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Hướng Dẫn Tham Khảo về Chức Năng và Thành Phần của Nguyên Liệu Sữa

Chú thích: 	 + thấp     ++ vừa     +++ cao	 		   = không áp dụng hoặc không thích hợp/khuyến nghị	
	

Hướng Dẫn Tham Khảo về Chức Năng và Thành Phần của Nguyên Liệu Sữa cung cấp phương pháp phân tích về thành phần của các nguyên liệu whey và sữa Hoa Kỳ cũng như thông tin 
về chức năng của các nguyên liệu này khi dùng trong các ứng dụng thực phẩm. Thông tin có thể dễ dàng sử dụng để lựa chọn các nguyên liệu có nguồn gốc từ sữa tốt nhất cho nhiều ứng 
dụng thực phẩm.

Chức Năng Của Nguyên Liệu Sữa trong Các Ứng Dụng  Thực Phẩm

BÁNH NƯỚNG

Hóa nâu/tạo màu +++ +++ +++ ++ + + + ++ ++ ++ + + + + +++ +++

Tạo nhũ + + + ++ +++ +++ +++ + + ++ ++ ++ ++ ++ + +

Mùi vị/Hương thơm +++ +++ +++ ++ + + ++ +++ ++ ++ + + + + +++ +++

Tính tạo bọt/đánh nổi ++ ++ ++ ++ ++ +++ ++ + + + + + ++ + + +

Tăng cường dinh dưỡng/Đạm + + + ++ +++ +++ ++ ++ ++ ++ +++ +++ +++ +++

Liên kết nước + + + + ++ ++ ++ ++ ++ ++ +++ +++ +++ +++ + +

THỨC UỐNG

ĐẠM  SỮA,  THỂ TRONG (PH 2.8-3.4)

Ổn định acid +++

Ổn định nhiệt ++

Tăng cường dinh dưỡng/Đạm +++

ĐẠM SỮA, THỂ ĐỤC (PH 2.8-3.4)

Ổn định acid +++ +++ +++ +++ +++ +++ +++

Ổn định nhiệt +++ +++ +++ +++ +++ +++ +

Tăng cường dinh dưỡng/Đạm + + + ++ +++ +++ ++

ĐỒ UỐNG TỪ SỮA CHUA/SINH TỐ  (PH 3.5-4.5)

Ổn định acid +++ +++ +++ +++ +++ +++ +++ + + + + + + + +++ +++

Tạo nhũ + + + ++ ++ ++ ++ ++ ++ +++ +++ +++ +++ +++

Ổn định nhiệt + + ++ ++ ++ ++ ++ +++ +++ +++ +++ +++ +++ +++ ++ ++

Tăng cường dinh dưỡng/Đạm + + + ++ +++ +++ ++ ++ ++ ++ +++ +++ +++ +++

Độ nhớt/Liên kết nước + + + + ++ ++ ++ ++ ++ ++ +++ +++ +++ +++ + +
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   ITEM # ĐẠM WHEY ĐẠM SỮA CASEINS SẢN PHẨM PHỤ

THỨC UỐNG DẠNG LẮC, THAY THẾ BỮA ĂN, SỮA PHỐI CHẾ/ĐỒ UỐNG TỪ SỮA (PH 6.8-7.0)

Tạo nhũ + + + ++ ++ ++ ++ ++ ++ +++ +++ +++ +++ +++

Ổn định nhiệt + + + + + + + +++ +++ +++ +++ +++ +++ +++ ++ ++

Tăng cường dinh dưỡng/Đạm + + + ++ +++ +++ ++ ++ ++ ++ +++ +++ +++ +++

Độ nhớt + + + + + + + + + ++ ++ ++ ++ +++ + +

CÁC LOẠI THỨC UỐNG KHÁC (KHÔNG ĐẠM)

Ổn định acid + +

Ổn định nhiệt + +

Độ hòa tan ++ ++

BÁNH KẸO

CHOCOLATE

Tạo nhũ + + ++ ++ +++ ++ ++ ++ ++ ++ + + +

Hương vị (đặc trưng của sữa) ++ +++ ++ + + ++ +++ +++ +++ ++ + + + +++ +++

Tăng cường dinh dưỡng/Đạm + + ++ +++ +++ ++ ++ ++ ++ +++ +++ +++ +++

Đánh nổi + + ++ ++ +++ ++ ++ ++ ++ ++ + + +

CÁC LOẠI BÁNH KẸO KHÁC (CARAMEL, LỚP PHỦ TRẮNG, KẸO DẺO XỐP, KẸO DẺO)

Hóa nâu +++ +++ +++ ++ + + ++ ++ ++ ++ + + + + +++ +++

Tạo nhũ + + + ++ ++ ++ +++ ++ ++ +++ +++ +++ +++ +++

Hương vị (đặc trưng của sữa) ++ +++ ++ + + ++ +++ +++ +++ ++ + + + +++ +++

Nhiệt độ tạo gel + + + ++ +++ +++ +++

Ổn định nhiệt + + ++ + + + + +++ +++ +++ +++ +++ +++ +++ ++ ++

Tăng cường dinh dưỡng/Đạm + + + ++ +++ +++ ++ ++ ++ ++ +++ +++ +++ +++

Độ nhớt/Liên kết nước + + + + ++ ++ ++ ++ ++ ++ +++ +++ +++ +++ + +

Đánh nổi ++ ++ ++ ++ ++ +++ ++ + + + + + ++ +

SỮA CHUA

Tạo gel ++ ++ + +++ +++ +++ +++ ++ ++ ++ +++ +++ +++ +++

Tăng cường dinh dưỡng/Đạm + + + ++ +++ +++ ++ ++ ++ ++ +++ +++ +++ +++

Độ nhớt + + + + ++ ++ ++ ++ ++ ++ +++ +++ +++ +++ + +

Liên kết nước + + + + ++ ++ ++ ++ ++ ++ +++ +++ +++ +++



Sl1ACHUA 

Tao qel ++ ++ + +++ +++ +++ +++ ++ ++ ++ +++ +++ +++ +++ .i-> .>: 
Tang cuong dinh duong/E><.1m + + + ++ +++ +++ ++ ++ ++ ++ +++ +++ +++ +++ .i-> .>: 
El(> nhot + + + + ++ ++ ++ ++ ++ ++ +++ +++ +++ +++ + + 

Lien ket nuoc + + + + ++ ++ ++ ++ ++ ++ +++ +++ +++ +++ .i-> .i-> 

BANH KEO 

CHOCOLATE 

Tao nhu + .i-> + ++ ++ +++ ++ ++ ++ ++ ++ + + + .i-> .i-> 
Huang vj (d~c trung cua sua) ++ .i-> +++ ++ + + ++ +++ +++ +++ ++ + + + +++ +++ 

Tang cuong dinh duong/E><.1m + .>: + ++ +++ +++ ++ ++ ++ ++ +++ +++ +++ +++ .i-> .>: 
Danh n6i + .>: + ++ ++ +++ ++ ++ ++ ++ ++ + + + .i-> .>: 
csc LOl:\I BANH KEO KHAC (CARAMEL, LOP PHO TRANG, KEO DEO XOP, KEO DEO) 

H6a nau +++ +++ +++ ++ + + ++ ++ ++ ++ + + + + +++ +++ 

Tao nhu + + + ++ ++ ++ +++ ++ ++ +++ +++ +++ +++ +++ .i-> .i-> 
Huang vj (d~c trung cua sua) ++ .i-> +++ ++ + + ++ +++ +++ +++ ++ + + + +++ +++ 

Nhi~t d(l tao gel + + + ++ +++ +++ +++ .i-> .i-> .i-> .i-> .i-> .i-> .i-> <-> .>: 
6n dlnh nhi~t + + ++ + + + + +++ +++ +++ +++ +++ +++ +++ ++ ++ 

Tang cuong dinh duong/E><.1m + + + ++ +++ +++ ++ ++ ++ ++ +++ +++ +++ +++ .>: .>: 
E>(l nhot/Llen ket nuoc + + + + ++ ++ ++ ++ ++ ++ +++ +++ +++ +++ + + 

Danh n6i ++ ++ ++ ++ ++ +++ ++ + + + + + ++ + .i-> .i-> 

THUC UONG DANG LAC, THAY THE Bl1A AN,Sl1A PHOI CHE/E>6 UONGTC1Sl1A (PH 6.8-7.0) 

Tao nhu + + + ++ ++ ++ ++ ++ ++ +++ +++ +++ +++ +++ .i-> .>: 
6n dlnh nhi~t + + + + + + + +++ +++ +++ +++ +++ +++ +++ ++ ++ 

Tang cuong dinh duong/E><.1m + + + ++ +++ +++ ++ ++ ++ ++ +++ +++ +++ +++ .i-> .>: 
El(> nhot + + + + + + + + + ++ ++ ++ ++ +++ + + 

cAc LOAI THU( UONG KHAC (KHONG E>AM) 

6n dlnh acid .i-> .i-> .i-> .i-> .i-> .i-> .i-> .i-> .i-> .i-> .i-> .i-> .i-> .i-> + + 

6n dlnh nhi~t .>: .>: .i>: .>: .i>: .>: .i>: .>: .>: .>: .>: .>: .>: .>: + + 

El(> hoa tan .i-> .i-> .i-> .i-> .i-> .i-> .i-> .i-> .i-> .i-> .i-> .i-> .i-> .i-> ++ ++ 
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De blet them thong tin, hayvao trang ThinkUSAdairy.vn. 

CHO THICH: 
1 Ham luqng darn "nhu bang tren" tnr khi duoc chi dinh (Thuc te cua nqanh cho thay ham luqng darn cua nquyen lieu c6 ham luqng darn cao, vf du nhu ham luonq darn <:80%, dua tren "co so chat kho") 
289m duce the h ien tren "co so chat kho" 
"Hop chat nitc khonq phai chat darn (darn khonq chuc nanq) 
4 Bao g6m nuoc lien ket 
5 Bao g6m monohydrate hoac anhydrous 
'Ham luqng chat kho anq ciao d(>ng W 1% den 5% tuy vao muc d9 khu' khcanq: khoanq 1% chat khcanq cho 90% whey khu khoanq va khcanq 5% chat khoanq cho 25% whey khu' khoanq 

Thong tin huonq dan ve thanh phan cua nquyen lieu duce dieu chlnh W8~c8iem KyThu~t cua San Pham cua Nha Cung Cap; Sach Tham Khao cua US DEC ve San Pham Whey va Lactose Hoa Ky, 2004; Tieu chuan cua ADPI ve 89m 
Whey Co E>~c chua Phospholipid; Sach Tham Khao cua US DEC ve Bot Sua Hoa Ky, ban sua doi narn 2005; Tieu chuan cua ADPI ve 89m Sira C6 E>~c; E>~c diem ky thuat cua Casein Co E>~c cua US DEC, nam 2015; Tieu chuan cua ADPI ve 
Permeate Sira (Luu y: c6 su' khac biet nho ve sua va whey permeate). 

CACTilVIETTAT: 
WPC: 89m Whey Co E>~c. 
WP/:89m Whey Phan l.ap. 
WPPC: 89m Whey Co E>~c chua Phospholipid. San pham nay cunq thuoriq duoc qoi la "whey cream' hay '89m Whey Co E>~c Chat Beo Cao'. 
WMP: Bot Sua Nguyen Kem. WMP n6i den san pham dap Ling cac quy dinh cua Tieu Chuan Thuc Pham Codex cho phep dieu chinh ham luqng darn t6i thieu 34% chat kho sua khonq beo, 
DWM:Sua B(>t Nguyen Kem. OWM n6i den san pharn dap Ling Quy8[nh l.uat Phap Lien Bang cua Hoa Ky. 
SMP: Bot Sua Gay. SMP n6i den san p harn dap Ling cac quy dinh cua Tieu Chuan Thuc Pham Codex cho phep dieu chinh ham hrcnq darn t6i thieu 34% chat kho sua k hcnq beo. 
NDM:Sua B(>t Khong Beo, NDM n6i aen san pham dap Ling Quy8[nh l.uat Phap Lien Bang cua Hoa Ky. 
MPC: 89m Sira Co E>~c 
MP/: 89m Sua Phan l.ap 
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E><,1m' (%) 110-145 110-13.5 110-15.0 34.0-36.0 80 0-82.02 90.0-92.02 min 50.0 24.5-27.0 34.0-37.0 55.5 min 69.5 min 79.5 min 89.52 min 83.0 2.0-7.03 0.1 

Lactose(%) 63.0-75.0 61.0-70.0 70.0-80.0 48.0-52.0 4.0-8.0 0.5-1.0 1.0-11 36.0-38.5 49.5-55.0 36.0 max 20.0 max 9.0 max 5.0 max 1.0 76.0-88.0 min 99.04.s 

chatbeo (%) 1.0-1.5 0.5-1.5 0.5-1.8 30-4 5 4.0-8.0 0.5-1.0 min 12.0 26.6-40.0 0.6-1.25 1.5 max 2.5 max 2.5 max 2.5 max 1.0 0-1.5 0 

Khoang (%) 8.2-8.8 9.8-12.3 10-7.06 6.5-8.0 3 0-4.0 20-3.0 max 8.0 5.5-6.5 8.2-8.6 10.0 max 10.0 max 8.0 max 8.0 max 7.8 8.0-14.0 0.1-0.3 

E>¢am (%) 3.5-5.0 3.5-5.0 30-40 30-4 5 3.5-4.5 4.0-6.0 max 6.0 2.0-4.5 3.0-5.0 5.0 max 6.0 max 6.0 max 6.0 max 5.0 3.0-5.0 4.5-5.54 

pH 5.7-6.0 4.4-4.6 6.2-7.0 60-6.7 60-6.7 6.0-6.7 5.7-7.5 6.0-6.8 6.5-6.8 7.0-7.2 7.0-7.2 6.6-6.8 6.5-7.0 6.6-7.2 5.5-6.6 4.5-7.0 

I CASEINS I SAN PHAM PHl) 81'.\M SO'A 81?-MWHEY 

Huang Dan ve Thanh Phan Cua Nguyen Li~u Seta va Whey 
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