
 SEMINAR VEÀ BÔ 
 

I. GIÔÙI THIEÄU CHUNG VEÀ NGUYEÂN LIEÄU : 
Söõa laø moät nguoàn thöùc aên quan troïng cuûa con ngöôøi . Noù coù theå ñöôïc laáy ra töø cô theå con 

ngöôøi, boø, boø Taây Taïng, deâ, cöøu. Trong ñoù nguoàn cung caáp quan troïng nhaát cho ngaønh coâng 
nghieäp cheá bieán söõa laø söõa boø. Söõa boø laø thöùc aên cho nhöõng loaøi ñoäng vaät coù vuù khi coøn nhoû. 
Caùc chaát trong söõa cung caáp naêng löôïng, vaät chaát caàn thieát cho cô theå phaùt trieån. Moät con boø 
meï trung bình cho ra 6000 lít söõa trong moät chu kyø cho söõa . 

Bô laø moät saûn phaåm quan troïng ñöôïc laøm töø chaát beùo cuûa söõa boø. Ñeå saûn xuaát bô ngöôøi ta 
coù theå ñi töø hai nguoàn nguyeân lieäu : söõa töôi ( raw milk ) vaø töø kem töôi ( raw cream ). Thöïc 
chaát kem töôi cuõng laø moät thaønh phaàn ñöôïc laáy ra töø söõa do ñoù coù theå keát luaän nguoàn nguyeân 
lieäu chính ñeå saûn xuaát bô laø söõa töôi.  

Sau ñaây laø ñònh nghóa ,thaønh phaàn cuõng nhö yeâu caàu cuûa nguyeân lieäu söõa töôi ñeå saûn xuaát 
bô. 

1. Ñònh nghóa :  
Söõa thöông phaåm laø saûn phaåm tieát ra töø boø caùi cho söõa, coù chöùa khoâng döôùi 3% chaát beùo 

vaø 8.5% caùc chaát khoâ khaùc – trong ñoù thaønh phaàn Nitô töø casein khoâng keùm hôn 75% toång soá 
Nitô chöùa trong söõa – khi ñun noùng khoâng laøm söõa ñoùng voùn laïi. 

2. Caáu taïo,thaønh phaàn cuûa chaát beùo :  
Söõa laø moät thöùc uoáng raát phöùc taïp vôùi treân 100,000 phaân töû caùc chaát ñaëc bieät khaùc nhau 

ñöôïc tìm thaáy trong noù. Trong söõa chöùa  chuû yeáu laø H2O , chaát beùo, protein, ñöôøng lactoz vaø 
chaát khoaùng. Ngoaøi ra söõa coøn chöùa nhöõng nguyeân toá  khaùc vôùi löôïng nhoû hôn nhö chaát maøu, 
enzym , phospholipid vaø moät soá chaát khí khaùc. Tuyø vaøo cheá ñoä nuoâi cuõng nhö thôøi gian cho 
söõa( ñaàu chu kyø hay cuoái chu kyø ) maø thaønh phaàn caùc chaát trong söõa coù thay ñoåi. Tuy nhieân 
chuùng ta coù theå ñöa ra thaønh phaàn cuûa noù moät caùch töông ñoái nhö sau: 

· nöôùc  (water)        :  87.30%  
· söõa  beùo  (  milkfat  )        :    

3.90% 
· chaát raén ( solids-not-fat )      :   8.80% 

o protein (3/4 casein)     :   3.25% 
o ñöôøng lactose      :   4.60% 
o khoaùng – Ca ,P,Mg,K,Na,Fe,Cu . . .    :   0.65% 
o acids – citrate , formate , acetate , lactate , oxalate  :   0.18% 
o enzyms – peroxidase,catalase, phosphatase,lipase  
o vitamins – A , C , D , thiamine , riboflavin , others 

Moái lieân quan giöõa kích thöôùc cuûa caùc thaønh phaàn trong söõa: 
 

Kích thöôùc (mm ) Loaïi chaát 
10-2 – 10-3 Haït beùo 
10-4 – 10-5 Casein – calcium phosphat 
10-5 – 10-6 Protein 
10-6 – 10-7 Lactose, salts vaø caùc thaønh phaàn khaùc. 

 
Bô laø saûn phaåm cuûa chaát beùo töø söõa boø do ñoù döôùi ñaây chuùng ta seõ ñeàø caäp saâu vaøo thaønh 

phaàn hoaù hoïc, tính chaát vaät lyù cuõng nhö caáu taïo cuûa chaát beùo trong söõa , caùc thaønh phaàn khaùc  
coù trong söõa seõ khoâng ñöôïc ñeà caäp hoaëc chæ noùi sô qua. 

 + tính chaát hoaù hoïc cuûa chaát beùo trong söõa ( milk lipits – chemical properties ): 



  Löôïng chaát beùo trong söõa laø yeáu toá cô baûn ñeå ñaùng giaù chaát löôïng cuûa söõa treân thò 
tröôøng do ñoù quyeát ñònh ñeán giaù thaønh cuûa söõa. Thaønh phaàn chuû yeáu cuûa söõa beùo laø caùc 
triglycerides. Triglyceride ñöôïc taïo thaønh bôûi söï keát hôïp giöõa goác glycerol vôùi ba goác acid 
beùo, thoâng thöôøng ba goác acid beùo cuøng keát hôïp vôùi moät goác glycerol laø khaùc nhau veà maët 
caáu taïo. Caùc acid beùo chính ñöôïc tìm thaáy trong söõa laø: 
 

Loaïi acid beùo Soá carbon Soá noái 
ñoâi 

Ñieåm 
noùng chaûy 

% 

Myristic 14 0 53.8 11 
Palmitic 16 0 62.6 29 
Stearic 18 0 69.3 10 
Oleic 18 1 14.0 30 
Butyric 4 0 -7.9 4 
Caproic 6 0 -1.5 2 
Caprylic 8 0 16.5 2 
Capric 10 0 31.4 3 
Lauric 12 0 43.6 3.5 
Linoleic 18 2 -5.0 2.5 
Linolenic 18 3 -5.0 Up to 1.0 

         
Töø baûng soá lieäu ta thaáy caùc acid beùo no ( saturated fatty acid ) nhö myristic, palmitic 

vaø stearic chieám tôùi 2/3 toång soá acid beùo trong söõa. Chuùng laø nhaân toá quyeát ñònh cho traïng 
thaùi toàn taïi cuûa chaát beùo ôû nhieät ñoä phoøng. Acid oleic laø acid beùo khoâng no ( unsaturated 
fatty acid ) coù haøm löôïng cao nhaát trong caùc loaïi acid beùo khoâng no. Lieân keát ñoâi trong caùc 
acid khoâng no naøy toàn taïi chuû yeáu ôû daïng cis 95% chæ coù 5% toàn taïi ôû daïng trans do söï 
chuyeån ñoåi trong quaù trình hydro hoaù ( rumen hydrogenation ). 
 
 
    
   Lipit struture 
 
 
        
   Triglycerides chieám 98.3% toång löôïng chaát beùo trong söõa. Maëc duø coù haøng traêm caùch keát 
hôïp  nhöng söï saép xeáp caùc goác acid beùo vaøo caùc vò trí treân goác glycerol ñeàu tuaân theo quy 
luaät . caùc nhaø nghieân cöùu ñaõ ñöa ra keát luaän “ Vò trí SN1 thöôøng keát hôïp vôùi caùc goác acid beùo 
coù maïch carbon daøi hôn trong khi vò trí SN3 chuû yeáu keát hôïp vôùi goác acid beùo coù maïch 
carbon ngaén vaø goác acid beùo khoâng no”.  

Ví duï :  97% C4 , 84% C6 ñöôïc tìm thaáy ôû vò trí SN3 
 58% C8 ñöôïc tìm thaáy ôû vò trí SN1 

1,7% coøn laïi trong söõa bao goàm phospholipids ( 0.8% ) , cholesterol ( 0.3% )vaø moät soá 
chaát khaùc nhö monoglycerides,diglycerides,caùc acid beùo töï do (0.6%) 

 + tính chaát vaät lyù cuûa chaát beùo trong söõa ( milk lipits – physical properties ): 
Caùc tính chaát vaät lyù cô baûn cuûa söõa beùo ñöôïc trình baøy döôùi ñaây: 
  - Khoái löôïng rieâng ôû 20o C   : 915 kg/m3 

  - Chæ soá khuùc xaï ( ôû 519nm)  :  1,462 
  - Chæ soá iode ( theo Hubl )  : 25 – 45 



  - Chæ soá xaø phoøng hoaù ( Koettstorfer ): 218 – 235 
  - Ñieåm noùng chaûy   : 31 – 36 0C 
  - Ñieåm hoaù raén   : 25 – 30 0C   
  - Heä soá nhieät ( ôû 400C)  : 2,1 KJ/kg.K 
  - Daãn nhieät ôû 20oC   : 0.17 Jm -1s -1K - 1 
  - Ñoä daãn ñieän ôû 20o C    :  <  10 -12Ω -1cm -1 
  - Khaû naêng tan cuûa nöôùc trong beùo : 0.14%  
ÔÛ nhieät ñoä phoøng, söõa beùo laø chaát raén , nhieät ñoä noùng chaûy bieán thieân töø –75 o C ( cho 

ester tributyric glycerol ) ñeán 72oC ( cho ester tristearin ). Tuy nhieân nhieät ñoä noùng chaûy 
chung cho caû khoái söõa beùo laø khoaûng 37oC. Ñieàu naøy ñaûm baûo cho toaøn boä chaát beùo cuûa söõa 
boø toàn taïi ôû daïng loûng ôû ñieàu kieän thaân nhieät cuûa boø ( 370C cuõng chính laø thaân nhieät cuûa boø). 

Söï keát tinh söõa beùo ñöôïc quyeát ñònh bôûi traïng thaùi oån ñònh cuûa caùc haït söõa beùo vaø ñoä ñaëc 
cuûa saûn phaåm. Thoâng thöôøng söõa keát tinh ôû boán daïng sau : α, β, β1,β2  tuy nhieân daïng α laø 
keùm beàn nhaát vaø raát hieám khi gaëp trong chaát söõa beùo ñoâng tuï ôû nhieät ñoä thaáp. 
 + caáu truùc cuûa chaát beùo trong söõa ( milkfat structure – fat globules ): 

Hôn 95% löôïng lipit trong söõa toàn taïi ôû daïng haït nhoû coù ñöôøng kính trong khoaûng 0.1 –
15 mm taïo thaønh heä nhuõ töông daàu trong nöôùc ( oil-in-water emulsion ). Thoâng thöôøng caùc haït 
naøy coù kích thöôùc trung bình vaøo khoaûng 3 – 4 mm. Soá löôïng haït trong 1ml dung dòch söõa vaøo 
khoaûng 15 tyû haït. Caùc haït naøy ñöôïc bao quanh bôûi moät lôùp maøng moûng ( membrance ) daøy 8 
– 10 nm coù tính chaát hoaøn toaøn khaùc vôùi chuùng. Lôùp maøng naøy coù thaønh phaàn caáu taïo töông 
ñoái phöùc taïp ,noù chöùa chuû yeáu laø protein vaø phospholipids ( coù thaønh phaàn chuû yeáu laø lexithin 
vaø xephalin )vaø coù nhieäm vuï ngaên ngöøa söï keát tuûa boâng vaø keát dính giöõa caùc haït chaát beùo. 
Ngoaøi ra thaønh phaàn cuûa maøng membrance coøn coù caùc enzym (nhieàu nhaát laø enzym 
phosphataza mang tính kieàm taäp trung trong phaàn protit vaø enzym reductaza coù trong phaàn 
khoâng hoaø tan ñöôïc) , nguyeân toá vi löôïng ( chuû yeáu laø Fe, Cu ), acid nucleic, cerebrosides, 
phospho vaø nöôùc. 

Döôùi kính hieån vi ñieän töû caáu truùc cuûa moät tieåu caàu coù daïng nhö sau : 
 

 
Söï phaân boá caùc glycerid trong loøng caùc tieåu caàu mang ñaëc ñieåm sau: phaàn trung taâm tieåu 

caàu chöùa glycerid coù ñieåm noùng chaûy thaáp, giaøu acid oleic vaø luoân ôû daïng loûng trong ñieàu 
kieän nhieät ñoä moâi tröôøng. Phaàn ngoaïi vi nôi tieáp xuùc vôùi maøng chöùa caùc glycerid vôùi chæ soá 
iode raát thaáp ( 5 – 6 ) nhöng coù ñieåm noùng chaûy cao vaø coù theå ñoâng ñaëc ôû nhieät ñoä moâi 
tröôøng. 

Söï toaøn dieän veà caáu truùc cuûa tieåu caàu quyeát ñònh söï oån ñònh cuûa chaát beùo coù trong söõa. 
Ñaëc bieät söï bieán tính cuûa maøng seõ taêng cöôøng söï hoaït ñoäng tröïc tieáp cuûa moät soá loaøi VSV 



hoaëc söï taêng leân cuûa chæ soá acid, ngoaøi ra coøn laøm thay ñoåi moät soá tính chaát vaät lyù moät caùch 
saâu saéc gaây ra söï tieán laïi gaàn roài keát dính vôùi nhau laøm maát tính ñoàng nhaát cuûa söõa. 
        Döôùi ñaây laø caáu truùc cuûa söï lieân keát moät phaàn giöõa caùc haït chaát beùo. Traïng thaùi toàn taïi 
naøy cuûa chaát beùo bò giaûm ñaùng keå nhôø coâng duïng cuûa maøng membrane. 
 

 
 
3. Caùc quaù trình aûnh höôûng ñeán chaát löôïng cuûa chaát beùo trong söõa : 
Söï oxy  hoaù chaát beùo : Söï oxy hoaù chaát beùo daãn ñeán keát quaû chaát beùo coù muøi oâi. Cuõng 

gioáng nhö trong caùc loaïi chaát beùo khaùc, söï oxy hoaù trong milkfat xaûy ra  ôû noái ñoâi cuûa acid 
beùo khoâng no. trong soá naøy lecithin deã bò taán coâng nhaát. Söï hieän dieän cuûa muoái Fe hoaëc muoái 
Cu seõ thuùc ñaåy quaù trình töï oxy hoaù cuûa chaát beùo vaø do ñoù laøm taêng muøi laï cuûa saûn phaåm. 
Moät nguyeân nhaân khaùc nöõa laø do söï hieän dieän cuûa O2 hoaø tan vaø cheá ñoâï chieáu saùng  ñaëc bieät 
nhö döôùi aùnh saùng tröïc tieáp cuûa maët trôøi hoaëc ñeøn oáng Flo. 

Söï oxy hoaù taïo muøi thoái thöôøng xaûy ra trong muøa ñoâng hôn laø trong muøa heø. Ñieàu naøy 
ñöôïc giaûi thích laø do söï oxy hoaù deã xaûy ra ôû nhieät ñoä thaáp bôûi vi khuaån lactic khoù hoaït ñoâïng 
ôû ñieàu kieän naøy (VSV nhö lactic –acid bacteria tieâu thuï oxy vaø laøm giaûm aûnh höôûng cuûa quaù 
trình oxy hoaù) ñoàng thôøi löôïng oxy hoøa tan laïi taêng leân, cheá ñoä aên cuûa boø trong muøa ñoâng 
gaây aûnh höôûng ñeán chaát löôïng söõa vaø do ñoù cuõng gaây aûnh höôûng ñeán quaù trình oxy hoaù. 

Söï oxy hoaù chaát beùo coù theå ñöôïc choáng laïi bôûi VSV trong söõa, bôûi quaù trình thanh truøng 
> 80o C bôûi chaát choáng oxy hoaù D6A , dodecyl gallate hoaëc moät cheá ñoä baûo quaûn thích hôïp. 
Lieàu löôïng toái ña cuûa D6A ñöôïc pheùp duøng laø 0.00005%.  

Söï phaân giaûi chaát beùo : söï  phaù  vôõ  chaát  beùo thaønh glycerin vaø  acid beo ñöôïc goïi  laø  söï  
phaân giaûi chaát beùo. Chaát beùo bò phaân giaûi coù muøi oâi , muøi naøy gaây ra bôûi söï toàn taïi cuûa caùc 
acid beùo töï do phaân töû löôïng thaáp ( butyric , caproic ..). Nguyeân nhaân gaây ra söï phaân giaûi naøy 
laø do caùc enzym lipase. Enzym lipase seõ khoâng theå thuyû phaân chaát beùo neáu nhö caáu truùc haït 
cuûa chaát beùo khoâng bò phaù vôõ. Ñeå khöùc phuïc tình traïng naøy ta coù hai phöông phaùp: thanh 
truøng söõa ôû nhieät ñoä cao ñeå bieán tính enzym hoaëc traùnh khuaáy troän maïnh khi söõa khoâng thanh 
truøng. 

Söï voùn cuïc do nhieät : söõa ñöôïc thanh truøng ôû 70 – 80 0 C trong voøng 15 sec, thoâng thöôøng 
hieän töôïng voùn cuïc xaûy ra ôû nhieät ñoä  khoaûng 74 0 C. Nhieàu  giaû thuyeát cho raèng hieän töôïng 
voùn cuïc  laø  do söï  keát  dính cuûa caùc  haït  chaát  beùo khi chuùng va chaïm vaøo nhau. Söï  ñoàng hoaù                        
( homogenious) ñöôïc giôùi thieäu ñeå traùnh hieän töôïng voùn cuïc cuûa kem. 

 
4.Yeâu caàu veà nguyeân lieäu : 
Ñoái vôùi nguyeân lieäu töø söõa töôi , ngoaøi caùc yeâu caàu veà thaønh phaàn dinh döôõng nhö ñaõ 

trình baøy ôû treân, söõa coøn phaûi ñaûm baûo tính voâ truøng , töôi khoâng bò maát caùc tính chaát töï 
nhieân ,phaûi ñoàng nhaát khoâng voùn cuïc , khoâng laãn vaät laï.  

Ñoái vôùi nguyeân lieäu töø kem töôi yeâu caàu phaûi coù ñoä ngoït nhaát ñònh, coù chaát löôïng VSV 
toát, coù muøi thôm ñaëc tröng ,ñoä pH >6.6 ( neáu cheá bieán bô ngoït ) hoaëc phaûi ñöôïc acid hoaù neáu 



laø kem duøng cho cheá bieán bô leân men ,TA =0.10 – 0.12%, khoâng bò oâi thiu, muøi khoù chòu 
hoaëc bò oxy hoaù. 

Khi kem chaát löôïng thaáp coù theå söû duïng moät soá bieän phaùp ñeå khaéc phuïc : loïc, röûa, pha 
loaõng baèng söõa gaày hoaëc söõa nguyeân chaát. 

Baûng döôùi ñaây ñeà caäp ñeán nhöõng tieâu chuaån chính cuûa cream nguyeân lieäu: 
 

Chæ tieâu Loaïi I Loaïi II 

Muøi vò 
Thôm ñaëc tröng , khoâng coù 
muøi vò laï 

Coù theå coù muøi laï ( thöùc aên , 
muøi coû hoaëc muøi haønh ) 

Traïng thaùi Ñoàng nhaát , khoâng voùn cuïc Ñoàng nhaát  
coù theå coù voùn cuïc nhoû 

Ñoä chua 0T 
( 32 – 37 % chaát beùo ) 

14 17 

Phaûn öùng vôùi t0  
(ñun soâi ) 

Treân 3 giôø Döôùi 3 giôø 

Nhieät ñoä noùng chaûy 0C 10 10 
 
Neáu cream ñöôïc thu tröïc tieáp töø caùc noâng traïi roài môùi chuyeân chôû tôùi nhaø maùy thì nhaát 

thieát phaûi coù cheá ñoä xöû lyù thích hôïp.  Coâng ñoaïn quan troïng nhaát trong quaù trình xöû lyù laø 
giaûm ñoä acid moät caùch hôïp  lyù, nghóa laø tieán haønh chuaån hoaù thaønh phaàn chaát beùo. 

Coù hai bieän phaùp thöôøng ñöôïc söû duïng trong vieäc laøm giaûm ñoä acid. Ñoù laø: 
- röûa kem cho pheùp loaïi ñöôïc caùc chaát mang tính acid. 
- Boå xung theâm moät soá chaát hoaëc saûn phaåm coù khaû naêng trung hoaø ñöôïc löôïng acid dö 

trong khoái kem. Ñaây laø phöông phaùp thöôøng ñöôïc söû duïng ôû Phaùp vaø moät soá nöôùc 
khaùc. 

Caùc chaát cho pheùp söû duïng ñeå trung hoaø goàm : CaO , Ca(OH)2 , MgO , Mg(OH)2 , NaOH 
, Na2CO3 .. . Caùc  chaát trung hoaø caàn phaûi ñaùp öùng moät soá ñieàu kieän sau : 
- raát tinh khieát ñeå coâng duïng ñaït hieäu quaû toái ña. 
- Deã hoaø tan 
- Ñöôïc bao goùi ñuùng qui caùch ñeå ñaûm baûo söï oån ñònh veà chaát löôïng khi chuùng tieáp xuùc 

vôùi khoâng khí vaø ñoä aåm cao. 
Lieàu löôïng cuûa chaát trung hoaø ( theo lyù thuyeát )  ñeå trung hoaø moät phaân töû gram acid 
lactic nhö sau: 

MgO   : 20 g    NaOH   : 40 g 
CaO   :  28  g     Na2CO3  : 53 g 
Mg(OH)2 :  29  g     NaHCO3 : 84 g 
Ca(OH)2 : 37 g  

Kyõ thuaät xöû lyù laøm giaûm ñoä acid : 
Tröôùc heát ta caàn xaùc ñònh khoái löôïng cream caàn xöû lyù, xaùc ñònh ñoä acid cuõng nhö haøm 

löôïng chaát beùo hieän coù cuûa khoái kem vaø cuoái cuøng xaùc ñònh ñoä acid caàn giaûm bôùt. 
Sau ñaây laø sô ñoà thieát bò trung hoaø löôïng acid dö  trong cream : 
 



 
    

PHÖÔNG PHAÙP LIEÂN TUÏC ROBICHAUX 
 

1 : Nôi kieåm tra ñoä pH cuûa khoái kem caàn trung hoaø baèng phöông phaùp ghi bieåu ñoà. 
2 : Boä phaän khueách ñaïi caùc giaù trò cuûa pH 
3 : Van kieåm tra töï ñoäng lieàu löôïng chaát trung hoaø. 
4 : Ñieän cöïc pH ñaët treân ñöôøng löu chuyeån cuûa khoái cream caàn trung hoaø. 
5 : Heä thoáng ñöôøng oáng daãn chaát trung hoaø. 
6 : Phoøng chaân khoâng cuûa heä thoáng trung hoaø. 
7 : Bôm thaùp. 
8 : Boä phaän coâ daëc döôùi daïng phun . 
9 : Bôm cung caáp nöôùc 
10 : Phoøng thanh truøng. 
11  : Bôm cung caáp cream. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
II. NGHEÄ SAÛN XUAÁT BÔ :  

1. Sô ñoà qui trình coâng ngheä daïng sô ñoà khoái :  
Döôùi ñaây laø sô ñoà qui trình coâng ngheä saûn xuaát bô leân men loaïi maën. 
 
             söõa  töôi  



Thanh truøng 

Laøm nguoäi 

Leân men 

Nhaøo troän 

 
 

      gia nhieät & 
                                                                thanh truøng 

 
 

            taùch beùo                    söõa gaày ( skim milk ) 
 
 

kem töôi   
  

    
       

 
 
    gioáng VSV          
 
 
     uû chín , keát tinh 
      &  xöû lyù nhieät 
 
 
              ly taâm          bô söõa  ( buttermilk ) 
 
 
     muoái  
           
 
 
            taïo hình 
 
 
             bao goùi 
 
 
 
         saûn phaåm bô 
                maën 



1. Sô ñoà qui trình coâng ngheä daïng thieát bò:  
 

 
 



3. Muïc ñích, bieán ñoåi, thoâng soá trong töøng quaù trình: 
Quaù trình saûn xuaát bô lieân quan ñeán raát nhieàu giai ñoaïn. Sau ñaây laø moät soá giai ñoaïn 

chính trong quaù trình saûn xuaát bô. 
· Giai ñoaïn gia nhieät vaø thanh truøng : Söõa töø boàn chöùa (Milk  reception ) ñöôïc bôm 

vaøo thieát bò thanh truøng. ÔÛ ñaây söõa ñöôïc gia nhieät leân tôùi 63 0C tröôùc khi vaøo thieát 
bò taùch beùo. Nhieät ñoä naøy coù theå  loaïi taùc haïi cuûa moät soá vi khuaån gaây thoái vaø taùc 
duïng cuûa moät soá enzym ñoàng thôøi ñaây cuõng laø nhieät ñoä caàn thieát ñeå quaù trình taùch 
beùo ñöôïc toái öu.  

· Giai ñoaïn taùch beùo : Tröôùc khi taùch beùo söõa phaûi qua giai ñoaïn loïc ôû thieát bò loïc 
(clarificator) ñeå taùch caùc caën baån vaø thaønh phaàn raén khaùc. Giai ñoaïn taùch beùo dieãn 
ra trong thieát bò taùch beùo ly taâm ( separator ) , saûn phaåm cuûa quaù trình naøy laø kem 
töôi. Do haøm löôïng cream khaùc nhau ôû vò trí ñóa khaùc nhau neân caàn phaûi ñieàu 
chænh khoaûng caùch giöõa caùc ñóa vôùi truïc quay ñeå naâng cao chaát löôïng cuûa cream. 
Phaàn taùch ra ñöôïc goïi laø söõa gaày, söõa gaày sau khi ra khoûi thieát bò taùch seõ ñöôïc 
thanh truøng, laøm laïnh vaø ñöa vaøo boàn chöùa. Moät phaàn söõa gaày seõ ñöôïc söû duïng laïi 
trong giai ñoaïn chuaån bò ban ñaàu.  
+ Muïc ñích quaù trình : Taùch chaát beùo ra khoûi dòch nhuõ töông beùo trong nöôùc, töø ñoù 
ta seõ coù nguyeân lieäu giaøu caáu töû caàn thieát cho quaù trình saûn xuaát bô. 
+Thieát bò : Döôùi ñaây laø sô ñoà giai ñoaïn taùch beùo trong thieát bò ly taâm. 

 
 

 
 

Nguyeân lyù : Khi quay caùc truïc vít ,do chaát beùo nheï hôn dung dòch söõa gaày neân 
noù seõ chuyeån ñoäng leân treân ñænh caùc ñóa hình noùn vaø ñöôïc laáy ra phía ñænh, 
phaàn söõa gaày do naëng hôn seõ chaïy xuoáng caïnh ñóa hình noùn vaø laáy ra theo 
ñöôøng phía döôùi. Dung dòch söõa ôû ñaây ñöôïc caáp vaøo thieát bò theo moät oáng ôû 
taâm nhö treân hình veõ. Tuyø yeâu caàu thaønh phaàn chaát beùo trong kem sau khi taùch 
maø ngöôøi ta seõ ñieàu chænh vò trí caùc loã treân ñóa. 

Sau khi ra khoûi thieát bò taùch, doøng kem töôi laïi ñöôïc cho keát hôïp vôùi doøng söõa ñaõ taùch 
beùo( nhö ñaõ noùi ôû treân) vôùi moät tæ leä nhaát ñònh (thoâng thöôøng töø 1 – 7% löôïng kem ) 
nhaèm coù ñöôïc noàng ñoä beùo mong muoán vaø taïo ñieàu kieän toát cho quaù trình leân men sau 
naøy. Moät soá nhaø saûn xuaát khoâng duøng quaù trình naøy maø hoï troän söõa gaày vôùi cream ôû 
ngay trong boàn leân men. Kem töôi sau ñoù ñöôïc ñem ñi thanh truøng Pasteur. 
· Giai ñoaïn thanh truøng Pasteur vaø laøm nguoäi :  



+ Muïc ñích cuûa quaù trình thanh truøng: Thanh truøng söõa laø söï tieâu dieät toaøn boä heä VSV 
thoâng thöôøng, heä VSV coù haïi cho söùc khoeû, gaây hö hoûng saûn phaåm vaø voâ hoaït caùc 
enzym lipaza ñeå taêng thôøi gian baûo quaûn cuûa bô.  
Ngoaøi ra thanh truøng coøn laøm thay ñoåi moät caùch ñaùng keå tính chaát caùc thaønh phaàn cuûa 
cream ñaëc bieät laø pha chaát beùo qua ñoù taïo muøi thôm ñaëc tröng  ( muøi haïnh nhaân ). 
Trong thanh truøng söõa thöôøng coù hai phöông phaùp chính laø thanh truøng söõa ôû nhieät ñoä 
thaáp vaø thanh truøng ôû nhieät ñoä cao. Ñoái vôùi nguyeân lieäu kem töôi ta duøng phöông 
phaùp thanh truøng thöù hai . Quaù trình thanh truøng dieãn ra ôû nhieät ñoä 95OC hoaëc cao hôn 
vaø thôøi gian löu ( holding time ) raát ngaén khoaûng 30s. Vôùi cheá ñoä naøy ñaûm baûo thay 
ñoåi caáu truùc cuûa VSV gaây beänh hoaëc caùc enzym. Hôn nöõa neáu cheá ñoä thanh truøng 
thöïc hieän trong ñieàu kieän yeám khí coù theå baûo toaøn vitamin vaø traùnh söï oxy hoaù chaát 
beùo.  
Ngaøy nay ngöôøi ta thöôøng aùp duïng cheá ñoä thanh truøng ñoái vôùi kem töø 97- 980C trong 
vaøi giaây. 
 Söï tieâu caùc VSV khoâng mong muoán trong quaù trình thanh truøng raát coù lôïi trong tröôøng 
hôïp saûn xuaát bô chua bôûi noù taïo moät moâi tröôøng hoaøn haûo cho söï phaùt trieån cuûa caùc 
VSV leân men ( ngaên chaën söï caïnh tranh giöõa VSV coù lôïi vaø VSV coù haïi ). Quaù trình 
naøy cuõng laøm giaûm thieåu khaû naêng bò oxy hoaù cuûa saûn phaåm . Neáu quùa trình saûn xuaát 
bô ñi tröïc tieáp töø nguyeân lieäu kem töôi thì nguyeân lieäu ñoù cuõng ñöôïc ñöa vaøo giai 
ñoaïn thanh truøng ( nhö qui trình coâng ngheä ôû treân ). 
+ Thieát bò : Thieát bò thanh truøng bao goàm hai loaïi laø thanh truøng lieân tuïc vaø thanh 
truøng giaùn ñoaïn .Sau ñaây laø thieát bò thanh truøng Pasteur daïng giaùn ñoaïn. 
 

 

 
 

Nguyeân lyù :Thieát bò thanh truøng naøy thuoäc loaïi voû aùo, duøng hôi nöôùc ñeå gia 
nhieät. Nhieät ñoä trong suoát quaù trình seõ ñöôïc kieåm soaùt thoâng qua heä thoáng caùc 
nhieät keá treân naép bình. Thieát bò coøn coù moät caùnh khuaáy ñeå ñaûo troän dòch kem 
trong quaù trình thanh truøng nhaèm muïc ñích taêng khaû naêng truyeàn nhieät cuûa 
dung dòch do dòch kem coù ñoä nhôùt khaù cao. Keát quaû ta seõ coù söï phaân taùn nhieät 



ñeàu khaép, moïi nôi trong thieát bò seõ ñöôïc ñoát noùng nhö nhau. Saûn phaåm sau quaù 
trình thanh truøng seõ ñöôïc laáy ra qua van hai chieàu nhö treân hình veõ. Nhöôïc 
ñieåm cuûa thieát bò naøy laø naêng suaát khoâng cao, nhieät ñoä cuûa quaù trình cuõng 
khoâng ñöôïc cao laém do khaû naêng truyeàn nhieät cuûa dòch cream keùm. 

Thoâng thöôøng ñeå taêng naêng suaát cho quaù trình ngöôøi ta duøng heä thoáng thanh truøng lieân 
tuïc. Tuy nhieân ñieàu naøy coøn tuyø thuoäc vaøo ñoä ñaëc cuûa dòch cream. Neáu dòch cream 
quaù ñaëc thì coù theå ta phaûi duøng bôm ñeå vaän chuyeån doøng cream. 

 
Nguyeân lyù: Thieát bò thanh truøng lieân tuïc bao goàm caùc ñóa trao ñoåi nhieät nhö 
treân hình veõ. Beà maët truyeàn nhieät ñöôïc caáu taïo daïng neáp gaáp ñeå taêng dieän tích 
beà maët truyeàn nhieät. Öu ñieåm thieát bò laø nhieät ñoä ñöôïc phaân phoái ñeàu trong 
toaøn dòch cream do ñoù nhieät ñoä cuûa quaù trình thanh truøng coù theå naâng cao hôn 
so vôùi thieát bò daïng giaùn ñoaïn, naêng suaát cuõng coù theå cao hôn. 

Ngoaøi hai daïng thieát bò thanh truøng giôùi thieäu ôû treân ngöôøi ta coøn söû duïng caùc loaïi 
thieát bò khaùc nhö thieát bò thanh truøng daïng parabol ; thieát bò thanh truøng daïng troáng ( 
kieåu todt ); thieát bò thanh truøng daïng oáng; daïng oáng xoaén ruoät gaø ... 
Neáu dòch cream coù muøi gaây aûnh höôûng ñeán chaát löôïng cuûa bô sau naøy ,ngöôøi ta seõ keát 
hôïp quaù trình thanh truøng vôùi quaù trình khöû muøi. Ngaøy nay ngöôøi ta thöôøng duøng hai 
phöông phaùp laø huùt chaân khoâng vaø khöû muøi baèng chöng caát. 

+ thieát bò taùch khí chaân khoâng: Thieát bò taùch 
khí chaân khoâng (vacuum deaeration) coù theå ñöôïc söû 
duïng ngay trong giai ñoaïn thanh truøng neáu nhö dòch 
kem coù muøi vaø höông khoâng mong muoán ( ví duï 
nhö muøi haønh. Muøi naøy raát thöôøng bò nhieãm vaøo 
muøa heø khi haønh ñöôïc troàng raát nhieàu ngoaøi ñoàng 
)bôûi vì muøi vaø höông naøy seõ toàn taïi trong caáu truùc 
cuûa cream vaø aûnh höôûng tôùi saûn phaåm bô cuûa 
chuùng ta. Ñaàu tieân dòch kem seõ gia nhieät ñeán 780C 
vaø bôm vaøo bình chaân khoâng nôi aùp suaát töông öùng 
vôùi nhieät ñoä 62 0C. Chính aùp suaát thaáp naøy seõ huùt 
caùc chaát gaây muøi khoâng mong muoán ra khoûi dòch 
kem döôùi daïng khí. Sau khi baøi khí cream ñöôïc gia 
nhieät trôû laïi vaø tieáp tuïc ñöa vaøo thieát bò thanh truøng 
ñeå tieáp tuïc quaù trình thanh truøng saûn phaåm. 
+ thieát bò taùch khí baèng chöng caát khöû muøi : Quaù 
trình khöû muøi baèng chöng caát laø moät phöông phaùp töông ñoái môùi, phöông phaùp naøy 



cho pheùp loaïi tröø thaønh phaàn bay hôi coù muøi nhôø hôi nöôùc trong thieát bò. Thieát bò naøy 
tieán haønh ñoàng thôøi caùc coâng ñoaïn ñun noùng, khöû muøi vaø laøm laïnh töøng phaàn. Döôùi 
ñaây laø sô ñoà thieát bò : 
 

 
 
A : Buoàng thanh truøng , nhieät ñoä cuûa khoái cream : 92 – 950C. 
B : Buoàng chöng caát thöù nhaát, nhieät ñoä khoái cream : 70 –800C. 
C : Buoàng chöng caát thöù hai, nhieät ñoä khoái cream: 450C. 
1 : Phao ñieàu chænh löu löôïng cream vaøo thieát bò. 
2 : Van thu nhaän cream. 
3 : Maøng chaén. 
4 :Van caân baèng. 
5 : Van thaùo cream. 
6 : Bôm ly taâm. 
Quùa trình laøm nguoäi ( laøm maùt ) saûn phaåm dieãn ra ngay sau quaù trình thanh truøng. Sau 
ñoù dòch kem ñöôïc ñöa vaøo boàn leân men ñeå leân men taïo höông cho saûn phaåm. 
· Giai ñoaïn leân men : Quaù trình leân men nhaèm taïo höông ñaëc tröng cho saûn phaåm bô 

sau naøy thoâng qua quaù trình chuyeån hoaù aicd xitric vaø moät ít glycerol thaønh caùc 
acid vaø ete. Söï khaùc nhau veà möùc ñoä taïo höông trong saûn phaåm phuï thuoäc vaøo quaù 
trình leân men vaø laøm chín naøy. Ngoaøi muïc ñích taïo höông quaù trình naøy cuõng laøm 
taêng caùc chaát khaùc ( fat yield).  

Gioáng vi khuaån duøng ñeå leân men laø nhöõng loaøi ñaëc bieät nhö S. cremoris, S. lactis 
diacetyl lactis, Leuconostocs.  
Ñieàu kieän leân men ban ñaàu ñieàu chænh cho  pH =5.5 ôû 210C roài sau ñoù laø pH= 4.6 ôû 13 
oC.  
Haàu heát höông vò cuûa bô ñöôïc hình thaønh trong khoaûng pH töø 5.5 – 4.6. Acid Lactic, 
diacetyl vaø acid Acetic laø nhöõng thaønh phaàn quan troïng nhaát cuûa muøi thôm trong bô 
ñoàng thôøi ñoøi hoûi phaûi ôû moät tæ leä thích hôïp. 
Söï coù maët cuûa acid xitric coù trong khoái cream ñoùng vai troø quan troïng trong vieäc taïo 
höông cho saûn phaåm . 



Quaù trình hình thaønh höông töø acid xitric dieãn ra nhö sau: 
 

     OH   THUYÛ PHAÂN   

HOOCCH2- C – CH2COOH   CH3COOH ( acid Acetic ) C12H22O11 ( lactoza ) 
COOH  

      
Acid  xitric      HOOC  –CO  –  CH2 –COOH  

                          acid Oxalacetic  
        -  CO2 
              COOH  

2,3 Butylen glycol      Acid Pyruvic      C  =  O
  
CH3 –CHOH – CHOH –CH3           CH3 

 
+ H2  
 

             Acetoin  -CO2  Acid acetolactic        -CO2         acid  lactic       
CH3–CO–CHOH–CH3   COOH     CH3 – CHOH – 
COOH         CH3 – CO – C – CH3  

     OH    Acetaldehyd  
        CH3 – CHO  
   Diacetyl 

          CH3–CO–CO–CH3 
 
Ngoaøi ra moät phaàn nhoû höông cuûa saûn phaåm coù theå ñi töø Glyceraldehyd 3P. 

Glyceraldehyd 3P khoâng nhöõng chæ ñöôïc taïo ra töø glycerol maø coøn coù theå ñöôïc taïo ra 
töø nhöõng thaønh phaàn ñöôøng coøn soùt laïi trong dòch kem. 

Ta coù sô ñoà veà söï phaùt trieån cuûa caùc chaát taïo höông cho saûn phaåm trong quaù trình 
leân men nhö sau : 

 

 
 

 



Trong quaù trình leân men nhieät ñoä caøng thaáp höông vò cuûa dòch kem caøng thôm vaø 
ñaëc tröng. Thôøi gian leân men ñöôïc coi laø keát thuùc khi quaù trình taïo acid giaûm xuoáng 
vaø löôïng diacetyl  giaûm maïnh. Thoâng thöôøng thôøi gian leân men keùo daøi khoaûng 2 giôø. 

 
+ thieát bò :Quùa trình leân men ñöôïc thöïc hieän 
trong boàn nhö hình beân. Thieát bò naøy coù caáu 
taïo nhö moät thieát bò truyeàn nhieät daïng voû aùo. 
Lôùp voû beân ngoaøi coù theå thay ñoåi  ñöôïc 
nhieät ñoä trong quaù trình leân men baèng vieäc 
duøng  hôi ñoát hoaëc chaát laøm laïnh. 

 Voû thieát bò ñöôïc caáu taïo baèng theùp khoâng gæ 
 vaø ñaây laø moät thieát bò kín   

 
 
 
 
 
 

 
 

· Giai ñoaïn uû chín vaø taïo tinh theå: Quaù 
trình uû  chín dieãn ra trong cuøng thieát  bò  vôùi  quaù  trình leân men. Nhieät  ñoä  cuûa dòch 
kem seõ ñöôïc ñieàu chænh bôûi heä thoáng laøm laïnh ñeå taïo cho chaát beùo coù caáu  truùc 
tinh theå theo yeâu caàu ñoàng thôøi oån ñònh muøi vò cuûa dòch kem . Caùc bieán ñoåi chính 
trong quaù trình uû chín laø söï chuyeån hoaù giöõa acetoin thaønh caùc saûn phaåm khaùc nhö 
Diacetyl vaø 2,3 butylen glycol. Quaù trình leân men vaãn tieáp tuïc dieãn ra trong boàn uû 
chín nhöng vôùi toác ñoä chaäm hôn. Thoâng thöôøng thôøi gian uû chín vaø keát tinh dòch 
kem khoaûng 12 ñeán 15 giôø.  

· Giai ñoaïn xöû lyù nhieät : Tröôùc khi vaøo thieát bò taùch bô dòch kem ñöôïc ñöa vaøo 
chöông trình xöû lyù nhieät ñeå kieåm soaùt söï keát tinh cuûa chaát beùo nhaèm coù ñöôïc ñoä 
ñaëc chaéc nhö mong muoán. Ñoä ñaëc cuûa bô laø moät trong nhöõng ñaëc ñieåm quan troïng 
nhaát cuûa bô vaø noù coù aûnh höôûng raát lôùn ñeán höông vò cuûa bô sau naøy. Quaù trình xöû 
lyù nhieät chuû yeáu döïa vaøo chæ soá iode cuûa dòch kem. Töø chæ soá iode ngöôøi ta phaân 
dòch kem thaønh ba loaïi : hard fat( chæ soá iode thaáp ) ; medium –hard fat vaø very 
soft fat ( chæ soá iode cao ). Moãi loaïi coù moät caùch xöû lyù nhieät khaùc nhau.  

o Vôùi chaát beùo cöùng: Caùch xöû lyù nhö sau: 
§ Laøm laïnh nhanh kem xuoáng 80C vaø giöõ 2 giôø ôû nhieät ñoä ñoù.  
§ Laøm noùng nheï leân 20 –210C vaø giöõ ít nhaát 2 giôø ôû nhieät ñoä ñoù. Chaát 

duøng gia nhieät laø nöôùc coù nhieät ñoä toái ña 270C. 
§ Laøm laïnh xuoáng 16 0C vaø sau ñoù gia nhieät tôùi nhieät ñoä taùch bô trong 

caùc ñóa trao ñoåi nhieät. 
o Vôùi chaát beùo vöøa: Vôùi söï taêng leân cuûa chæ soá iode quaù trình gia nhieät nheï 

ñöôïc chaám döùt ôû nhieät ñoä thaáp. Soá löôïng lôùn tinh theå hoãn hôïp ñöôïc hình 
thaønh vaø haáp thuï nhieàu löôïng loûng hôn so vôùi tröôøng hôïp chaát beùo cöùng. 
Neáu chæ soá iode tieán tôùi giaù trò 39 thì  nhieät ñoä söû duïng phaûi nhoû hôn 150C. 

o Vôùi chaát beùo meàm: Vôùi tröôøng hôïp naøy “ phöông phaùp muøa heø “ ñöôïc söû 
duïng. Sau khi thanh truøng kem ñöôïc laøm laïnh tôùi 200C vaø len men trong 
khoaûng 5 giôø ôû nhieät ñoä ñoù. Kem ñöôïc laøm laïnh khi chæ soá acid vaøo khoaûng  



220SH. Nhieät ñoä laøm laïnh khoaûng 80C neáu chæ soá iode trong khoaûng 39-40 
vaø 60C neáu chæ soá iode laø 41 hoaëc hôn. 

Sau ñaây laø baûng toùm taét : 
 

Iodine value Temp programme ,0C Approx % of 
stater in cream 

<28 8-21-20 1 
28-29 8-21-16 2-3 
30-31 8-20-13 5 
32-34 6-19-12 5 
35-37 6-17-11 6 
38-39 6-15-10 7 
>40 20-8-11 5 

 
· Giai ñoaïn ly taâm taùch saûn phaåm : Töø boàn uû chín dòch kem ñöôïc bôm tôùi thieát bò 

taùch bô thoâng qua caùc ñóa trao ñoåi nhieät . Nhieäm vuï cuûa caùc ñóa trao ñoåi nhieät laø  
cung caáp hoaëc laáy bôùt nhieät löôïng ôû dòch kem ñeå chuùng ñaït tôùi nhieät ñoä caàn thieát 
töø ñoù coù ñöôïc ñoä ñaëc chaéc thích hôïp cho saûn phaåm. Neáu nhieät ñoä quaù noùng hoaëc 
quaù laïnh cuõng ñeàu laøm cho chaát löôïng bô khoâng ñaït tieâu chuaån..Trong quaù trình 
taùch bô , kem seõ bò taùc ñoäng raát maïnh ñeå phaù vôõ caáu truùc cuûa caùc haït chaát beùo ( fat 
globule) ôû traïng thaùi lieân keát taïo thaønh caùc haït bô. Trong khi ñoù löôïng chaát beùo 
chöùa caùc thaønh phaàn loûng coøn laïi( buttermilk) cuõng seõ ñöôïc taùch ra ngoaøi. Sau giai 
ñoaïn naøy ta thu ñöôïc saûn phaåm bô. Ñaây ñaõ laø saûn phaåm baùn hoaøn chænh, ta chæ caàn 
röûa bô ñem taïo hình vaø bao goùi laø ñaõ coù saûn phaåm bô chua khoâng muoái. Tuy nhieân 
ôû ñaây ta ñeà caäp ñeán vieäc taïo ra saûn phaåm bô maën do ñoù ta phaûi coù theâm coâng ñoaïn 
boå xung muoái.  
+ thieát bò : thieát bò taùch bô cuõng coù hai loaïi laø lieân tuïc vaø giaùn ñoaïn. 
Thieát bò giaùn ñoaïn : 
Thieát bò naøy coù caáu taïo daïng 
thuøng quay. Truïc cuûa noù ñöôïc 
gaén vaøo moät motor coù coâng 
suaát thay ñoåi ñöôïc.  
Treân hình veõ : 
1 : baûng ñieàu khieån toác ñoä 
quay cuûa thuøng 
2 : thanh söû duïng ñeå döøng 
thieát bò trong tröôøng hôïp khaån 
caáp. 
3 : caùc vaùch ngaên xieân. 
Öu ñieåm cuûa thieát bò laø ñôn 
giaûn goïn nheï nhöng nhöôïc 
ñieåm laø naêng suaát khoâng cao 
 
 
 
Download full theo link http://culynh.blogspot.com/search?q=00182 
 
 


