm và muối. Các thành phần chính trong mayonnaise 

là dầu thực vật, nước, chất nhũ hóa (lòng đỏ trứng), chất làm đặc (xanthan gum và tinh bột), 

giấm, muối và đường, và các chất điều vị [1]. Trứng là một thành phần quan trọng trong sốt 

mayonnaise, vì chúng mang lại đặc tính nhũ hóa cho phép dầu và giấm hoặc nước cốt chanh 

kết hợp và tạo thành kết cấu dạng đồng nhất. Cụ thể, lòng đỏ trứng có chứa lecithin, một chất 

nhũ hóa tự nhiên giúp làm bền liên kết dầu và giấm hoặc nước cốt chanh với nhau. Tuy nhiên, 

trứng có thể gây hại cho một số người do hàm lượng cholesterol cao, nguy cơ gây dị ứng, 

nhiễm khuẩn Salmonella, và các vấn đề khác có thể gây bất lợi về sức khỏe về lâu dài.  

Độ nhớt và độ bền nhũ là yếu tố quyết định cho khả năng tạo kết cấu của mayonnaise. 

Trong sản xuất mayonnaise, người ta thường sử dụng trứng làm chất nhũ hóa vì protein trong 
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trứng là chất tạo bọt tốt vì chúng chứa 40 loại protein khác nhau trong đó điển hình là 

Ovalbumin và Conalbumin [2]. Do không sử dụng trứng, nghiên cứu này đã tận dụng các tính 

chất của dịch đậu kết hợp với bổ sung CF. Aquafaba - chất lỏng nhớt do nấu đậu trong nước, 

hoặc được tìm thấy trong các sản phẩm đóng hộp có cùng nguồn gốc là một chất có giá trị 

nguồn thực phẩm do hàm lượng protein cao và các hợp chất có lợi cho sức khỏe như saponin 

và polyphenol [3]. Kể từ năm 2015, Aquafaba đã trở nên phổ biến do các thuộc tính chức năng 

đa dạng của nó như đặc tính tạo gel, tạo bọt, nhũ hóa và làm đặc. Aquafaba sở hữu những đặc 

tính đó nhờ thành phần hóa học độc đáo giàu oligosaccharide, polysaccharide hòa tan, protein 

phân tử thấp và hòa tan trong nước, các hợp chất phenolic và saponin [4]. Các tính chất chức 

năng này chủ yếu phụ thuộc vào hàm lượng protein, carbohydrate hòa tan/không hòa tan trong 

nước, phức hợp protein polysacarit, saponin và hợp chất phenolic [5]. Protein trong aquafaba 

là các phân tử lưỡng tính có chứa các nhóm ưa nước và kỵ nước. Các nhóm ưa nước tương tác 

với nước, trong khi các nhóm kỵ nước tương tác với pha khí/dầu. Khi tổng hợp tại giao diện 

không khí-nước/nước-dầu, các phân tử này giảm sức căng liên kết giữa các dung dịch, dẫn đến 

sự mở ra một phần của protein. Sức căng bề mặt thấp hơn cho phép bao bọc các bọt khí hoặc 

giọt dầu và liên kết các phân tử protein, tạo ra một màng liên kết giữa các phân tử có độ đàn 

hồi đủ để ổn định bọt và nhũ tương [6]. Vậy nên, nó có thể sử dụng để thay thế trứng trong 

sản suất mayonnaise chay. 

Các loại dầu thực vật như dầu cải, dầu đậu nành, dầu hạt bông và dầu hướng dương là 

thành phần chính để sản xuất mayonnaise, hàm lượng có thể lên đến 75% [1]. Dầu đóng vai 

trò rất quan trọng đối với các đặc tính của mayonnaise như độ nhớt, kết cấu, độ bôi trơn, hình 

thức, hương vị và thời hạn sử dụng [7]. Việc tiêu thụ mayonnaise thường xuyên có thể là nguồn 

gốc của các vấn đề sức khỏe do có liên quan đến bệnh như tim mạch [8]. Dầu hướng dương 

(SFO) chứa 30% axit oleic (omega-9) và axit linoleic (omega-6) với 59% [9]. Việc tiêu thụ 

SFO giúp duy trì mức lipoprotein và cholesterol mật độ thấp trong cơ thể, điều này có lợi trong 

việc điều trị các tình trạng bệnh như mụn trứng cá, viêm khớp và tổn thương tóc. Bên cạnh đó 

SFO còn chứa phytosterol, giúp thay đổi quá trình tổng hợp cholesterol, do đó làm giảm mức 

cholesterol trong huyết thanh thông qua bài tiết cholesterol [10]. Các acid béo omega-6 trong 

dầu hướng dương cũng có thể có tác động tích cực đến sức khỏe tim mạch, chúng có thể giúp 

giảm huyết áp và giảm nguy cơ mắc bệnh tim. Mặc dù SFO có những lợi ích tiềm ẩn cho sức 

khỏe nhưng cũng cần giảm bớt hàm lượng chất béo và hàm lượng calo. Bài báo này đã nghiên 

cứu sử dụng sữa đậu xanh và giảm hàm lượng dầu thấp hơn so với mayonnaise truyền thống 

để tạo kết cấu cho mayonnaise thành phẩm. CF đã sử dụng do khả năng làm ổn định độ nhớt 

khi nhiệt độ tăng [11], tăng khả năng giữ nước và trương nở, khả năng hấp thụ chất béo [12]. 

Hơn thế nữa CF còn được sử dụng như một chất phụ gia để tăng cường kết cấu và giá trị dinh 

dưỡng của thực phẩm. Ngoài ra, CF cũng được dùng phổ biến để giảm lượng chất béo có thể 

hấp thụ trong các sản phẩm làm từ thịt như xúc xích, đồng thời làm tăng khả năng ổn định kết 

cấu của thực phẩm như một chất nhũ hóa [13]. 

Màu sắc của thực phẩm hoặc đồ uống có thể đóng vai trò quan trọng trong nhận thức 

hương vị [14]. Mục đích của việc thêm màu vào thực phẩm là làm cho chúng trở nên hấp dẫn, 

nâng cao chất lượng và cũng là để ảnh hưởng đến việc người tiêu dùng mua sản phẩm [15]. 

Chất tạo màu tổng hợp có thể gây tác hại cho sức khỏe con người như bao gồm dị ứng và mẫn 

cảm. Mặc dù được coi là an toàn với một lượng nhỏ, nhưng việc tiếp xúc lâu dài với chất tạo 

màu tổng hợp ở mức độ cao có thể gây rủi ro cho sức khỏe con người. Bài báo này đã sử dụng 

nguyên liệu bí đỏ để tạo màu cho mayonnaise thực vật. 

Hiện nay, việc tiêu thụ các sản phẩm thực phẩm nói chung và mayonnaise với lượng chất 

béo thấp (<75,75% - lượng chất béo có mặt trong mayonnaise truyền thống) đã trở thành một 

xu hướng. Trước các lo ngại có liên quan đến sức khỏe, ngành công nghiệp thực phẩm đối mặt 

với thách thức là cần sản xuất ra các sản phẩm giảm hàm lượng chất béo, đường, cholesterol, 

muối và một số chất phụ gia trong chế độ ăn uống [16]. Ngoài ra, xu thế sử dụng thực phẩm 
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có nguồn gốc từ thực vật (Plant-Based) ngày càng đang được nhân rộng trong những năm qua 

để đáp ứng nhu cầu phát triển bền vững về nhiều mặt. Nghiên cứu này được thực hiện với các 

mục tiêu cụ thể như sau: 1) Khảo sát sơ bộ tỷ lệ đậu xanh: nước và CF; 2) Khảo sát tỷ lệ bí đỏ 

bổ sung để tạo màu cho mayonnaise; 3) Khảo sát độ bền của nhũ tương; 4) Phân tích chỉ tiêu 

vi sinh vật có trong sản phẩm tạo thành. 

2.  NGUYÊN VẬT LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP 

2.1. Nguyên vật liệu 

Nguyên liệu chính có nguồn gốc như sau: Đậu xanh hạt (giống V 87-13) đã được tách 

vỏ, có chiều dài 4-6 mm, đường kính 3,5-4,5 mm, được cung cấp bởi Công ty TNHH Thảo 

dược Thanh Bình. Bí đỏ tròn (giống INNO 304), lựa chọn quả có trọng lượng trung bình 1,5-

2 kg, sản phẩm được cung cấp bởi Công Ty TNHH TM Nông Sản Thực phẩm Đồng cung cấp. 

Dầu hướng dương là sản phẩm của Công ty thảo dược THAPHACO. CF 300 FG (bột xơ cam 

quýt có 15% xanthan gum) là sản phẩm của công ty Asia Shine (USA), địa chỉ nhà cung cấp 

tại Việt Nam cung cấp.   

Các nguyên liệu phụ có các thông tin cụ thể như sau: Giấm (có nồng độ acid acetic 1,5%) 

là sản phẩm của công ty CP xuất nhập khẩu A Tuấn Khang, Việt Nam. Muối tinh sấy (độ ẩm 

< 1%, NaCl > 98%) là sản phẩm của công ty Cổ phần muối Bạc Liêu, Việt Nam. Bột mù tạt vàng 

(Yellow Mustard Powder) do công ty TNHH Amphachem cung cấp với thông tin in trên bào bì 

như sau: Chất béo tổng 15%, Sodium 2%, Potassium 0%, carbohydrate tổng 4%, Protein 36%.  

Mẫu mayonnaise được sử dụng làm đối chứng là dòng sản phẩm Mayonnaise Aji-Mayo 

của của công ty Ajinomoto, Việt Nam. 

2.2.  Phương pháp chuẩn bị mẫu 

2.2.1. Chuẩn bị dịch sữa đậu xanh  

Đậu xanh ngâm với nước trong 4 giờ, vớt đậu để ráo trên rổ có đường kính lỗ 1mm. Định 

lượng 250 g đậu xanh đã làm ráo, nấu đậu xanh với nước, tỉ lệ đậu: nước lần lượt khảo sát ở 

các mức là 1:4, 1:5, 1:6, 1:7, 1:8 (w/w). Nấu hỗn hợp đậu nước trong bộ nồi inox Sunhouse 

Mama SH784, nồi kích thước 20 cm với tỉ lệ đậu xanh: nước là 1: 4, 1: 5 (w/w); 24 cm với 

các tỉ lệ đậu: nước 1:6, 1:7, 1:8 (w/w); sau đó đun bằng bếp điện từ đơn Sunhouse SHD6803 

(2000 W) ở mức 1000 W, trong vòng 20 phút. Sau đó xay nhuyễn (máy xay AVA NK B14-

700 W) hỗn hợp trong vòng 40 giây, tiếp tục lọc dịch sữa qua rây Inox 304 có mắt lưới 80 mesh 

(0,177 mm).  

2.2.2. Chuẩn bị dịch bí đỏ 

Bí đỏ tròn gọt vỏ, rửa sạch, cắt khúc kích thước (25 × 15 × 10) mm để giúp quá trình 

nấu chín diễn ra nhanh hơn. Định lượng 400 g bí đã được sơ chế nấu với 1000 mL nước, nấu 

chín bí bằng bếp điện từ (Sunhouse SHD6803-2000W) ở mức 1000 W, trong 15 phút. Sau đó 

máy xay (máy xay AVA NK-BK14) mỗi mẻ 100 g, thời gian xay 1 phút. 

2.2.3. Chuẩn bị mẫu mayonnaise 

Chuẩn bị mayonnaise chay có thành phần các nguyên liệu (tính theo % khối lượng dịch 

sữa) gồm: đường 7%, giấm 4%, muối 2%, bột mù tạc vàng 2%, bột CF 2%, dầu hướng dương 

50%. Sử dụng máy Bluestone BLB- 5251 (600 W) để chế biến mayonnaise, mỗi lần đánh sử 

dụng 250g dịch sữa đậu và theo trình tự 4 bước sau: 1) Định lượng đường và 250 g dịch sữa 
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đậu xanh với nồng độ chất rắn hòa tan (4,7 ± 0,1) ºBx, cho vào ly nhựa hình nón cụt (127 × 

60 × 95) mm đánh đều trong vòng 1 phút, sau đó cho bột CF vào và tiếp tục đánh 1 phút; 2) 

Tiếp tục bổ sung muối và bột mù tạc vàng vào đánh tiếp trong 30 giây; 3) Thêm dầu vào từ từ 

và đánh đều trong 2 phút để các pha dầu và nước trộn đều với nhau; 4) Cuối cùng cho thêm 

giấm vào và đánh thêm 30 giây. Hỗn hợp thu được được rót nhanh vào dụng cụ chứa đựng đã 

được rửa bằng cồn 70 oC và sấy khô chuẩn bị cho các khảo sát tương ứng.   

2.3. Các phương pháp phân tích  

2.3.1. Phương pháp đo độ nhớt  

Độ nhớt của các công thức mayonnaise được xác định bằng cách sử dụng 2 loại nhớt kế 

khác nhau. Mẫu đối chứng (Mayonnaise Aji-Mayo sản phẩm của công ty Ajinomoto) độ nhớt 

được đo bằng nhớt kế Brookfield DV-III Ultra cùng với đầu dò 03. Các nghiệm thức tỉ lệ 1:4 

và 1:5 (w/w) được đo bằng nhớt kế Brookfield DV-III Ultra, sử dụng đầu dò 03, và các mẫu 

tỉ lệ 1:6 đến 1:8 (w/w) sử dụng đầu dò 02. 200 mL mẫu được cho vào becher 250 mL, nhiệt 

độ 25 ℃ với tốc độ quay là 100 vòng/phút. Giá trị độ nhớt (cP) được ghi nhận tại thời điểm 

giây thứ 03 kể từ lúc bắt đầu đo [17]. 

2.3.2. Xác định độ bền của nhũ tương 

Độ ổn định của nhũ tương (ES) ở nhiệt độ cao được xác định theo phương pháp của 

Rahmati và cộng sự (2018), có hiệu chỉnh: cân 10 g nhũ tương cho vào ống nghiệm, đậy nắp, 

và bảo quản ở nhiệt độ 5-7 °C trong 24 giờ để ổn định mẫu. Sau 24 giờ lấy ra gia nhiệt ở 80 °C 

trong 30 phút, ly tâm với tốc độ 3000 vòng/phút trong 2 phút. Ghi nhận và tính toán kết quả 

thu được theo công thức sau [18] :  

ES = 
Chiều cao nhũ tương cuối cùng

Chiều cao hỗn hợp ban đầu
  × 100   (%)      

2.4. Phương pháp đo màu 

Sử dụng máy đo màu (Konica Minolta, CR-400, Nhật Bản) và hệ màu LAB để xác định 

màu của các mẫu mayonnaise. Trong đó: L* biểu thị độ đậm nhạt từ đen sang trắng (L*; 0- tối, 

100- sáng), a* biểu thị độ xanh lục (-60) đến đỏ (+60) và b* biểu thị độ xanh lam (-60) đến độ 

vàng (+60) [19]. Mẫu mayonnaise được lắp đầy trong đĩa petri kích thước (80 ×15) mm, các 

mẫu sẽ được đo năm lần ở năm vị trí khác nhau: 4 điểm cách cung tròn 1 cm, mỗi điểm cách 

nhau 90° và 1 điểm ở trung tâm đĩa petri. Mỗi nghiệm thức khảo sát tỷ lệ bí đỏ xay bổ sung 

được lặp lại ba lần, mỗi lần đo thực hiện đo 5 vị trí khác nhau. Mẫu kiểm soát đối chứng là 

mẫu mayonnaise có trứng (Mayonnaise Aji-Mayo sản phẩm của công ty Ajinomoto). Ghi nhận 

các thông số đo màu L*, a*, b* và ∆𝐸 . Giá trị của ΔE thể hiện sự chênh lệch màu giữa mẫu 

kiểm soát (tiêu chuẩn) và mẫu bằng cách sử dụng công thức sau: 

∆𝑬 = √(𝐿∗2 − 𝐿∗1)2 + (𝑎∗2 − 𝑎∗1)2 + (𝑏∗2 − 𝑏∗1)2     

2.5. Phương pháp định lượng vi sinh vật 

Mayoinaise chế biến từ tỉ lệ đậu: nước =1:6 (w/w), bổ sung 2% bột CF 300 FG và 1% bí 

đỏ được đựng trong bao bì nhựa HDPE có dung tích 90 mL, kích thước (65 × 50 × 55) mm, 

định lượng 50 g mẫu vào bao bì này. Tổng cộng 15 mẫu được bảo quản trong tủ lạnh từ 5-

7 ℃, định kì sau 1, 3, 5, 7, và 9 ngày lấy mẫu để xác định tổng số vi sinh vật hiếu khí và E. 

coli để xác định hạn sử dụng của mayonnaise khảo sát. 
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Phương pháp định lượng tổng vi sinh vật theo TCVN 4884:2005. 

Phương pháp định lượng E. coli theo TCVN 7924-3:2017. 

Giới hạn tiêu chuẩn của tổng vi sinh vật hiếu khí được xác định theo TCVN 8739:2011 phải 

nhỏ hơn 1 ×103. Giới hạn tiêu chuẩn của E. coli được xách định theo Thông tư 05/2012/TT-BYT 

Quy chuẩn kỹ thuật quốc gia ô nhiễm vi sinh vật, không được lớn hơn 10 CFU/g. 

2.6. Phương pháp thu thập và xử lý số liệu 

Các thí nghiệm được bố trí ngẫu nhiên lặp lại 3 lần. Phương pháp phân tích phương sai 

(ANOVA), sự khác biệt giữa các nghiệm thức LSD bằng phần mềm xử lí số liệu Statgraphics, 

khác biệt có ý nghĩa thống kê ở mức α = 0,05. 

3.  KẾT QUẢ VÀ BÀN LUẬN 

3.1. Xác độ nhớt và độ bền của nhũ tương ở các tỷ lệ đậu xanh: nước và CF khác nhau 

Tỷ lệ đậu xanh: nước ảnh hưởng đáng kể đến độ nhớt của dịch đậu thu được, đồng thời 

hàm lượng CF bổ sung nhằm mục đích để tăng độ nhớt và ổn định kết cấu của hệ nhũ tương 

nên khảo sát này đã thiết kế xem xét đồng thời ảnh hưởng của các mức tỷ lệ đậu xanh: nước 

(w/w) lần lượt từ 1:4 đến 1:8 và tỷ lệ CF bổ sung từ 1 - 2%. Thành phần cấu tạo nên CF chủ 

yếu là cacbohydrat, chiếm khoảng 80% tổng thành phần. Trong CF chứa pectin (42,25%) và 

cellulose (15,95%) là các polysaccharide phổ biến nhất. Các thành phần pectin có tính acid và 

tích điện, chúng được ứng dụng vì độ nhớt hoặc đặc tính tạo keo biểu kiến [20]. Hemicellulose 

chiếm một phần đáng kể trong CF (khoảng 10,06%). Hemicellulose có độ nhớt biểu kiến cao 

khi nó hydrat hóa và có khả năng giữ nước cao do cấu trúc phân nhánh, vô định hình và không 

kết tinh. Mặc dù hemicellulose có thành phần hóa học khác với pectin nhưng nó cũng có thể 

góp phần vào tăng độ nhớt và khả năng giữ nước của CF [11]. Các điều kiện như pH, nhiệt độ, 

thời gian nấu, tỷ lệ đậu nước sẽ ảnh hưởng đến đặc tính của dịch đậu xanh.  

  
Hình 1. Biểu đồ thể hiện (a) giá trị độ nhớt; (b) giá trị % ES xác định được ở các 

tỷ lệ đậu xanh: nước và CF khảo sát khác nhau  

Theo Hình 1, hàm lượng nước tăng lên độ nhớt giảm dần. Điều này cho thấy lượng nước 

tăng lên ảnh hưởng tiêu cực đến các đặc tính chức năng của dịch đậu. Kết quả này tương tự 

với nghiên cứu của Serventi và cộng sự [21]. Lượng nước quá cao ở các tỉ lệ đậu xanh: nước 

(gồm các mức 1:6, 1:7 và 1:8, w/w) chắc chắn sẽ làm giảm nồng độ protein và carbohydrate, 

là nguyên nhân chính gây ra các đặc tính chức năng của aquafaba [22, 23]. Ngược lại, khi ở 
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hàm lượng nước thấp thì hàm lượng protein trong dịch aquafaba từ đậu xạnh sẽ tăng cao hơn 

[24]. Khả năng tạo bọt của hầu hết các protein thực vật tăng lên khi mức độ thủy phân thấp và 

nồng độ protein cao trong dung dịch. Patino và cộng sự (2008) đã thừa nhận rằng khả năng 

này có xu hướng đạt mức tối đa khi bề mặt phân cách không khí-nước được bão hòa bởi protein 

[25], và điều này chứng minh cho kết quả khảo sát là protein bão hòa ở tỷ lệ 1:5 (w/w), CF 

2% cho được kết quả độ nhớt tối đa. Ngoài tăng độ nhớt thì một đặc tính quan trọng khác của 

CF giúp làm ổn định kết cấu, tăng độ nhớt của sản phẩm nên được ứng dụng nhiều như một 

chất phụ gia có chức năng cải thiện kết cấu hoặc đặc tính của sản phẩm [13]. Mẫu ĐC không 

có bổ sung CF (Hình 1) có tỷ lệ ES là thấp nhất và có sự khác biệt nhất so với các mẫu có sử 

dụng CF, điều này cho thấp CF có ảnh hưởng lớn và giúp làm tăng khả năng tạo nhũ tương 

cho mayonniae và cũng đã được Wallecan và cộng sự thừa nhận rằng CF có khả năng tạo nhũ 

và làm bền nhũ rất tốt [26]. Cũng theo nhóm tác giả này, CF có nhiều đặc tính chức năng như 

khả năng hòa tan, độ nhớt và tạo gel, có thể cải thiện đặc tính của sản phẩm chẳng hạn như 

tăng cường khả năng nhũ hóa của nước, kéo dài thời hạn sử dụng [27]. Ngoài ra, protein hoặc 

phức hợp hình thành bởi protein và polysacarit có thể sử sụng để điều chế nhũ tương [26, 28]. 

Một số nghiên cứu đã chỉ ra rằng protein thực vật có thể sử dụng để điều chế nhũ tương đa lớp. 

Protein có đặc tính ưa nước và kỵ nước, do đó chúng là các polyme sinh học hoạt động bề mặt 

được sử dụng rộng rãi [29]. Thế nhưng dù có đặc tính và lợi ích nhưng nhũ tương được ổn 

định bởi protein rất nhạy cảm với các điều kiện môi trường như pH, nhiệt độ v.v. [30]. Để 

khắc phục điều đó cần có các lớp phủ polysacarit bổ sung giúp ổn định nhũ tương bằng phương 

pháp tương tác tĩnh điện với lớp protein [18]. Xanthan gum là một chất được sử dụng rộng rãi 

về tính năng nổi trội và khả năng chống lại các điều kiện bất lợi như acid, pH, nhiệt độ.v.v. 

Khi sử dụng và tăng hàm lượng CF lên sẽ làm tăng hàm lượng xanthan gum có trong đó góp 

phần làm tăng độ nhớt và tăng độ bền nhũ tương của mayonnaise lên đáng kể [31]. 

Tóm lại, ở tỷ lệ đậu xanh: nước = 1: 6 (w/w) dịch đậu xanh thu được có nồng độ chất rắn 

hòa tan đạt (4,7 ± 0,1) ºBx và hàm lượng CF bổ sung ở mức 2% tạo cho mayonnaise thu được 

có độ nhớt và độ bền nhũ tương thích hợp nên được chọn để thực hiện các khảo sát tiếp theo. 

3.2. Xác định tỷ lệ bí đỏ xay bổ sung  

Màu vàng đến cam của thịt quả bí đỏ thuộc nhóm sắc tố carotenoid, nhóm màu hấp dẫn 

của nhiều loại trái cây và rau quả [32]. Kết quả khảo sát tỷ lệ bí đỏ xay bổ sung để tạo màu 

cho mayonnaise không trứng được trình bày ở Bảng 1.  

Bảng 1. Giá trị L, a, b của các mẫu mayonnaise khi bổ sung bí đỏ 

Nghiệm thức L* a* b* ΔE 

ĐC 89,75d±0,78 -3,38a±0,07 24,58bc±0,55 - 

0% 86,98c±0,61 -2,26b±0,05 22,64a±0,11 3,57a±0,62 

1% 86,7bc±0,28 -2,34bc±0,03 24,38ab±0,12 3,23a±0,96 

1,5% 85,73bc±0,66 -2,2c±0,03 24,79b±0,31 4,2a±1,28 

2% 84,76b±0.61 -2,14c±0,03 25,3bc±0,06 5,19a±1,25 

2,5% 81,34a±2,25 -1,88d±0,32 26,21c±0,83 8,72b±2,78 

Các chữ cái a, b, c biểu thị sự khác biệt theo cột với mức ý nghĩa thống kê P-value <0,05. Giá 

trị biểu diễn dạng Mean±SD của 3 lần lặp. 

Bảng 1 cho thấy các thông số L* a* b* và sự khác biệt về màu sắc giữa sốt mayonnaise 

truyền thống so với các mẫu mayonnaise chay được bổ sung bí đỏ. Trong khi giá trị độ sáng 

(L*) của các mẫu đối chứng (89,75d±0,78), thì màu mayonnaise được bổ sung bí đỏ cho thấy 

giá trị độ sáng thấp hơn. Santipanichwong và Suphantharika [33] cho rằng việc thêm β-

carotene vào sốt mayonnaise làm giảm giá trị L* vì các phân tử caroten hấp thụ một số ánh 
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sáng, dẫn đến ít ánh sáng bị phản xạ lại từ các mẫu mayonnaise hơn. Giá trị a* và giá trị b* 

của mayonnaise đối chứng được phát hiện lần lượt là (-3,38a±0,07) và (24,58bc±0,55) trong 

khi các mẫu bổ sung thêm bí đỏ tăng dần, và việc thêm β-carotene vào dầu trong các mẫu đã 

nâng cao giá trị độ vàng và đỏ lên. Sắc tố β-caroten tan trong chất béo, có màu vàng cam đặc 

biệt, chịu trách nhiệm cho sự gia tăng này [34]. Các giá trị của L*, a*, b* thay đổi dần theo 

hàm lượng bí đỏ, do đó sự khác biệt về màu sắc càng tăng so với mẫu ĐC. Lý giải điều này là 

do khi tăng hàm lượng bí đỏ đồng nghĩa với việc sẽ tăng hàm lượng sắc tố carotenoid. Dữ liệu 

thu được cho thấy tỷ lệ bí đỏ sử dụng ở mức 1% có sự khác biệt về màu so với mẫu ĐC là thấp 

nhất nên được chọn để tạo màu cho sản phẩm cuối cùng. 

3.3. Phân tích vi sinh vật  

 Thông qua việc phát triển các hệ thống bảo quản khác nhau đã giúp ngăn ngừa sự phát 

triển của các vi sinh vật gây hư hỏng và gây bệnh trong thực phẩm [35]. Việc không có sự hiện 

diện của vi sinh vật gây hư hỏng và gây bệnh trong thực phẩm thường được đảm bảo bằng cả 

việc bổ sung các chất bảo quản khác nhau và bổ sung các chất chống vi khuẩn. Điều này khiến 

cho các nhà sản xuất thực phẩm phải đối mặt với nhu cầu của người tiêu dùng về các sản phẩm 

tự nhiên hơn và các loại thực phẩm với nhãn mác sạch [36]. Sự phát triển của các công nghệ 

xử lý không nhiệt mới đã và đang nổi lên nhằm thay thế các công nghệ nhiệt. Đây được xem là 

giải pháp sản xuất thực phẩm mới an toàn, bổ dưỡng và tốt cho sức khỏe của người tiêu dùng về 

lâu dài. Các quy trình phi nhiệt có nhiều ưu điểm nhất định, đáng kể là do chúng cần ít thời gian 

xử lý hơn; sử dụng nhiệt độ và năng lượng thấp; tăng chất lượng dinh dưỡng của thực phẩm do 

giữ được màu sắc, hương vị tự nhiên; nâng cao các chức sinh học vốn có trong nguyên liệu và 

có tính thân thiện với môi trường. Tuy nhiên, các quy trình phi nhiệt cũng có những nhược điểm 

như không phù hợp với mọi loại sản phẩm thực phẩm và có chi phí cao [37].  

 

Hình 2. Biểu đồ thể hiện tổng số vi sinh vật hiếu khí và E. coli trong 9 ngày bảo quản 

Hạn sử dụng của sản phẩm mayoinaise thành phẩm được xác định theo phương pháp trực 

tiếp của Pourkomailian. Các mẫu sản phẩm được chia thành các vật chứa riêng biệt và được 

bảo quản trong các điều kiện yêu cầu (nhiệt độ: 5-7 °C). Tại các thời điểm định trước, các mẫu 

được tiến hành kiểm tra vi sinh và được lặp lại ba lần. Khi kiểm tra sản phẩm, thời hạn sử dụng 

được xác định bởi các thông số kỹ thuật được đặt cho sản phẩm [38]. 

Theo TCVN 8739:2011 về vi sinh vật trong mayonnaise, Salmonella không được hiện 

diện trong 25 g sản phẩm. Tuy nhiên, mayonnaise phát triển từ nghiên cứu này không sử dụng 

trứng nên có thể bỏ qua chỉ số Salmonella, và chỉ dựa vào tổng số vi sinh vật hiếu khí và E. 

coli để xác định hạn sử dụng của sản phẩm. Kết quả thực nghiệm cho thấy E. coli cũng không 

hiện diện trong tất cả các mẫu khảo sát, chỉ có tổng số vi sinh vật hiếu khí theo thời gian khảo 

sát được thể hiện như trong Hình 2.  
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Tổng số vi sinh vật hiếu khí tăng trong 3 ngày đầu sau đó giảm xuống (Hình 2). Giải 

thích hiện tượng này là do vi sinh vật hiếu khí sinh trưởng và phát triển nhờ cung cấp lượng 

oxy liên tục và thường xuyên. Nếu không được cung cấp đủ lượng oxy thì vi sinh vật sẽ chết 

hoặc hoạt động yếu dần. Mẫu mayonnaise được bảo quản kín trong bao bì nên hạn chế nồng 

độ oxy cho vi sinh vật phát triển. Sau 3 ngày, có hiện tượng vi sinh vật hiếu khí giảm dần, điều 

này có thể là do nồng độ oxy trong hũ không đủ để vi sinh vật phát triển, từ đó khiến vi sinh 

vật ngừng phát triển và chết dần. Theo Onken và Liefke (2005) oxy có thể là yếu tố hạn chế 

sự phát triển của vi sinh vật hiếu khí, khi nồng độ của nó trong môi trường giảm xuống dưới 

một giá trị tới hạn [39]. Chỉ số E. coli thu được sau 9 ngày bảo quản là 0 CFU/g đáp ứng tiêu 

chuẩn về giới hạn ô nhiễm vi sinh vật trong mayonnaise. Kết hợp 2 chỉ số này cho thấy chỉ 

tiêu vi sinh vật của sản phẩm tạo thành có thể đạt được đến ngày thứ 9 kể từ khi sản xuất. 

4.  KẾT LUẬN 

Nghiên cứu đã xác định được công thức để chế sản phẩm mayonnaise thực vật, ít béo, 

không phẩm màu từ các nguyên liệu chính là dịch nấu đậu xanh, dầu hướng dương và bí đỏ. 

Quy trình chế biến mayonnaise không trứng, giảm béo với lượng dầu chỉ ở mức 50%, đã giảm 

được 28-33% so với các sản phẩm mayonnaise truyền thống. Quy trình chế biến rót nóng, 

không qua thanh trùng của nghiên cứu này cho thấy sản phẩm mayonnaise thu được có thể đạt 

được chỉ tiêu vi sinh vật đến ngày thứ 9 khi bảo quản ở nhiệt độ 5-7 °C. Nghiên cứu tiếp theo 

cần thực hiện cảm quan thị hiếu người tiêu dùng để có thể đánh giá sự chấp nhận của người 

tiêu dùng, đặc biệt là với người ăn chay. Hoặc nghiên cứu sử dụng chất bảo quản tự nhiên có 

hoạt tính chống oxy hóa và kháng khuẩn để kéo dài thời hạn sử dụng của sản phẩm theo xu 

thế tiêu dùng hiện nay. 
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ABSTRACT 

RESEARCH AND DEVELOPMENT OF EGG-FREE  

AND WEIGHT LOSS MAYONNAISE 

Truong Bich Ngoc, Le Tran Minh Huy, Nguyen Thi Minh Nguyet* 

Industrial University of Ho Chi Minh City 

*Email: nguyenthiminhnguyet@iuh.edu.vn 

Traditional mayonnaise contains 70-80% fat from oil and egg yolk and is the main 

stabilizing ingredient of mayonnaise. High-fat content can cause many adverse risks to human 

health. This study uses green beans and pumpkin juice to replace eggs in vegetarian 

mayonnaise and reduce fat to meet the current consumer's use of plant-based, health-conscious 

foods. The objective of the study was to develop vegetable mayonnaise and reduce fat with 

the formulas (CT) investigated, including control CT (marketed egg mayonnaise) and the CTs 

corresponding to the pass: water ratio of 1:4, 1:5, 1:6, 1:7, and 1:8 (w/w) and Citrus fiber (CF) 

from 1 to 2%. The characteristics of the product can be determined. The specific properties of 

mayonnaise, such as viscosity and emulsion strength, have been compared across ratios. The 

product's shelf life is determined directly by determining the total number of E. coli bacteria 

and aerobic microorganisms in the final product. The results of the study determined the 

processing process of reduced-fat, egg-free mayonnaise, hot filling without pasteurization with 

the following mixing ingredients: 100 g of mung bean milk solution, 7% sugar added, vinegar 

4%, salt 2%, yellow mustard powder 2%, CF powder 2%, sunflower oil 50% (according to % 

mung bean milk solution). When analyzing the microbiological criteria of the final product, 

the results show that the product meets this criterion until the 9th day from the date of 

manufacture. The research is meaningful in taking advantage of Vietnam's abundant 

agricultural products according to the development trend of the global standard sustainable 

food system. 

Keywords: Pumpkin, mung beans, vegan mayonnaise, low-fat mayonnaise, egg-free mayonnaise. 
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