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LỜI CẢM TẠ
Hiệp Hội Xuất Khẩu Bơ Sữa Hoa Kỳ (USDEC) mong muốn gửi lời 
cảm ơn sâu sắc đến tất cả cá nhân, công ty và hiệp hội đã đóng 
góp cho việc biên soạn, góp ý và phát hành quyển sách này.

HIỆP HỘI XUẤT KHẨU BƠ SỮA HOA 
KỲ (USDEC)
Hiệp Hội Xuất Khẩu Bơ Sữa Hoa Kỳ (USDEC) là một tổ chức 
phi lợi nhuận, tổ chức thành viên độc lập đại diện cho lợi ích 
thương mại toàn cầu của các nhà sản xuất bơ sữa Hoa Kỳ, 
các tổ chức và các nhà chế biến độc quyền, các nhà cung 
cấp nguyên liệu và các công ty thương mại xuất khẩu.

Là tổ chức thúc đẩy xuất khẩu sữa hàng đầu của Hoa Kỳ, sứ mệnh 
của USDEC là mở rộng cơ hội thương mại và khả năng tiếp cận 
cạnh tranh đến các thị trường quốc tế nhằm hỗ trợ ngành sữa 
Hoa Kỳ phát triển bền vững. Hiệp hội hoạt động thông qua các 
nghiên cứu và hợp tác với các thành viên, chính phủ, học viện, và 
nhiều tổ chức có liên quan với mục tiêu chung là để đảm bảo sức 
khỏe và sức mạnh của ngành công nghiệp bơ sữa Hoa Kỳ. USDEC, 
cùng với mạng lưới các văn phòng đại diện ở nước ngoài, cũng 
làm việc trực tiếp với khách hàng trên toàn cầu và người tiêu dùng 
cuối cùng để thức đẩy mua hàng và đổi mới thành công thông 
qua sản phẩm và nguyên liệu bơ sữa Hoa Kỳ đạt chất lượng. 

Dairy Management  Inc., là tổ chức nghiên cứu, phát triển và tiếp thị 
được tài trợ bởi các nhà chăn nuôi bò sữa, là nhà  tài trợ chính của 
USDEC thông qua chương trình tài trợ bơ sữa. Phòng Nông Nghiệp 
của Bộ Nông Nghiệp Mỹ (USDA) cung cấp các hỗ trợ phát triển thị 
trường xuất khẩu, và hội phí tài trợ cho các sáng kiến chính sách 
thương mại của Hiệp Hội. 

Văn phòng chính của Hiệp Hội là ở Arlington, Virginia (giáp với 
Washington, DC) và văn phòng liên lạc tại Thành phố Hồ Chí Minh, 
Việt Nam. Thông tin liên lạc cho cả hai văn phòng dưới đây: 

U.S. Dairy Export Council  

2107 Wilson Boulevard, Suite 600  

Arlington, VA 22201, USA  

Phone: +1-703-528-3049  

ThinkUSAdairy.org (Tiếng Anh)

ThinkUSAdairy.vn (Tiếng Việt)

Văn phòng liên lạc USDEC tại Việt Nam 

(P R Consultants., Ltd)

Phòng D34, Tòa nhà văn phòng Fosco

D34, 40 Bà Huyện Thanh Quan, Phường 

Xuân Hòa, Tp. HCM, Việt Nam

Phone: +84-28-39301740

phuongd@prcon.com

Hiện Diện Toàn Cầu

USDEC có mạng lưới nhân viên và đại diện trên toàn cầu từ Châu Á 
đến Trung Đông và Bắc Phi, Mỹ La Tinh và Hoa Kỳ. Đại diện cho nhu 
cầu của các thành viên cũng như các doanh nghiệp mua hàng 
trên toàn cầu, người tiêu dùng cuối cùng và các bên liên quan 
trong ngành công nghiệp thực phẩm và giải khát. USDEC tự hào là 
nguồn cung cấp thông tin toàn diện về bơ sữa Hoa Kỳ. 

Văn phòng đại diện của USDEC là chìa khóa chia sẻ các thông tin 
quan trọng kịp thời của ngành công nghiệp bơ sữa Hoa Kỳ, cung 
cấp các thông tin về các chủng loại sản phẩm, những thông tin lợi 
ích nhiều mặt về dinh dưỡng, và chức năng của sản phẩm bơ sữa 
Hoa Kỳ và nguyên liệu. Các hoạt động này được thực hiện thông 
qua các cuộc họp riêng với từng công ty, các hoạt động quảng 
bá như hội thảo, các buổi làm việc theo chuyên đề và các chuyến 
viếng thăm thương mại, tham gia vào các triển lãm và hội chợ, 
quan hệ công chúng và các nỗ lực nghiên cứu của các chuyên gia 
về sức khỏe.

Sách tham khảo này được sử dụng để hướng dẫn và giáo 
dục các khách hàng quốc tế và người tiêu dùng về việc 
mua và sử dụng các sản phẩm bột sữa và đạm sữa Hoa 
Kỳ. Các thông tin tham khảo bao gồm:

•	 Giới thiệu chung về ngành công nghiệp bột sữa, đạm sữa cô đặc 

và đạm sữa phân lập của Hoa Kỳ 

•	 Định nghĩa về bột sữa, đạm sữa cô đặc (MPC), và đạm sữa phân 

lập (MPI)

•	 Mô tả các quy trình sản xuất bột sữa và quy trình để tăng cường 

một số hoạt tính chức năng của bột sữa gầy

•	 Thảo luận về đặc tính chức năng và dinh dưỡng của bột sữa và 

đạm sữa

•	 Các ứng dụng của các nguyên liệu bơ sữa



8 

Giới Thiệu

Các Dịch Vụ Được Thiết Kế để Tăng  Doanh Số Bán 
Nguyên  Liệu và Sản Phẩm Bơ  Sữa Hoa Kỳ

•	 Tiếp Cận Thị Trường và Các Vấn Đề Pháp Lý: Nhóm các 
chuyên gia kiểm tra về các vấn đề pháp lý trên toàn thế giới 
để xác định các thay đổi về thuế xuất nhập khẩu, tiêu chuẩn 
sản phẩm, các yêu cầu nhập khẩu và các vấn đề tiếp cận thị 
trường khác để tạo điều kiện cho các giao dịch được thuận 
lợi.

•	 Chính Sách Thương Mại: Các chuyên gia về chính sách 
thương mại của USDEC làm việc để đạt được kết quả tốt 
nhất cho sản phẩm bơ sữa Hoa Kỳ trong các đàm phán 
thương mại và giải quyết những tranh chấp thương mại 
hiện tại và các nguy cơ đối với tăng trưởng xuất khẩu bơ sữa 
của Hoa Kỳ.

•	 Phát Triển Thị Trường: Các nhóm tiếp thị đa chức năng, 
nhóm nghiên cứu và các chuyên gia tìm kiếm cơ hội thị 
trường cho ngành xuất khẩu bơ sữa Hoa Kỳ và nắm bắt 
những cơ hội này thông qua các chương trình định hướng 
và hoạt động  thúc đẩy nhu cầu của khách hàng với sản 
phẩm bơ sữa Hoa Kỳ trên thị trường toàn cầu.

Thành Viên Của Chúng Tôi

USDEC xây dựng quan hệ đối tác hợp tác công nghiệp với các nhà 
sản xuất, các công ty thương mại và cơ quan khác để giúp tăng 
nhu cầu toàn cầu về sản phẩm bơ sữa Hoa Kỳ. Kể từ lúc USDEC 
được thành lập vào năm 1995, thành viên đã tăng lên đến hơn 
130 công ty và hiện nay chiếm 80% các nhà sản xuất bơ sữa ở 
Hoa Kỳ. Các công ty thành viên và đội ngũ nhân viên tận tụy của 
USDEC cam kết đáp ứng các nhu cầu về sản phẩm bơ sữa cho 
khách hàng trên toàn thế giới như Thượng Hải, Sao Paulo, Thành 
phố Mexico, Berlin, Riyadh, Chicago hay bất kỳ nơi nào trên thế 
giới. Hãy vào trang ThinkUSAdairy.org để xem danh sách đầy đủ 
các thành viên của chúng tôi và để tìm kiếm thông tin về bột sữa 
và các nhà cung nguyên liệu bơ sữa Hoa Kỳ khác.

ThinkUSAdairy.org và ThinkUSAdairy.vn: 
Tiếp Cận Nguồn Thông Tin Bơ Sữa Hoa Kỳ Bằng Các Ngón Tay.

ThinkUSAdairy.vn (Tiếng Việt) và ThinkUSAdairy.org (tiếng Anh) là 
trang web trực tuyến và liên tục cập nhật thông tin để đáp ứng 
nhu cầu của khách hàng toàn cầu, các công ty cung cấp dịch vụ 
thực phẩm cũng như các nhà sản xuất thực phẩm. 

Trang web cung cấp thông tin toàn diện cho khách hàng về 
ngành công nghiệp bơ sữa Hoa Kỳ. Đây là một công cụ hữu hiệu 
để tìm kiếm các nhà cung cấp bơ sữa Hoa Kỳ dựa trên nhu cầu cụ 
thể và tính chất sản phẩm của khách hàng (xem phần "Khám Phá 
Bơ Sữa Hoa Kỳ" và “Tìm Kiếm Nhà Cung Cấp"). Nhưng đó không 
phải là tất cả! Người dùng có thể tìm hiểu thêm về xu hướng ẩm 
thực hiện nay và các sự kiện dinh dưỡng liên quan đến sữa và tìm 
ra nguồn cảm hứng về cách sử dụng bơ sữa Hoa Kỳ (xem phần 
"Sử Dụng Sữa" và "Dinh Dưỡng & Xu Hướng"). Trang web thân 
thiện với điện thoại thông minh và máy tính bảng này cho phép 
truy cập vào thông tin mọi lúc, mọi nơi.

Hãy vào trang ThinkUSAdairy.vn (tiếng Việt) và  
ThinkUSAdairy.org (tiếng Anh) ngay hôm nay để tìm hiểu thêm về 
bơ sữa Hoa Kỳ.
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1.1	 TỔNG QUAN VỀ NGÀNH CÔNG NGHIỆP BƠ SỮA HOA KỲ

Với năng lực sản xuất sữa dồi dào, phong phú và danh 

mục sản phẩm cạnh tranh, ngành công nghiệp bơ 

sữa Hoa Kỳ đang có vị thế tốt và mong muốn đáp ứng 

nhu cầu ngày càng tăng về bơ sữa của thế giới. Trong 

suốt chuỗi cung ứng, từ các nông trại gia đình, các 

công ty chế biến sữa đến các nhà sản xuất sản phẩm 

và nguyên liệu, ngành công nghiệp bơ sữa Hoa Kỳ đã 

được đầu tư để trở thành một đối tác cung ứng lâu dài, 

thúc đẩy hoạt động kinh doanh của khách hàng.

Trang Trại Sản Xuất Bơ Sữa Hoa Kỳ Hiện Nay 

Thuận lợi về đất đai và tài nguyên, cùng với việc áp dụng các 

phương pháp chăn nuôi hiện đại và hiệu quả, đưa Hoa Kỳ là 

quốc gia sản xuất sữa bò lớn nhất thế giới. Năm 2024, Hoa Kỳ 

có 9,3 triệu con bò và sản xuất 102,5 triệu tấn sữa trên 25.000 

trang trại. Sản lượng này gấp 3 lần sản lượng của Newzeland 

và Úc cộng lại. Phần lớn các trang trại bò sữa tại Hoa Kỳ được 

điều hành và sở hữu bởi các gia đình. Với kinh nghiệm qua 

nhiều thế hệ, những người chăn nuôi bò sữa ở Hoa Kỳ biết 

rằng những con bò khỏe mạnh, được ăn một chế độ dinh 

dưỡng lành mạnh luôn tạo ra sữa có chất lượng cao. Người 

chăn nuôi kết hợp chặt chẽ với các chuyên gia dinh dưỡng 

vật nuôi và bác sĩ thú y để đưa ra thành phần thức ăn phù 

hợp với nhu cầu dinh dưỡng và hệ tiêu hóa của bò, giúp tạo 

ra nguồn sữa chất lượng cao. Sự dao động về lượng thức ăn 

và thành phần dinh dưỡng giữa các mùa ở mức tối thiểu để 

đảm bảo nguồn cung cấp sữa ổn định trong suốt cả năm, 

khác với sản lượng theo chu kỳ điển hình của các con bò sữa 

chăn thả, là mô hình chăn nuôi phổ biến ở vài nơi trên thế 

giới.

Khả Năng Tăng Trưởng Nhanh Chóng

Hoa Kỳ với đất đai, cơ sở hạ tầng và nguồn công nghệ thích 

hợp để tiếp tục mở rộng sản xuất sữa và đa dạng hóa các sản 

phẩm sữa. Với sản lượng sữa của Hoa Kỳ vượt 100 triệu tấn kể 

từ năm 2020, lợi thế này đảm bảo cho khách hàng toàn cầu 

có một nguồn cung sản phẩm sữa chất lượng, ổn định và lâu 

dài. Khả năng tăng trưởng và sản xuất ổn định trong tương 

lai giúp ngành sữa Hoa Kỳ vượt qua những khó khan mà các 

nước sản xuất sữa khác gặp phải.
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Danh Mục Các Sản Phẩm Đạt Chất Lượng Quốc Tế

Hoa Kỳ có các cơ sở sản xuất đã được đăng ký - từ các cơ sở sản xuất 

thực phẩm lớn nhất thế giới đến các cơ sở nhỏ chuyên sản xuất các 

sản phẩm thủ công đặc sản - tuân thủ các quy trình an toàn thực 

phẩm nghiêm ngặt để tạo ra nhiều sản phẩm và nguyên liệu bơ sữa 

an toàn, đạt chất lượng cao. 

Hoa Kỳ là quốc gia dẫn đầu thế giới về sản xuất và xuất khẩu sữa bột 

không béo/sữa bột gầy, MPCs, MPI và có năng lực sản xuất quy mô 

lớn, sẵn sàng phục vụ xuất xuất khẩu, đáp ứng nhu cầu ngày càng 

tăng của thị trường. Hoa Kỳ cũng là quốc gia sản xuất và xuất khẩu 

nguyên liệu whey lớn nhất thế giới, từ permeate đến whey ngọt, 

đạm whey cô đặc, đạm whey phân lập và đạm sữa whey (whey tự 

nhiên) đáp ứng các nhu cầu khác nhau của khách hàng về hàm 

lượng đạm, tính năng và các thông số kỹ thuật khác. Là nhà sản xuất 

và xuất khẩu lớn nhất thế giới cũng làm cho Hoa Kỳ trở thành nguồn 

cung cấp lactose đáng tin cậy về chất lượng dinh dưỡng, chức năng 

sản phẩm và nguồn cung cấp ổn định. Sản lượng đạm sữa phân lập 

và micellar casein cô đặc cũng đang tăng nhanh, đem đến nhiều lựa 

chọn hơn cho khách hàng toàn cầu.

Các công ty thực phẩm và nước giải khát, các đầu bếp, các nhà 

phát triển dịch vụ thực phẩm, các nhà sản xuất các sản phẩm dinh 

dưỡng, các nhà nhập khẩu và các tổ chức nhân đạo đều dựa vào các 

sản phẩm bơ sữa của Hoa Kỳ để làm hài lòng người tiêu dùng trên 

khắp thế giới. Để biết thêm thông tin về các sản phẩm cụ thể của 

Hoa Kỳ, bao gồm sản lượng và khối lượng xuất khẩu, các thuộc tính 

chức năng, dinh dưỡng và các ứng dụng chính, hãy truy cập vào 

trang ThinkUSAdairy.org.

Tăng Hiện Diện Trên Toàn Cầu

Sự đóng góp của các trang trại chăn nuôi bò sữa và các nhà chế 

biến sữa đã vượt ra ngoài ranh giới Hoa Kỳ. Trong thập kỷ trước, 

với sự tập trung phát triển thị trường toàn cầu, Hoa Kỳ đã trở 

thành nhà cung cấp bơ sữa hàng đầu thế giới. Hiện nay, cứ 1/6 sản 

lượng sữa rời khỏi trang trại được chuyển thành các sản phẩm bơ 

sữa để bán ở nước ngoài. Con số này tương đương với 16,8 triệu 

tấn sữa hoặc sữa từ 1,5 triệu con bò. Do nhu cầu sữa toàn cầu tiếp 

tục tăng, ngành công nghiệp bơ sữa của Hoa Kỳ đang đối mặt với 

nhiều thách thức.  Các nhà cung cấp sữa đã đáp ứng nhu cầu của 

khách hàng toàn cầu với những nỗ lực bán hàng được hỗ trợ bởi 

các văn phòng và cơ quan đại diện trên toàn thế giới. Ngành công 

nghiệp cũng được quan tâm đầu tư để cung cấp cho thị trường 

nhiều sản phẩm đáp ứng được sự lựa chọn, yêu cầu kỹ thuật và 

sự tìm kiếm khách hàng. Kết quả là đã có một bước tiến mạnh mẽ 

trong xuất khẩu, dẫn đầu 6 năm liên tục trong vòng 10 năm từ 

năm 2015 đến năm 2024. Sự tăng trưởng xuất khẩu ổn định này 

khẳng định cam kết lâu dài của Hoa Kỳ trong việc hợp tác với các 

khách hàng toàn cầu.

1 6PHẦN

SẢN LƯỢNG SỮA
BÁN Ở NƯỚC NGOÀI

Hình 1.1
Tăng Hiện Diện Toàn Cầu



12 

1       Ngành Công Nghiệp Bơ Sữa và Năng Lực Xuất Khẩu của Hoa Kỳ

1.2	 ĐẢM BẢO CHẤT LƯỢNG

Mọi đối tượng tham gia ngành bơ sữa Hoa Kỳ như các nhà chăn 

nuôi, nhà chế biến sữa, nhà sản xuất, nhà khoa học, chuyên gia an 

toàn thực phẩm của chính phủ, đại diện người tiêu dùng và các 

tổ chức ngành sữa luôn phối hợp làm việc nhằm đảm bảo sản 

phẩm đạt tiêu chuẩn nghiêm ngặt của Hoa Kỳ, đồng thời vượt qua 

cả mong đợi của khách hàng và người tiêu dùng, cũng như vượt 

trên yêu cầu về chất lượng và độ an toàn. Các điều luật, tiêu chuẩn, 

truyền thống và giá trị lâu dài giúp Bơ Sữa Hoa Kỳ trở thành đối tác 

tin cậy cho các công ty thực phẩm và nước giải khát cũng như các 

tổ chức dịch vụ thực phẩm trên toàn thế giới. Ngành sữa và các sản 

phẩm từ sữa Mỹ mong muốn trở thành quốc gia được lựa chọn 

về sản phẩm và nguyên liệu từ sữa bổ dưỡng, tươi ngon và lành 

mạnh. Đó là lý do các bước trong quy trình từ nông trại đến bàn ăn 

được thực hiện để luôn đảm bảo cung cấp các sản phẩm từ sữa bổ 

dưỡng, tươi ngon và lành mạnh.

Ở Nông Trại

Với nguồn đất đai rộng lớn và khí hậu đa dạng, những nhà chăn nuôi 

bò sữa Hoa Kỳ đã xây chuồng trại và chăn nuôi phù hợp với điều kiện 

thời tiết và tài nguyên của cộng đồng nơi họ sinh sống. Bò được chăn 

thả quanh năm hoặc chăn nuôi trong chuồng trại để tránh cái nóng 

hoặc cái lạnh khắc nghiệt. Tất cả các trang trại chăn nuôi bò sữa đều 

nỗ lực để bò khỏe mạnh, được chăm sóc tốt, bất kể vị trí hay quy mô 

đàn bò. Họ biết rằng bò có chế độ ăn uống bổ dưỡng luôn sản xuất 

ra loại sữa tốt, đạt chất lượng cao. Gần như tất cả các nông trại bò sữa 

Hoa Kỳ đều thuộc sở hữu của gia đình và đã trải qua nhiều thế hệ. Các 

nhà chăn nuôi bò sữa làm việc cần mẫn để bảo vệ nguồn đất màu mỡ 

và nước sạch, đồng thời vắt sữa bò để đáp ứng nhu cầu của thị trường 

và gia đình họ. Các nỗ lực của họ thường được hỗ trợ bởi :

•	 Thanh tra viên giúp tư vấn cho nhà chăn nuôi về các quy trình 

an toàn phù hợp và thực thi các quy định quốc gia

•	 Các kiểm nghiệm ngay tại nông trại nhằm phát hiện chất 

nhiễm bẩn và mầm bệnh

•	 Bác sĩ thú y thường xuyên đến kiểm tra sức khỏe đàn bò

•	 Chuyên gia dinh dưỡng động vật giúp đảm bảo chế độ ăn 

uống đa dạng và bổ dưỡng

•	 Kiểm tra viên phối hợp với nhà chăn nuôi để đảm bảo bò khỏe 

mạnh và được chăm sóc tốt, phù hợp với Chương Trình NÔNG 

TRẠI Bò Sữa Quốc Gia: Nhà Chăn Nuôi Đảm Bảo Quản Lý Có 

Trách Nhiệm

Trong Nhà Máy

Các nhà chế biến sữa và sản xuất sản phẩm, nguyên liệu bơ sữa đã đầu 

tư toàn diện vào quản lý chất lượng và sự an toàn của sữa mà họ nhận 

được từ nông trại. Để cung cấp các sản phẩm và nguyên liệu tốt nhất 
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cho khách hàng tiêu dùng sữa trên khắp thế giới, họ thường thực hiện 

các bước dưới đây đáp ứng và vượt xa các yêu cầu quy định :

•	 Phân tích các điểm nguy cơ trong quy trình của công ty và áp 

dụng các biện pháp đổi mới, được chứng minh nhằm đảm bảo 

chất lượng cũng như ngăn ngừa và phát hiện nhiễm bẩn

•	 Phù hợp với tiêu chuẩn quốc tế được công nhận như Sáng Kiến 

An Toàn Thực Phẩm Toàn Cầu (GFSI) và Viện Thực Phẩm Chất 

Lượng An Toàn (SQF)

•	 Chứng nhận ISO, cho cả quy trình và sản phẩm

•	 Áp dụng truy xuất nguồn gốc sản phẩm sữa từ nông trại đến 

khách hàng

Các nhà chế biến và nhà sản xuất Hoa Kỳ luôn đầu tư vào cải tiến và 

phát triển bền vững. Trung Tâm Cải Tiến về Bơ Sữa Hoa Kỳ là tập đoàn 

gồm các nhà chăn nuôi bò sữa Hoa Kỳ, các công ty bơ sữa Hoa Kỳ cũng 

như các nhà sản xuất thực phẩm và nước giải khát cộng tác với các đại 

diện chính phủ Hoa Kỳ, các học viện và các tổ chức phi chính phủ. Họ 

cùng nỗ lực nhằm cải thiện hơn nữa biện pháp kiểm soát tác nhân gây 

bệnh, tăng cường hoạt động kiểm tra và giảm thiểu rủi ro trong chuỗi 

cung ứng.

Giám Sát Của Chính Phủ

Cơ Quan Quản Lý Thực Phẩm và Dược Phẩm Hoa Kỳ (FDA) thi hành 

các điều luật quốc gia nhằm tăng cường sự an toàn của các sản 

phẩm bơ sữa cũng như các thực phẩm và nước giải khát khác được 

sản xuất tại Hoa Kỳ. Cơ quan nhà nước và địa phương thường xuyên 

đến các nông trại bò sữa và nhà máy để kiểm tra việc tuân thủ tất cả 

các quy định. Ngoài ra, Bộ Nông Nghiệp Hoa Kỳ (USDA) cũng đưa ra 

tiêu chuẩn bảo vệ sức khỏe đàn bò và các tiêu chuẩn thông số chất 

lượng sữa. Tại Hoa Kỳ, các tiêu chuẩn và quy trình của chính phủ 

được đưa ra nhằm đảm bảo rằng sữa thanh trùng được sản xuất 

một cách an toàn. FDA giám sát một bộ tiêu chuẩn còn gọi là Tiêu 

Chuẩn Sữa Thanh Trùng (PMO) quy định các yêu cầu về thời gian và 

nhiệt độ thanh trùng. Tiêu chuẩn này nêu từng chi tiết về cách xây 

dựng, bố trí thiết bị, vệ sinh và thanh trùng cơ sở chăn nuôi bò sữa 

và nhà máy cũng như cách xử lý, bảo quản và vận chuyển sữa. Tiêu 

chuẩn cũng đảm bảo kiểm tra nhất quán và nghiêm ngặt các nông 

trại bò sữa, các cơ sở chế biến và các sản phẩm trên khắp Hoa Kỳ. 

Các sản phẩm và nguyên liệu bơ sữa của Hoa Kỳ được kiểm nghiệm 

tại nhiều thời điểm quan trọng từ nông trại, đến nhà máy, đến bến 

cảng. Chỉ các sản phẩm đáp ứng tiêu chuẩn nghiêm ngặt của chính 

phủ Hoa Kỳ mới được cung cấp cho các khách hàng và người tiêu 

dùng thực phẩm trong nước và quốc tế.



14 

1       Ngành Công Nghiệp Bơ Sữa và Năng Lực Xuất Khẩu của Hoa Kỳ

1.3	 QUẢN LÝ VÀ PHÁT TRIỂN BỀN VỮNG

Ngành công nghiệp bơ sữa Hoa Kỳ tự hào về cách quản lý đất đai 

và cam kết dài hạn đối với sự phát triển bền vững của ngành chăn 

nuôi bò sữa tăng cường đóng góp cho kinh tế, môi trường và xã 

hội. Bò sữa đóng vai trò then chốt trong đảm bảo có trách nhiệm 

và bền vững với môi trường của chuỗi thức ăn, đáp ứng nhu 

cầu của các thế hệ hiện tại và tương lai. Nhiều sản phẩm sữa và 

nguyên liệu bơ sữa bổ dưỡng của Hoa Kỳ bắt đầu bằng sản phẩm 

sữa bò giàu dinh dưỡng.

Rất ít loại thực phẩm cung cấp nguồn chất dinh dưỡng và lợi ích 

sức khoẻ, giá cả phải chăng, ngon và dễ dàng có như sữa. Một 

con bò trung bình cung cấp 34 lít sữa hay 144 khẩu phần (Hoa Kỳ) 

sữa mỗi ngày. Mỗi khẩu phần cung cấp canxi, vitamin D, kali, đạm 

và các chất dinh dưỡng quan trọng khác cần thiết cho sức khoẻ 

con người.

Các nỗ lực có tính bền vững từ các trang trại bò sữa được trợ giúp 

đáng kể từ hệ thống tiêu hóa với dạ dày bốn ngăn của bò. 75% 

thức ăn của bò con người không thể tiêu hóa được. Một khẩu 

phần ăn dinh dưỡng cho bò không chỉ thúc đẩy sản xuất sữa mà 

còn tạo ra giá trị nhờ sử dụng phụ phẩm của các ngành sản xuất 

khác (thay vì chỉ là rác thải), như lõi cam từ ngành công nghiệp 

nước giải khát, hạt bông từ ngành công nghiệp vải sợi. Những 

con bò sẽ tiêu hóa các thức ăn dinh dưỡng này để tạo ra sữa.

Một sản phẩm phụ bền vững khác của trang trại bò sữa ở Hoa 

Kỳ là phân bò, một loại phân bón tự nhiên có thể chuyển thành 

nguồn năng lượng tái tạo. Phân bò nhiều dưỡng chất sẽ cung 

cấp dinh dưỡng cho đất trồng để cải thiện năng suất vụ mùa cho 

người và động vật. Một con bò thải ra 64 lít (17 gallon) phân mỗi 

ngày. Lượng  phân này đủ để bón cho cây trồng tạo ra 25 kg (56 

pounds) bắp hoặc 38 kg (84 pounds) cà chua.

Ngành công nghiệp bơ sữa Hoa Kỳ đưa tính bền vững lên thêm 

một bước để tạo giá trị bổ sung từ phân bò. Hệ thống bể yếm khí 

sẽ biến đổi phân bò và rác thải từ thực phẩm thành điện năng, 

nhiên liệu cho xe hơi và xe tải, sợi và phân bón. Quá trình vừa tạo 

doanh thu vừa tiết kiệm chi phí US$200 trên mỗi con bò mỗi năm.

Mục tiêu cao nhất của nỗ lực về tính bền vững của ngành bơ 

sữa Hoa Kỳ rất đơn giản: Con Người Khỏe Mạnh. Hành Tinh Khỏe 

Mạnh. Cộng Đồng Khỏe Mạnh.
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2.1	 TỔNG QUAN

Nguyên liệu sữa thường được sử dụng để tăng thêm nguồn cung 

cấp sữa tại địa phương, mang đến các lợi ích về dinh dưỡng, thuận 

tiện sử dụng, có các hoạt tính chức năng và thuận tiện bảo quản. 

Các nhà sản xuất thực phẩm toàn cầu đã sử dụng nguyên liệu sữa 

như một yếu tố cần thiết trong thành công của họ. Họ đã tin cậy sử 

dụng nguyên liệu sữa Hoa Kỳ với lý do chính đáng. Hoa Kỳ là một 

trong những quốc gia sản xuất sữa bột hiệu quả nhất, với năng lực 

sản xuất dồi dào, được hỗ trợ bởi các tiêu chuẩn nghiêm ngặt về 

an toàn thực phẩm và vệ sinh. Cùng với danh mục sản phẩm ngày 

càng mở rộng, các khoản đầu tư đáng kể vào nhà máy, cũng như sự 

chú trọng ngày càng tăng trên thị trường quốc tế, ngành sữa Hoa 

Kỳ đang ở vị thế thuận lợi để cung cấp ngày càng nhiều loại sản 

phẩm sữa bột, đáp ứng các yêu cầu cụ thể của khách hàng.

Sản Xuất Lớn và Đang Gia Tăng 

Hoa Kỳ sản xuất hơn một triệu tấn mỗi năm, là quốc gia đơn lẻ 

sản xuất sữa bột gầy/sữa bột không béo (SMP/NDM) lớn nhất thế 

giới. SMP được sản xuất trên khắp Hoa Kỳ tại cả các cơ sở quy mô 

nhỏ và lớn với năng suất khác nhau. Hoa Kỳ chiếm hơn 20% sản 

lượng SMP toàn cầu và là một trong những quốc gia xuất khẩu 

hàng đầu, đáng tin cậy đối với nguyên liệu đa chức năng này. Chất 

lượng và độ tin cậy trong sản xuất SMP của các nhà sản xuất Hoa 

Kỳ đáp ứng nhu cầu đa dạng về bột sữa của khách hàng quốc tế 

trong nhiều ứng dụng sản phẩm khác nhau. Hơn nữa, tỷ trọng 

SMP của Hoa Kỳ được xuất khẩu đã tăng lên, phản ánh sự củng cố 

các mối quan hệ hợp tác giữa Hoa Kỳ và khách hàng nước ngoài. 

Hiện nay, khoảng ba phần tư sản lượng SMP của Hoa Kỳ được xuất 

khẩu để đáp ứng nhu cầu quốc tế.

Mở Rộng Danh Mục Sản Phẩm

Ngành công nghiệp bơ sữa Hoa Kỳ nhận biết rằng khách hàng có 

các nhu cầu đặc biệt khác nhau, tùy vào ứng dụng cuối cùng. Các 

nhà sản xuất bột sữa Hoa Kỳ đã đầu tư cải tiến quy trình, sử dụng 

công nghệ hiện đại, và nâng cấp cơ sở vật chất để đáp ứng các 

yêu cầu nghiêm ngặt và các tiêu chuẩn chuyên biệt và tiêu chuẩn 

cảm quan của sản phẩm bột sữa.  Bao gồm cả bột sữa chất lượng 

cao và bột sữa bào tử thấp được sử dụng để hoàn nguyên ứng 

dụng trong các sản phẩm dinh dưỡng.

Các nhà sản xuất Hoa Kỳ cũng đang đẩy mạnh sản xuất và xuất 

khẩu nhiều loại bột sữa khác ngoài bột sữa gầy và sữa bột không 

béo. Trước đây Hoa Kỳ là một trong những nhà nhập khẩu đạm 

sữa cô đặc nhưng hiện nay Hoa Kỳ là nhà xuất khẩu với sản lượng 

đạt 151.000 tấn vào năm 2024.  

Hoa Kỳ cũng sản xuất với khối lượng nhỏ hơn đối với bột sữa tách 

bơ (BMP) và bột sữa nguyên kem (WMP) - khoảng 70.000 tấn và 

50.000 tấn trong năm 2024. Tổng cộng, sản lượng BMP và WMP 

của Hoa Kỳ chiếm khoảng 10% tổng sản lượng sữa bột của quốc 

gia này và không được dự báo sẽ tăng trưởng đáng kể trong 

những năm tới.

Nguồn Cung Cấp Ổn Định

Sữa bò được sản xuất quanh năm, đảm bảo nguồn cung luôn sẵn 

có, kể cả trong mùa đông. Ngành sữa Hoa Kỳ có một hệ thống 

cung ứng chất lượng và phù hợp, giúp giữ nguyên hương vị và 

sự tươi ngon của sản phẩm trong suốt quá trình bảo quản và vận 

chuyển thông thường.

Để cập nhật số liệu thống kê về sản xuất và 
xuất khẩu bột sữa Hoa Kỳ, hãy vào phần bột sữa 
ở trang web của USDEC: ThinkUSAdairy.org/
products/milk-powders
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2.2	 LỢI ÍCH CHUNG CỦA BỘT SỮA, MPCs VÀ MPI

Sữa là một chất lỏng sinh học đa phức hợp có chứa chất béo, 

đạm, khoáng chất, vitamin, enzym, lactoza và nước. Không chỉ là 

một loại thực phẩm giàu chất dinh dưỡng, sữa còn là một nguyên 

liệu chức năng. Tuy nhiên, đôi khi rất khó để vận chuyển, bảo 

quản hoặc thậm chí tạo công thức sản phẩm với sữa ở dạng lỏng. 

Do đó, các nhà chế biến sử dụng công nghệ để loại bỏ phần lớn 

nước từ sữa lỏng, tạo ra bột sữa. Các loại bột sữa phổ biến nhất là 

bột sữa gầy, bột sữa nguyên kem và bột sữa tách bơ.

Bột sữa cung cấp dinh dưỡng, hoạt tính chức năng và kinh tế cho 

nhiều loại sản phẩm thực phẩm như bánh kẹo, các sản phẩm từ 

sữa, sữa hoàn nguyên, thịt, đồ uống dinh dưỡng và thực phẩm 

chế biến.

Bột sữa là sản phẩm sữa có thời hạn sử dụng lâu. Bằng cách loại 

bỏ phần lớn lượng nước trong sữa, sữa lỏng được chuyển thành 

dạng bột khô, ổn định và có thời gian bảo quản từ 12 đến 18 

tháng. Trong khi đó sữa dạng lỏng đã qua thanh trùng có thời 

gian sử dụng ngắn (dưới 21 ngày).

Các lợi ích chung của bột sữa bao gồm:

•	 Lưu trữ - Yêu cầu không gian nhỏ và vẫn duy trì chất lượng 

cao trong điều kiện bảo quản thường

•	 Kinh tế - Do khối lượng và thể tích giảm, chi phí vận chuyển 

thấp 

•	 Cân bằng - bột sữa có thể được hoàn nguyên khi nguồn cung 

cấp sữa tươi ít

•	 Sử dụng trong trường hợp khẩn cấp- Có thể được sử dụng 

trong các điều kiện bất lợi khi sữa tươi không có sẵn

•	 Công thức - Thích hợp để sử dụng như một nguyên liệu trong 

nhiều loại thực phẩm và đồ uống 

•	 Bổ sung - Có thể bổ sung thêm đạm sữa, canxi sữa và các 

vitamin và khoáng  chất khác cho nhiều loại thực phẩm

Đạm sữa cô đặc và đạm sữa phân lập được làm bằng cách tách 

đạm sữa ra khỏi nước và các thành phần khác của sữa bằng quy 

trình tách vật lý. 

Các lợi ích chung của MPCs và MPI bao gồm: 

•	 Chất lượng đạm - Nguồn cung cấp đạm, các acid amin mạch 

nhánh (BCAAs) và có chỉ số tiêu hóa acid amin (DIAAS) lớn 

hơn 1 và chỉ số tiêu hóa đạm có hiệu chỉnh (PDCAAS) là 1.

•	 Hiệu quả chi phí- Chi phí thấp và giá cả linh hoạt của MPCs 

và MPI cho phép người tiêu dùng sáng tạo trong nhiều ứng 

dụng khác nhau

•	 Bảo quản - Duy trì chất lượng cao trong ít nhất 12 tháng theo 

các điều kiện bảo quản thông thường

•	 Sức khỏe - Là nguồn cung cấp dồi dào các khoáng chất (canxi, 

phốt pho, ... ) giúp tăng cường hồi phục cơ, tăng khối lượng 

cơ, có lợi cho hệ tiêu hóa và tim mạch
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BỞI TIẾN SĨ DAVID CLARK

Bovina Mountain Consulting, Bovina Mountain, NY

Nguyên liệu sữa bột Hoa Kỳ được sản xuất tuân theo các điều kiện 

vệ sinh nghiêm ngặt và Thực Hành Sản Xuất Tốt (GMP). Việc kiểm 

soát bắt đầu ở trang trại sữa, nơi các nhà sản xuất sữa phải tuân thủ 

các tiêu chuẩn vệ sinh nghiêm ngặt, hiệu quả của quy trình thường 

xuyên được kiểm soát thông qua việc kiểm tra của các thanh tra 

chính phủ. Các quy phạm này quy định các tiêu chuẩn để giải quyết 

các yếu tố như sức khoẻ đàn gia súc, thực hành thú y, xây dựng và 

vệ sinh các cơ sở sản xuất tại trang trại, cấp nước, dụng cụ và thiết bị, 

quy trình vắt sữa và vệ sinh lao động.  Điều quan trọng là yêu cầu sữa 

phải nhanh chóng làm lạnh đến 10°C (50°F) trong vòng bốn giờ kể từ 

khi bắt đầu quá trình vắt sữa và đến 7°C (45°F) trong vòng hai giờ sau 

khi hoàn thành việc vắt sữa. 

Các xe bồn chở sữa phải được kiểm tra tình trạng vệ sinh 

chặt chẽ. Bắt buộc phải thường xuyên vệ sinh và khử trùng 

bồn chứa sữa. Việc vệ sinh này phải  được lưu lại. 

Tương tự như các trang trại, các cơ sở chế biến cũng phải tuân thủ 

nghiêm ngặt các quy phạm về xây dựng, bố trí thiết bị và sử dụng 

thiết bị phù hợp. Các nhà máy chế biến sữa của Hoa Kỳ đã đi đầu 

trong việc thực hiện Hệ thống Phân Tích Mối Nguy và Kiểm Soát 

Điểm Tới Hạn (HACCP) và các chương trình quản lý chất lượng như Tổ 

chức Tiêu Chuẩn Hoá Quốc Tế (ISO), Thực Phẩm Chất Lượng An Toàn 

(SQF) ... Các chương trình này giúp đảm bảo sự phù hợp, chất lượng 

của người lao động và quy trình từ nguyên liệu đầu vào, tiếp nhận 

đến đóng gói sản phẩm cuối cùng.  Do vậy, việc tuân thủ Luật Hiện 

Đại Hóa An Toàn Thực Phẩm (FSMA) không phải là thách thức đối với 

ngành chế biến sữa như các ngành khác trong ngành công nghiệp 

thực phẩm Hoa Kỳ, nơi mà việc quản lý chất lượng không được thực 

hiện nghiêm ngặt như nghành công nghiệp bơ sữa Hoa Kỳ. 

3.1	 TIẾP NHẬN VÀ CHẾ BIẾN SỮA

Sữa được chở đến nhà máy từ các xe bồn chỉ được tiếp nhận khi đạt 

các chỉ tiêu xét nghiệm như dư lượng kháng sinh, độ pH và nhiệt độ 

lưu trữ. Sau khi tiếp nhận, sữa được chuyển vào thùng lớn hơn để làm 

mát đến 7°C (45°F). Việc ghi chép và truy xuất mỗi bồn sữa tiếp nhận 

cần đặc biệt chú ý, vì thông thường các bồn sữa nhỏ sẽ được chuyển 

vào các bồn lớn chứa sữa rồi làm lạnh. 

Không phân biệt sản phẩm cuối cùng (là đạm sữa phân lập (MPI), 

đạm sữa cô đặc (MPC), bột sữa nguyên kem (WMP), sữa bột không 

béo (NDM), bột sữa gầy (SMP) hoặc bột sữa tách bơ - bước đầu tiên 

của quy trình sản xuất là tách béo qua thiết bị ly tâm. Bước này là 

cần thiết ngay cả với bột sữa nguyên kem để tiêu chuẩn hóa sự 

khác nhau về hàm lượng chất béo trong các sản phẩm sữa. Trong 

các bước tiếp theo, một phần chất béo được thêm vào sữa đã tách 

béo để tạo ra các sản phẩm trung gian với hàm lượng chất béo tiêu 

chuẩn từ 26-40%. Hoa Kỳ không áp dụng một tiêu chuẩn bên ngoài 

nào để định nghĩa các sản phẩm như bột sữa nguyên kem (WMP), 

sữa bột tách béo (NDM) hoặc bột sữa tách bơ. Trong quy định của 

Hoa Kỳ, chưa có tiêu chuẩn để định nghĩa bột sữa gầy, do vậy cũng 

hạn chế việc kinh doanh bột sữa gầy ở Hoa Kỳ.  Dĩ nhiên là bột sữa 

gầy đã được định nghĩa trong tiêu chuẩn Codex, nhưng bột sữa 

gầy sản xuất ở Hoa Kỳ chỉ để phục vụ xuất khẩu. Tiêu chuẩn bột sữa 

theo tiêu chuẩn Codex khác với bột sữa theo tiêu chuẩn Hoa Kỳ ở 

hàm lượng đạm bằng hoặc lớn hơn 34% (trên cơ sở chất khô sữa 

không béo) được chuẩn hóa bằng cách bổ sung milk retentate, milk 

permeate hoặc lactose. Một hệ quả của các quy định này là sản phẩm 

NDM của Hoa Kỳ thường chứa hàm lượng đạm cao hơn so với SMP 

sản xuất ngoài Hoa Kỳ với tiêu chuẩn Codex.

Thanh trùng nói chung là bước tiếp theo trong quy trình sản xuất 

tất cả các loại bột sữa. Tại Hoa Kỳ, việc thanh trùng các sản phẩm sữa 

được quy định trong Quy Định Liên Bang và phải tuân thủ các quy 

định về nhiệt độ - thời gian cụ thể: từ 63°C (145°F) trong 30 phút đối 

với mỗi lô đến 135°C (275˚F) trong 1-2 giây đối với nhiệt độ cao (UHT). 

Trên thực tế, các nhà sản xuất bột sữa của Hoa Kỳ thường sử dụng 

thiết bị thanh trùng dạng ống (dòng sữa được cho chảy qua các ống 

có gia nhiệt) để thanh trùng ở nhiệt độ 72°C (161°F) trong 15 giây. Các 

bang được phép xác định điều kiện thanh trùng, nhưng tối thiểu 

phải đáp ứng những điều kiện được quy định trong CFR. Ví dụ, bang 

Idaho đã quy định phải thanh trùng ít nhất là 72,2°C (162°F) trong 

16 giây. Trong quá trình thanh trùng, thời gian gia nhiệt và thời gian 

giữ nhiệt thường được sử dụng để điều chỉnh tính chất chức năng 

và thời hạn bảo quản của bột sữa, phù hợp với mục đích sử dụng 

cuối cùng. Bước nhiệt bổ sung này được sử dụng để kiểm soát mức 

độ biến tính của đạm whey và khử hoạt tính các enzyme trong sữa. 

Trong trường hợp của bột sữa nguyên kem (WMP), việc xử lý gia nhiệt 
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trước đó cải thiện chất lượng nhưng có thể ảnh hưởng tiêu cực đến 

khả năng hòa tan. Bước này được sử dụng để định loại sản phẩm là 

bột sữa xử lý nhiệt thấp, trung bình hoặc cao. 

Quá trình đồng hóa áp suất cao là bước tiếp theo cần thiết đối với 

sản xuất bột sữa nguyên kem và được sử dụng để đảm bảo rằng các 

hạt chất béo được phân tán thành dang mịn, hạt chất béo với đường 

kính nhỏ hơn 1.0 µm.

3.2	 CÔ ĐẶC, PHÂN TÁCH VÀ TINH CHẾ

Bước tiếp theo trong sản xuất NDM, SMP, WMP hoặc bột sữa tách 

bơ là cô đặc. Tách nước khỏi sữa bằng phương pháp bay hơi chân 

không ở bước này hiệu quả hơn quá trình sấy. Thật vậy, mục tiêu 

của công đoạn là cô đặc sữa tối đa có thể trước khi chuyển sang 

công đoạn sấy. Nói chung, quá trình này được thực hiện qua 

nhiều chu kỳ thông qua một thiết bị bay hơi chân không nhiều 

giai đoạn (hay còn gọi là nhiều hiệu ứng). Trong thiết bị cô đặc 

dạng màng rơi hiện đại, sản phẩm được đưa vào ở giai đoạn đầu, 

và được điều tiết chảy tạo màng mỏng xuống thành ống được 

treo trong buồng nóng. Dưới điều kiện áp suất giảm và nhiệt độ 

cao, màng sữa lỏng sẽ nhanh chóng sôi. Hơi nước được rút ra ở 

dưới cùng của các ống bay hơi, dưới tác dụng của trọng lực kéo 

các dòng chảy vào giai đoạn giữa. Tại thời điểm này hơi và sữa cô 

đặc được tách ra và chuyển sang chu kỳ tiếp theo của thiết bị bay 

hơi. Hơi nước ngưng tụ và nước được thu hồi thường xuyên sẽ 

được tái sử dụng. Ngoài ra, để nâng cao hiệu suất, các thiết bị cô 

đặc cũng có thêm các hệ thống thu hồi nhiệt.

Đối với sữa, điều quan trọng là phải hạn chế tối đa thời gian nhiệt 

tiếp xúc với sữa để đảm bảo giữ được các hoạt tính và tính dinh 

dưỡng của sản phẩm. Chân không trong thiết bị cô đặc cho phép 

hơi nước sôi khi thiết bị cô đặc hoạt động ở nhiệt độ vừa phải 

khoảng 50°C (122°F). Hàm lượng chất khô mục tiêu phụ thuộc vào 

loại máy sấy được sử dụng. Hầu hết bột sữa được sản xuất bằng 

phương pháp sấy phun, trong trường hợp này, quá trình bốc hơi 

liên tục tới hàm lượng chất rắn trong khoảng 45-52%. Mặc dù 

nồng độ chất khô cao hơn làm tăng độ nhớt tuy nhiên với các vòi 

phun đã được hiệu chỉnh, cũng có thể sấy thành công nguyên 

liệu với hàm lượng chất khô đạt 60%. Nếu sử dụng máy sấy màng, 

cần phải cô đặc dung dịch đến hàm lượng chất khô 60-65%.  

Trong sản xuất một số nguyên liệu sữa (ví dụ như MPCs và MPIs) 

bước tiếp theo sẽ là quy trình tách hoặc tinh chế. Lọc màng đã 

được sử dụng rộng rãi lần đầu tiên vào khoảng 50 năm về trước 

trong sản xuất whey, ngày nay lọc màng được sử dụng rộng rãi 

vì sự an toàn và hiệu quả trong tách và tinh chế sữa các nguyên 

liệu sữa trong sản xuất thương mại của một loạt các nguyên liệu 

sữa chất lượng cao. Trong quá trình lọc màng sữa, sữa được bơm 

tuần hoàn dưới áp lực qua màng bán thấm có kích cỡ lỗ khác 

nhau để tăng nồng độ có chủ ý, phân đoạn hoặc tinh chế sữa và 

các nguyên liệu sữa dựa trên kích thước phân tử của chúng. Các 

cấu tử sữa có kích thước nhỏ hơn lỗ màng đi qua màng được gọi 
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là permeate và các thành phần lớn hơn lỗ màng sẽ ở lại phía trên 

màng gọi là retentate.  

Các quá trình lọc màng được sử dụng trong sản xuất các nguyên 

liệu bơ sữa (từ kích thước màng nhỏ nhất đến lớn nhất) là: thẩm 

thấu ngược (RO), lọc nano (NF), siêu lọc (UF) và vi lọc (MF). Do kích 

thước lỗ rất nhỏ của chúng, màng lọc RO chỉ cho phép nước từ 

sữa đi qua màng vào lớp thẩm thấu. Do vậy, lọc RO thường được 

sử dụng như là một bước tiền cô đặc trước khi chuyển sang cô 

quay chân không trong sản xuất NDM, SMP hoặc WMP. Màng lọc 

Nano (NF) có lỗ lọc lớn hơn một chút và khi sữa được truyền qua 

màng lọc nano, nước và một số thành phần có trọng lượng phân 

tử thấp như khoáng chất và nitơ không đạm (ví dụ như urê) sẽ 

thẩm thấu qua. Siêu lọc (UF) cho phép các cấu tử lactose lớn nhất 

tiếp theo đi qua cùng với nước, khoáng chất và nitơ không đạm. 

Do đó, siêu lọc giúp cô lập các đại phân tử sữa (đạm và chất béo 

từ sữa nguyên chất) hoặc trong trường hợp siêu lọc sữa gầy, cô 

đặc đạm sữa. Do đó, UF đã được sử dụng để tạo ra một nhóm các 

sản phẩm nguyên liệu từ sữa như MPCs và MPIs với nồng độ đạm 

từ  40-90% và tỷ lệ đạm/lactose và đạm/chất tro đã được tăng lên 

so với những tỷ lệ này trong sữa. Tuy nhiên, vì các quy trình UF 

thông thường cô lập tất cả các đạm từ sữa nên tỷ lệ giữa casein/

đạm sữa vẫn giữ nguyên so với như sữa ban đầu. Cuối cùng, vi 

lọc (MF) sử dụng màng lọc với kích thước lớn nhất. Vì các phân 

tử casein micelles có kích thước phân tử lớn hơn nhiều so với các 

phân tử đạm whey nên vi lọc sữa tách béo sẽ  cho thẩm thấu 

qua đạm whey, lactose, khoáng chất các thành phần sữa không 

đạm và nước, giữ lại casein sữa. Kết quả phần không thẩm thấu 

qua là sản phẩm có hàm lượng đạm cao, với tỉ lệ cao hơn rõ rệt 

giữa casen và đạm whey so với sữa. Vi lọc (MF) phần sữa không 

thấm qua màng lọc (milk retentate) trong lúc cô đặc và sấy được 

mô tả như là micellar casein cô đặc (MCC), tinh lọc đạm sữa  hoặc  

phosphocaseinate tự nhiên. Thỉnh thoảng trong lọc màng, nước 

được thêm vào sữa không thấm qua và tái xử lý để tiếp tục loại 

bỏ lactose, khoáng chất hòa tan và các thành phần khác có trọng 

lượng phân tử thấp để làm tinh khiết thêm các đạm sữa trong 

một quá trình gọi là lọc tuần hoàn có pha loãng (DF).

3.3	 SẤY KHÔ

Để tiếp tục hạn chế tỏa nhiệt, chất cô đặc được làm mát sau khi 

bốc hơi hoặc xử lý màng cho đến khi đủ thể tích để bắt đầu sấy. 

Hỗn hợp cô đặc được làm nóng nhanh và bơm dưới áp suất cao 

tới máy sấy phun. Nguồn cấp liệu được phun lên thoát ra từ các 

vòi phun của máy sấy hoặc các đĩa tròn tạo ra những giọt nhỏ. 

Kích cỡ của các giọt nhỏ được kiểm soát nằm trong khoảng 10-

500 μm, mặc dù thường là khoảng 100-200 μm. Nhiệt độ cô đặc 

ở giai đoạn phun sương cao, thường ở khoảng 205°C (400°F). Dù 

nhiệt độ không khí trong buồng sấy cao, các giọt phun nguội rất 

nhanh đến khoảng 93°C (200°F) trong khoảng ba mét phun ra từ 

vòi phun ở các máy sấy dạng tháp, một phần là do hiệu ứng làm 

mát nước bốc hơi từ giọt rơi. Điều quan trọng là các giọt không 

được làm khô quá nhanh. Loại bỏ nước từ bề mặt giọt quá nhanh 

sẽ dẫn đến sự hình thành của vỏ cứng với độ thấm nước giảm. 

Hiệu ứng này được gọi là cứng hóa. Lớp vỏ cứng bên ngoài ngăn 

cản sự thoát ẩm trong tâm hạt và giảm độ hòa tan của bột sữa. 

Để tránh điều này, trong các máy sấy phun hiện đại, sự bốc hơi 

từ các hạt bột ẩm được hoàn thành trong giai đoạn thứ hai, kết 

hợp sấy tầng sôi. Sau bước này, bột khô, với độ ẩm 3-4%, được 

sàng và cho đi qua băng tải có nam châm để loại bỏ tạp chất. 

Trước khi phát triển công nghệ sấy phun, thiết bị sấy màng 

thường được sử dụng để sấy các sản phẩm NDM, WMP hoặc 

casein. Trong phương pháp sấy màng, sữa lỏng với độ khô cao 

(60-65%) được tạo màng mỏng trên bề mặt trục sấy (đường kính 

khoảng 0,61-2,7m; chiều dài khoảng 0,91 đến 6,1m) được gia nhiệt 

bên trong. Phần lớn lượng ẩm được thoát ra khỏi hỗn hợp sau 

cô đặc khi tang trống quay. Còn lại lớp màng cứng được tách ra 

khỏi trục bởi một thanh gạt và có trạng thái trông như một tờ giấy 

mỏng. Lớp màng mỏng này tiếp tục được đưa qua máy chà đề 

nghiền nó thành dạng hạt mịn, sau đó được chuyển sang thiết bị 

đóng gói. Nhược điểm của thiết bị sấy màng là bột sữa bị tiếp xúc 

với nhiệt độ cao trong thời gian lâu hơn là sấy phun. Mặc dù thiết 

bị sấy trục hiện đại có thể dễ dàng sấy các sản phẩm lỏng, tuy 

nhiên nhiệt độ cao gây ảnh hưởng không tốt đến sự hòa tan của 

bột sữa, Ngoài ra, nhiệt có thể làm xảy ra phản ứng Maillard giữa 
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đường lactose và đạm có trong bột sữa. Điều này làm cho cạnh 

của màng sữa ở đoạn tiếp giáp với trục trông như bị quá nhiệt. Nói 

chung phần này của lớp màng được loại bỏ để kiểm soát số lượng 

hạt cháy ở sản phẩm cuối cùng. Ngày nay, thiết bị sấy màng ít được 

sử dụng. Nó vẫn được dùng phổ biến trong các nhà máy sản xuất 

casein, vì nguyên liệu này cơ bản là lactose tự do, ít nhạy cảm với 

phản ứng nâu hóa Maillard.

3.4	 LÀM TAN NHANH

Nguyên liệu bột sữa được sản xuất cho nhiều ứng dụng khác nhau, 

trong đó khả năng phân tán và khả năng hòa tan là các thuộc tính 

chính, có thể đạt được bởi các quá trình sau sấy như kết đông và 

làm tan nhanh. Theo lý tưởng, bột tan nhanh được sản xuất ở giai 

đoạn cuối của công đoạn sấy bằng cách lôi kéo các hạt ẩm sử dụng 

nhiệt độ khí thấp để kiểm soát sự kết đông của các hạt bột trong 

dòng chất lỏng. Ở bước này, tác nhân ướt như lecithin có thể được 

phun lên các hạt bột để cải thiện khả năng phân tán hơn nữa. Tuy 

nhiên, một số máy sấy không được trang bị đầy đủ cho quá trình 

này và trong trường hợp như vậy khi bột cần được làm cho dễ hòa 

tan bằng quá trình làm ẩm lại. Quá trình này bao gồm việc cho bột 

tiếp xúc với không khí ẩm tạo ra sự phân cụm hạt. Các cụm sau đó 

được làm khô trong một luồng khí nóng và sản phẩm được đóng 

gói.
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3.5	 ĐÓNG GÓI

Khu vực đóng gói của các nhà máy bột sữa là nơi có nguy cơ cao 

nhất gây ô nhiễm sản phẩm cuối cùng. Điều này là do sản phẩm 

ngay lập tức được tiếp xúc với môi trường sau khi đi qua bước kiểm 

soát vi sinh vật cuối cùng là điểm kiểm soát tới hạn - bước thanh 

trùng. Cần phải có những biện pháp nghiêm ngặt để kiểm soát 

nguy cơ nhiễm bẩn ở giai đoạn đóng gói. Để đảm bảo, khu vực 

đóng gói luôn được chỉ định là khu vực màu đỏ và số lượng nhân 

viên vào khu vực này được hạn chế và kiểm soát chặt chẽ. Nhân 

viên vào khu vực màu đỏ phải vượt qua rào cản vệ sinh ngay lập 

tức sau khi mặc quần áo của khu vực màu đỏ và thực hiện các biện 

pháp vệ sinh bổ sung. Khu vực đóng gói thường bao phủ bằng 

không khí đã được lọc và liên tục duy trì dưới áp suất không khí 

dương để ngăn chặn sự xâm nhập của vi khuẩn trong không khí. 

Các nhân viên làm việc trong khu vực đóng gói được huấn luyện 

đặc biệt với các công cụ đo lường đặc biệt dành riêng cho vùng 

màu đỏ để hạn chế nguy cơ lây nhiễm từ bên ngoài khu vực. Phần 

lớn bột sữa được đóng gói trong túi phức hợp với lớp lót bên trong 

bằng polythene.

Làm Ẩm Bề Mặt Hạt 
(5–10% nước)

Tiếp Nhận Sữa Nguyên Liệu (5–7˚C)

Bảo Quản

Hình 3.1: Quy Trình Cơ Bản 
                    Sản Xuất Bột Sữa

Tiêu chuẩn hóa

Làm nguội

Sàng

Đóng gói

Xử Lý Nhiệt
(Tối thiểu 72˚C trong 15 giây hoặc tương đương)

Sấy Khô/Sấy Tạo Hạt Xốp Tùy Ý
(Ðộ ẩm của sản phẩm: 2.5-3.5%)

Bốc Hơi
(Cô đặc trong máy cô đa năng

hàm lượng chất rắn đạt 40-50%)

Bột Sữa

Bảo Quản

Hình 3.2: Quy Trình Tạo Hạt Xốp
                    Theo Cách “Làm Ẩm Lại”

Tạo Hạt

Làm Nguội

Sàng

Đóng Gói

Sấy Tầng Sôi
(Độ ẩm của sản phẩm: 2.0–4.0%)

(Bổ sung lecithin tùy ý đối với bột sữa nguyên kem  
và bột sữa tách bơ) (0.4–0.8%)

(Bổ sung lecithin tùy ý đối với bột sữa nguyên kem
và bột sữa tách bơ) (0.4–0.8%)

Sữa Đã Cô Đặc

Bảo Quản

Hình 3.3: Quy Trình 
                   Tạo Hạt Xốp “Hoàn Chỉnh”

Sấy Tạo Hạt

Làm Nguôi

Sàng

Đóng Gói

Sấy Tầng Sôi
(Độ ẩm của sản phẩm: 2.0–4.0%)
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4       Định Nghĩa, Thành Phần và Ứng Dụng 

PHILLIP S TONG, PH.D.

Tong Dairy and Food Consulting, San Luis Obispo, CA

4.1 	 SỮA BỘT KHÔNG BÉO, BỘT SỮA GẦY 

Trong khi cả hai thuật ngữ sữa bột không béo (NDM) và bột sữa gầy (SMP) đều được sử dụng trong sách hướng dẫn này và đôi 
khi cũng được sử dụng trong các giao dịch thương mại, các thuật ngữ này thực sự được định nghĩa bởi hai bộ quy định và cơ 
quan thẩm quyền khác nhau (FDA/USDA và Codex Alimentarius). Ngoài ra, các quy định của từng chính phủ có thể khác nhau. 
Vui lòng tham khảo quy định của các địa phương để có thông tin thích hợp khi mua sữa bột và ghi nhãn hàng hóa.

Định Nghĩa Sản Phẩm

Sữa bột không béo (NDM), theo định nghĩa của Bộ Quy Tắc Liên 

Bang (CFR), là sản phẩm thu được bằng cách loại bỏ nước khỏi sữa 

tách kem tiệt trùng. Loại sữa này có độ ẩm nhỏ hơn hoặc bằng 5% 

(tính theo trọng lượng) và hàm lượng chất béo sữa nhỏ hơn hoặc 

bằng 1,5% (tính theo trọng lượng) trừ khi có chỉ định khác. Bằng 

cách giảm độ ẩm trong sản phẩm xuống đến mức thấp nhất có 

thể, sự phát triển của vi sinh vật được ngăn chặn. NDM được phân 

loại để sử dụng làm nguyên liệu dựa vào phương pháp xử lý nhiệt 

trong quá trình sản xuất. Có ba loại chính: xử lý ở nhiệt độ cao (ít 

tan nhất), nhiệt độ trung bình và nhiệt độ thấp (tan nhiều nhất).

Sữa bột không béo loại ngoại hạng có thể được chế tạo bằng 

phương pháp sấy lăn hoặc sấy phun, trong đó loại được sản xuất 

theo phương pháp sấy phun được sử dụng phổ biến nhất. Loại sản 

phẩm này được cung cấp có sẵn dưới hai dạng:  

1.	 Dạng bình thường hoặc không tạo hạt (tan chậm) 

2.	 Dạng hạt (tan nhanh)

Bộ tiêu chuẩn thực phẩm Codex (Codex Alimentarius) mô tả bột 

sữa và bột kem như các sản phẩm sữa thu được bằng cách loại bỏ 

một phần nước từ sữa hoặc kem. Hàm lượng chất béo và/hoặc 

đạm của sữa hoặc kem có thể đã được điều chỉnh để tuân thủ các 

yêu cầu về thành phần tiêu chuẩn, nhưng việc bổ sung và/hoặc 

thu hồi các thành phần sữa phải được thực hiện theo cách không 

làm thay đổi tỷ số đạm whey/casein trong sữa được điều chỉnh. Sữa 

tách hoàn toàn hoặc một phần chất béo, permeate sữa và lactose 

được phép sử dụng cho mục đích điều chỉnh hàm lượng đạm.  

Bộ tiêu chuẩn Codex Alimentarius thiết lập các tiêu chuẩn về thành 

phần cho bột sữa gầy (SMP) như sau:   

•	 Chất béo sữa tối đa: 1.5% m/m 

•	 Nước tối đa(a): 5% m/m

•	 Hàm lượng đạm tối thiểu trong chất rắn sữa không béo(a): 34% 

m/m

(a) Hàm lượng nước không bao gồm nước kết tinh của lactose; hàm 

lượng chất rắn sữa không chứa chất béo bao gồm cả nước kết tinh 

của lactose.

Tiêu chuẩn về bột sữa gầy (SMP) cũng quy định việc sử dụng phụ 

gia:    

•	 Chất ổn định (natri và kali citrat, không quá 5g/kg)

•	 Chất làm săn chắc (kali clorua và canxi clorua, hạn chế theo 

GMP)

•	 Chất điều chỉnh độ axít (5g/kg), chất nhũ hóa (lecithin, hạn chế 

bởi GMP; axit béo đơn và đôi, 2,5g/kg), chất làm mềm xốp và 

chất chống oxy hóa

Bột sữa cũng phải tuân thủ các giới hạn tối đa được quy 

định bởi Quy định an toàn thực phẩm Codex Alimentarius. 

Trong Phụ lục của nó, tiêu chuẩn có tham chiếu các 

yếu tố chất lượng bổ sung và các phương pháp phân 

tích được đề xuất bởi Liên Đoàn Sữa Quốc Tế.
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Bảng 1: Thành Phần Tiêu Biểu Của Sữa Bột Không Béo   
và Bột Sữa Gầy

Đạm 34.0–36.0%

Lactose 51%

Chất béo 0.7–1.5%

Chất khoáng 8.2–8.5%

Độ ẩm

•	 loại không tan nhanh 3.0–4.0%

•	 loại tan nhanh 3.5–4.5%

CHỈ TIÊU VI SINH VẬT HỌC

Tổng số vi khuẩn hiếu khí <10,000 cfu/g*

Coliform 10/g (tối đa)

E. coli Âm tính

Salmonella Âm tính

Listeria Âm tính

Staphylococci 
Gây đông huyết tương

Âm tính

CÁC ĐẶC TÍNH KHÁC

Hàm lượng hạt cháy sém

•	 sấy phun 7.5–15.0 mg

•	 sấy lăn 22.5 mg

Chuẩn độ acid 0.14–0.15%

Chỉ số tan

•	 tan nhanh 1.0 mL

•	 sấy phun, nhiệt độ thấp 1.2 mL

•	 nhiệt độ cao 2.0 mL

•	 sấy lăn 15.0 mL

Màu sắc Màu trắng đến màu kem nhạt

Hương vị Hương vị sữa thơm dịu, tự nhiên

*Loại ngoại hạng

Bảng 2: Thành Phần Dinh Dưỡng Điển Hình Của Sữa Bột Không Béo (không bổ sung Vitamin A và D)

THÀNH PHẦN 
DINH DƯỠNG

SỮA BỘT KHÔNG BÉO, LOẠI THÔNG THƯỜNG, 
TÍNH TRÊN 100 g

SỮA BỘT KHÔNG BÉO, LOẠI TAN 
NHANH, TÍNH TRÊN 100 g

Nước 3.16 g 3.96 g

Năng lượng 1516 kJ (362 kcal) 1498 kJ (358 kcal)

Đạm 36.16 g 35.10 g

Lipid (chất béo, tổng số) 0.77 g 0.72 g

Chất khoáng 7.93 g 8.03 g

Carbohydrate 51.98 g 52.19 g

Chất xơ, tổng khẩu phần - -

Đường, tổng số 51.98 g 52.19 g

KHOÁNG CHẤT 

Canxi 1257 mg 1231 mg

Sắt 0.32 mg 0.31 mg

Magiê 110 mg 117 mg

Photpho 968 mg 985 mg

Kali 1794 mg 1705 mg

Natri 535 mg 549 mg

Kẽm 4.08 mg 4.41 mg

Đồng 0.041 mg 0.041 mg

Mangan 0.020 mg 0.020 mg

Selen 27.3 µg 27.3 µg
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VITAMIN

Vitamin C, tổng acid ascorbic 6.8 mg 5.6 mg

Thiamin 0.415 mg 0.413 mg

Riboflavin 1.550 mg 1.74 mg

Niacine 0.951 mg 0.891 mg

Pantothenic acid 3.568 mg 3.230 mg

Vitamin B6 0.361 mg 0.345 mg

Folate, tổng số 50 µg 50 µg

Vitamin B12 4.03 µg 3.99 µg

Vitamin A, RAE 6 µg 4 µg

Vitamin D - -

Vitamin E - 0.01 mg

Vitamin K 0.1 µg -

LIPID

Chất béo bão hòa, tổng số 0.499 g 0.470 g

Chất béo không bão hòa đơn, tổng số 0.201 g 0.190 g

Chất béo không bão hòa đa, tổng số 0.030 g 0.030 g

Cholesterol 20 mg 18 mg

AMINO ACIDS

Tryptophan 0.510 g 0.495 g

Threonine 1.632 g 1.584 g

Isoleucine 2.188 g 2.124 g

Leucine 3.542 g 3.438 g

Lysine 2.868 g 2.784 g

Methionine 0.907 g 0.880 g

Cystine 0.334 g 0.325 g

Phenylalanie 1.746 g 1.694 g

Tyrosine 1.746 g 1.694 g

Valine 2.420 g 2.349 g

Arginine 1.309 g 1.271 g

Histidine 0.981 g 0.952 g

Alanine 1.247 g 1.210 g

Aspartic acid 2.743 g 2.663 g

Glutamic acid 7.572 g 7.350 g

Glycine 0.765 g 0.743 g

Proline 3.503 g 3.400 g

Serine 1.967 g 1.909 g
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Bảng 3: Thành Phần Dinh Dưỡng Điển Hình Của Sữa Bột Không Béo (bổ sung Vitamin  A and D)

THÀNH PHẦN DINH DƯỠNG SỮA BỘT KHÔNG BÉO, LOẠI THÔNG THƯỜNG, 
TÍNH TRÊN 100g

SỮA BỘT KHÔNG BÉO, LOẠI TAN NHANH, 
TÍNH TRÊN 100G

Nước 3.16 g 3.96 g

Năng lượng 1516 kJ (362 kcal) 1499 kJ (358 kcal)

Đạm 36.16 g 35.1 g

Lipid (chất béo, tổng số) 0.77 g 0.72 g

Chất khoáng 7.93 g 8.03 g

Carbohydrate 51.98 g 52.19 g

Chất xơ, tổng khẩu phần - -

Đường, tổng số 51.98 g 52.19 g

KHOÁNG CHẤT

Canxi 1257 mg 1231 mg

Sắt 0.32 mg 0.31 mg

Ma giê 110 mg 117 mg

Phốt pho 968 mg 985 mg

Kali 1794 mg 1705 mg

Natri 535 mg 549 mg

Kẽm 4.08 mg 4.41 mg

Đồng 0.041 mg 0.041 mg

Man gan 0.02 mg 0.02 mg

Selen 27.3 µg 27.3 µg

VITAMIN

Vitamin C, tổng acid ascorbic 6.8 mg 5.6 mg

Thiamin 0.415 mg 0.413 mg

Riboflavin 1.55 mg 1.744 mg

Niacine 0.951 mg 0.891 mg

Pantothenic acid 3.568 mg 3.235 mg

Vitamin B6 0.361 µg 0.345 mg

Folate, tổng số 50 µg 50 µg

Vitamin B12 4.03 µg 3.99 µg

Vitamin A, RAE 653 µg 709 µg

Vitamin A, RJ 2179 IU 2365 IU

Vitamin E - 0.01 µg

Vitamin D3 IU 11 µg 11 µg

Vitamin D 440 IU 440 IU

Vitamin K 0.1 µg -
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LIPID

Chất béo bão hòa, tổng số 0.499 g 0.467 g

Chất béo không bão hòa đơn, tổng số 0.2 g 0.187 g

Chất  béo không bão hòa đa, tổng số 0.03 g 0.028 g

Cholesterol 20 mg 18 mg

AMINO ACID

Tryptophan 0.51 g 0.495 g

Threonine 1.632 g 1.584 g

Isoleucine 2.188 g 2.124 g

Leucine 3.542 g 3.438 g 

Lysine 2.868 g 2.784 g

Methionine 0.907 g 0.88 g

Cystine 0.334 g 0.325 g

Phenylalanie 1.746 g 1.694 g

Tyrosine 1.746 g 1.694 g

Valine 2.42 g 2.349 g

Arginine 1.309 g 1.271 g

Histidine 0.981 g 0.952 g

Alanine 1.247 g 1.21 g

Aspartic acid 2.743 g 2.663 g

Glutamic acid 7.572 g 7.35 g

Glycine 0.765 g 0.743 g

Proline 3.503 g 3.4 g

Serine 1.967 g 1.909 g

Đóng Gói

Túi giấy Kraft nhiều lớp khâu hoặc dán có lớp lót bên trong bằng polyethylene. Không dùng đinh ghim hoặc dây buộc kim loại.

•	 Trọng lượng tịnh: 25.0 kg

•	 Tổng trọng lượng: 25.2–25.45 kg

Cũng có sẵn loại sản phẩm đóng gói bằng bìa cứng gấp có lớp lót bằng plastic hoặc các thùng nhôm.

Bảo Quản

Vận chuyển và bảo quản trong môi trường khô, mát ở nhiệt độ dưới 

27°C (81°F) và độ ẩm tương đối dưới 65%. Thời hạn sử dụng của 

bột sữa gầy loại không tan nhanh là 12-18 tháng; loại tan nhanh là 

6-12 tháng. Lưu ý rằng thời gian bảo quản phụ thuộc rất lớn vào 

điều kiện bảo quản và những số liệu trên chỉ là một hướng dẫn. 

Trong điều kiện lý tưởng, bột sữa gầy loại không tan nhanh 

có thể duy trì các đặc tính vật lý và chức năng trong ít nhất 

hai năm; tuy nhiên, chất lượng sẽ bị suy giảm nếu nhiệt 

độ và độ ẩm quá cao và thời gian bảo quản kéo dài.
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Các Ứng Dụng Tiêu Biểu

Sữa bột không béo và bột sữa gầy được sử dụng trong các sản 

phẩm bánh nướng, bánh kẹo, sữa, các sản phẩm từ thịt và các hỗn 

hợp chế biến sẵn như là:

•	 Nguồn chất khô sữa không béo có giá trị kinh tế

•	 Nguồn chất khô sữa có thể xử lý được ở nhiệt độ cao, yếu tố 

quan trọng để tăng thể tích ổ bánh mỳ

•	 Nguồn chất khô sữa có thể xử lý ở nhiệt độ thấp, yếu tố quan 

trọng để tối ưu hóa các đặc tính cảm giác trong thực phẩm và 

đồ uống từ sữa

•	 Nguồn nguyên liệu sữa được vận chuyển, bảo quản dễ dàng và 

sẵn có

Bảng 4: Các Ứng Dụng Chính Của NDM & SMP ở Hoa Kỳ (2016)

Ngành công nghiệp bơ sữa 57.8%

Ngành công nghiệp bánh kẹo 22.5%

Ngành công nghiệp bánh nướng 5.1%

Các hỗn hợp khô chuẩn bị sẵn 2.9%

Sữa công thức cho trẻ sơ sinh 1.6%

Các ứng dụng khác 10.1%

Lựa Chọn Phương Pháp Xử Lý Nhiệt Cho Các Sản Phẩm Sữa Phối Chế

Chỉ số nitrogen của đạm whey (WPNI) chỉ ra mức độ biến tính nhiệt 

của các đạm whey và là một dấu hiệu để lựa chọn phương pháp xử 

lý nhiệt sữa trước khi sấy khô. Nó được định nghĩa là lượng nitơ của 

đạm whey (tính bằng mg) còn lại chưa bị biến tính trong 1g bột sữa 

gầy.

Để được xếp vào loại nhiệt độ thấp, bột phải có chỉ số WPNI không 

nhỏ hơn 6mg/g. Bột được xếp vào loại nhiệt độ cao sẽ có chỉ số 

WPNI nhỏ hơn 1,5mg/g. Chỉ số WPNI của bột nhiệt trung bình sẽ 

nằm trong khoảng 1,51–5,99mg/g. Việc phân loại theo cách xử lý 

nhiệt không áp dụng cho bột sữa nguyên kem, đối với loại bột này 

việc xử lý sơ bộ được áp dụng để tạo ra các chất chống oxy hóa 

giúp giữ được hương vị của sữa. 

Bảng 5: Phân Loại Bột Sữa Theo Cách Xử Lý Nhiệt

LOẠI CHỈ SỐ NITROGEN ĐẠM WHEY

Nhiệt độ thấp > 6.0 mg/g

Nhiệt độ trung bình 1.51–5.99 mg/g

Nhiệt độ cao < 1.5 mg/g

Phân loại sữa bột theo cách xử lý nhiệt là một công cụ hữu ích cho 

các nhà sản xuất. Đối với các ứng dụng trong sản xuất bánh nướng, 

việc sử dụng loại bột sữa  xử lý ở nhiệt độ cao là rất quan trọng, 

trong khi đó sản xuất phô mai bán cứng và cứng chỉ có thể sử dụng 

loại bột xử lý nhiệt thấp. Tuy nhiên, các yếu tố quan trọng khác có 

thể ảnh hưởng đến độ nhớt và đặc điểm của các sản phẩm phối 

chế khác ví dụ như sữa đặc có đường. Một trong những yếu tố này 

là hàm lượng đạm thực hoặc tỷ số đạm/lactose của sữa bột được 

sử dụng. Ví dụ: hàm lượng đạm cao hơn trong sữa bột có thể làm 

tăng đáng kể độ nhớt của sữa đặc có đường. Ngoài ra, tổng lượng 

đạm không bị biến tính (một đặc tính chức năng của cả hảm lượng 

đạm và phương pháp xử lý nhiệt) cũng cần phải được xem xét. Các 

nhà sản xuất có thể điều chỉnh công thức (điều chỉnh tỷ số đạm/

lactose) để thu được độ nhớt mong muốn, thay vì chỉ dựa vào phân 

loại theo cách xử lý nhiệt. Đối với các sản phẩm sữa đặc, người tiêu 

dùng thích các dải độ nhớt cụ thể, thay đổi theo từng quốc gia tùy 

thuộc vào việc sử dụng sản phẩm cuối cùng. Người sử dụng nguyên 

liệu cho công nghiệp cũng có thể xác định phạm vi độ nhớt khi sản 

phẩm ngưng tụ được sử dụng làm nguyên liệu cho quá trình chế 

biến tiếp theo. Các quy trình chế biến và công thức sản phẩm khác 

nhau có thể được điều chỉnh để cho phép người dùng cuối sử dụng 

nhiều loại bột sữa khác nhau. Các nhà cung cấp có thể hướng dẫn 

chi tiết và khuyến cáo nên có các thử nghiệm thí điểm.
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Bảng 6: Khuyến Cáo Sử Dụng Dựa Trên Cơ Sở Xử Lý Nhiệt
Nhiệt độ thấp •	 Làm đặc sữa lỏng

•	 Phô mai từ sữa đã gạn kem

•	 Sữa chua và sữa lên men

•	 Kem và món tráng miệng đông lạnh

•	 Nước giải khát hương vị sữa và sô cô la

•	 Các sản phẩm bơ sữa

ỨNG DỤNG LOẠI BỘT SỮA LỢI ÍCH

Sữa hoàn nguyên tiệt trùng •	 Xử lý ở nhiệt độ thấp hoặc trung 
bình

•	 Tăng cường hương thơm tự nhiên

•	 Nhiệt độ cao •	 Khi muốn có hương vị “chín”

Sữa kéo dài thời gian bảo quản •	 Nhiệt độ thấp hoặc trung bình •	 Tăng cường hương thơm tự nhiên

•	 Nhiệt độ cao •	 Khi muốn có hương vị “chín”

Sữa tiệt trùng ở nhiệt độ rất 
cao (UHT)

•	 Nhiệt độ thấp hoặc trung bình •	 Duy trì hương vị và ngăn ngừa mùi hôi trong nhà máy

Sữa tiệt trùng bằng phương 
pháp retort

•	 Nhiệt độ thấp hoặc trung bình •	 Quá trình chế biến dễ dàng và linh hoạt

Sữa đặc không đường phối chế •	 Nhiệt độ thấp hoặc trung bình •	 Khuyến cáo sử dụng trong quá trình sản xuất bằng dòng 
chảy liên tục

Sữa đặc có đường phối chế •	 Nhiệt độ thấp hoặc trung bình •	 Độ nhớt của sản phẩm cuối cùng liên quan đến phương 
pháp xử lý nhiệt (độ nhớt tăng khi có xử lý nhiệt) nhưng các 
yếu tố khác có thể ảnh hưởng mạnh đến vai trò chung này 
(hàm lượng đạm, khoáng chất, …). Tham khảo nhà cung 
cấp để có lời khuyên đúng. 

Các sản phẩm hỗn hợp (có 
chứa whey, chất béo thực vật)

•	 Nhiệt độ thấp hoặc trung bình •	 Độ nhớt được điều chỉnh bằng các loại keo thực phẩm, 
khoáng chất và các phương pháp khác.

Sữa lên men •	 Nhiệt độ thấp, trung bình hoặc cao •	 Có thể giảm việc xử lý nhiệt sữa chua trước khi lên men nhờ 
sử dụng sữa bột đã xử lý ở nhiệt độ cao.

Phô mai tươi •	 Nhiệt độ thấp, trung bình hoặc cao •	 Điều chỉnh quá trình sản xuất nhờ lựa chọn loại sữa bột phù 
hợp.

Các loại phô mai khác •	 Nhiệt độ thấp •	 Tiêu chuẩn hóa sữa và bổ sung bột sữa vào sữa làm phô 
mai là ứng dụng sản xuất phổ biến nhất.

4.2 	 SỮA BỘT NGUYÊN KEM, BỘT SỮA NGUYÊN KEM 

Trong khi cả hai thuật ngữ sữa bột nguyên kem (DWM) và bột sữa nguyên kem (WMP) đều được sử dụng trong sách 
hướng dẫn này và trong thương mại, các thuật ngữ này thực sự được xác định bởi hai bộ quy định và cơ quan có thẩm 
quyền khác nhau (FDA/USDA và Codex Alimentarius). Ngoài ra, các quy định của từng chính phủ có thể khác nhau. Vui 
lòng tham khảo các quy định của các địa phương để biết thông tin thích hợp khi mua bán các loại bột sữa và ghi nhãn 
hàng hóa.

Nhiệt độ trung bình •	 Kem 

•	 Bánh kẹo

•	 Các sản phẩm thịt

•	 Các hỗn hợp khô

Nhiệt độ cao •	 Bánh nướng

•	 Các sản phẩm thịt

•	 Các hỗn hợp khô

•	 Kem 

Bảng 7: Lợi Ích Theo Ứng Dụng và Phương Pháp Xử Lý Nhiệt
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Định Nghĩa Sản Phẩm

Sữa bột nguyên kem (DWM) thường thu được bằng cách loại bỏ 

nước khỏi sữa nguyên kem đã được đồng nhất và tiệt trùng. Nó 

cũng có thể thu được bằng cách trộn sữa dạng lỏng, sữa đặc hoặc 

bột sữa gầy với kem lỏng hoặc khô hoặc với sữa bột, sữa đặc hoặc 

bột sữa, đảm bảo thành phần sữa bột nguyên kem phù hợp với Các 

tiêu chuẩn Liên bang Hoa Kỳ. Sữa bột nguyên kem phải chứa từ 26% 

đến 40% chất béo sữa (tính theo trọng lượng) và độ ẩm không quá 

5,0% (tính theo trọng lượng hoặc trên cơ sở chất khô sữa không béo 

(MSNF)). Bằng cách loại bỏ độ ẩm ở mức độ lớn nhất có thể, sự phát 

triển của vi sinh vật sẽ được ngăn chặn. 

Bột sữa nguyên kem loại ngoại hạng có sẵn ở dạng sấy khô bằng 

phương pháp sấy lăn hoặc sấy phun, loại sấy phun được sử dụng 

phổ biến nhất. Tăng cường thêm lượng vitamin và khoáng chất 

cũng là một lựa chọn.

Bộ tiêu chuẩn Codex Alimentarius, trong tiêu chuẩn 207-1999, 

mô tả bột sữa và bột kem như là các sản phẩm sữa có thể thu 

được bằng cách loại bỏ một phần nước từ sữa hoặc kem. Hàm 

lượng chất béo và/hoặc đạm của sữa hoặc kem có thể đã được 

điều chỉnh để tuân thủ các yêu cầu về thành phần của tiêu 

chuẩn, nhưng việc bổ sung và/hoặc thu hồi các thành phần 

sữa phải được thực hiện theo cách không làm thay đổi tỷ số 

đạm whey/casein trong sữa được điều chỉnh. Sữa tách hoàn 

toàn hoặc một phần chất béo, permeate sữa và lactose được 

phép sử dụng cho mục đích điều chỉnh hàm lượng đạm.

Đóng Gói

Sản phẩm được đóng gói trong túi giấy Kraft nhiều lớp được khâu 

hoặc dán, có lớp lót polyethylene bên trong. Không dùng đinh 

ghim hoặc dây buộc kim loại.

•	 Trọng lượng tịnh: 25.0 kg

•	 Tổng trọng lượng: 25.2–25.45 kg

Cũng có sẵn loại sản phẩm đóng gói bằng bìa cứng gấp có lớp lót 

bằng plastic hoặc các thùng nhôm.

Bảo Quản

Vận chuyển và bảo quản trong môi trường mát mẻ, khô ráo ở nhiệt 

độ dưới 27°C (81°F) và độ ẩm tương đối dưới 65%. Sử dụng trong 

vòng 6-9 tháng. Lưu ý rằng thời gian sử dụng phụ thuộc rất lớn vào 

điều kiện bảo quản và con số này chỉ là hướng dẫn. Chất béo sữa dễ 

bị oxy hóa nhất là khi nhiệt độ tăng lên. Đặc biệt, hương vị của sản 

phẩm bị giảm nếu nhiệt độ quá cao và thời gian bảo quản kéo dài.

Các Ứng Dụng Điển Hình

Sữa bột nguyên kem và bột sữa nguyên kem được sử dụng trong 

các sản phẩm bánh nướng, bánh kẹo, sữa, hỗn hợp chuẩn bị sẵn, 

các loại nước xốt và súp như là:

•	 Nguồn chất khô sữa kinh tế, bao gồm cả chất béo sữa

•	 Một dạng sữa giàu dinh dưỡng tiện lợi không cần bảo quản lạnh 

và dễ dàng hoàn nguyên

•	 Một loại nguyên liệu sữa dễ vận chuyển và bảo quản

Bảng 8: Thành Phần Tiêu Biểu Của Sữa Bột Nguyên Kem, Bột Sữa Nguyên Kem

Đạm 26.0–26.8%

Lactose 37.0–38.0%

Chất béo 27%

Chất khoáng 6.0%

Độ ẩm 2.0–3.0%

CHỈ TIÊU VI SINH VẬT HỌC CƠ BẢN

Tổng số vi khuẩn hiếu khí <10,000 cfu/g*

Coliform 10 cfu/g (maximum)

E. coli Âm tính

Salmonella Âm tính

Listeria Âm tính

Staphylococci
gây động huyết tương

<10 cfu/g

CÁC ĐẶC TÍNH KHÁC

Hàm lượng hạt cháy sém

•	 sấy phun 22.5 mg

•	 sấy lăn 32.5 mg

Chuẩn độ a xít 0.17% (maximum)

•	 sấy phun

•	 sấy lăn

Chỉ số tan

•	 sấy phun 1.5 mL

•	 sấy lăn 15.0 mL

Màu sắc Từ màu trắng đến màu kem nhạt

Hương vị Hương vị sữa thơm, dịu ngọt, thuần 
nhất

*Loại ngoại hạng
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Bảng 9: Sử Dụng Sữa Bột Nguyên Kem Tại Hoa Kỳ (2016)

Ngành công nghiệp bánh kẹo 76.5%

Lớp phủ món tráng miệng 9.5 %

Sữa công thức cho tré sơ sinh 4.1%

Ngành công nghiệp bánh nướng 3.9%

Ngành công nghiệp bơ sữa 2.9%

Cacao nóng 1.4%

Các ứng dụng khác 1.7%

4.3 	 SỮA BỘT TÁCH BƠ 

Định Nghĩa Sản Phẩm

Sữa bột tách bơ thu được bằng cách loại bỏ nước ra khỏi sữa lỏng 

tách bơ, một sản phẩm của quá trình khuấy ly tâm kem thành bơ và 

tiệt trùng trước khi ngưng tụ. Sữa bột tách bơ có độ ẩm khoảng 5% 

hoặc ít hơn (theo trọng lượng), chất béo sữa 4,5% hoặc nhiều hơn 

(theo trọng lượng). Sữa bột tách bơ phải có hàm lượng đạm không 

dưới 30%. Nó có thể không chứa hoặc không có nguồn gốc từ bột 

sữa gầy, bột whey hoặc các sản phẩm khác ngoài sữa tách bơ, và 

có thể không bổ sung chất bảo quản, chất trung hòa hoặc các hóa 

chất khác. Bằng cách loại bỏ độ ẩm đến mức thấp nhất có thể, sự 

phát triển của vi sinh vật sẽ được ngăn chặn. 

Các loại sữa bột tách bơ ngoại hạng có sẵn ở dạng được sấy phun 

hoặc sấy lăn.

Đóng Gói

Sản phẩm được đóng gói trong túi giấy Kraft nhiều lớp được khâu 

hoặc dán, có lớp lót polyethylene bên trong. Không dùng đinh 

ghim hoặc dây buộc kim loại.

•	 Trọng lượng tịnh: 25.0 kg

•	 Tổng trọng lượng: 25.2–25.45 kg

Cũng có sẵn loại sản phẩm đóng gói bằng bìa cứng gấp có lớp lót 

bằng plastic hoặc các thùng nhôm.

Bảo Quản

Vận chuyển và bảo quản trong môi trường mát mẻ, khô ráo ở nhiệt 

độ dưới 27°C (81°F) và độ ẩm tương đối dưới 65%. Sử dụng trong 

vòng 6-9 tháng. Lưu ý rằng thời gian sử dụng phụ thuộc rất lớn vào 

điều kiện bảo quản và con số này chỉ là hướng dẫn. Sữa bột tách bơ 

chứa chất béo sữa và có tỷ lệ phospholipid cao. Hương vị của sản 

phẩm bị giảm nếu bảo quản ở điều kiện nhiệt độ quá cao và thời 

gian bảo quản kéo dài.

Bảng 10: Thành Phần Tiêu Biểu Của Sữa Bột Tách Bơ

THÀNH PHẦN TIÊU BIỂU

Đạm 32.0–34.4%

Lactose 48.0–48.5%

Chất béo 5.0–6.5%

Chất khoáng 8.4–8.5%

Độ ẩm 3.0–4.0%

CHỈ TIÊU VI SINH VẬT HỌC CƠ BẢN

Tổng số vi khuẩn hiếu khí 20,000 cfu/g*

Coliform 10 cfu/g (maximum)

E. coli Âm tính

Salmonella Âm tính

Listeria Âm tính

Staphylococci  
gây động huyết

Âm tính

CÁC ĐẶC TÍNH KHÁC

Hàm lượng hạt cháy sém

•	 sấy phun ít hơn 15 mg

•	 sấy lăn ít hơn  22.5 mg

Chuẩn độ axít  0.10–0.18%

Chỉ số tan

•	 sấy phun 1.25 mL

•	 sấy lăn 15.0 mL

Màu sắc Màu kem đồng nhất cho đến màu 
tối 

Hương vị Hương vị sữa thơm, dịu ngọt, 
thuần nhất 

*Loại ngoại hạng



Sách Tham Khảo về Các Loại Bột Sữa và Đạm Sữa Hoa Kỳ | 34

Các Ứng Dụng Tiêu Biểu

Sữa bột tách bơ được sử dụng trong bánh nướng, bánh kẹo, sữa, nước xốt và súp như là:

•	 Nguồn chất khô sữa kinh tế, bao gồm chất béo sữa

•	 Một dạng sữa tách bơ tiện lợi không cần bảo quản lạnh và dễ dàng hoàn nguyên

•	 Một loại nguyên liệu sữa sẵn có, dễ dàng vận chuyển và bảo quản

Bảng 11: Thành Phần Tiêu Biểu của Bột Sữa và Bột Sữa Tách Bơ (%)
BỘT SỮA GẦY BỘT SỮA NGUYÊN KEM SỮA BỘT TÁCH BƠ

Đạm 34.0–37.0 24.5–27.0 32.0–34.5

Lactose 49.5–52.0 36.0–38.5 46.5–49.0

Chất béo 0.6–1.25 26.0–28.5 >4.5% Sữa tách bơ
<4.5% Sản phẩm sữa tách bơ

Khoáng 8.2–8.6 5.5–6.5 -

Độ ẩm 5.5–6.5

(tan chậm) 3.0–4.0 2.0–4.5 3.0–4.0

(tan nhanh) 3.5–4.5

Bảng 12: Các Sử Dụng Chủ Yếu của Chất Khô Sữa Tách Bơ Tại Hoa Kỳ (2016)

Ngành công nghiệp sữa 53.1%

Hỗn hợp khô chuẩn bị sẵn 22.0%

Ngành công nghiệp bánh nướng 12.1%

Ngành công nghiệp bánh kẹo 5.0 %

Các ứng dụng khác 7.8%

4.4 	 ĐẠM SỮA CÔ ĐẶC VÀ ĐẠM SỮA PHÂN LẬP

Định Nghĩa Sản Phẩm

Đạm sữa cô đặc (MPC) và đạm sữa phân lập (MPI) thu được bằng 

cách loại bỏ một phần các thành phần không chứa đạm (lactose và 

khoáng chất) từ sữa gầy. MPC có sẵn với các mức đạm từ 42% đến 

85%, sản phẩm thương mại thường có các mức đạm tiêu biểu là 42%, 

56%, 70%, 75%, 80% và 85%. Mỗi loại sản phẩm được nhận diện bởi 

một con số biểu thị hàm lượng đạm có trong sản phẩm đó (ví dụ: 

MPC 42 chứa 42% đạm theo trọng lượng). Hàm lượng đạm và lactose 

của MPC có tương quan nghịch với nhau; hàm lượng đạm càng 

cao, hàm lượng lactose càng thấp. MPC 42 chứa 42% đạm và 46% 

lactose, trong khi MPC 85 chứa 85% đạm và 3,2% lactose. MPI thường 

có trên 85% đạm và hàm lượng lactose thường thấp hơn MPCs. 

MPC và MPI có thể được sản xuất bằng cách lọc (vi lọc, siêu lọc hoặc 

lọc tuần hoàn có pha loãng), lọc thẩm tách hoặc bất kỳ quá trình phù 

hợp và an toàn nào khác trong đó tất cả hoặc một phần lactose có 

thể được loại bỏ.

Cả MPC và MPI đều có sẵn dạng được sấy phun khô.
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Đóng Gói

Sản phẩm được đóng gói trong túi giấy Kraft nhiều lớp được khâu hoặc dán, có lớp lót polyethylene bên trong. Không dùng đinh ghim 

hoặc dây buộc kim loại.

•	 Trọng lượng tịnh: 20.0–25.0 kg

Cũng có sẵn loại sản phẩm đóng gói trong thùng nhựa.

Bảo Quản

Vận chuyển và bảo quản trong môi trường mát mẻ, khô ráo ở nhiệt độ dưới 27°C (81°F) và độ ẩm tương đối dưới 65%. Sử dụng trong vòng 

18 tháng. Lưu ý rằng thời gian sử dụng phụ thuộc rất lớn vào điều kiện bảo quản và con số này chỉ là một hướng dẫn.

Bảng 13: Thành Phần Tiêu Biểu của MPC, MPI
MPC 42 MPC 56 MPC 70 MPC 85 MPI PHƯƠNG PHÁP THỬ

Đạm % 42.0 56.0 70.0 85.0 >89.5 AOAC 991.20 hoặc phương pháp chuẩn 15.131

Chất béo % 1.0 1.1 1.2 1.4 <1 AOAC 989.05 hoặc phương pháp chuẩn 15.086

Lactose % 47.0 32.0 18.0 3.2 <10 Phương pháp chuẩn 15.091 hoặc phương pháp khác

Khoáng % 6.5 6.8 6.8 6.6 6.0 AOAC 945.46 hoặc phương pháp chuẩn 15.041

Độ ẩm % 3.5 4.1 4.0 3.8 5 AOAC 927.05 hoặc phương pháp chuẩn 15.111

Bảng 14: Thành Phần Tiêu Biểu của MPC và MPI Thương Mại
SẢN PHẨM ĐẠM % CHẤT BÉO % LACTOSE % KHOÁNG % ĐỘ ẨM %

MPC 40 39.5 tối thiểu 1.25 tối đa 52.0 tối đa 10.0 tối đa 5.0 tối đa

MPC 42 41.5 tối thiểu 1.25 tối đa 51.0 tối đa 10.0 tối đa 5.0 tối đa

MPC 56 55.5 tối thiểu 1.50 tối đa 36.0 tối đa 10.0 tối đa 5.0 tối đa

MPC 70 69.5 tối thiểu 2.50 tối đa 20.0 tối đa 10.0 tối đa 6.0 tối đa

MPC 80 79.5 tối thiểu 2.50 tối đa 9.0 tối đa 8.0 tối đa 6.0 tối đa

MPC 85 85.0 tối thiểu* 2.50 tối đa 8.0 tối đa 8.0 tối đa 6.0 tối đa

MPI 89.5 tối thiểu* 2.50 tối đa 5.0 tối đa 8.0 tối đa 6.0 tối đa

*Hàm lượng đạm ≥85,0% được báo cáo dựa trên cơ sở chất khô, tất cả các thông số khác được báo cáo “đúng thực trạng”

Bảng 15: Chỉ Tiêu Vi Sinh Vật của MPC, MPI
Tổng số vi khuẩn hiếu khí <30,000 cfu/g*

Coliform 10/g (tối đa)

E. coli <10 cfu/g

Salmonella Âm tính/375 g

Listeria Âm tính/25 g

Staphylococci aureus <10 cfu/g

Chì <1 ppm

*Loại ngoại hạng
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Các Ứng Dụng Tiêu Biểu

Đạm sữa cô đặc được sử dụng trong các sản phẩm thay thế bữa ăn, đồ uống dinh dưỡng dạng bột, thanh dinh dưỡng, đồ uống từ sữa, sữa 

chua và các sản phẩm sữa lên men, món tráng miệng đông lạnh, lớp phủ và bánh kẹo sô cô la, nước xốt salad, súp và nước xốt như là:

•	 Một nguồn đạm chất lượng cao

•	 Chất làm đặc

•	 Chất thay thế và ổn định chất béo

Bảng 16: Các Ứng Dụng Chính của Đạm Sữa Cô Đặc ở Hoa Kỳ (2016)

Các chất dinh dưỡng chính 29.5%

Ngành công nghiệp bơ sữa 18.5%

Ngành công nghiệp bánh kẹo 14.5%

Bột dinh dưỡng thể thao 13.2%

Hỗn hợp bột khô chuẩn bị sẵn 12.3%

Ngành công nghiệp bánh kẹo 7.7%

Các sử dụng khác 4.3%

Bảng 17: Các Mức Phối Hợp Tiêu Biểu Của MPC và MPI
LOẠI THỰC 
PHẨM ỨNG DỤNG CHỨC NĂNG MPC42 MPC56 MPC70 MPC80 MPC85 MPI90

Các sản 
phẩm dinh 
dưỡng

Bổ sung và thay thế 
bữa ăn (không có thịt 
hoặc  thịt gia cầm)

Nhũ tương hóa, ổn định 
nhiệt, làm nguồn đạm chất 
lượng cao, tạo hương vị

5–10% 5–10% 5–10% 5–10% 5–10% 5–10%

Nước giải khát giàu 
dinh dưỡng

Nguồn đạm chất lượng cao, 
hấp dẫn về mặt cảm quan

Đến 50% Đến 50% 50–80% 50–80% 50–80% 50–90%

Thanh dinh dưỡng
Nguồn đạm chất lượng cao, 
tạo tính liên kết, tính linh 
hoạt, kiểm soát hóa học

5–10% 5–10% 5–10% 5–10% 5–10% 5–10%

Nước uống và thức ăn 
của trẻ em

Nguồn đạm chất lượng cao, 
ổn định nhiệt

5–10% 5–10% 5–10% 5–10% 5–10% 5–10%

Các sản 
phẩm sữa 
và làm từ 
sữa

Nước giải khát từ sữa Ổn định sự lắng cặn, tăng 
cường vị giác, làm giàu đạm

5–15% 5–15% 5–15% 5–15% 5–15% 5–15%

Sữa chua và sữa lên 
men Chất tạo kết cấu, làm đặc < 5% < 5% < 5% < 5% < 5% < 5%

Sản phẩm phô mai 
không tiêu chuẩn

Chất tạo kết cấu, làm đặc, ổn 
định chất béo

1–10% 1–10% 1–10% 1–10% 1–10% 1–10%

Tăng cường vị giác, thay thế 
chất béo

1–10% 1–10% 1–10% 1–10% 1–10% 1–10%

Sản phẩm tráng 
miệng đông lạnh Ổn định, nhũ tương hóa 1–10% 1–10% 1–10% 1–10% 1–10% 1–10%

Các sản 
phẩm có 
đường

Món tráng miệng và 
kem mút

Tạo bọt, giảm hàm lượng 
lactose

<5% <5% <5% <5% <5% <5%

Bánh kẹo sô cô la Nguồn lactose, cảm giác 
ngon miệng, tạo hương vị sữa

1–10% 1–10% 1–10% N/A N/A N/A

Snack, lớp phủ và 
nhân bánh

Chất mang hương vị, tạo 
hương vị sữa, kết cấu

1–10% 1–10% 1–10% N/A N/A N/A

Nước xốt Nước xốt salad Nhũ tương hóa, tạo hương vị <5% <5% <5% <5% <5% <5%

Loại khác Súp và nước xốt Giảm độ ổn định, tạo hương 
vị sữa, tăng độ mịn

2–10% 2–10% 2–10% 2–10% 2–10% 2–10%
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4       Định Nghĩa, Thành Phần và Ứng Dụng 

4.5 	 MICELLAR CASEIN CÔ ĐẶC (ĐẠM SỮA VI LỌC)

Định Nghĩa Sản Phẩm

Micellar Casein Cô Đặc (MCC), một loại đạm sữa vi lọc hoặc 

phosphocasein tự nhiên, được sản xuất bằng quá trình vi lọc sữa gầy. 

Nó khác với các đạm cô đặc khác ở hàm lượng đạm sữa bởi vì tỷ số 

casein/đạm whey bị thay đổi (tăng) so với tỷ số casein/đạm whey 

của sữa do quá trình vi lọc. Ngoài ra, casein vẫn còn tồn tại ở dạng tự 

nhiên (micellar).

Bảo Quản

Vận chuyển và bảo quản trong môi trường mát mẻ, khô ráo ở nhiệt độ dưới 27°C (81°F) và độ ẩm tương đối dưới 65%. Sử dụng trong vòng 

18 tháng. Lưu ý rằng thời gian lưu trữ rất phụ thuộc vào điều kiện lưu trữ và con số này chỉ là một hướng dẫn. 

Đóng Gói

Sản phẩm được đóng gói trong túi giấy Kraft nhiều lớp được khâu hoặc dán, có lớp lót polyethylene bên trong. Không dùng đinh ghim 

hoặc dây buộc kim loại.

•	 Trọng lượng tịnh: 20.0–25.0 kg

Thành Phần Sản Phẩm

Tương tự MPC, MCC có hàm lượng đạm từ 41.5% đến 89.5%.

Tỷ số đạm whey/casein trong MCC thường nằm trong khoảng 82.18–95%: 5%; trong khi tỷ số tiêu biểu của đạm whey /casein trong sữa là 

80%: 20%.

Bảng 18: Thành Phần Điển Hình của MMP và MCC
SẢN PHẨM 
MMP/MC

ĐẠM % CHẤT BÉO % LACTOSE % KHOÁNG % ĐỘ ẨM %

42 41.5 tối thiểu 1.25 tối đa 51.0 tối đa 6.0 tối đa 5.0 tối đa

70 69.5 tối thiểu 2.50 tối đa 16.0 tối đa 8.0 tối đa 6.0 tối đa

80 79.5 tối thiểu 3.00 tối đa 10.0 tối đa 8.0 tối đa 6.0 tối đa

85 85.0 tối thiểu* 3.00 tối đa 3.0 tối đa 8.0 tối đa 6.0 tối đa

90 89.5 tối thiểu* 3.00 tối đa 1.0 tối đa 8.0 tối đa 6.0 tối đa

* Hàm lượng đạm ≥85,0% được báo cáo dựa trên cơ sở chất khô, tất cả các thông số khác được báo cáo “đúng thực trạng”
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5       Kiểm Soát Chất Lượng và Tiêu Chuẩn Phân Loại

5.1	 KIỂM SOÁT CHẤT LƯỢNG CHUNG VÀ GIÁM ĐỊNH NHÀ MÁY

Các nhà cung cấp của Hoa Kỳ chứng minh cho khách hàng thấy 

Hoa Kỳ là quốc gia có chất lượng bột sữa cao nhất thế giới thông 

qua các phê duyệt và chứng nhận sản phẩm.

Tiêu chuẩn phân loại bột sữa được ban hành bởi Phân Ban Bơ Sữa 

của Bộ Nông Nghiệp Hoa Kỳ (USDA). Các tiêu chuẩn này dựa trên 

các yếu tố đầu vào và phân tích nhu cầu của người sản xuất và 

người tiêu dùng về chất lượng và chức năng sản phẩm đảm bảo 

tính dễ hiểu về ngôn ngữ quốc gia và quốc tế, đồng thời tuân thủ 

trật tự thương mại. Hoa Kỳ đứng đầu thế giới trong việc ban hành 

và thực hiện các tiêu chuẩn công nghiệp để kiểm tra bột sữa. Tiêu 

chuẩn đó được thông qua lần đầu vào năm 1929 và được cập 

nhật mỗi khi cần thiết. 

Các tiêu chuẩn công nghiệp, đặc tính kỹ thuật hoặc mô tả hàng 

hóa (CIDs) của bột sữa gầy, bột sữa nguyên kem, sữa bột tách 

bơ, và MPC đã tạo ra một hệ thống phân loại thống nhất góp 

phần thúc đẩy việc sử dụng bột sữa. Các cơ sở sản xuất và các 

cơ sở lưu trữ của các nhà cung cấp sữa nước tại Hoa Kỳ phải 

xác nhận phù hợp và tuân thủ các quy định thực hành nghiêm 

ngặt nhất trên thế giới. Bột sữa được sản xuất tại Hoa Kỳ đáp 

ứng được yêu cầu nghiêm ngặt về an toàn và chất lượng.

Người mua hàng sử dụng các tiêu chuẩn, đặc điểm kỹ thuật 

hoặc mô tả hàng hóa (CIDs) này trong quyết định mua hàng 

để cung cấp cho chính mình các biện pháp bảo vệ bất kể mục 

đích sử dụng bột sữa gì; tuy nhiên, các yêu cầu này không 

thể đáp ứng tất cả các yêu cầu sử dụng. Để xác định sử dụng 

bột sữa trong một sản phẩm cụ thể, có thể cần phải bổ sung 

thêm một số các chỉ tiêu không có trong tiêu chuẩn, đặc 

điểm kỹ thuật hoặc mô tả hàng hóa. Để chương trình kiểm 

soát chất lượng có hiệu quả, bột sữa cần phải phù hợp với các 

tiêu chuẩn, đặc điểm kỹ thuật hoặc mô tả hàng hóa (CIDs)

Lợi Ích

•	 Đảm Bảo Tính Đồng Nhất: Đồng nhất chất lượng sản phẩm 

bằng cách tuân thủ các tiêu chuẩn phân loại được cho phép 

trong ngành bột sữa. Các tiêu chuẩn, đặc điểm kỹ thuật, hoặc 

mô tả hàng hóa của bột sữa cho phép các nhà sản xuất và 

người mua xác định loại sản phẩm bán hoặc yêu cầu sử dụng.

•	 Điều Kiện Mua Bán Thuận Lợi: Người mua và người bán 

được cung cấp một ngôn ngữ chung nhận diện qua sự phân 

loại bột sữa theo tiêu chuẩn. Các xét nghiệm và phân loại dựa 

trên các phương pháp phân tích được quốc tế công nhận. 

Điều này giúp loại bỏ các xét nghiệm chi tiết, không cần thiết 

dẫn đến sự sai khác giữa các tổ chức sản xuất và kinh doanh.

•	 Giảm Thiểu Rủi Ro: Nhà sản xuất bột sữa chịu trách nhiệm 

cung cấp các loại sản phẩm theo đúng yêu cầu phân loại. 

Các yếu tố rủi ro từ việc mua hàng sẽ được loại bỏ, khi người 

mua có thể kiểm tra hàng hóa bằng việc phân tích và yêu 

cầu chứng nhận của USDA. Tương tự như vậy, nhà sản xuất sẽ 

tránh được khiếu nại bất hợp lý nhờ vào các tiêu chuẩn phân 

loại ngắn gọn và dựa trên các phương pháp phân tích cụ thể.

 
Giám Định Nhà Máy

Bộ Nông Nghiệp Hoa Kỳ (USDA), Dịch Vụ Tiếp Thị Nông Nghiệp 

(AMS), Chương Trình Phân Loại Sữa tiến hành khảo sát nhà máy 

(thẩm tra) để đảm bảo rằng bột sữa được sản xuất trong điều kiện 

đảm bảo vệ sinh. Khảo sát được tiến hành bởi các cán bộ kiểm 

tra sữa có trình độ cao, được đào tạo chuyên nghiệp và có kinh 

nghiệm kiểm tra chi tiết hơn 100 mặt hàng. Chỉ những nhà máy 

nào đáp ứng các yêu cầu của USDA mới được cấp  dấu “Chấp 

nhận” và đủ điều kiện cho dịch vụ phân loại và kiểm soát chất 

lượng. Một số tiêu chí kiểm tra sữa bao gồm:

1.	 Môi trường xung quanh nhà máy phải sạch sẽ để 

ngăn ngừa sự nhiễm bẩn của vi khuẩn và sự xâm 

nhập của động vật gặm nhấm hoặc sâu bệnh 

nhằm đảm bảo tối đa an toàn của sản phẩm.

2.	 Các khu vực như khu vực tiếp nhận sữa, khu vực 

lưu trữ sữa, khu vực thanh trùng, khu vực chế biến, 

đóng gói sản phẩm, kho chứa hàng hoặc phòng 

cung cấp phải có đầy đủ ánh sáng để tạo điều kiện 

cho việc vệ sinh, kiểm tra thiết bị và sản phẩm.

3.	 Nhà xưởng phải được xây dựng cách âm.

Việc tuân thủ các tiêu chuẩn của bột sữa hoặc CIDs 
là cơ sở cho chương trình kiểm soát chất lượng 
hiệu quả.
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4.	 Sữa tiếp nhận cần được kiểm tra thường xuyên để 

đảm bảo chất lượng cao và an toàn sản phẩm, bao 

gồm cả việc không bị ô nhiễm kháng sinh.

5.	 Thực hành sản xuất và trang phục của nhân viên phải 

phù hợp để đảm bảo tối đa sự an toàn của sản phẩm.

6.	 Tất cả các thiết bị chế biến phải được giữ vệ 

sinh và bố trí hợp lý; đảm bảo cho  bột sữa được 

bảo vệ khỏi các nguồn gây nhiễm bẩn.

Kiểm Tra và Phân Loại

Chỉ những sản phẩm sản xuất trong cơ sở được USDA thông qua 

việc Khảo Sát Nhà Máy thì mới đủ điều kiện để kiểm tra và phân 

loại. Sản phẩm cuối cùng được lấy mẫu bởi các thanh tra của 

USDA. Mẫu sẽ được chọn theo thứ tự ngẫu nhiên theo một phần 

mềm trên máy tính, và được lấy ra khỏi kho trước sự chứng giám 

của thanh tra USDA. Thanh tra sẽ kiểm tra mỗi mẫu để xác định 

sự phù hợp với tiêu chuẩn phân loại hoặc tiêu chuẩn hợp đồng, 

chuẩn bị các mẫu chính thức để phân tích nếu tiêu chuẩn yêu cầu 

và đóng dấu lên bao bì bằng dấu xác nhận chính thức hoặc dấu 

phân loại. Các thanh tra của USDA cũng cấp giấy chứng nhận cho 

sản phẩm phù hợp với tiêu chuẩn hoặc đặc điểm kỹ thuật. 

Dịch Vụ Phòng Thí Nghiệm

Dịch vụ phòng thí nghiệm gồm các thí nghiệm phân tích và kiểm 

soát chất lượng, bao gồm tất cả chỉ tiêu hóa học và vi sinh cần 

thiết để phân loại. Dịch vụ phòng thí nghiệm cũng thực hiện các 

thí nghiệm cần thiết cho Chương trình giám sát Salmonella do 

USDA thực hiện theo Biên Bản Ghi Nhớ với Cơ quan Quản Lý Thực 

Phẩm và Dược Phẩm Hoa Kỳ (FDA).

Nhân Lực

Nhân viên thực hiện các dịch vụ này đều có kinh nghiệm và được 

đào tạo tốt. Nhiều nhân viên kiểm tra và phân loại tốt nghiệp đại 

học các ngành liên quan đến sản xuất sữa; khoa học thực phẩm, 

hoặc từng làm việc trong ngành bơ sữa.

5.2 TIÊU CHUẨN NHẬN DẠNG FDA

FDA – cơ quan thuộc Bộ Y tế 

và Dịch Vụ Nhân Sinh Hoa Kỳ, 

đã ban hành các tiêu chuẩn 

chuyên biệt cho ba loại 

sản phẩm bột sữa. Các tiêu 

chuẩn xác định này được 

quy định trong Quy Chế Liên 

Bang Hoa Kỳ (CFR), Tiêu đề 21, Phần 131, phần B và có thể được tải 

trực tiếp từ trang web của FDA (www.fda.gov). 

§131.125  Sữa Bột Không Béo

(a) Mô tả: Sữa bột không béo là sản phẩm thu được 

bằng cách loại bỏ nước từ sữa gầy đã thanh trùng. 

Sữa có chứa không quá 5% độ ẩm, 1,5% hàm lượng 

chất béo trừ các trường hợp khác đã được chỉ ra.

(b) Các thành phần tùy chọn:  Thành phần hương liệu an toàn 

và phù hợp (có hoặc không có chất tạo màu và chất làm ngọt 

carbohydrate) như sau:

(1) Nước trái cây và trái cây, bao gồm trái cây cô đặc và nước trái 

cây.

(2) Hương vị thực phẩm tự nhiên và nhân tạo.

(c) Các phương pháp phân tích: Các phương pháp phân tích sau 

đây được tham khảo từ “Các Phương Pháp Phân Tích Chính Thức 

Của Hiệp Hội Các Nhà Hóa Học Phân Tích Chính Thức”, biên soạn 

lần thứ 19 (2012). Bản sao có thể lấy từ AOAC INTERNATIONAL, 481 

North Frederick Ave., suite 500, Gaithersburg, MD 20877-2450 hoặc 

có thể tìm thấy tại Cơ Quan Lưu Trữ và Hồ Sơ Lưu Trữ Quốc Gia 

(NARA). Để biết thông tin về của tài liệu này tại NARA, hãy gọi +1 

202-741-6030.

(1) Hàm lượng chất béo sữa - “Chất béo trong sữa bột - bản chính 

thức cuối cùng”, phần 16.199-16.200.

The Food and Drug Administration
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(2) Hàm lượng nước - “Độ ẩm - Bản chính thức cuối cùng”, mục 

16.192.

(d) Danh pháp: Tên của thực phẩm là “Sữa bột không béo”. Nếu 

hàm lượng chất béo trên 1½ % tính theo trọng lượng, tên của sản 

phẩm trên nhãn sẽ được kèm theo “Chứa _% chất béo”, khoảng 

trống để điền vào phần trăm đến phần gần nhất một phần mười 

của 1% chất béo, trong giới hạn của thực hành sản xuất tốt. Tên 

của thực phẩm phải bao gồm công bố về sự hiện diện của bất kỳ 

hương vị đặc trưng, như được chỉ định trong §101.22 của chương 

này.

(e) Ghi nhãn: Mỗi nguyên liệu được sử dụng trong sản phẩm sẽ 

được ghi trên nhãn theo yêu cầu của phần 101 và 130 của chương 

này.

§131.127  Sữa Bột Không Béo Bổ Sung  
Vitamin A và D

(a) Mô tả: Sữa bột không béo được bổ sung vitamin A và D phù 

hợp với tiêu chuẩn nhận diện sữa bột không béo, trừ khi bổ sung 

thêm vitamin A và D theo quy định tại đoạn (b) của phần này.

(b) Bổ sung vitamin: (1) Vitamin A được bổ sung vào với định lượng 

sao cho khi người tiêu dùng chuẩn bị theo hướng dẫn sử dụng, 

mỗi quart của sản phẩm đã hoàn nguyên phải chứa 2000 IU.

(2) Vitamin D được bổ sung vào với định lượng sao cho khi chuẩn 

bị theo hướng dẫn ghi nhãn, mỗi quart Mỹ của sản phẩm đã hoàn 

nguyên sẽ chứa 400 IU.

(3) Các yêu cầu của tiêu chuẩn sẽ được coi là đạt nếu đảm bảo 

hài hòa các giới hạn của thực hành sản xuất tốt, và hàm lượng 

vitamin cần thiết được duy trì trong suốt thời hạn sử dụng của sản 

phẩm theo các điều kiện phân phối thông thường.

(c) Các nguyên liệu tùy chọn: Có thể sử dụng nguyên liệu tùy chọn 

an toàn và phù hợp sau:

(1) Các chất cung cấp vitamin A và D.

(2) Các hương liệu đặc trưng, có hoặc không có chất tạo màu và 

chất tạo ngọt carbohydrate dinh dưỡng, như sau:

(i) Nước trái cây và trái cây, bao gồm trái cây cô đặc và nước trái 

cây.

(ii) Hương vị thực phẩm tự nhiên và nhân tạo.

(d) Các phương pháp phân tích: Các phương pháp phân tích tham 

khảo sau đây là từ “Các Phương Pháp Phân Tích Chính Thức Của 

Hiệp Hội Các Nhà Hóa Học Phân Tích Chính Thức,” biên soạn lần 

thứ 19 (2012). Bản sao có thể lấy từ AOAC INTERNATIONAL, 481 

North Frederick Ave., suite 500, Gaithersburg, MD 20877-2450 hoặc 

có thể được lưu tại Cơ quan Lưu Trữ và Hồ Sơ Lưu Trữ Quốc Gia 

(NARA). Để biết thông tin về tài liệu này tại Nara, hãy gọi +1 202-

741-6030.

(1) Hàm lượng chất béo sữa- “Chất béo trong sữa bột – Điều 

khoản chính thức cuối cùng”, phần 16.199-16.200.

(2) Hàm lượng nước - “Độ ẩm – Điều khoản chính thức cuối cùng”, 

mục 16.192.

(3) Hàm lượng vitamin D- “Vitamin D- Điều khoản chính thức cuối 

cùng”, các mục 43.195-43.208.

(e) Danh pháp: Tên của thực phẩm là “Sữa bột không béo bổ 

sung vitamin A và D”. Nếu hàm lượng chất béo trên 1½% theo 

khối lượng, tên của thực phẩm trên nhãn chính hoặc ghi nhãn 

sẽ được kèm theo câu “Chứa_% chất béo”, khoảng trống để điền 

vào là xấp xỉ 0,1% tỉ lệ chất béo trong điều kiện thực hành sản xuất 

tốt. Tên của thực phẩm phải thể hiện về sự hiện diện của bất kỳ 

hương vị đặc trưng, như được chỉ định trong §101.22 của chương 

này.

(f) Ghi nhãn: Mỗi loại nguyên liệu được sử dụng trong sản phẩm 

phải được khai báo trên nhãn theo yêu cầu của phần 101 và 130 

của chương này.

§131.147  Sữa Bột Nguyên Kem

(a) Mô tả: Sữa bột nguyên kem là sản phẩm thu được bằng cách 

loại bỏ nước từ sữa đã thanh trùng, được định nghĩa trong §131.10 

(a). Ngoài ra, sữa bột nguyên kem có thể thu được bằng cách pha 

sữa lỏng, sữa đã cô đặc hoặc bột sữa không béo với kem lỏng 

hoặc kem cô đặc hoặc với sữa lỏng, sữa đặc hoặc bột, khi thích 

hợp, cung cấp sữa nguyên kem cho kết quả tương đương với chế 

phẩm có được bằng phương pháp được mô tả trong câu đầu 

tiên của mục này. Sữa chứa lactose, đạm sữa, chất béo sữa và các 

khoáng chất sữa tương tự như tỷ lệ sữa đã được tạo ra. Sữa bột 
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nguyên kem chứa tối thiểu 26% và tối đa 40% chất béo sữa. Nó 

chứa không quá 5% độ ẩm trên tổng số chất khô không béo.

(b) Bổ sung vitamin: (1) Bổ sung vitamin A là không bắt buộc. Nếu 

được bổ sung, vitamin A sẽ được định lượng sao cho khi chuẩn 

bị theo hướng dẫn ghi nhãn, mỗi quart của sản phẩm đã hoàn 

nguyên phải chứa 2000 IU.

(2) Bổ sung vitamin D là không bắt buộc. Nếu được bổ sung, 

vitamin D sẽ được định lượng sao cho khi chuẩn bị theo hướng 

dẫn ghi nhãn, mỗi quart của sản phẩm đã hoàn nguyên sẽ chứa 

400 IU.

(3) Yêu cầu của mục này được coi là đạt nếu đảm bảo sự hài hòa 

về các giới hạn trong điều kiện thực hành sản xuất tốt và hàm 

lượng của các vitamin được duy trì trong suốt thời hạn sử dụng 

của sản phẩm theo các điều kiện phân phối thông thường.

(c) Các nguyên liệu tùy chọn: Có thể sử dụng nguyên liệu tùy chọn 

an toàn và phù hợp sau:

(1) Các chất cung cấp vitamin A và D.

(2) Chất nhũ hoá.

(3) Chất ổn định.

(4) Các chất chống ăn mòn.

(5) Chất chống oxy hoá.

(6) Các nguyên liệu hương liệu (có hoặc không có màu và các chất 

tạo ngọt carbonhydrate dinh dưỡng) như sau:

(i) Nước trái cây và trái cây, bao gồm trái cây cô đặc và nước trái 

cây.

(ii) Hương liệu thực phẩm tự nhiên và nhân tạo.

(d) Các phương pháp phân tích: Các phương pháp phân tích tham 

khảo sau đây là từ “Các Phương Pháp Phân Tích Chính Thức Của 

Hiệp Hội Các Nhà Hóa Học Phân Tích Chính Thức,” biên soạn lần 

thứ 19 (2012). Bản sao có thể lấy từ AOAC INTERNATIONAL, 481 

North Frederick Ave., suite 500, Gaithersburg, MD 20877 hoặc có 

thể được lưu tại Cục Quản Lý Lưu Trữ và Hồ Sơ Quốc gia (NARA). 

Để biết thông tin về tài liệu này tại Nara, hãy gọi +1 202-741-6030.

(1) Hàm lượng chất béo sữa - “Chất béo trong sữa bột – Điều 

khoản chính thức cuối cùng”, phần 16.199-16.200.

(2) Hàm lượng nước - “Độ ẩm – Điều khoản chính thức cuối cùng”, 

mục 16.192.

(3) Hàm lượng vitamin D- “Vitamin – Điều khoản chính thức cuối 

cùng”, các mục 43.195-43.208.

(e) Danh pháp: Tên của sản phẩm là “Sữa bột nguyên kem”. Tên 

của sản phẩm sẽ xuất hiện trên nhãn với kích cỡ, kiểu dáng và 

màu sắc đồng nhất. Tên của sản phẩm phải kèm theo thông tin 

cho thấy có bất kỳ hương vị đặc trưng nào như được chỉ định 

trong §101.22 của chương này. Các cụm từ dưới đây có kích thước 

không dưới một nửa kích thước được sử dụng cho tên; phải kèm 

theo tên của sản phẩm ở bất kỳ chỗ nào trên nhãn.

(1) Cụm từ “Chứa _% chất béo sữa “, khoảng trống để điền vào là 

con số gần nhất với hàm lượng chất béo thực tế của thực phẩm.

(2) Nếu vitamin được thêm vào, sử dụng cụm từ “vitamin A”, hoặc 

“bổ sung vitamin A “ hoặc “vitamin D” hoặc “bổ sung vitamin D “ 

hoặc “vitamin A và D” hoặc “bổ sung vitamin A và D “. Từ “vitamin” 

có thể được viết tắt là “vit.”

(f) Ghi nhãn: Mỗi nguyên liệu được sử dụng trong sản phẩm phải 

được khai báo trên nhãn theo yêu cầu của mục 101 và 130 của 

chương này theo quy chế Liên Bang Hoa Kỳ.
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5.3 HỆ THỐNG PHÂN LOẠI CỦA USDA

Các nhà cung cấp ở Hoa Kỳ 

tự nguyện tham gia Chương 

trình Kiểm tra và phân loại 

của USDA. Các tiêu chuẩn, 

đặc điểm kỹ thuật, hoặc mô 

tả hàng hóa được sử dụng 

do Bộ Nông nghiệp Hoa Kỳ ban hành. Các tiêu chuẩn để phân 

loại được tóm tắt trong cuốn cẩm nang này và tất cả các tài 

liệu có thể tải từ trang web của USDA (www.usda.gov).

Yêu Cầu Phân Loại Chung

1.	 Tại thời điểm phân loại hoặc đánh giá, tất cả các loại sữa bột 

không béo, sữa bột nguyên kem, sữa bột tách bơ, MPC và MPI 

được người tiêu dùng sử dụng phải tuân thủ tất cả các quy 

định có hiệu lực của chính phủ Liên Bang và Chính phủ.

2.	 Bột sữa phải được làm từ sữa tươi không có chất bảo quản, 

kiềm, chất trung hòa hoặc hóa chất khác và được thanh trùng 

ở trạng thái lỏng, trước khi cô đặc, ở nhiệt độ 72 °C (162 °F) 

trong 15 giây hoặc thời gian tương đương để loại bỏ vi khuẩn.

3.	 Các loại bột sữa phải đồng nhất về thành phần. Màu 

trắng hoặc màu kem và không có màu nâu hoặc vàng 

đặc trưng của sản phẩm bị cháy và không có chứa màu 

không tự nhiên. Tuyệt đối không có màu nâu bẩn.

4.	 Bột sữa dạng khô hoặc sữa sau khi hoàn nguyên phải có 

hương vị thơm ngọt, không có mùi ôi, mùi mỡ, mùi cá, 

mùi phô mai, mùi xà phòng hay các mùi khó chịu khác.

5.	 Các loại bột sữa phải được đóng gói trong các thùng chứa lớn, 

phù hợp để bảo vệ và bảo quản để không làm giảm chất lượng 

do các nguyên nhân như vệ sinh kém, bị ô nhiễm và độ ẩm 

cao trong các điều kiện vận chuyển, bảo quản thông thường.

6.	 Ước tính số lượng vi khuẩn coliform của bột sữa không được 

vượt quá 10 cfu/gram bột sữa.

7.	 Bột sữa phải không có vật lạ như được mô tả trong Phần 402 (a) 

Đạo luật Liên Bang về Thực phẩm, Dược Phẩm và Mỹ Phẩm.

Phân Loại Xử Lý Nhiệt

Phân loại xử lý nhiệt không phải là yêu cầu của Hoa Kỳ, ngoại trừ bột 

sữa chế biến ở nhiệt độ cao cho phép chỉ số khả năng hòa tan cao 

hơn. Sản phẩm được gửi để phân loại có thể được phân tích để phân 

loại xử lý nhiệt theo yêu cầu và kết quả được ghi trên giấy chứng 

nhận. Phân loại xử lý nhiệt sẽ được thực hiện chỉ khi một sản phẩm 

được phân loại bởi USDA. 

Các Yêu Cầu Phân Loại Cụ Thể Đối Với Sữa Bột Không 
Béo

Sữa bột không béo là sản phẩm thu được bằng cách loại bỏ nước từ 

sữa gầy được thanh trùng, được sản xuất phù hợp với các quy định 

áp dụng tại Bộ Luật Quy Chế Liên Bang (xem Phần 5.2) do Cơ quan 

Quản Lý Thực phẩm và Dược Phẩm (FDA) ban hành. Tiêu chí về các 

thành phần cơ bản thể hiện trong bảng:

Bảng 1: Tiêu Chí về Các Thành Phần Cơ Bản của Sấy Phun và Sấy Lăn của Sữa Bột Không Béo

SẤY PHUN SẤY LĂN

NGOẠI HẠNG HẠNG TIÊU CHUẨN NGOẠI HẠNG HẠNG TIÊU CHUẨN

Chất béo sữa <1.25% <1.50% <1.25% <1.50%

Độ ẩm <4.0% <5.0% <4.0% <5.0%

Có sự khác biệt về thành phần, trạng thái, hương vị và hàm lượng vi khuẩn giữa các sản phẩm “Ngoại Hạng” so với “Hạng Tiêu Chuẩn”.
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Bảng 1 (tiếp theo)

•	 “Ngoại Hạng” là chỉ tiêu phân loại chất lượng cao nhất 

của sản phẩm sữa bột không béo Hoa Kỳ được xác định 

trên cơ sở các thông số yêu cầu cao về hương vị, trạng 

thái vật lý, tổng số vi khuẩn ước tính trên đơn vị đo đếm 

chuẩn, hàm lượng chất béo sữa, độ ẩm, và số lượng 

hạt cháy, chỉ số hòa tan và độ axit có thể tính được.

•	 “Hạng Tiêu Chuẩn” được xác định trên cùng một cơ sở như 

“Ngoại Hạng” nhưng với các thông số ít nghiêm ngặt hơn. Sản 

phẩm có thể chứa cục có kích thước nhỏ đến vừa phải, có màu 

hơi không tự nhiên và không chứa các hạt sẫm màu có thể 

nhìn thấy. Không có phân loại tiêu chuẩn cho sữa bột không béo 

tan nhanh.

•	 “Không Thể Phân Loại” khi có một hoặc các nguyên nhân sau:

•	 Không đáp ứng các yêu cầu đối với “Hạng Tiêu Chuẩn” của 

Hoa Kỳ. Có số lượng vi sinh vật đếm được trên 100 triệu/g.

•	 Có số lượng coliform vượt quá 10 khuẩn lạc (cfu) trên  

một gram

•	 Bột sữa không béo được sản xuất tại nhà máy 

không đủ điều kiện theo phân loại của USDA 

hoặc không được USDA chấp thuận.

Bảng 2: Đặc Điểm Kỹ Thuật Phân Loại Sữa Bột Không Béo, Sấy Phun

ĐẶC ĐIỂM NGOẠI HẠNG HẠNG TIÊU CHUẨN

Hương vị Vị ngọt, hương vị thơm ngon Hương vị khá thơm ngon

Trạng thái bên ngoài Màu từ trắng đến kem sáng, đồng nhất Màu trắng hoặc kem sáng, có thể hơi có mùi 
không tự nhiên

Ước tính vi khuẩn < 10,000 cfu/g <75,000 cfu/g

Hàm lượng chất béo <1.25% <1.50%

Ẩm độ <4.0% <5.0%

Lượng hạt cháy sém <15 mg <22.5 mg

Chỉ số hòa tan <1.2 mL; <2 mL (nhiệt độ cao) <2.0 mL; <2.5 mL (nhiệt độ cao)

Chuẩn độ axit <0.15% (acid lactic) <0.17% (acid lactic)

ĐẶC ĐIỂM HƯƠNG VỊ

Vị đắng Không cho phép Nhẹ

Mùi vôi nhẹ Rõ

Mùi nồng nấu chín nhẹ Rõ

Thức ăn gia súc Nhẹ Rõ

Nhạt nhẽo Nhẹ Rõ

Oxy hóa Không cho phép Nhẹ

Cháy sém Không cho phép Nhẹ

Bảo quản Không cho phép Nhẹ

Dụng cụ Không cho phép Nhẹ

TRẠNG THÁI BÊN NGOÀI 

Sản phẩm khô:

Vón cục Nhẹ Trung bình

Màu không tự nhiên Không cho phép Nhẹ

Hạt sẫm màu nhìn thấy được Không cho phép Mức độ vừa phải



46 

5       Kiểm Soát Chất Lượng và Tiêu Chuẩn Phân Loại

SẤY PHUN SẤY LĂN TAN NHANH*

Chất béo <1.25% <1.25% <1.25%

Ẩm độ <4.0% <4.0% <4.0%

Chuẩn độ acid <0.15% <0.15% <0.15%

Chỉ số hòa tan <1.2 mL; <2.0 mL (nhiệt độ cao) <15.0 mL <1.0 mL

Số  vi khuẩn ước tính <10,000 cfu/g <50,000 cfu/g <10,000 cfu/g

Coliform - - <10 /g

Lượng hạt cháy sém Đĩa B  (15.0 mg) Đĩa C (22.5 mg) Đĩa B  (15.0 mg)
  
*Nếu lactose được sử dụng như một chất hỗ trợ chế biến, thì chỉ cần lượng cần thiết để tạo ra hiệu quả mong muốn và không được vượt quá 2,0% trọng lượng của 
bột sữa. 

Các Yêu Cầu Phân Loại Cụ Thể Đối Với Sữa Bột Nguyên Kem

Sữa bột nguyên kem được được sản xuất bằng cách loại bỏ nước 

từ sữa đã thanh trùng qua quá trình sấy phun hoặc sấy lăn. Trong 

sản phẩm không chứa nhiều hơn 5% hàm lương nước trên tổng 

số chất rắn không béo và chứa tối thiểu 26%, tối đa 40% hàm 

lượng chất béo. Điều này phù hợp với các quy định áp dụng 

của Bộ Luật Quy Chế Liên Bang (xem Phần 5.2). Ngoài ra, bột sữa 

nguyên kem có thể thu được bằng cách trộn sữa bột không béo 

lỏng, cô đặc với kem lỏng hoặc khô hoặc với sữa lỏng, cô đặc 

hoặc qua sấy. Sữa được sản xuất bằng cách này sẽ chứa lactose, 

đạm sữa, chất béo sữa và các chất khoáng sữa ở cùng tỷ lệ như 

bột sữa nguyên chất được sản xuất theo phương pháp đầu tiên. 

Khi một trong hai hoặc cả hai vitamin A hoặc vitamin D được bổ 

sung vào, hàm lượng phải đạt sao cho khi pha chế theo hướng 

dẫn ghi nhãn mỗi 1 lít (1,06 quart) các sản phẩm được hoàn 

nguyên phải chứa ít nhất 2.000 IU vitamin A và 400 IU vitamin D.

Bảng 3: Đặc Điểm Kỹ Thuật Phân Loại Sữa Bột Nguyên Kem Hoa Kỳ

ĐẶC ĐIỂM NGOẠI HẠNG HẠNG TIÊU CHUẨN

Hương vị Ngọt, mùi thơm dễ chịu Ngọt và dễ chịu

Trạng thái bên ngoài Màu trắng đến kem sáng đồng nhất Trắng hoặc kem sáng hoặc có màu nhạt 
không giống tự nhiên 

Số vi khuẩn ước đoán < 10,000 cfu/g <50,000 cfu/g

Coliform <10/g <10/g

Chất béo >26%, <40% >26%, <40%

Ẩm độ <4.5% (trọng lượng tính trên cơ sở MSNF) <5% (trọng lượng tính trên cơ sở MSNF)

Lượng hạt cháy sém <15 mg (sấy phun)
<22.5 mg (sấy lăn)

<22.5 mg (sấy phun)
<32.5 mg (sấy lăn)

ĐẶC ĐIỂM NGOẠI HẠNG HẠNG TIÊU CHUẨN

Sản phẩm hoàn nguyên:

Hạt lổn nhổn Không cho phép Mức độ vừa phải
  
Tóm tắt, vui lòng tham khảo tài liệu Tiêu chuẩn phân loại của USDA để biết thêm thông tin.

Bảng 2 ( tiếp theo)
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ĐẶC ĐIỂM NGOẠI HẠNG HẠNG TIÊU CHUẨN

Chỉ số hòa tan <1.0 mL (sấy phun) 
<15 mL (sấy lăn)

<1.5 mL (sấy phun) 
<15 mL (sấy lăn)

Chuẩn độ acid <0.15% (acid lactic) <0.17% (acid lactic)

ĐẶC ĐIỂM HƯƠNG VỊ

Mùi nấu chín (nồng) Rõ Rõ

Thức ăn gia súc Nhẹ Rõ

Vị đắng Không Nhẹ

Bị oxy hóa Không Nhẹ

Hạt cháy sém Không Nhẹ

Mùi ôi Không Nhẹ

Mùi bảo quản Không Nhẹ

TRẠNG THÁI BÊN NGOÀI

Sản phẩm khô:

Vón cục Ap lực nhẹ Ap lực trung bình

Màu không tự nhiên Không Nhẹ

Các hạt sẫm màu nhìn thấy được Hầu như không có Mức độ vừa phải

Sản phẩm hoàn nguyên:

Hạt lổn nhổn Không có Mức độ vừa phải
  
Tóm tắt, vui lòng tham khảo Tiêu Chuẩn Phân Loại Của USDA để biết thêm thông tin.

Ngoại Hạng

“Ngoại Hạng” là sữa bột  nguyên kem của Hoa Kỳ chất lượng cao nhất. Sữa được xác định dựa trên cơ sở hương vị, bề ngoài, ước lượng vi 

khuẩn, số lượng coliform, hàm lượng chất béo sữa, độ ẩm, số lượng hạt cháy sém, chỉ số hòa tan và độ axit có thể tính được.

SẤY PHUN SẤY LĂN

Hàm lượng chất béo 26.0–40.0% 26.0–40.0%

Ẩm độ 4.5% 4.5%

Độ acid 0.15% 0.15%

Chỉ số hòa tan (tối đa) 1.0 mL tối đa. 15.0 mL max.

Số vi khuẩn ước đoán 10,000 cfu/g 50,000 cfu/g

Lượng hạt cháy sém Đĩa B (15.0 mg) Đĩa C (22.5 mg)

Bảng 3 (tiếp theo)
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Hạng Tiêu Chuẩn

“Hạng Tiêu Chuẩn” được xác định trên cùng một cơ sở như loại “Ngoại Hạng” với các thông số ít nghiêm ngặt hơn.

SẤY PHUN SẤY LĂN

Hàm lượng chất béo 26.0–40.0% 26.0–40.0%

Độ ẩm 5.0% 5.0%

Độ acid 0.17% tối đa. 0.17% tối đa.

Chỉ số hòa tan (tối đa) 1.5 mL tối đa. 1.5 mL tối đa.

Số vi khuẩn ước đoán 50,000 cfu/g 50,000 cfu/g

Lượng hạt cháy sém Đĩa C (22.5 mg) Đĩa D (32.5 mg)

Không Thể Phân Loại

Sữa bột nguyên kem không thể phân loại khi không có một hoặc nhiều nguyên nhân sau đây:

•	 Không đáp ứng các yêu cầu của “Hạng Tiêu Chuẩn” của Hoa Kỳ.

•	 Có số lượng vi sinh đếm được trên 100 triệu/gram.

•	 Không đáp ứng các yêu cầu đối với bất kỳ các xét nghiệm nào 

được thực hiện.

•	 Được sản xuất trong một nhà máy mà quy trình sản xuất, thiết 

bị hoặc cơ sở sản xuất không đạt yêu cầu khi kiểm tra hoặc 

đang hoạt động không đảm bảo vệ sinh.

Các Yêu Cầu Phân Loại Cụ Thể Đối Với Sữa Bột Tách Bơ

Sữa bột tách bơ là sản phẩm thu được từ việc sấy khô bơ sữa lỏng 

đã thanh trùng bằng phương pháp sấy phun hoặc sấy lăn. Bơ sữa 

lỏng được chiết xuất từ kem thành bơ và được thanh trùng trước 

khi ngưng tụ ở nhiệt độ 71.6 OC  (161 OF) trong 15 giây , hoặc thời 

gian tương đương để loại bỏ vi khuẩn. Sữa bột tách bơ có hàm 

lượng đạm không dưới 30%.  

Sữa bột tách bơ hoặc các sản phẩm từ sữa bột tách bơ không được 

sản xuất từ sữa bột tách béo, bột whey hoặc các sản phẩm bơ sữa 

khác. Sữa bột tách bơ không chứa bất kỳ chất bảo quản, các chất 

trung hòa hoặc các hóa chất khác.

Bảng 4: Đặc Điểm Kỹ Thuật Phân Loại Sữa Bột Tách Bơ và Sản Phẩm Từ Sữa Bột Tách Bơ

ĐẶC ĐIỂM NGOẠI HẠNG HẠNG TIÊU CHUẨN

Hương vị Ngọt và dễ chịu Khá dễ chịu

Trạng thái bên ngoài Màu kem đến nâu nhạt Màu kem đến nâu nhạt

Số vi khuẩn ước đoán <20,000 cfu/g <75,000 cfu/g

Hàm lượng chất béo >4.5% <4.5%

Ẩm độ <4.0% <5%

Lượng hạt cháy sém <15 mg (sấy phun)
<22.5 mg (sấy lăn)

<22.5 mg (sấy phun)
<32.5 mg (sấy lăn)

Bảng 3 (tiếp theo)



Sách Tham Khảo về Các Loại Bột Sữa và Đạm Sữa Hoa Kỳ | 49

ĐẶC ĐIỂM NGOẠI HẠNG HẠNG TIÊU CHUẨN

Chỉ số hòa tan <1.25 mL (sấy phun)
<15 mL (sấy lăn)

<2 mL (sấy phun)
<15 mL (sấy lăn)

Độ acid >0.10%, <0.18% >0.10%, <0.20%

HÀM LƯỢNG ĐẠM

Sữa bột tách bơ: >30% >30%

Sản phẩm sữa bột tách bơ <30% <30%

ĐẶC ĐIỂM HƯƠNG VỊ

Mùi không tự nhiên Không Nhẹ

Mùi khó chịu Không Không

TRẠNG THÁI BÊN NGOÀI

Vón cục Nhẹ Trung bình

Các hạt sẫm màu nhìn thấy được Hầu như không có Mức độ vừa phải
 
Tóm tắt, vui lòng tham khảo Tiêu Chuẩn Phân Loại của USDA để biết thêm thông tin.

Bảng 5: Thành Phần Cơ Bản Của Bột Sữa Và Bột Sữa Tách Bơ (%)

SKIM MILK POWDER WHOLE MILK POWDER BUTTERMILK POWDER

Đạm 34.0–37.0 24.5–27.0 32.0–34.5

Lactose 49.5–52.0 36.0–38.5 46.5–49.0

Chất béo 0.6–1.25 26.0–28.5 >4.5% Sữa tách bơ
<4.5% Sản phẩm sữa tách bơ

Tro 8.2–8.6 5.5–6.5 -

Độ ẩm

(Không tan nhanh) 3.0–4.0 2.0–4.5 3.0–4.0

(Tan nhanh) 3.5–4.5

Đạm Sữa Cô Đặc 

Đạm sữa cô đặc được đưa ra thị trường dưới các tên: đạm sữa cô 

đặc (MPC) và đạm sữa phân lập (MPI). Sản phẩm thu được bằng 

cách cô đặc sữa gầy qua các quá trình lọc để sản phẩm cuối có 

chứa 40% đạm theo khối lượng trở lên. Các sản phẩm này được 

FDA đánh dấu an toàn (GRAS) theo Thông báo GRAS về Đạm Sữa 

Cô Đặc: Đạm Sữa Cô Đặc (MPC) và Đạm Sữa Phân Lập (MPI), GRN 

504.

•	 Đạm Sữa Cô Đặc: MPC là sản phẩm thu được bằng cách loại 

bỏ một phần các thành phần không phải là đạm (lactose và 

khoáng chất) từ sữa gầy để tạo sản phẩm cuối có chứa 42% 

đạm trở lên. Trong MPC chứa casein và đạm whey theo tỷ lệ 

như trong sữa tươi, và không cần phải bổ sung thêm từ bên 

ngoài. MPC được ghi  nhãn thể hiện hàm lượng đạm trong sản 

phẩm cuối cùng.

Bảng 4 (tiếp tục)
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•	 Đạm Sữa Phân Lập: MPI là sản phẩm thu được từ việc loại 

bỏ một phần các thành phần không phải là đạm (lactose và 

khoáng chất) từ sữa gầy để sản phẩm  cuối có hàm lượng đạm  

≥ 90%. MPI chứa casein và đạm whey theo tỷ lệ ban đầu trong 

sữa mà không cần kết hợp thêm casein (caseinate) và đạm 

whey từ bên ngoài. Sản phẩm chứa ít nhất 89,5% đạm sẽ được 

dán nhãn MPI.

MPC và MPI được sản xuất bằng phương pháp lọc (vi lọc, siêu lọc 

và lọc tuần hoàn có pha loãng), thẩm tích, hoặc phương pháp khác 

an toàn và phù hợp để loại bỏ toàn bộ hoặc một phần lactose. 

Trường hợp sử dụng vi lọc, sản phẩm thu được là đạm sữa dạng 

micro (MMP) hoặc micellar casein (MCC). MMP và MCC sẽ được dán 

nhãn để thể hiện hàm lượng đạm. MMP và MCC được sử dụng như 

là chất bổ sung cho những người không dung nạp đủ lượng đạm 

cần thiết hàng ngày, hoặc MPI được dùng cho những người không 

dung nạp được lactose. MPI có hàm lượng axit amin rất cao, là 

nguyên liệu lý tưởng để sử dụng trong các thanh đạm, bột thay thế 

bữa ăn, đồ uống có lợi cho sức khỏe

.

Bảng 6: Thành Phần Cơ Bản Của MPC và MPI Thương Mại

SẢN PHẨM ĐẠM% CHẤT BÉO % LACTOSE % TRO % ĐỘ ẨM%

MPC 40 39.5 tối thiểu. 1.25 tối đa. 52.0 tối đa. 10.0 tối đa. 5.0 max.

MPC 42 41.5 tối thiểu. 1.25 tối đa. 51.0 tối đa. 10.0 tối đa. 5.0 max.

MPC 56 55.5 tối thiểu. 1.50 tối đa. 36.0 tối đa. 10.0 tối đa. 5.0 max.

MPC 70 69.5 tối thiểu. 2.50 tối đa. 20.0 tối đa. 10.0 tối đa. 6.0 max.

MPC 80 79.5 tối thiểu. 2.50 tối đa. 9.0 tối đa. 8.0 tối đa. 6.0 max.

MPC 85 85.0 tối thiểu.* 2.50 tối đa. 8.0 tối đa. 8.0 tối đa. 6.0 max.

MPI 89.5* 2.50 tối đa. 5.0 tối đa. 8.0 tối đa. 6.0 max.

* Hàm lượng đạm ≥85,0% được báo cáo dựa trên cơ sở chất khô, tất cả các thông số khác được báo cáo “đúng thực trạng”

CÔNG TY SẢN XUẤT 
THỰC PHẨM & 

CỬA HÀNG

Hình 5.1: Truy Xuất Nguồn Gốc Nguyên Liệu Bơ Sữa Từ Các Trang Trại 
                    Đến Các Nhà Sản Xuất và Các Cửa Hàng Thực Phẩm

VẬN CHUYỂN NHÀ MÁY

XUẤT KHẨU

NỘI ĐỊA

CÔNG TY SẢN XUẤT
THỰC PHẨM 
& CỬA HÀNG

NHÀ 
XUẤT KHẨU

NHÀ
NHẬP KHẨU

NHÀ MÔI GIỚI
TRONG NƯỚC

TRANG
THIẾT BỊ

ĐÓNG GÓI

NGUYÊN LIỆU
CHẤT 

BỔ SUNG

BỒN CHỨA SỮA 
Ở TRANG TRẠI

Nguồn: Trung Tâm Đổi Mới Bơ Sữa Hoa Kỳ
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Bảng 7: Thành Phần Cơ Bản Của MMP và MCC

SẢN PHẨM ĐẠM % CHẤT BÉO % LACTOSE % TRO % ĐỘ ẨM  %

MMP/MCC 42 41.5 tối thiểu. 1.25 tối đa. 51.0 tối đa. 6.0 tối đa. 5.0 tối đa.

MMP/MCC 70 69.5 tối thiểu. 2.50 tối đa. 16.0 tối đa. 8.0 tối đa. 6.0 tối đa.

MMP/MCC 80 79.5 tối thiểu. 3.00 tối đa. 10.0 tối đa. 8.0 tối đa. 6.0 tối đa.

MMP/MCC 85 85.0 tối thiểu.* 3.00 tối đa. 3.0 tối đa. 8.0 tối đa. 6.0 tối đa.

MMP/MCC 90 89.5 tối thiểu.* 3.00 tối đa. 1.0 tối đa. 8.0 tối đa. 6.0 tối đa.

* Hàm lượng đạm ≥85,0% được báo cáo dựa trên cơ sở chất khô, tất cả các thông số khác được báo cáo “đúng thực trạng”

5.4 TRUY XUẤT NGUỒN GỐC SẢN PHẨM

Luật Hiện Đại Hóa An Toàn Thực phẩm (FSMA) yêu cầu các nhà sản 

xuất Hoa Kỳ phải có chương trình theo dõi và truy xuất nguồn gốc 

thực phẩm nhanh chóng, hiệu quả để khi cần thiết có thể thu hồi 

lại bất kỳ sản phẩm nào mà họ đã sản xuất. Mục đích là để chuyển 

trọng tâm từ ứng phó với ô nhiễm sang ngăn ngừa ô nhiễm.

Trung Tâm Đổi Mới Bơ Sữa Hoa Kỳ đã ban hành tài liệu “Hướng Dẫn 

Nâng Cao Truy Xuất Nguồn Gốc Sản Phẩm Bơ Sữa”, hướng dẫn quy 

trình toàn diện về phương pháp truy xuất nguồn gốc và đã được 

chấp nhận bởi FSMA. 

Các sản phẩm có chất lượng cao và được truy xuất nguồn gốc 

có vai trò quan trọng như nhau khi tham gia vào thị trường trong 

nước và quốc tế, góp phần mang lại hiệu quả cao cho những cơ sở 

có hệ thống giúp giảm thiểu hay xóa bỏ sự mất lòng tin của người 

tiêu dùng trên thị trường sau cuộc khủng hoảng về an toàn vệ sinh 

thực phẩm.

Chương trình truy xuất nguồn gốc thành công phải thực hiện được 

ba nhiệm vụ sau. Ít nhất phải truy xuất nguồn gốc đươc tất cả các 

nguyên liệu, vật liệu và sản phẩm cuối cùng.

1.	 Truy tìm nguồn gốc: Các hồ sơ về hàm lượng / thành 

phần nguyên liệu/ vật liệu giúp xác định được lô nghi 

ngờ nhập vào khi nào và ở đâu. Và cũng phải nhanh 

chóng xác định được số lô của sản phẩm cuối cùng.

2.	 Tìm kiếm và thu hồi sản phẩm khi xảy ra sự cố. Ngay 

sau khi xác định được sản phẩm bị hỏng, nhà sản xuất cần 

nhanh chóng xác định nguyên nhân hoặc nguồn gốc của 

sự cố. Các sản phẩm bị hỏng có thể là nhiều sản phẩm 

trong một nhà máy, hoặc các sản phẩm khác nhau sản 

xuất tại một số nhà máy khác nhau. Nguồn gốc có thể từ 

vật liệu, nguyên liệu và thiết bị hoặc vật liệu đóng gói. Khi 

nguồn gốc của sự cố được xác định, nhà sản xuất phải: 

3.	 Tìm tất cả các sản phẩm tương đồng: Điều này sẽ hoàn thành 

việc thu hồi cuối cùng. 

Để hoàn thành các nhiệm vụ nêu trên, cần lưu ý hai yếu tố cơ bản 

sau đây.

Hình 5.2
An Toàn Sản Phẩm Bơ Sữa

AN TOÀN
SẢN PHẨM

BƠ SỮA

FDA

USDA/
APHIS

CƠ QUAN
QUẢN LÝ 

NHÀ NƯỚC

NGÀNH 
BƠ SỮA

USDA/
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1.	 Thiết lập số lô riêng biệt, duy nhất (thông qua chuỗi ký tự số) 

cho các thành phần, nguyên liệu, vật liệu đóng gói và các 

sản phẩm cuối cùng. Việc đánh số lô phải đảm bảo được tính 

riêng biệt, duy nhất và giúp nhân viên cũng như người mua 

hàng dễ dàng xác định được các lô riêng biệt.

2.	 Thiết lập một hệ thống dữ liệu lưu trữ hồ sơ thu thập một 

cách đầy đủ để có thể nhanh chóng xác định được các 

nguyên liệu, bao gồm tất cả sữa từ các trang trại hoặc nguyên 

liệu mua từ bên ngoài được sử dụng trong sản phẩm. Nhân 

viên được đào tạo để nắm được hệ thống nhận dạng và sự 

chính xác của dữ liệu.

5.5 AN TOÀN SẢN PHẨM

Các nhà sản xuất và xuất khẩu sản phẩm sữa bột phải nắm 

được kiến thức về hệ thống quản lý tại Hoa Kỳ. Việc đó góp 

phần giúp đảm bảo cung cấp cho khách hàng các sản phẩm 

an toàn và lành mạnh. Các cơ quan quản lý và cơ quan trong 

ngành đã cùng phối hợp để xây dựng các quy định này.

FDA là cơ quan quản lý chịu trách nhiệm chính về quản lý các sản 

phẩm sữa nội địa, bao gồm sản phẩm dành riêng cho xuất khẩu, 

và sản phẩm sữa nhập khẩu vào Hoa Kỳ. Các quy định được FDA 

sử dụng được xuất bản trong Quy Chế Liên Bang Hoa Kỳ và luôn 

sẵn có cho những ai quan tâm muốn xem xét. Tất cả các bên 

muốn sản xuất, bán hoặc mua các sản phẩm sữa tại Hoa Kỳ có thể 

dễ dàng tìm ra các quy định phù hợp đối với các sản phẩm sữa. 

Ngoài quy Chế Liên Bang Hoa Kỳ, FDA cũng xuất bản và giám sát 

việc áp dụng Pháp Lệnh Về Sữa Thanh Trùng (PMO). PMO là tài 

liệu toàn diện do cơ quan quản lý ban hành nhằm thống nhất quy 

định kiểm tra tại các trang trại sữa và các nhà máy chế biến. Tài 

liệu PMO có thể tải xuống từ trang web của FDA tại www.fda.gov.

USDA bao gồm hai cơ quan trực tiếp quản lý các sản phẩm sữa: 

Cơ Quan Kiểm Tra Sức Khỏe Động Thực Vật (APHIS) và AMS. APHIS 

là cơ quan quản lý tất cả các vấn đề liên quan đến sức khoẻ vật 

nuôi.

AMS quản lý các chương trình tìm kiếm thị trường trong nước và 

quốc tế cho các nhà sản xuất thực phẩm, sợi và các loại cây đặc 

sản của Hoa Kỳ. AMS cũng cung cấp các dịch vụ có giá trị cho 

ngành nông nghiệp nhằm đảm bảo chất lượng và sự sẵn có của 

thực phẩm lành mạnh tới người tiêu dùng trên toàn quốc.

Chương Trình Phân Loại Sữa là một bộ phận quan trọng của 

AMS. Thông qua các chương trình kiểm tra đó giúp góp phần 

đảm bảo an toàn sản phẩm. Tuy nhiên cũng có những sản phẩm 

phải thông qua việc phát triển và công bố tiêu chuẩn chất lượng, 

thông số kỹ thuật và mô tả hàng hóa. Chương Trình Phân Loại Sữa 

đã tiến hành kiểm tra các cơ sở chế biến nhằm duy trì sự công 

nhận cho các cơ sở sản xuất sữa bột thông qua một văn bản ghi 

nhớ kí kết với Cục Quản Lý Thực Phẩm và Dược Phẩm Hoa Kỳ.

Các cơ quan quản lý nhà nước và địa phương ở 50 bang chịu 

trách nhiệm ban hành và kiểm soát giấy phép đối với trang trại 

và các cơ sở sản xuất, đồng thời thường xuyên kiểm tra các trang 

trại và cơ sở sản xuất trong phạm vi quản lý của mình. Các cuộc 

thanh tra được chấp nhận khi thực hiện theo các quy định của 

pháp lệnh về sữa thanh trùng (PMO) hoặc do USDA tiến hành.Việc 

kiểm tra của nhà nước cũng như địa phương có vai trò quan trọng 

trong việc đảm bảo an toàn sản phẩm bởi ngay từ giai đoạn đầu, 

các thanh tra đã tiến hành giám sát/điều chỉnh các điều kiện cơ sở 

sản xuất và chế biến sữa thuộc thẩm quyền của họ. Và họ cũng là 

người nắm được các trang trại và cây trồng có chất lượng tốt nhất 

tại địa phương.

Các hiệp hội thương mại, như Hiệp Hội Các Nhà Sản Xuất Sữa 

Quốc Gia (NMPF), Viện Các Sản Phẩm Bơ Sữa Hoa Kỳ (ADPI) 

và Hiệp Hội Thực Phẩm Bơ Sữa Quốc Tế (IDFA) là những 

đại diện thay mặt cho người nông dân và các nhà máy chế 

biến để đảm bảo rằng những vấn đề ngành công nghiệp 

đặt ra sẽ được giải quyết khi ban hành các quy định.
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5.6 HÓA CHẤT NÔNG NGHIỆP VÀ KIỂM SOÁT TỒN DƯ THUỐC

Việc kiểm soát và giám sát hóa chất nông nghiệp và thuốc thú y 

ở Hoa Kỳ là sự kết hợp của các chương trình liên kết. Các chương 

trình này đều được thiết kế để đảm bảo rằng người tiêu dùng 

trong nước cũng như đối tác thương mại quốc tế sẽ nhận được 

cùng một sản phẩm an toàn, lành mạnh, chất lượng cao.

Thuốc trừ sâu được theo dõi bởi Cơ Quan Bảo Vệ Môi Trường 

(EPA). Dư lượng thuốc thú y được theo dõi riêng bởi FDA và USDA. 

EPA, FDA và USDA hợp tác cùng nhau trong phạm vi chuyên môn 

cụ thể của họ. Ngoài ra, để đảm bảo sự tuân thủ, mỗi quốc gia sẽ 

cùng hợp tác với các cơ quan liên bang.

Hóa Chất Nông Nghiệp và Thuốc Trừ Sâu

FDA và EPA là các cơ quan phê duyệt và kiểm soát cấp liên bang 

đối với hóa chất nông nghiệp và thuốc trừ sâu.

EPA cùng với các quốc gia sẽ có thẩm quyền pháp lý và trách 

nhiệm đăng ký và cấp phép sử dụng thuốc trừ sâu. Cơ quan 

pháp luật này được cấp thông qua các điều khoản của Đạo Luật 

Liên Bang về Chống Thuốc Trừ Sâu, Thuốc Diệt Nấm và Thuốc 

Tiêu Diệt Các Loài Gặm Nhấm (FIFRA), Luật Thực Pphẩm và Dược 

Phẩm Liên Bang (FFDCA), Đạo Luật Bảo vệ Chất Lượng Thực phẩm 

(FQPA) và Đạo Luật Cải Thiện Đăng Ký Thuốc Trừ Sâu năm 2003. 

Ngoài ra, USDA thực hiện độc lập một chương trình giám sát hóa 

chất nông nghiệp trong việc cung cấp lương thực. Như vậy, Hoa 

Kỳ sẽ có hai chương trình giám sát độc lập đối với thuốc trừ sâu.

Một phương pháp kiểm soát quan trọng mà các cơ quan quản lý 

Nhà nước tiến hành đó là xác minh việc ghi nhãn phù hợp. Hoạt 

động này sẽ  được thực hiện bởi các bang bởi nhờ đó họ có thể 

kiểm soát những gì được bán trong tiểu bang của họ. Nhãn phải 

ghi đúng theo quy định của pháp luật nêu rõ các hoá chất không 

phù hợp và không thích hợp cho phụ nữ đang cho con bú. Việc 

kiểm tra nhãn bao gồm cả việc thử nghiệm thuốc trừ sâu để xác 

nhận rằng việc ghi nhãn là trung thực.

Dư Lượng Thuốc Thú Y

Trong FDA có hai trung tâm chính kiểm soát việc sử dụng thuốc 

thú y và thức ăn chăn nuôi là.

•	 Trung Tâm Thuốc Thú Y (CVM) chịu trách nhiệm đảm bảo rằng 

các loại thuốc thú y, thức ăn có chứa thuốc và thực phẩm từ 

động vật an toàn để sử dụng

•	 Trung Tâm An Toàn và Ứng Dụng Dinh Dưỡng Thực Phẩm 

(CFSAN) có trách nhiệm về các vấn đề an toàn thực phẩm. 

Thông qua PMO, CFSAN, Cơ quan An toàn về sữa thực hiện 

trách nhiệm cụ thể đối với sự an toàn của các sản phẩm từ 

sữa.

CVM, Văn phòng Giám sát và Tuân thủ (OS & C), hợp tác với USDA, 

EPA và các cơ quan Nhà nước có trách nhiệm đảm bảo duy trì các 

quy trình sản xuất thức ăn chứa dược phẩm và việc sử dụng các 

chất phụ gia thức ăn. Một hoạt động khác trong việc giám sát của 

CVM là kiểm tra và xem xét hồ sơ thức ăn có chứa dược phẩm của 

các nhà sản xuất thức ăn để đảm bảo sự tuân thủ cũng như để 

bảo vệ chống lại sự nhiễm bẩn thức ăn.

Cơ Quan An Toàn về Sữa của CFSAN chịu trách nhiệm quản lý 

Chương trình Giám Sát Sữa Chứa Dược Phẩm Quốc Gia (NDRMMP) 

để đảm bảo sự an toàn của sữa tươi. Chương trình này được thiết 

kế để sàng lọc lại tất cả các bồn chứa sữa có dư lượng kháng sinh 

trước khi sữa được đưa vào các cơ sở chế biến. 

APHIS, Cơ quan Thú y (VS), có trách nhiệm chính trong việc kiểm 

soát việc phát hiện, giám sát và bệnh truyền nhiễm từ động vật. 

APHIS hỗ trợ các cơ quan liên bang khác trong việc thu thập các 

mẫu để giám sát dư lượng hóa học và thuốc. Hơn nữa, APHIS bảo 

vệ và cải thiện sức khoẻ, chất lượng và thị trường của vật nuôi, sản 

phẩm từ vật nuôi và sinh học thú y bằng cách: phòng ngừa, kiểm 

soát và/hoặc loại bỏ bệnh trên vật nuôi; theo dõi và thúc đẩy sức 

khoẻ và năng suất vật nuôi. APHIS hợp tác với Tổ Chức Thú Y Thế 

Giới (OIE) để cùng nhau kiểm soát và giám sát.
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5.7 TÓM TĂT

Mục đích của hệ thống quy định, kiểm soát, giám sát, kiểm tra các 

tiêu chuẩn và thông số kỹ thuật để đảm bảo sản phẩm sữa được 

sản xuất và tiêu thụ trong nước và quốc tế có chất lượng cao nhất 

và đảm bảo an toàn, từ trang trại cho đến bàn ăn.

Hoa Kỳ xây dựng hệ thống các loại luật liên quan nhằm quy 

định và hướng dẫn kiểm tra để đảm bảo chất lượng sản phẩm 

sữa an toàn tới tất cả người tiêu dùng  trong nước và quốc tế. 

Và cũng đảm bảo rằng các sản phẩm xuất khẩu cũng có chất 

lượng tương đương các sản phẩm được tiêu thụ tại Hoa Kỳ.
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Các nguyên liệu sữa được sản xuất tại Hoa Kỳ nổi tiếng trên toàn 

thế giới vì chất lượng và độ an toàn cao. Chất lượng cao là kết 

quả của việc tuân thủ các tiêu chuẩn của ngành và tiêu chuẩn 

liên bang và nhờ sự phấn đấu của ngành công nghiệp sữa để đạt 

được chất lượng cao nhất có thể. Ví dụ, Cơ quan Quản lý Thực 

phẩm và Dược phẩm Hoa Kỳ (FDA) luôn có các tiêu chuẩn để xác 

định thành phần của các sản phẩm như sữa bột không béo, sữa 

bột không béo bổ sung vitamin A và D, sữa bột nguyên kem và 

bột kem. Bộ Nông Nghiệp Hoa Kỳ (USDA) có các tiêu chuẩn chất 

lượng tự nguyện được sử dụng để xác định rõ ràng thuộc tính 

của các nguyên liệu, giúp cho các giao dịch kinh doanh dễ dàng 

hơn. Hệ thống phân loại với những tiêu chuẩn cao đánh giá các 

nguyên liệu như sữa bột nguyên kem, sữa bột nguyên kem tan 

nhanh, sữa bột không béo, sữa bột không béo tan nhanh, sữa 

bột tách bơ và các sản phẩm sữa bột tách bơ theo tiêu chuẩn và 

quy trình phân loại chính thức do Cơ quan Dịch vụ Tiếp thị Nông 

nghiệp của USDA thiết lập. Viện Nghiên Cứu Sản Phẩm Bơ Sữa 

Hoa Kỳ (ADPI) là hiệp hội thương mại cung cấp các tiêu chuẩn 

công nghiệp đối với sữa bột không béo, sữa bột không béo tan 

nhanh, sữa bột nguyên kem, sữa bột tách bơ, các sản phẩm sữa 

bột tách bơ và sữa bột nguyên kem tan nhanh. ADPI cũng công 

bố tiêu chuẩn công nghiệp đối với bột sữa gầy, bột sữa nguyên 

kem, đạm sữa cô đặc và bột sữa giảm béo.

Phương pháp phân tích chi tiết các nguyên liệu sữa bột đã được 

một số tổ chức công bố như: Tổ chức Quốc tế AOAC - công bố 

các phương pháp phân tích chính thức (OMA) - Tổ Chức Tiêu 

Chuẩn Quốc Tế (ISO) và Liên Đoàn Sữa Quốc Tế (IDF). Các phương 

pháp phân tích từ cả ba tổ chức quốc tế trên được đề cập trong 

Tiêu chuẩn Codex Alimentarius “Các khuyến cáo về phương pháp 

phân tích và lấy mẫu”, CXS 234-1999 (được sửa đổi lần cuối vào 

năm 2017). Ngoài ra, Hiệp Hội Y Tế Công Cộng Hoa Kỳ (APHA) 

đã xuất bản hai quyển sách được ngành công nghiệp Hoa Kỳ sử 

dụng rộng rãi: Phương Pháp Chuẩn Trong Kiểm Tra Các Sản Phẩm Bơ 

Sữa (SMEDP) và Tóm Tắt Các Phương Pháp Kiểm Tra Vi Sinh Vật Thực 

Phẩm. ADPI và Công ty GEA cũng cung cấp các quy trình kiểm tra 

thường được sử dụng trong công nghiệp. Vì các quy trình của các 

phương pháp kiểm tra có sẵn trên website hoặc trong bản in, nên 

trong chương này không trình bày lại nội dung này.

Mục đích chính của chương này là cung cấp một tổng quan ngắn 

gọn và mô tả chung về tầm quan trọng của các đặc tính cơ bản 

của bột sữa và nguyên tắc của các phương pháp phân tích quan 

trọng bao gồm các điểm chính. Ngoài ra, chương này cũng bao 

gồm một phần ngắn gọn mô tả khái quát và tầm quan trọng của 

các đặc tính chức năng được chọn lọc (chẳng hạn như tạo gel, 

nhũ tương hoá, tạo bọt và ổn định nhiệt) của bột sữa và bột sữa 

có hàm lượng đạm cao như đạm sữa cô đặc. 

                                   

6.1	 CÁC ĐẶC ĐIỂM CHUNG VÀ PHƯƠNG PHÁP PHÂN TÍCH

Các đặc điểm cơ bản của bột sữa có thể được chia thành năm nhóm chính:

•	 Đặc điểm cảm quan

•	 Tính chất hóa học

•	 Tính chất lý học

•	 Đặc tính chức năng

•	 Đặc tính vi sinh vật

6.2	 ĐẶC TÍNH CẢM QUAN

Các đặc tính cảm quan của bột sữa và các sản phẩm sữa bột chủ 

yếu liên quan đến mùi vị, hương thơm và màu sắc, bao gồm sự 

hiện diện của các hạt sẫm màu hơn được gọi là các hạt cháy sém. 

Đây là những đặc điểm rất quan trọng liên quan đến sự chấp 

nhận của người tiêu dùng. Các đặc tính cảm quan của bột sữa 

thường bị ảnh hưởng bởi nhiều thông số bao gồm chế độ ăn 

của bò, thời gian từ khi vắt sữa đến chế biến - bao gồm khả năng 

làm lạnh sữa kịp thời để duy trì độ tươi, chất lượng vi sinh của sữa, 

thành phần hóa học của sữa, quy trình xử lý áp dụng trong quá 
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trình sản xuất bột sữa, cũng như các yếu tố khác như điều kiện 

bảo quản sau xử lý.

Mùi Vị, Hương Thơm và Màu Sắc

Bột sữa gầy (SMP), bột sữa nguyên kem (WMP), bột sữa có hàm 

lượng đạm cao như MPC80 và các nguyên liệu bột sữa khác phải 

có mùi vị thơm ngon và hương thơm dễ chịu cho các ứng dụng 

trong sản phẩm thực phẩm cũng như sử dụng trực tiếp. Các loại 

bột sữa phải có hương thơm dịu, vị ngọt nhẹ và dễ chịu, không 

bị ôi và mùi vị lạ khác. Các hương vị lạ có trong thành phần bột 

sữa có thể chuyển sang sản phẩm cuối cùng và kết quả là tạo ra 

sản phẩm kém chất lượng; do đó, hương vị và tính chất cảm quan 

được coi là tiêu chí rất quan trọng trong việc phân loại bột sữa và 

các nguyên liệu sữa bột khác.

Việc đánh giá cảm quan bột sữa vẫn mang tính chủ quan vì mỗi 

loại bột sữa có thể có nét đặc trưng hương vị độc đáo. Việc đánh 

giá được tập trung vào việc phát hiện mùi vị lạ.

Một số người tiêu dùng có thể thích những nét đặc trưng về mặt 

cảm quan rất cụ thể trong từng ứng dụng cụ thể. Việc sử dụng 

từ điển (thuật ngữ) về hương vị, hội đồng đánh giá cảm quan đã 

được huấn luyện và/hoặc các xét nghiệm hóa học có thể hữu ích 

trong việc xác định các đặc tính cảm quan của sữa bột.

Lạm dụng trong quá trình xử lý và điều kiện bảo quản có thể gây 

ra các vấn đề về hương vị. Đánh giá cảm quan là phương pháp 

kiểm tra dễ thực hiện nhất và là một trong những thử nghiệm 

quan trọng nhất đối với hầu hết người dùng. Một số mùi lạ dễ bay 

hơi từ bột sữa có thể được phát hiện mà không cần đến các loại 

dụng cụ. Để kiểm tra hương vị, sữa bột sẽ được hoàn nguyên và 

kiểm tra ở nhiệt độ phòng. Điều quan trọng là để cho bột hoàn 

nguyên đúng cách (khoảng 60 phút) trước khi được kiểm tra bởi 

một hội đồng đánh giá đã qua huấn luyện. Đối với SMP, hương vị 

có thể thay đổi tùy theo phương pháp xử lý nhiệt sữa (thấp, trung 

bình, cao) trước quá trình bốc hơi và sấy phun, và vị sữa nấu chín 

nhẹ có thể được ưa thích bởi một số người tiêu dùng.

Hạt Cháy Sém

Các hạt cháy sém là những hạt bột sữa nhỏ có màu sẫm là kết quả 

của việc tiếp xúc với nhiệt trong máy sấy phun và trong các hệ 

thống truyền bột sữa đến các thùng chứa trước khi đóng gói. Độ 

hoạt hóa của nước thấp của sữa bột và tiếp xúc với khí nóng gây 

ra phản ứng Maillard làm cho các hạt sữa bị sẫm màu nếu chúng 

đọng lai trong hệ thống quá lâu. Các hạt cháy sém được coi là sản 

phẩm không mong muốn đối với một số người tiêu dùng, trong 

khi, tùy thuộc vào việc sử dụng cuối cùng của bột sữa, sự hiện 

diện của chúng có thể không quan trọng.

Tùy thuộc vào loại bột được phân tích, các bộ quy trình khác nhau 

được sử dụng để xác định các hạt cháy sém. Ví dụ, phương pháp 

chuẩn bị mẫu sẽ khác nhau, nhưng tất cả các phương pháp đều 

trải qua quá trình lọc sữa hoàn nguyên bằng cách sử dụng đĩa 

lọc hoặc giấy lọc, sau đó so sánh trực quan màu của vật liệu còn 

lại trên đĩa đã sấy khô với bảng tiêu chuẩn "Bảng Tiêu Chuẩn Hạt 

Cháy Sém Của Sữa Bột" của Viện Nghiên Cứu Các Sản Phẩm Bơ 

Sữa Hoa Kỳ (ADPI) hoặc sử dụng đĩa chuẩn để phân loại. Dựa trên 

sự so sánh này và tùy thuộc vào trọng lượng, cường độ và màu 

sắc của các hạt cháy sém quan sát được trên đĩa lọc, các hạt cháy 

sém được biểu diễn dưới dạng Đĩa A (7,5mg), Đĩa B (15,0 mg), Đĩa C 

(22,5 mg) hoặc Đĩa D (32,5 mg). Hầu hết các nhà sản xuất và người 

sử dụng cuối cùng đều thích phương pháp của ADPI để phân 

tích các hạt cháy sém. Quy trình và mô tả về phương pháp đọc 

kết quả được ADPI cung cấp cùng với hình ảnh và cũng có trong 

tài liệu Phương Pháp Tiêu Chuẩn Kiểm Tra Các Sản Phẩm Sữa và các 

phương pháp phân tích được xuất bản bởi GEA Niro.

6.3 TÍNH CHẤT HÓA HỌC

Phân tích hóa học của bột sữa chủ yếu liên quan đến độ ẩm, hàm 

lượng chất béo, đạm tổng số, ni tơ phi đạm, lactose, khoáng chất 

và các chất dinh dưỡng khác như canxi. Các xét nghiệm thường 

quy quan trọng được mô tả dưới đây.

Độ Ẩm  
Độ ẩm là một thông số quan trọng vì nó có tác động rất lớn đến 

chất lượng vi sinh vật, thời hạn sử dụng và những thay đổi liên 

quan đến quá trình bảo quản bột sữa. Mục tiêu của việc phân tích 

độ ẩm là xác định tỷ lệ nước không liên kết hoặc “tự do” trong 

bột sữa. Theo các quy định của CFR hoặc tiêu chuẩn Codex bột 

sữa phải có độ ẩm dưới 5%. Các cấp độ khác, ví dụ: độ ẩm 4% 

có thể được nhắm mục tiêu để đáp ứng tiêu chuẩn chất lượng 

tự nguyện hoặc thông số kỹ thuật của người mua. Độ ẩm, và cụ 

thể hơn là hoạt độ nước, có thể ảnh hưởng đến việc duy trì chất 
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lượng bột sữa. Độ ẩm và nhiệt độ quá cao có thể thúc đẩy quá 

trình hóa nâu sữa bột trong quá trình bảo quản do phản ứng 

Maillard, do đó ảnh hưởng đến thời hạn sử dụng của chúng. Độ 

ẩm cao hơn cũng có thể thúc đẩy kết tinh lactose và đông vón 

bột sữa. Nó cũng có thể dẫn đến một số dạng hư hỏng về mùi vị 

và màu sắc như đã mô tả ở phần 6.2 của chương này.

Các phương pháp khác nhau được ngành công nghiệp sử dụng 

để xác định độ ẩm trong các sản phẩm sữa bột, tùy thuộc vào loại 

sản phẩm sữa bột được phân tích hoặc mục đích xác định độ ẩm. 

Phương pháp phổ biến nhất để xác định độ ẩm là phương pháp 

trọng lượng, bao gồm việc xác định tỷ lệ giảm về khối lượng sau 

khi sấy bột sữa. Các điều kiện sấy sẽ có tác động đến kết quả thu 

được. Phương pháp AOAC 927.05 khuyến cáo sấy khô chân không 

ở 100°C (212°F) trong khoảng năm giờ. Trong khi ISO 5537 (IDF 26) 

sử dụng phương pháp sấy thông gió cưỡng bức với nhiệt độ thấp 

hơn nhiều 87°C (288,6°F). Sấy ở nhiệt độ 100°C (212°F) hoặc cao 

hơn có thể cho phép giải phóng một phần nước kết tinh cùng 

với độ ẩm tự do, do đó làm tăng sự mất khối lượng, dẫn đến việc 

đánh giá quá cao độ ẩm tự do của mẫu.

Nhà sản xuất và người tiêu dùng có thể chọn để xác định độ ẩm 

toàn phần (tự do và liên kết). Độ ẩm toàn phần trong các sản 

phẩm bột sữa có thể được xác định bằng phương pháp chuẩn 

độ Karl Fischer (KF). Khi sử dụng phương pháp này, việc xác định 

độ ẩm dựa trên việc tính nồng độ iốt trong thuốc thử KF và tổng 

lượng thuốc thử KF được sử dụng để chuẩn độ. Phương pháp 

này có thể được sử dụng cho bất kỳ loại sản phẩm bột sữa, đặc 

biệt đối với những loại bột sữa có chứa tinh thể lactose. Hơn nữa, 

nhiều nhà sản xuất có thể quan tâm đến việc xác định lượng nước 

kết tinh. Nước kết tinh (%) của bột sữa có thể được xác định đơn 

giản bằng cách tính toán sự khác biệt giữa độ ẩm tổng số và độ 

ẩm tự do được xác định theo các phương pháp đã mô tả trước 

đó. Chi tiết về các phương pháp trọng lượng để xác định độ ẩm 

có thể được tìm thấy trong quyển Các Phương Pháp Phân Tích 

Chính Thức (OMA) được xuất bản bởi AOAC, IDF, ISO và SMEDP. 

Thông tin chi tiết về phương pháp Karl Fischer có thể tham khảo 

trong SMEDP và Rückold và cộng sự, 2000.

Độ pH

Độ pH là chỉ số đo hoạt động (hoạt độ) của các ion Hiđrô (H+) 

(pH= -lg [H+]). Nó là phép đo hoạt độ của ion hydro biểu thị tính 

axit. Điện thế giữa điện cực cảm biến và điện cực tham chiếu 

được xác định bằng cách sử dụng đầu dò pH và dụng cụ hiệu 

chỉnh bằng bộ đệm với giá trị pH đã xác định. Độ pH bình thường 

của sữa là từ 6,6 đến 6,8. Độ pH bình thường của SMP và WMP 

phải nằm trong khoảng 6,5 đến 6,8. Độ pH thấp hơn sẽ tác động 

tiêu cực đến chức năng của SMP và WMP. Quy trình xác định pH 

có trong SMEDP 15.022. Trong quy trình này, phép đo pH được 

thực hiện trên dung dịch bột sữa không béo hoàn nguyên 10% 

hoặc dung dịch bột sữa nguyên kem hoàn nguyên 13%.

Chuẩn Độ Axit

Nhiều thành phần tự nhiên trong sữa có tính chất axit và có thể 

tạo ra tính axit của sữa, thường được gọi là độ axit biểu kiến, trong 

khi độ axit phát triển là một phần của axit có thể chuẩn độ được 

hình thành nhờ chuyển đổi lactose thành axit lactic do hoạt động 

của vi khuẩn. Thử nghiệm kiểm tra axit chuẩn độ (TA) thường 

được sử dụng làm thước đo chất lượng sữa. Độ axit cao chứng 

tỏ lactose trong sữa đã được chuyển hóa tạo ra axit lactic nhờ sự 

phát triển của vi khuẩn. Sữa tươi hoặc sữa chất lượng tốt không có 

bất kỳ sự gia tăng axit lactic nào bởi vì lactose không bị phân giải 

bởi sự phát triển của vi khuẩn.

Việc xác định độ axit chuẩn độ (TA) bao gồm xác định cả độ axít 

biểu kiến và độ axit phát triển. Có một số phương pháp được sử 

dụng để xác định TA. Tại Hoa Kỳ, độ axit chuẩn độ thường được 

biểu thị dưới dạng (%) axit lactic và được xác định bằng cách 

chuẩn độ một lượng đã biết sữa hoàn nguyên bằng dung dịch 

NaOH 0,1N sử dụng phenolphtalein hoặc pH làm chất chỉ thị. 

Lượng NaOH được sử dụng để dịch chuyển giá trị pH từ sữa tươi 

(khoảng 6,7) đến pH 8,2 - 8,4 (giới hạn cuối của phenolphtalein) 

được đo và phần trăm TA được tính toán. Số lượng NaOH 0,1 N 

tiêu tốn càng nhiều, độ axit chuẩn độ càng cao và ngược lại. Quy 

trình và chi tiết cách tính có thể tham khảo trong SMEDP 15.021 

và ADPI. ISO 6091 (IDF 86) là một phương pháp được đề xuất khác 

nhưng phương pháp này hơi khác so với các phương pháp điển 

hình của Hoa Kỳ.

Hàm Lượng Chất Béo Sữa

Các phương pháp Gerber, Mojonnier và Rose-Gottlieb là các 

phương pháp phổ biến để xác định hàm lượng chất béo trong 

sữa và các sản phẩm từ sữa. Trong phương pháp Gerber, chất 

béo được tách ra bằng cách thêm trực tiếp axit sulfuric và cồn 

amylic vào các sản phẩm sữa chứa chất béo trong ống đo chất 

béo (butyrometer), kết hợp với ly tâm. Phương pháp đơn giản này 

thường được sử dụng để kiểm soát chất lượng thông thường, 

trong khi phương pháp Rose-Gottlieb và phương pháp Mojonnier 

(phiên bản sửa đổi của phương pháp Rose-Gottlieb) chuyên biệt 



Sách Tham Khảo về Các Loại Bột Sữa và Đạm Sữa Hoa Kỳ | 59

hơn và ở hầu hết các quốc gia, được coi là phương pháp chuẩn để 

phân tích chất béo trong bột sữa. Trong phương pháp này, chất 

béo của bột sữa được chiết bằng dung môi, tiếp theo là loại bỏ 

dung môi bằng cách làm bay hơi và sấy khô. Thông thường, kết 

quả thử nghiệm có thể khác nhau tùy thuộc vào phương pháp sử 

dụng để phân tích vì một số phương pháp được sử dụng để xác 

định chất béo sữa có thể đo các axit béo tự do hoặc phospholipid 

và một số phương pháp không thể đo được các thành phần này. 

Trong các tài liệu của SMEDP, AOAC, IDF và ISO đều có các phương 

pháp Rose-Gottlieb và Mojonnier. Phương pháp chiết bằng ether 

của Mojonnier có sửa đổi được công nhận bởi IDF/ISO và AOAC. 

Các mã số của phương pháp là ISO 1736: 2008 (IDF 9: 2008) và 

AOAC Official Method 989.05 và 932.06 cho việc chuẩn bị mẫu và 

quy trình sửa đổi khi bắt đầu với mẫu sữa bột.

Hàm Lượng Chất Béo Tự Do

Thử nghiệm này chủ yếu được sử dụng cho WMP và các loại sữa 

bột khác có chứa chất béo. Lý tưởng nhất, đối với hầu hết các ứng 

dụng sản phẩm, ngoại trừ việc sản xuất sô cô la sữa, tất cả các 

chất béo có trong WMP nên có mặt dưới dạng các hạt nhỏ được 

phủ một lớp màng và phân bố đều trong các hạt; tuy nhiên, có 

một phần chất béo không được lớp màng bao phủ. Phần chất 

béo này được gọi là chất béo bề mặt tự do hoặc chất béo tự do. 

Thông thường, sự hiện diện của chất béo tự do có thể là do sự 

mất ổn định nhũ tương trong sữa nguyên kem và các loại sữa 

chứa đầy chất béo. Chất béo tự do bề mặt của sữa bột có thể làm 

suy giảm hương vị do quá trình oxy hóa nhanh chóng, do đó có 

thể ảnh hưởng đến khả năng chấp nhận của người tiêu dùng. 

Lượng chất béo tự do bề mặt trong sữa bột sẽ ảnh hưởng trực 

tiếp đến thời hạn sử dụng của chúng và cũng liên quan trực tiếp 

về bề mặt không bị thấm ướt khi sữa bột được trộn với nước lạnh, 

do đó ảnh hưởng đến tính thấm ướt và độ chảy của bột. Do đó, 

điều quan trọng là xác định hàm lượng chất béo tự do bề mặt của 

bột sữa.

Việc xác định chất béo tự do trên bề mặt của các hạt bột sữa được 

dựa trên việc tách chiết chất béo trên bề mặt của các hạt bằng 

cách sử dụng một dung môi như ether petroleum hoặc toluen.

Đạm

Đạm là thành phần rất có giá trị về mặt kinh tế của sữa và nguyên 

liệu sữa bột. Nó rất giàu dinh dưỡng và có tác động đáng kể đến 

các đặc tính chức năng khác nhau như tạo gel, liên kết nước, tạo 

nhũ tương, tạo bọt, đánh nổi, độ nhớt, vv. Một số tiêu chuẩn yêu 

cầu hàm lượng đạm, ví dụ: CODEX STAN 207-1999 yêu cầu SMP 

chứa hàm lượng đạm tối thiểu 34% trên cơ sở chất khô không béo 

(SNF). Nguyên lý Kjeldahl là phương pháp chuẩn được sử dụng để 

xác định hàm lượng nitơ của mẫu, sau đó nhân kết quả thu được 

với 6,38 để chuyển đổi kết quả thành hàm lượng đạm sữa. Phương 

pháp xác định đạm được mô tả chi tiết bởi SMEDP, AOAC, ISO và 

IDF. Xác định nitơ tổng số trong sữa theo phương pháp Kjeldahl 

được công nhận bởi IDF/ISO và AOAC. Số hiệu phương pháp là 

ISO 8968-1: 2014 (IDF 20-1: 2014) và Phương pháp chính thức AOAC 

991.20 và 930.29 đối với việc chuẩn bị mẫu và quy trình sửa đổi khi 

bắt đầu với mẫu sữa bột.

6.4 TÍNH CHẤT VẬT LÝ 

Tính Hút Ẩm

Tính hút ẩm là khả năng của bột sữa hấp thụ hơi ẩm từ không khí 

xung quanh. Bột sữa và nhiều nguyên liệu sữa khô khác có tính 

hút ẩm trong tự nhiên. Điều này có nghĩa là chúng có thể dễ dàng 

hấp thụ hơi ẩm từ bầu không khí ẩm ướt. Khi độ ẩm trong không 

khí cao, và nếu không được bảo vệ bằng bao bì, bột sữa hấp thụ 

hơi ẩm từ khí quyển và trở nên dính, đóng bánh hoặc vón cục, do 

đó độ chảy và độ hòa tan giảm. Những thay đổi này ảnh hưởng 

đến mức độ dễ xử lý và sử dụng của sản phẩm.

Sự hút ẩm của bột sữa là một thước đo lượng ẩm có thể được 

hấp thụ bởi một lượng bột sữa nhất định từ không khí. Nó được 

xác định bằng cách cho luồng không khí có độ ẩm đã biết trước 

(thường là 80% ở 20OC [68OF]) đi qua phía trên bột cho đến khi đạt 

trạng thái cân bằng, sau đó xác định khối lượng mà bột sữa thu 

được. Bột sữa có độ hút ẩm cao hơn là không mong muốn, vì bột 

hấp thụ lượng hơi ẩm cao dễ bị đóng bánh trong quá trình bảo 

quản. Hàm lượng và trạng thái của lactose ảnh hưởng đến sự hấp 

thụ nước của bột sữa (ví dụ: bột có hàm lượng lactose thấp như 
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MPC 80 hấp thụ độ ẩm thấp và có thể không dính và không đóng 

bánh, trong khi bột có hàm lượng lactose cao, chẳng hạn như bột 

whey, hấp thụ độ ẩm nên dễ kết dính và đóng bánh). Các phương 

pháp chi tiết để xác định khả năng hút ẩm của bột sữa có trong 

các tài liệu của GEA Niro và Schuck et al.

Mật Độ Khối

Mật độ khối là thước đo khối lượng sữa bột trong một đơn vị thể 

tích nhất định. Nó phụ thuộc vào một số yếu tố như mật độ hạt, 

độ xốp bên trong hạt và sắp xếp các hạt trong thùng chứa. Có 

các loại mật độ khối như:  mật độ toàn khối, mật độ khối từng hạt, 

mật độ khối để tơi và mật độ khối bột nở. Mật độ khối của bột sữa 

là chỉ tiêu rất quan trọng để quyết định sử dụng máy móc thích 

hợp trong chế biến. Để biết chi tiết về phương pháp, vui lòng 

tham khảo phương pháp Tiêu chuẩn IDF 134: 2005 (ISO 8967) và 

Phương pháp phân tích GEA Niro số A2a.

Hoạt Độ Nước (aw)

Hoạt độ nước (aw) biểu hiện tính sẵn có của nước (nước tự do) như 

một dung môi hoặc thuốc thử. Nó được đặc trưng bởi tỷ số giữa 

áp suất hơi nước của sản phẩm và áp suất hơi của nước tinh khiết 

ở cùng nhiệt độ. Trong trường hợp nước, hoạt độ nước có giá trị 

bằng 1. Trong trường hợp thực phẩm, hoạt độ nước có giá trị <1, 

do khả năng liên kết nước của các thành phần hóa học của thực 

phẩm. Giá trị này được thể hiện trên một khoảng giá trị từ 0 đến 

1. Hoạt độ nước trong các sản phẩm sữa bột có chức năng đối với 

độ ẩm và nhiệt độ. Hoạt độ nước tăng cùng với sự gia tăng nhiệt 

độ trong quá trình bảo quản. Thành phần và trạng thái của các 

thành phần riêng lẻ trong bột sữa cũng đóng một vai trò quan 

trọng.

Các báo cáo đã chỉ ra rằng hoạt độ nước kiểm soát sự tăng trưởng 

vi sinh vật hoặc sự ổn định của vi khuẩn trong một loại thực phẩm 

cụ thể. Trong thực tế, có một aw tới hạn mà dưới mức đó vi sinh 

vật không thể phát triển. Điều này cho thấy, sự phát triển của vi 

sinh vật trong thực phẩm được điều chỉnh không chỉ bởi độ ẩm 

của thực phẩm, mà còn bởi hoạt độ nước. Ngoài việc kiểm soát sự 

tăng trưởng của vi sinh vật, hoạt độ nước cũng kiểm soát những 

biến đổi liên quan đến quá trình bảo quản như quá trình oxy hóa 

lipid, phản ứng Maillard và sự đóng bánh trong bột sữa. Với sự gia 

tăng hoạt độ nước hơn 0,3, hoặc độ ẩm cao hơn khoảng 7%, bột 

sữa trở nên hút ẩm dẫn đến sự kết tinh lactose. Để biết chi tiết về 

phương pháp xác định, hãy tham khảo phương pháp ISO 21807: 

2004.

Mức Độ Đóng Bánh 
Mức độ đóng bánh là lượng bột xuất hiện dưới dạng cục không 

thể đi qua lưới sàng có kích thước lỗ 500 micromet (µm) sau khi 

cho phép bột hấp thụ độ ẩm từ không khí với độ ẩm đã biết cho 

đến khi đạt trạng thái cân bằng và sau đó giải phóng hơi ẩm bằng 

cách sấy khô. Những gì còn lại trên rây được thể hiện như mức 

độ đóng bánh. Phương pháp này có thể được sử dụng cho tất 

cả các sản phẩm sấy khô. Để biết thêm chi tiết hãy xem GEA Niro 

Method A15a.

Tính Dễ Chảy

Tính dễ chảy của bột sữa là quan trọng cho cả nhà sản xuất và 

người sử dụng để dễ dàng trong việc đóng gói, thao tác và đo 

lường. Tính dễ chảy là khả năng chảy của bột và được đo bằng 

thời gian tính bằng giây cần thiết cho một lượng bột nhất định 

chảy qua một trống quay thông qua một khe có kích thước cụ 

thể. Đây là thước đo đặc tính chảy tự do của bột sữa. Bột có hạt 

lớn và ít hạt mịn thường có đặc tính chảy tự do tốt. GEA Niro có 

quy trình thử nghiệm để xác định tính dễ chảy của bột.

Tính Thấm Ướt

Như thuật ngữ cho thấy, tính thấm ướt của bột là khả năng thấm 

và hấp thụ nước ở một nhiệt độ nhất định. Trong thực tế, Liên 

Đoàn Sữa Quốc Tế (IDF) đã xác định tính thấm ướt là “thời gian 

tính bằng giây cần thiết cho tất cả các hạt của mẫu bột sữa tan 

nhanh bị ướt (chìm dưới mặt nước hoặc mang kiểu thấm ướt 'điển 

hình') khi được đặt trên mặt nước”.

Trong quá trình thấm ướt, nước đi vào khoảng trống giữa các hạt 

bột thông qua lực mao dẫn và lấp đầy các khoảng trống trong 

bột. Bột dạng hạt kết tụ có khả năng thấm ướt tốt hơn so với các 

hạt mịn và không kết tụ. Các yếu tố như thành phần, kích thước 

và hình dạng hạt hoặc lượng chất béo tự do bề mặt có thể ảnh 

hưởng đến khả năng thấm ướt của bột. Tính thấm ướt cũng chịu 

ảnh hưởng bởi nhiệt độ của nước sử dụng, vì vậy nhiệt độ của 

nước luôn được chỉ rõ trong các phương pháp kiểm tra tính thấm 

ướt. Bột sữa dễ dàng thấm nước và thấm nước nhanh thường 

được gọi là bột sữa tan nhanh. Ví dụ: Bột sữa gầy có thời gian 

thấm ướt dưới 15 giây gọi là tan nhanh. Không có yêu cầu đối với 
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sữa bột nguyên kem, nhưng sữa bột nguyên kem với thời gian 

thấm ướt dưới 60 giây thường được người tiêu dùng ưa thích. 

Các quy trình chế biến sau sấy và thực hành tốt nhất (như kết tụ 

hoặc xử lý lecithin các hạt bột, tạo ra các hạt bột có mật độ cao 

và vận chuyển nhẹ của các khối kết tụ) có thể giúp cải thiện tính 

thấm ướt của các nguyên liệu sữa bột. GEA Niro có quy trình thử 

nghiệm để xác định khả năng thấm ướt.

Độ Phân Tán

Khả năng phân tách các hạt riêng lẻ của bột khi phân tán trong 

nước khi khuấy nhẹ là một chỉ tiêu quan trọng cần cân nhắc khi 

xây dựng nhà máy công nghiệp. Các loại bột có độ phân tán tốt 

thường có tính thấm ướt cao. Nếu bột sữa không dễ dàng phân 

tán trong nước, nó có xu hướng đóng cục hoặc tạo cặn. Sự hình 

thành cặn có thể cần đến thời gian lâu hơn và đầu vào năng 

lượng cao hơn để hòa tan hoàn toàn bột. Có các kỹ thuật khác 

nhau để xác định độ phân tán của bột sữa. Những kỹ thuật này 

xác định mức độ phân tán dễ hay khó của một loại bột trong 

dung dịch trong điều kiện khuấy trộn bình thường ở nhà; tuy 

nhiên, trong đó nhiều kỹ thuật không được tiêu chuẩn hóa. 

Các kỹ thuật này thường có nhiều sai số do người thực hiện, gây 

khó khăn trong việc đạt được kết quả lặp lại giữa các phòng thí 

nghiệm. Các phương pháp chuẩn để xác định khả năng phân tán 

và độ ẩm đã được công bố bởi IDF và Schuck và cộng sự, 2012. 

Mẫu bột có hàm lượng nước đã biết được trải đều trên bề mặt 

nước ở nhiệt độ 25OC (77OF). Hỗn hợp được khuấy bằng tay trong 

một thời gian ngắn và một phần của hỗn hợp được lọc qua rây. 

Tổng hàm lượng chất rắn của chất lỏng thu được được xác định. 

Cuối cùng, tính phân tán được tính từ khối lượng của phần mẫu 

thử và các giá trị về hàm lượng nước và tổng chất rắn.

Chỉ Số Tan

Độ hòa tan, tương ứng với sự biến mất của cấu trúc dạng hạt sau 

khi hòa tan hoàn toàn và thủy phân bột, là một đặc tính quan 

trọng của bột sữa. các loại bột có độ hòa tan kém thường gây khó 

khăn trong quá trình chế biến, không có chức năng mong muốn 

và có thể dẫn đến thiệt hại kinh tế vì chất rắn sữa có thể bị mất 

đi cùng với các chất không hòa tan. Các yếu tố khác nhau có thể 

ảnh hưởng đến tính tan kém của bột sữa như sự hiện diện của 

các hạt rất mịn trong bột sữa gầy hoặc sữa bột có hàm lượng đạm 

cao, như MPC với hàm lượng đạm lớn hơn 70%, có thể mất nhiều 

thời gian để hòa tan hoàn toàn. Các yếu tố khác ảnh hưởng trực 

tiếp đến độ hòa tan của bột sữa đó là mức độ xử lý nhiệt tích lũy 

phát sinh trong quá trình sản xuất và sấy khô.

Phương pháp truyền thống kiểm tra khả năng tan của sữa bột 

là phương pháp xác định cặn không tan. Cặn sa lắng tạo ra khi 

hoàn nguyên sữa bột được xác định dưới dạng chỉ số không tan. 

Phương pháp này liên quan đến việc hòa tan bột trong nước ở 

nhiệt độ cụ thể bằng cách sử dụng máy trộn trong 90 giây. Sữa 

hoàn nguyên sau đó được để yên trong 15 phút và lượng cặn sa 

lắng ở đáy ống được đo bằng mililit sau khi ly tâm, được gọi là 

chỉ số tan. Một số nguồn như GEA, ADPI, IDF và ISO cung cấp các 

quy trình để xác định chỉ số không hòa tan của bột sữa và các sản 

phẩm sữa.

Chỉ Số Ni Tơ Đạm Whey

Chỉ số ni tơ đạm whey (WPNI) thể hiện lượng đạm whey không bị 

biến tính trong sữa bột không béo và các loại sữa khác. Kết quả thu 

được là cơ sở để phân loại nhiệt đối với bột sữa gầy: nhiệt độ thấp, 

trung bình hoặc cao. Giá trị WPNI cung cấp một dấu hiệu về mức 

độ của việc xử lý nhiệt tích lũy đã được nhận trong suốt quá trình 

sản xuất bột sữa. Mức độ xử lý nhiệt tổng thể ảnh hưởng đến mức 

độ biến tính đạm whey, sự tạo hạt và tương tác giữa các hạt casein 

- cuối cùng là làm ảnh hưởng đến các đặc tính chức năng của bột 

sữa. Vì WPNI đưa ra một chỉ dẫn gián tiếp về các đặc tính chức năng, 

nên WPNI của sữa bột không béo và bột sữa gầy thường được chỉ 

định rõ. WPNI được biểu thị bằng miligam (mg) ni tơ đạm whey 

không bị biến tính trên mỗi gram sữa bột. 

Nguyên tắc của phương pháp xác định WPNI là thủy phân bột sữa, 

loại bỏ casein và các đạm whey biến tính bởi nhiệt bằng cách lọc. 

Các đạm whey không biến tính còn lại trong dịch lọc sau đó được 

biến tính bằng cách thêm HCl và làm tăng độ đục (tùy thuộc vào 

nồng độ của các đạm whey có trong dịch lọc). Độ đục được đo 

bằng máy quang phổ ở bước sóng 420 nm. Đối chiếu với đường 

chuẩn, giá trị này có thể được chuyển đổi trực tiếp thành số miligam 

ni tơ đạm whey không biến tính/g bột sữa.

Nhiều người sử dụng nguyên liệu quyết định sử dụng bột sữa 

dựa trên chỉ số WPNI. Ví dụ: bột sữa nhiệt độ cao (WPNI <1,5 mg/g 

bột) phù hợp nhất cho các ứng dụng làm bánh, trong khi bột 

sữa nhiệt độ thấp (WPNI> 6,0 mg/g bột) là lý tưởng đối với các 

loại sữa dạng lỏng tăng cường dinh dưỡng và sữa phô mai. Bột 
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sữa nhiệt độ trung bình là một sản phẩm đa chức năng, cung 

cấp đặc tính nhũ tương hóa, liên kết nước, tăng cường độ nhớt 

và hương vị, do đó, nó được sử dụng trong nhiều ứng dụng thực 

phẩm khác nhau. Ngoài việc sử dụng trong kem, bánh kẹo và các 

sản phẩm thực phẩm chế biến khác, SMP xử lý nhiệt trung bình 

là loại nguyên liệu quan trọng trong sản xuất sữa đặc có đường 

phối chế. Phạm vi WPNI đối với sữa bột nhiệt trung bình là rộng 

(1,51-5,99 mg/g bột), do đó, xử lý sơ bộ có thể được thay đổi để 

sản xuất bột với các đặc tính chức năng thích hợp. Hai loại bột sữa 

nhiệt độ trung bình là: 1) nhiệt trung bình (4,50–5,99mg/g bột) 

và 2) bột xử lý nhiệt độ cao trung bình (1,51–4,49mg/g bột). Điều 

quan trọng cần lưu ý là WPNI không nhất thiết phải dùng để xác 

định hay biểu thị độ ổn định nhiệt của bột và không nên sử dụng 

nó như là một chỉ số về sự thích hợp cho việc sản xuất sữa đặc 

phối chế. WPNI cũng không phải dùng để đo hay biểu thị độ sệt 

của bột khi sử dụng trong sữa đặc có đường phối chế, do đó, các 

phương pháp riêng biệt là cần thiết cho việc xác định các thuộc 

tính này. Các nhà sản xuất được khuyến khích thực hiện các thử 

nghiệm thí điểm với các loại bột khác nhau để xác định loại bột 

có phạm vi WPNI phù hợp nhất để đưa vào ứng dụng.

Phân loại chung này được sử dụng cho NDM; các giá trị và 
thuật ngữ được định nghĩa trong phần Bổ Sung Các Tiêu 
Chuẩn Phân Loại Của Hoa Kỳ Đối Với Các Loại Sữa Khô Không 
Béo (Quy Trình Phun).

Bảng 1: Phân Loại Sữa Bột Không Béo Theo Mức Độ Xử Lý Nhiệt

PHÂN LOẠI CHỈ SỐ NI TƠ ĐẠM 
WHEY* (mg/g)

CÁC ỨNG DỤNG KHUYẾN CÁO

Nhiệt độ thấp >  6.00 Sữa lỏng tăng cường dinh dưỡng, tiêu chuẩn hóa sữa làm phô mai, sữa gầy 
lên men, men, đồ uống bơ sữa và các sản phẩm phối chế, kem, sữa chua

Nhiệt độ trung bình 1.51–5.99 Hỗn hợp chế biến sẵn, kem, sữa chua, bánh kẹo, sản phẩm thịt, các sản phẩm 
sữa phối chế

Nhiệt độ cao < 1.50 Bánh nướng, bánh kẹo, sản phẩm thịt, kem, hỗn hợp chế biến sẵn, liên kết 
nước, tạo gel.

*Nhiệt độ càng cao và /hoặc thời gian giữ ở nhiệt độ đó càng lâu sẽ ảnh hưởng trực tiếp đến sự biến tính của đạm whey. Chỉ số này được sử dụng như là một 
đại lượng đo tác động của việc xử lý nhiệt tích lũy trong quá trình sản xuất SMP, bao gồm xử lý sơ bộ và làm nóng trong quá trình bay hơi và sấy phun.

6.5 ĐẶC TÍNH CHỨC NĂNG

Bột sữa và các nguyên liệu khô của sữa có hàm lượng đạm cao 

như MPC được sử dụng để làm nguyên liệu đa chức năng trong 

các công thức của nhiều sản phẩm thực phẩm. Ngoài việc cung 

cấp giá trị dinh dưỡng tuyệt vời, các nguyên liệu này còn góp 

phần tạo nên hương vị độc đáo, kết cấu mong muốn và nhiều đặc 

tính chức năng khác (như tạo gel, liên kết nước, tạo nhũ tương, ổn 

định, tạo bọt, đánh nổi và độ sệt) trong các sản phẩm cuối cùng. 

Hơn nữa, chúng được người tiêu dùng chấp nhận rộng rãi như 

là các nguyên liệu tự nhiên và có thể cung cấp “nhãn sạch” thân 

thiện với người tiêu dùng trong số các loại thực phẩm đóng gói. 

Nhờ các chức năng độc đáo của chúng, các nguyên liệu này được 

cho là rất quan trọng đối với ngành công nghiệp thực phẩm và 

đồ uống.

Liên Kết Nước và Tạo Gel

Đạm sữa được sử dụng như một tác nhân tạo gel. Lưới gel được 

hỗ trợ bởi liên kết tĩnh điện, liên kết hydro, các liên kết kỵ nước và 

liên kết cộng hóa trị. Hơn nữa, lưới gel còn chịu ảnh hưởng bởi các 

điều kiện môi trường như pH, nhiệt độ, áp suất và muối. Có hai 

loại gel phổ biến được sử dụng phổ biến: gel cảm ứng đông tụ (ví 

dụ: phô mai) và gel cảm ứng axit (ví dụ: sữa chua). Những gel này 

giữ nước và chất béo, cung cấp hỗ trợ cấu trúc và đặc tính liên kết 

nước. Đặc tính tạo gel và liên kết nước của đạm sữa có thể góp 

phần vào một số đặc điểm của thực phẩm như vẻ ngoài của sản 

phẩm, cấu trúc vi mô và đặc tính lưu biến, chúng góp phần tạo 

cảm giác miệng, cảm quan tổng thể và các chức năng khác nhau 

của sản phẩm thực phẩm. Khả năng liên kết nước của các nguyên 

liệu có thể có tác động đáng kể đến khả năng gia công của các 
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sản phẩm cuối cùng bằng cách thay đổi độ nhớt của thực phẩm. 

Giữ nước cũng ảnh hưởng đến sự biến đổi và kết cấu của thực 

phẩm. Các nguyên liệu khô của sữa như sữa bột và MPC được sử 

dụng trong phô mai, sữa chua, súp, nước xốt và nhiều sản phẩm 

thực phẩm khác vì đặc tính lên kết nước và tạo gel tốt của chúng. 

Tăng độ ẩm trong nhiều loại thực phẩm, thông qua các đặc tính 

tạo gel và liên kết nước của các nguyên liệu sữa, giúp tăng cường 

cảm giác bằng cách tăng hương vị, đặc biệt quan trọng trong việc 

hình thành các sản phẩm giảm béo như nước xốt và súp giảm 

béo.

Sự Tạo Nhũ 

Sự tạo nhũ là một tính chất quan trọng của bột sữa và nguyên 

liệu đạm sữa. Nhũ tương hóa liên quan đến khả năng hấp thụ và 

sự duỗi xoắn nhanh chóng đạm của bột sữa ở bề mặt phân cách 

dầu-nước và ổn định giọt nhũ tương. Đôi khi, đặc tính này được 

xem như là khả năng hoạt động bề mặt của nó. Các nguyên liệu 

đạm khô có đặc tính nhũ tương hóa tốt và được sử dụng rộng rãi 

trong việc hình thành và ổn định thể nhũ tương trong nhiều sản 

phẩm như nước xốt, súp và kem cũng như trong các sản phẩm 

bánh mì và phô mai.

Đặc tính nhũ tương hóa tuyệt vời của các loại nguyên liệu sữa 

giúp phân tán hiệu quả chất béo trong nhiều loại sản phẩm, có 

thể làm giảm mức chất béo trong một số công thức sản phẩm và 

ngăn ngừa các khiếm khuyết như tạo huyền phù, kết dính và chảy 

dầu, cho phép tất cả nguyên liệu được phân tán đều.

Khả Năng Tạo Bọt

Đối với các ứng dụng tạo sản phẩm như cà phê espresso, kem 

và các sản phẩm bánh nướng, kem mút, lớp kem phủ bề mặt và 

bánh trứng đường, thì tạo bọt hoặc khả năng tạo bọt là một đặc 

tính thiết yếu cho sự phát triển kết cấu và vị giác phù hợp mong 

muốn của người tiêu dùng. Đạm sữa có khả năng tốt trong việc 

tạo bọt ổn định, bao gồm cả việc ổn định trong các loại sữa đánh 

bọt - hấp hơi (sữa nóng), vì vậy các nguyên liệu bột sữa và các 

MPC phù hợp với các ứng dụng này. Các loại bột sữa có chứa 

muối citrat nên nâng cao khả năng tạo bọt cho cả ứng dụng xử lý 

nhiệt độ thấp và nhiệt độ cao. Việc bổ sung citrate ở mức  

0,1 mol/kg chất khô sữa không béo vào sữa cô đặc trong quá trình 

sản xuất bột đã được chứng minh là làm tăng đặc tính tạo bọt và 

hấp nóng của sữa. GEA Niro có phương pháp đo mức độ tạo bọt 

của nguyên liệu sữa.

Ổn Định Nhiệt

Các nguyên liệu khô của sữa được sử dụng trong công thức của 

các loại thực phẩm và đồ uống khác nhau. Trong nhiều trường hợp, 

các loại thực phẩm và đồ uống này phải trải qua các phương pháp 

xử lý nhiệt khắt khe như xử lý khử trùng UHT hoặc khử trùng theo 

phương pháp retort để kéo dài thời hạn sử dụng và đảm bảo an 

toàn cho người sử dụng. Do đó, điều quan trọng là phải đảm bảo 

rằng bột sữa và các nguyên liệu khô của sữa được sử dụng trong các 

ứng dụng thực phẩm và đồ uống đáp ứng yêu cầu ổn định nhiệt 

trong quá trình xử lý nhiệt khắt khe.

Sữa trải qua xử lý nhiệt đầu tiên ở giai đoạn sản xuất và sau đó trải 

qua quá trình gia nhiệt thêm ở các sản phẩm thực phẩm có thành 

phần chứa sữa bột hoàn nguyên. Vì vậy, sự ổn định nhiệt của sữa 

bột là rất cần thiết cho việc xử lý nhiệt tiếp theo. Ví dụ: bột sữa được 

sử dụng trong sữa đặc phối chế, sữa khử trùng bằng phương pháp 

UTH hoặc retort nên có độ ổn định nhiệt tốt, nếu không đạm sẽ 

đông lại trong hoặc ngay sau khi xử lý nhiệt.

Để đánh giá xem bột sữa và các nguyên liệu khô có phù hợp với các 

phương pháp xử lý nhiệt khắt khe hay không, phương pháp thông 

thường là xác định độ bền nhiệt của chúng. Sự ổn định nhiệt của 

sữa thể hiện chức năng ổn định thành phần đạm của sữa và khả 

năng của đạm tồn tại sau quá trình xử lý nhiệt khắt khe mà không 

có những thay đổi bất lợi như gia tăng độ đục quá mức, tăng độ 

nhớt, tách pha, kết tủa hoặc gel hóa. Tính ổn định nhiệt của sữa phụ 

thuộc vào giá trị pH, các loại muối trong sữa và hàm lượng đạm sữa. 

Có một số phương pháp được sử dụng để xác định khả năng kháng 

lại sự đông tụ và kết tủa do nhiệt của các chất rắn trong sữa. Mặc dù 

không tồn tại phương pháp xác định độ ổn định nhiệt tiêu chuẩn, 

nhưng thời gian đông tụ do nhiệt (HCT) được sử dụng rộng rãi. 

Phương pháp kiểm tra bao gồm: chuẩn bị dung dịch sữa sau đó cho 

vào ống thủy tinh hàn kín và đặt trong bể chứa dầu nóng có kiểm 

soát nhiệt độ cho đến khi quá trình đông tụ xảy ra. Xác định thời 

gian xảy ra quá trình đông tụ có thể nhìn thấy. Nhiệt độ thường sử 

dụng là 140OC (285OF) đối với sữa bình thường hoặc 120OC (248OF) 

đối với sữa đặc.
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Thử Nghiệm Bằng Cà Phê

Sự ổn định của đạm sữa bị ảnh hưởng bởi nhiệt độ cao và pH 

thấp (như trong cà phê). Khả năng chịu nhiệt trong môi trường 

axit được thể hiện bằng số lượng các hạt màu trắng trên bề mặt 

sau khi hoàn nguyên bột trong cà phê nóng. Phương pháp IDF 

203 ISO 15322: 2005 (còn được gọi là phương pháp kiểm tra độ ổn 

định cà phê) xác định độ ổn định của đạm và khả năng chống lại 

sự tạo váng. Sự ổn định đạm của bột sữa sử dụng cho đồ uống 

nóng được phân tích bằng cách thêm bột sữa vào cà phê nóng 

và xác định xem có các hạt keo tụ (kết tụ) trên bề mặt hay không. 

Nếu đạm trong sữa bột không ổn định thì dẫn đến tạo váng, hoặc 

đông tụ đạm khi trộn với cà phê nóng. Điều quan trọng là phải 

đảm bảo rằng sữa bột và các nguyên liệu khô của sữa chịu được 

thử nghiệm bằng cà phê.

Khả năng chịu nhiệt của các nguyên liệu khô chịu ảnh hưởng bởi 

các yếu tố khác nhau như độ cứng của nước (hàm lượng canxi, 

magiê cao) và điều này rất quan trọng để xem xét trong việc giải 

thích kết quả thử nghiệm bằng cà phê. Hơn nữa, các yếu tố khác 

như thành phần đạm sữa, axit amin, hàm lượng đạm tổng số và 

sự biến tính đạm whey cũng ảnh hưởng đến sự ổn định trong thử 

nghiệm cà phê của SMP.

6.6 CÁC ĐẶC ĐIỂM VỀ VI SINH VẬT

Số Đếm Đĩa Chuẩn/Số Vi Sinh Vật Hiếu Khí/  
Tổng Số Đếm Trên Đĩa Chuẩn

Số đếm trên đĩa chuẩn là phương pháp được sử dụng phổ biến 

nhất trong ngành công nghiệp sữa để ước tính số lượng vi khuẩn 

ưa nhiệt trung bình (mesophilic) trong các sản phẩm sữa. Nó được 

thể hiện dưới dạng số đơn vị hình thành khuẩn lạc (CFU) trên một 

gam và là một chỉ báo về chất lượng sản phẩm được tích hợp vào 

nhiều thông số kỹ thuật của sản phẩm. Ví dụ: thông số tự nguyện 

của USDA đối với sữa bột không béo tan nhanh “loại ngoại hạng 

của Hoa Kỳ” là sản phẩm chứa ít hơn 10.000 CFU trong mỗi gram 

bằng phương pháp số đếm trên đĩa chuẩn. Phương pháp phân 

tích phổ biến nhất là đánh giá sự phát triển của vi khuẩn trên các 

đĩa thạch chuẩn được ủ ở nhiệt độ 32OC (89,6OF) trong 48 giờ. 

Quy trình xác định SPC trong các sản phẩm sữa có trong tài liệu 

SMEDP, Hướng Dẫn Phân Tích Vi Khuẩn (BAM) của FDA và AOAC.

Bột sữa thường mang thông số kỹ thuật phù hợp với vi khuẩn ưa 

nhiệt cao. Phương pháp xác định cũng sử dụng phương pháp đĩa 

thạch chuẩn nhưng sẽ ủ ở 55OC (131OF) trong 48 giờ.

Coliform

Phương pháp xét nghiệm coliform là đo mức độ của một nhóm vi 

khuẩn hiếu khí và vi khuẩn kỵ khí, gram âm, không hình thành nha 

bào có thể lên men lactose sản xuất axit và khí ở 32-35 OC (89,6- 95 
OF) trong vòng 48 giờ, khi được cấy trong môi trường thạch đỏ tím 

có chứa mật (violet red bile agar plate).

Một thử nghiệm định tính cho vi khuẩn coliform sử dụng canh 

thang lactose bao gồm ba giai đoạn - giả định, được xác nhận 

và hoàn thiện. Thử nghiệm được cho là dương tính khi một ống 

nuôi cấy có chứa lactose và được cấy vào mẫu thử, ủ ở 35OC (95OF) 

trong 24 giờ, tạo ra khí. Trong thử nghiệm xác nhận, một môi 

trường chọn lọc có chứa lactose được cấy với vi khuẩn nghi ngờ 

và ủ thêm ở 35OC (95OF) trong 24 giờ. Nếu khí được tạo ra, thì thử 

nghiệm hoàn chỉnh đã được thực hiện để xác nhận sự hiện diện 

của vi khuẩn coliform sinh hơi.

Số lượng vi khuẩn coliform là một dấu hiệu về chất lượng của quá 

trình thực hiện sử dụng để đảm bảo quá trình xử lý sạch sẽ và vệ 

sinh đúng cách, kể cả rác thải sau quá trình xử lý. Nó là một phần 

của các thông số kỹ thuật sản phẩm. Quy trình xác định coliform 

trong các sản phẩm sữa có trong tài liệu SMEDP.

Số Lượng Bào Tử Hiếu Khí Ưa Nhiệt Cao & Ưa Nhiệt 
Trung Bình

Chỉ có một số loại vi khuẩn có thể hình thành nội nha bào (nha 

bào), đó là cơ chế sống sót, khi các điều kiện môi trường không 

còn thích hợp cho sự sinh trưởng. Các nha bào đề kháng cao 

với nhiệt độ và các kỹ thuật khác được sử dụng để tiêu diệt sinh 

vật sinh trưởng trong quá trình chế biến thực phẩm. Loại tế bào 

không hoạt động có thể tồn tại trong nhiều năm trong điều kiện 

khô ráo. Điều quan trọng là phải nhận ra rằng không phải tất cả 

nha bào đều giống nhau, đặc điểm của chúng phụ thuộc vào quá 
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trình và các điều kiện mà chúng được tạo ra. Ví dụ: có sự khác biệt 

về khả năng chống lại các phương pháp xử lý nhiệt, khả năng nảy 

mầm và phát triển thành sinh vật sinh trưởng.

Yêu cầu nha bào trong sữa và bột sữa thường được liên kết với 

thông số kỹ thuật của sản phẩm cuối cùng - quá trình chế biến, 

điều kiện bảo quản, thời hạn sử dụng và sở thích của người mua. 

Mặc dù thông số kỹ thuật thường được cung cấp, nhưng sự thiếu 

đồng nhất trong các quy trình thử nghiệm vẫn tiếp tục là thách 

thức toàn cầu và là nguồn gây nhầm lẫn. Có rất nhiều phương 

pháp được sử dụng để xác định mức độ hình thành nha bào. Các 

kết quả thu được có thể thay đổi và phụ thuộc nhiều vào phương 

pháp thử được chọn. Ngoài ra, bản chất của nha bào làm cho nó 

khó xác định chính xác mức độ nha bào trong các mẫu bột.

Thông thường, các nha bào của vi khuẩn ưa nhiệt trung bình và 

ưa nhiệt cao (chịu nhiệt) hoặc vi khuẩn sinh nha bào là đối tượng 

chủ yếu của xét nghiệm bột sữa. Cũng giống như với các xét 

nghiệm vi sinh khác trên các mẫu bột, xét nghiệm nha bào được 

thực hiện trên bột sữa hoàn nguyên với tỷ lệ pha loãng 1:10. Đặc 

biệt đối với xét nghiệm nha bào, đầu tiên một phần mẫu hoàn 

nguyên được xử lý nhiệt (sốc nhiệt) với hai mục đích: 1) giết chết 

các tế bào vi khuẩn - cho phép số đơn vị hình thành khuẩn lạc 

(CFU) chỉ phản ánh số lượng nha bào, và 2) nó giúp kích hoạt sự 

nảy mầm của nha bào. Nhiệt độ và thời gian xử lý nhiệt khác nhau 

giữa các phương pháp và sẽ ảnh hưởng đến kết quả đếm nha 

bào. Thường sử dụng nhiệt độ từ 80OC (176OF) đến 106OC (229OF) 

trong 10 phút đến 30 phút; nhiệt độ cao hơn (ví dụ: lớn hơn 100OC 

[212OF] hoặc 106OC [223OF] trong 30 phút) cũng sẽ có tác dụng 

giết chết các nha bào nhạy cảm với nhiệt, do đó cho phép chọn 

được quần thể nha bào với khả năng chịu nhiệt cao nhất.

Tiếp theo, tùy thuộc vào mức nha bào mong muốn trong mẫu, 

có thể tiến hành pha loãng mẫu theo dãy thập phân để đảm bảo 

khả năng đọc trên các tiêu bản. Mẫu được nuôi cấy bằng cách sử 

dụng phương pháp trải đĩa hoặc đổ đĩa. Loại môi trường thạch 

được sử dụng để cho phép sự phát triển của nha bào phát triển 

thành vi khuẩn để hình thành các khuẩn lạc trên thạch cũng thay 

đổi tùy thuộc vào phương pháp lựa chọn. Các nghiên cứu gần 

đây đã chứng minh rằng sự lựa chọn môi trường nuôi cấy sẽ tác 

động đến số lượng CFU đếm được, mặc dù mức độ tác động 

không lớn như xử lý nhiệt và nhiệt độ ủ được chọn. Các loại môi 

trường thạch thường được sử dụng bao gồm: môi trường Tryptic 

Soy Agar (TSA), môi trường Plate Count Milk Agar (PCMA), môi 

trường Standard Method Agar (SMA) hoặc môi trường Plate Count 

Agar (PCA), Dextrose Tryptone Agar (DTA) và Brain Heart Infusion 

Agar (BHI). Sau khi môi trường đông đặc, các đĩa sẽ được đảo 

ngược và đặt trong tủ ấm ở nhiệt độ đã chọn trong khoảng từ 

30-35OC, khoảng 48–72 giờ, đối với các vi khuẩn mesophilic, hoặc 

55OC (131OF) trong khoảng 48 giờ đối với vi khuẩn thermophilic 

(ưa nhiệt). Các quy trình xác định nha bào vi khuẩn hiếu khí và 

các vi sinh vật sinh nha bào khác trong các sản phẩm sữa có sẵn 

trong các Phương pháp chuẩn để kiểm tra sản phẩm sữa (SMEDP), 

Phương pháp Compendium để kiểm tra vi sinh vật thực phẩm và 

các phương pháp của ISO và IDF.
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Quadrant Nutrition, Hendersonville, NC

Bột sữa nguyên kem, bột sữa không béo, MPC và MPI là các nguyên 

liệu và thực phẩm bổ dưỡng giàu đạm chất lượng cao, khoáng chất 

và vitamin. Các sản phẩm dinh dưỡng làm từ các loại nguyên liệu 

này rất lý tưởng cho việc sử dụng trong nhiều mục đích khác nhau: 

từ các sản phẩm sữa đến thực phẩm trong các chương trình viện 

trợ thực phẩm, các sản phẩm được thiết kế dành riêng cho vận 

động viên và người già. Chương này cung cấp thông tin về dinh 

dưỡng của các loại nguyên liệu đó và những minh chứng khoa học 

mới nhất liên quan đến lợi ích của việc tiêu thụ chúng. 

7.1 	 TỔNG QUAN VỀ THÀNH PHẦN ĐẠM SỮA 

Bột sữa bò được công nhận là một nguồn đạm chất lượng cao. Tỷ 

lệ đạm trong tổng số chất rắn của sữa bột không béo và bột sữa 

nguyên kem tương ứng khoảng 36% và 26%. 

Như được thể hiện trong Bảng 1, đạm sữa bò là hỗn hợp gồm 

nhiều loại đạm khác nhau. Trong đạm sữa tổng số có khoảng 80% 

là casein và 20% là đạm whey. Casein bao gồm casein α-s1 casein, 

α-s2 casein, β-casein, κ-casein and casein fractions. Đạm whey 

là chất lỏng còn lại sau khi kết tủa casein, thành phần chủ yếu là 

β-lactoglobulin và α-lactalbumin. Ngoài ra còn có các đạm whey 

khác là albumin huyết thanh, immunoglobulin và lactoferrin.

Bảng 1: Đạm Sữa Bò

ĐẠM VÀ 
CÁC PHÂN ĐOẠN ĐẠM

THÀNH PHẦN 
TRONG SỮA GẦY (G/L)

CASEIN

α-s1-Casein 12–15 

α-s2-Casein 3–4 

β-Casein 9–11

κ-Casein 2–4

ĐẠM WHEY 
(KHÔNG CÓ CASEIN)

β-Lactoglobulin 2–4

α-Lactalbumin 0.6–1.7

Albumin huyết thanh (SA) 0.4

Immunoglobulins 0.45–0.75

Lactoferrin 0.02–0.1

Tùy thuộc vào từng loại sản phẩm, hàm lượng đạm của các loại 

MPC và MPI thương mại thường nằm trong khoảng từ 40% đến 

trên 90%. Quá trình lọc sẽ làm cô đặc casein và đạm whey tạo ra tỷ 

lệ tương tự như trong sữa (80% casein và 20% whey). Các sản phẩm 

micellar casein có tỷ lệ casein cao hơn. 

Các sản phẩm sữa, chẳng hạn như bột sữa và đạm sữa cô đặc, là 

nguồn đạm chất lượng cao vì chúng chứa nhiều axit amin thiết yếu 

cần thiết cho việc tạo cơ bắp và các loại đạm khác trong cơ thể. 

Các axit amin thiết yếu (không thể thiếu) rất cần cho quá trình tăng 

trưởng và phải được hấp thu từ khẩu phần ăn vì cơ thể không tổng 

hợp được chúng hoặc tổng hợp không đầy đủ. Chín loại axit amin 

được coi là thiết yếu trong chế độ ăn uống bao gồm: histidine, 

isoleucine, leucine, lysine, methionine, phenylalanine, threonine, 

tryptophan và valine. Ba trong số các axit amin này (isoleucine, 

leucine và valine) là các axit amin phân nhánh. Các axit amin phân 

nhánh, đặc biệt là leucine, đóng vai trò quan trọng trong cơ thể 

bao gồm cả việc kích thích tổng hợp đạm cơ. Vấn đề này sẽ được 

thảo luận chi tiết ở phần sau của chương này. Thành phần axit amin 

của các sản phẩm sữa bột, MPC và MPI được trình bày ở Bảng 2.
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Bảng 2: Thành Phần Axit Amin Của Bột Sữa, Một Số Loại MPC và MPI Điển Hình

AXIT AMIN
(g/100 G SẢN PHẨM) BỘT SỮA GẦY1 BỘT SỮA 

NGUYÊN KEM2 MPC403 MPC703 MPC853 MPI3

Isoleucine 2.19 1.59 1.69 3.17 3.75 3.83

Leucine 3.54 2.58 3.15 5.83 6.86 6.98

Valine 2.42 1.76 2.04 3.75 4.46 4.51

Histidine 0.98 0.71 0.92 1.70 2.01 2.06

Lysine 2.87 2.09 2.65 4.96 5.90 5.98

Methionine 0.91 0.66 0.66 1.52 1.88 2.01

Phenylalanine 1.75 1.27 1.63 3.00 3.54 3.57

Threonine 1.63 1.19 1.37 2.56 2.98 3.00

Tryptophan 0.51 0.37 0.47 0.87 0.96 1.02

Alanine 1.25 0.91 0.96 1.77 2.11 2.16

Arginine 1.31 0.95 1.19 2.18 2.62 2.66

Aspartic acid 2.74 2.00 2.49 4.60 5.37 5.45

Cystine 0.33 0.24 - - - -

Cysteine - - 0.24 0.43 0.51 0.52

Glycine 0.77 0.56 0.55 0.97 1.13 1.15

Glutamic acid 7.57 5.51 6.98 12.95 15.20 15.45

Proline 3.50 2.55 3.03 5.71 6.67 6.95

Serine 1.97 1.43 1.60 3.07 3.57 3.53

Tyrosine 1.75 1.27 1.67 3.23 3.89 3.93
  
Giá trị được thể hiện đối với: 1Sữa bột không béo không bổ sung vitamin A và D; và 2Sữa bột nguyên kem không bổ sung vitamin D.3USDEC: kết quả phân tích giá trị 
trung bình của các mẫu công nghiệp tại phòng thí nghiệm Medallion (MPC40: n=1, MPC70: n=3, MPC85: n=2, MPI: n=4).

Chất Lượng Đạm

Nhiều phương pháp đã được sử dụng để đánh giá chất lượng đạm. 

Các phương pháp đó bao gồm: giá trị sinh học (BV), tỷ lệ tiêu hóa 

đạm thuần (NPU), hệ số chuyển hóa đạm (PER) và phương pháp xác 

định chỉ số tiêu hóa đạm có hiệu chỉnh (PDCAAS). Các sản phẩm và 

nguyên liệu sữa đều có giá trị cao (điểm số cao) ở cả bốn phương 

pháp. Những giá trị này được xác định dựa vào kết quả phân tích 

đạm duy trì hoặc đạm tăng trưởng khi thử nghiệm trên động vật 

và phần lớn hiện nay được thay thế bằng phương pháp PDCAAS 

được thảo luận ở trang sau. Ngoài ra, gần đây còn có một phương 

pháp mới tính điểm chất lượng đạm đó là phương pháp xác định 

chỉ số tiêu hóa axit amin không thay thế (DIAAS). Phương pháp này 

đã được khuyến cáo sử dụng bởi FAO. Giá trị BV, NPU và PER của các 

đạm khác nhau được thể hiện trong Bảng 3.

Bảng 3: Điểm Chất Lượng của Một Số Sản Phẩm Đạm Chính 

ĐẠM GIÁ TRỊ SINH HỌC (BV) HỆ SỐ CHUYỂN HÓA ĐẠM (PER) TỶ LỆ TIÊU HÓA ĐẠM (NPU)

Đạm whey cô đặc 104 3.2 92

Trứng 100 3.8 94

Sữa bò 91 3.1 82
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ĐẠM GIÁ TRỊ SINH HỌC (BV) HỆ SỐ CHUYỂN HÓA ĐẠM (PER) TỶ LỆ TIÊU HÓA ĐẠM (NPU)

Thịt bò 80 2.9 73

Casein 77 2.7 76

Đạm đậu nành 61 2.1–2.2 61

Không giống như các phương pháp xác định chất lượng đạm BV, 

NPU và PER, phương pháp đánh giá chất lượng đạm PDCAAS dựa 

trên các yêu cầu về axit amin của con người và đến năm 1990 được 

thông qua bởi Tổ Chức Nông Lương Thế Giới/Tổ Chức Y Tế Thế Giới, 

là phương pháp ưu tiên để xác định chất lượng đạm. Năm 1993, 

Cục Quản Lý Thực Phẩm Và Dược Phẩm Hoa Kỳ (FDA) đã thay thế 

phương pháp PER bằng phương pháp PDCAAS (58 Fed Reg 2079) 

để xác định chất lượng đạm trừ trường hợp ngoại lệ đối với thực 

phẩm dành cho trẻ sơ sinh vẫn sử dụng PER để xác định chất lượng 

đạm.

Công thức để tính PDCAAS như sau:

Sữa và các nguyên liệu sữa nhận được điểm PDCAAS cao, phản ánh 

khả năng cung cấp các axit amin thiết yếu cho chế độ ăn uống. Do 

các đạm của MPC và MPI thu được thông qua quá trình xử lý lọc 

nên điểm số PDCAAS của chúng được mong đợi sẽ tương tự như 

bột sữa gầy. 

Mặc dù PDCAAS được coi là một phương pháp thích hợp để đánh 

giá chất lượng đạm và thường được sử dụng, nhưng nó còn tồn tại 

quá nhiều hạn chế. Một hạn chế của phương pháp PDCAAS là chỉ 

số tiêu hóa đạm được tính dựa trên khả năng tiêu hóa đạm thô trên 

toàn bộ đường tiêu hóa được xác định bằng thí nghiệm trên chuột. 

Các giá trị này là không chính xác bởi vì phương pháp không tính 

đến phần đóng góp do quá trình trao đổi chất của vi sinh vật ở ruột 

già đối với đạm trong phân. Hơn nữa, khi sử dụng hệ thống tính 

điểm PDCAAS, các giá trị của các đạm chất lượng cao như sữa và 

whey được “cắt ngắn”, tức là làm tròn xuống đến 1,0 dựa trên quan 

điểm là PDCAAS không cần cao hơn 1,0 đối với bất kỳ đạm nào, 

trong khi trên thực tế giá trị của các đạm này lớn hơn 1,0. 

Tuy nhiên, điểm số PDCAAS bị cắt ngắn của các loại đạm chất lượng cao đã 

loại bỏ mất thông tin liên quan đến khả năng các đạm chất lượng cao bù 

đắp cho sự thiếu hụt axit amin thiết yếu do các khẩu phần hỗn hợp chứa 

loại đạm chất lượng thấp. Ngoài ra, tác động của các yếu tố kháng dinh 

dưỡng (như các chất ức chế trypsin) thường được tìm thấy trong các nguồn 

đạm thực vật cũng không được PDCAAS tính đến. Cuối cùng, các mô hình 

được sử dụng để tính điểm axit amin chỉ phản ánh nhu cầu đạm tối thiểu, 

không nhất thiết phải có lượng ăn vào tối ưu. PDCAAS của các nguồn đạm 

chính được liệt kê trong hình 7.1.
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*Ví dụ về tác động của việc trộn đạm có PDCAAS cao và thấp

Hình 7.1
PDCAAS của Các Nguồn Đạm Chính

Sữa8 1%

1%

1%

1%
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.64%

.61%

.57%
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.52%

.40%

.25%

1.21%

1.15%

1.23%

Thịt bò 8

Sữa8 (không cắt ngắn)

Đạm whey11

Đạm whey11 (không cắt ngắn)

Casein10 (không cắt ngắn)

Casein10

Lòng trắng trứng10

*Lúa mỳ nguyên cám–casein10

Đậu gà (đậu răng ngựa)10

Đậu tây10

Đậu Hà Lan10

Đậu pinto10

Yến mạch cán10

Đậu đen10

Đậu lăng10

Bột đậu phộng10

Lúa mỳ nguyên cám10

Đạm lúa mì (gluten)10

*Lúa mỳ nguyên cám–đạm đậu nành10

Đạm đậu nành10

Bảng 3 (tiếp theo)  

PDCAAS(%) =

số mg của axit amin giới hạn trong 1g đạm kiểm tra 

mg của axit amin tương ứng trong 1g đạm chuẩn
tỷ lệ tiêu hóa (%) X 100X
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Trong những năm gần đây, các nhà nghiên cứu đã đề xuất một 

phương pháp mới - phương pháp xác định chỉ số tiêu hóa axit 

amin không thay thế (DIAAS) - để xác định chất lượng đạm. 

Phương pháp DIAAS tương tự như phương pháp PDCAAS trong đó 

DIAAS được tính dựa trên tỷ lệ axit amin không thay thế trong một 

gam đạm thực phẩm so với tỷ lệ axit amin không thay thế trong 

một gam đạm chuẩn (đạm tham chiếu). Phương pháp này khác với 

phương pháp PDCAAS ở chỗ nó sử dụng một giá trị được cải thiện 

(khả năng tiêu hóa axit amin được tính toán dựa vào các mẫu thu 

được từ đoạn cuối hồi tràng của ruột non) trái ngược với chỉ số đạm 

thô được tính trên toàn bộ đường tiêu hóa được sử dụng trong 

phương pháp PDCAAS. Khả năng tiêu hóa axit amin được xác định 

tại điểm cuối của hồi tràng cung cấp một chỉ số tốt hơn về lượng 

axit amin hấp thu. Khả năng tiêu hóa axit amin lý tưởng nhất là 

được xác định trên người, tuy nhiên việc này là không khả thi trong 

thực tế nên thường được xác định trên lợn, tiếp đến là trên chuột. 

Chỉ số DIAAS nên được xác định cho mỗi loại axit amin không 

thể thay thế trong đạm thực phẩm và giá trị thấp nhất được thiết 

lập như là DIAAS của đạm. Không giống như PDCAAS, phương 

pháp DIAAS không có điểm giới hạn nên các đạm thực phẩm có 

thể có chỉ số DIAAS lớn hơn 1,0. Các giá trị DIAAS được xuất bản 

gần đây cho 14 loại đạm được xác định trên chuột đực. MPC và 

đạm whey có giá trị cao nhất trong số các đạm đã được nghiên 

cứu. Các nhà nghiên cứu lưu ý rằng các giá trị PDCAAS không 

giới hạn thường cao hơn các giá trị DIAAS, đặc biệt là đối với các 

đạm có chất lượng kém hơn, điều này có thể rất quan trọng trong 

thực tế đối với các quần thể sử dụng loại đạm chất lượng thấp 

trong chế độ ăn. Khi có nhiều dữ liệu được phát triển dựa trên 

khả năng tiêu hóa axit amin hồi tràng của các loại thực phẩm sử 

dụng trên người, DIAAS có thể thay thế PDCAAS và là phương 

pháp tốt nhất để xác định chất lượng đạm trong thực phẩm.

7.2 	 CÁC LỢI ÍCH VỀ SỨC KHỎE CỦA ĐẠM SỮA 

Đạm sữa là đạm chất lượng cao do rất dễ tiêu hóa và khả năng 

cung cấp axit amin thiết yếu của chúng. Ngoài việc cung cấp 

các axit amin thiết yếu cho sự tăng trưởng và phát triển, các đạm 

sữa có chứa một lượng lớn các axit amin chuỗi nhánh (BCAA) 

- leucine, isoleucine và valine. Các axit amin chuỗi nhánh, quan 

trọng nhất là leucine, đã được chứng minh có tác dụng kích thích 

sự đồng hóa đạm cơ tốt nhất và làm giảm sự phân giải đạm.

Bảng 4: Hàm Lượng Axit Amin Thiết Yếu và Leucine Của Một Số Loại Thực Phẩm

THỰC PHẨM AXIT AMIN THIẾT YẾU
(% SO VỚI ĐẠM TỔNG SỐ)

LEUCINE,
(% SO VỚI ĐẠM TỔNG SỐ)

NGUỒN THỰC VẬT
Đậu lăng 40 7.9

Đậu đen 39 8.4

Ngô 38 12.2

Đậu nành 38 8.0

Đậu Hà Lan 37 7.8

Gạo 37 8.2

Yến mạch 36 7.7

Gai dầu 34 6.9

Khoai tây 33 5.2

Lúa mỳ 30 6.8

NGUỒN ĐỘNG VẬT

Whey 52 13.6

Sữa 49 10.9
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THỰC PHẨM AXIT AMIN THIẾT YẾU
(% SO VỚI ĐẠM TỔNG SỐ)

LEUCINE,
(% SO VỚI ĐẠM TỔNG SỐ)

Casein 48 10.2

Thịt bò 44 8.8

Trứng 44 8.5

Cá tuyết 40 8.1

Cơ người 45 9.4

Như được thể hiện ở Bảng 5, các loại đạm sữa cũng có thể tạo ra các 

tác động sinh lý trong cơ thể. Các đạm sữa riêng lẻ đã được chứng 

minh là có nhiều chức năng có lợi, chẳng hạn như tăng cường khả 

năng hấp thu canxi và chức năng miễn dịch. Tác động kháng vi sinh 

vật của đạm whey thông qua các chất như immuglobulin, lactoferrin, 

lactoperoxidase, lysozyme và glycomacropeptide đã được ghi nhận. 

Immuglobulin có trong sữa và whey có tác dụng phòng và trị các 

loại vi sinh vật gây tiêu chảy, viêm dạ dày và kiết lỵ. Korhonen đã có 

một bài tổng quan về tác dụng sinh lý và lợi ích sức khỏe của các 

thành phần đạm trong sữa và sữa non của bò.

Bảng 5: Tác Động Sinh Lý Của Đạm Sữa 

THÀNH PHẦN ĐẠM VAI TRÒ HOẶC CHỨC NĂNG SINH HỌC

Caseins
•	 α-s1-Casein
•	 α-s2-Casein
•	 β-Casein
•	 κ-Casein

Vận chuyển khoáng chất. Các peptide có hoạt tính sinh học của casein có 
tác dụng chống tăng huyết áp, chống huyết khối, kháng khuẩn, điều chỉnh 
miễn dịch và tăng tác dụng của thuốc giảm đau nhóm opioid.

β-Lactoglobulin Hoạt động như một phương tiện vận chuyển, liên kết với các khoáng chất, các vitamin tan 
trong mỡ và chất béo. Có hàm lượng axit amin chuỗi nhánh (BCAA) cao. Các peptide thu được 
từ thành phần đạm này đã được chứng minh là có hoạt tính chống tăng huyết áp và kháng 
khuẩn, làm giảm lượng cholesterol trong máu và tạo ra khả năng dung nạp đường uống.

α-Lactalbumin Loại đạm này hoặc các peptide của nó có tác dụng điều chỉnh miễn dịch: kháng 
khuẩn, kháng virus, chống tăng huyết áp và các tác động chống oxy hóa. Có thể cải 
thiện tâm trạng và giấc ngủ, giảm căng thẳng nhờ tăng cường hàm lượng serotonin. 
Nghiên cứu mới đã chỉ ra vai trò tiềm năng đối với các phức hợp α-lactalbumin và 
axit oleic (BAMLET) của bò có thể tiêu diệt tế bào khối u và ngăn ngừa ung thư.

Albumin Có thể có đặc tính chống oxy hóa và chống ung thư. Liên kết với các axit béo tự do.

Immunoglobulins Immunoglobulins (IgA, IgM, IgE và IgG) hỗ trợ chức năng miễn dịch thụ động. Các chế 
phẩm immunoglobulin của bò có thể có lợi cho cả trẻ sơ sinh và người lớn tuổi.

Lactoferrin Liên kết với sắt và được cho là có đặc tính kháng khuẩn, kháng virus, kháng viêm, 
chống ung thư và điều hòa miễn dịch. Có thể giúp cải thiện việc loại trừ vi khuẩn 
gây viêm dạ dày H. pylori và tình trạng thiếu sắt. Có thể có lợi cho sức khỏe răng 
miệng, đường ruột và xương. Việc sử dụng nó cũng có thể hữu ích trong việc 
giảm nhiễm độc và nhiễm trùng máu, đặc biệt ở trẻ sơ sinh thiếu cân.

Lactoperoxidase Có đặc tính kháng khuẩn, được sử dụng làm chất bảo quản và chất chống sâu răng trong kem 
đánh răng; cũng có báo cáo cho thấy nó có khả năng chống oxy hóa và tăng cường miễn dịch.

Ngoài thành phần axit amin, tốc độ tiêu hóa có thể ảnh hưởng đến 

cả tốc độ và thời gian hấp thu axit amin vào máu. Tốc độ tiêu hóa 

của hai thành phần chính của đạm sữa - casein và whey - là khác 

nhau. Casein bị đông vón trong dạ dày nên tiêu hóa và xuống ruột 

non chậm. Ngược lại, đạm whey được tiêu hóa nhanh và làm gia 

tăng nhanh chóng lượng axit amin tuần hoàn trong máu và do đó 

đạm whey đã được chỉ định là một loại đạm “nhanh”. Sự khác biệt 

về tốc độ và thời gian các axit amin xâm nhập vào máu có thể ảnh 

Bảng 4 (tiếp tục)  
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hưởng đến quá trình truyền tín hiệu sinh lý, chẳng hạn như kích 

thích tổng hợp đạm cơ, và cũng có thể tác động đến thời gian tối 

ưu để tiêu thụ đạm. Khi được tiêu hóa, các loại đạm sữa cũng biến 

thành nguồn đạm và peptide có hoạt tính sinh học do đó còn 

mang lại những lợi ích sức khỏe bên cạnh nguồn dinh dưỡng mà 

chúng cung cấp. Tác động của các loại peptide này đã được chứng 

minh trong phòng thí nghiệm hoặc trong các nghiên cứu trên 

động vật; Ví dụ, Chatterton và đồng nghiệp đã báo cáo về tác dụng 

chống viêm của các loại peptide sữa, tác dụng này có thể có lợi cho 

hệ tiêu hóa của trẻ sơ sinh. Cần có thêm nghiên cứu lâm sàng để 

khẳng định lợi ích của peptide sữa đối với sức khỏe con người; tuy 

nhiên, một số peptide đã được chứng minh là có hiệu quả ở người, 

chẳng hạn như những người hạ huyết áp. Các sản phẩm được thiết 

kế đặc biệt để làm tăng tính sẵn có của các peptide có tác dụng làm 

hạ huyết áp. Các loại sản phẩm này đã được sản xuất thương mại và 

được bán trên thị trường.

7.3 	 TÁC ĐỘNG CỦA ĐẠM SỮA ĐẾN DINH DƯỠNG, SINH LÝ VÀ SỨC KHỎE

Thành Phần Cơ Thể

Thành phần cơ thể là tỷ lệ tương đối của mỡ trong cơ thể với trọng 

lượng của các chất không phải là mỡ (các cơ quan, mô xương và cơ) 

tạo nên cơ thể con người. Tăng lượng mỡ trong cơ thể, giảm khối 

lượng cơ và xương thường xảy ra cùng với quá trình lão hóa và có 

thể dẫn đến các bệnh mãn tính như bệnh tim mạch, đột quỵ, tiểu 

đường loại 2 và loãng xương cũng như làm giảm hiệu suất và chất 

lượng cuộc sống. Khả năng đốt cháy năng lượng của một người 

phụ thuộc một phần vào thành phần cơ thể của người đó. Mất cơ 

xảy ra cùng với lão hóa và giảm hoạt động thể chất làm giảm nhu 

cầu năng lượng của con người và thường dẫn đến tăng lượng mỡ 

trong cơ thể. Một lối sống năng động và tập thể dục thường xuyên 

có thể giúp duy trì cơ bắp. Ngoài ra, tăng lượng đạm trong khẩu 

phần ăn có thể giúp làm giảm quá trình mất cơ xảy ra khi lão hóa. 

Việc tiêu thụ thực phẩm từ sữa đã được chứng minh là có tác động 

có lợi đến việc giảm lượng mỡ cơ thể và tăng khối lượng các chất 

không phải mỡ trong một số trường hợp nhưng không phải trong 

tất cả các nghiên cứu; tác dụng này bền vững hơn khi kết hợp với 

việc giới hạn lượng calo nạp vào cơ thể. Phân tích tổng hợp các 

nghiên cứu can thiệp hầu hết đã chỉ ra rằng việc bổ sung canxi 

giúp cải thiện thành phần cơ thể, nhưng lợi ích chỉ được biểu hiện 

rõ khi khẩu phần canxi thông thường vào khoảng 700mg/ngày 

hoặc thấp hơn được tăng lên khoảng 1.200–1.300 mg/ngày.

Một số nghiên cứu chỉ ra rằng canxi được cung cấp thông qua 

các thực phẩm từ sữa có thể tạo ra ảnh hưởng lớn hơn so với các 

nguồn canxi khác. Vì vậy, mặc dù các thành phần khác của sữa 

có thể có vai trò trong việc cải thiện thành phần cơ thể nhưng vai 

trò chính là do các đạm sữa. Các cơ chế mà casein và đạm whey 

thông qua đó tác động có lợi đến thành phần cơ thể có thể bao 

gồm tăng cảm giác no, tăng quá trình sinh nhiệt và quá trình oxy 

hóa lipid. Một nghiên cứu của Baer và các đồng nghiệp phát hiện 

rằng việc tăng cường bổ sung whey làm giảm trọng lượng và giảm 

lượng mỡ cơ thể khi so sánh với việc bổ sung carbohydrate mà 

không hạn chế năng lượng. Ảnh hưởng của đạm đậu nành đến 

trọng lượng cơ thể và lượng mỡ trong cơ thể không khác biệt so 

với nhóm sử dụng whey hoặc nhóm carbohydrate. Việc bổ sung 

whey làm giảm chu vi vòng eo nhiều hơn so với bổ sung đậu nành 

hoặc carbohydrate. Tahavorgar và các đồng nghiệp đã nghiên cứu 

so sánh ảnh hưởng đối với cảm giác thèm ăn, giảm cân và các số 

đo nhân trắc học của khẩu phần với 65g đạm whey/ngày so với 

60g đạm đậu nành/ngày được cho ăn trước bữa ăn ở những người 

béo phì trong 12 tuần. Họ phát hiện ra rằng tác dụng của việc 

tiêu thụ đạm whey có hiệu quả hơn so với đậu nành về khả năng 

Sô cô la sữa là một loại đồ uống sử dụng sau khi 
tập luyện tiện lợi nhưng giá cả phải chăng. Sô cô la 
sữa là nguồn cung cấp đạm sữa, nước và natri tối 
ưu, tất cả đều hỗ trợ cho quá trình phục hồi cơ bắp, 
giảm tổn thương cơ và tái tạo glycogen cơ.
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ức chế sự thèm ăn, giảm lượng calo nạp vào cơ thể, giảm trọng 

lượng cơ thể, chỉ số khối lượng cơ thể (BMI) và chu vi vòng eo.

Việc tiêu thụ sữa được khuyến khích cho trẻ em và thanh thiếu 

niên, nhưng gần đây mức tiêu thụ sữa ở Hoa Kỳ đã giảm trong 

khi tỷ lệ béo phì ở trẻ em lại tăng lên. Dror đã tiến hành nghiên 

cứu tổng quan một cách hệ thống và phân tích tổng hợp 22 

nghiên cứu để kiểm tra mối quan hệ giữa tiêu thụ sản phẩm 

sữa và tình trạng béo phì ở trẻ em và thanh thiếu niên. Kết quả 

cho thấy không có mối liên hệ nào giữa việc tiêu thụ sữa và tình 

trạng béo phì ở lứa tuổi trẻ em và thiếu niên nhưng việc tiêu 

thụ sữa lại có tác dụng hạn chế ở mức độ vừa phải  đối với tình 

trạng béo phì ở tuổi vị thành niên (12–19 tuổi). Các cơ chế này 

chưa rõ ràng nhưng có thể giống như cơ chế bảo vệ chống lại 

bệnh tim mạch sẽ được mô tả trong phần sau của chương này. 

Các nhà nghiên cứu ở châu Âu cũng đã tiến hành nghiên cứu cắt 

ngang để xác định các yếu tố nguy cơ của chế độ ăn uống đối với 

bệnh tim mạch (CVD) ở trẻ vị thành niên (12,5–17,5 tuổi) ở 8 quốc 

gia. Họ xác định khẩu phần ăn vào, các chỉ số nhân trắc học và một 

số chỉ số rủi ro đối với bệnh tim mạch, bao gồm lipid máu, huyết áp 

và kháng insulin ở 511 bé trai và bé gái. Kết quả cho thấy rằng, việc 

tiêu thụ các sản phẩm từ sữa là yếu tố phòng ngừa tốt nhất các rủi 

ro về bệnh tim mạch. Kết quả có sự khác nhau giữa các bé gái và 

bé trai. Ví dụ, các phép đo nhân trắc - chu vi vòng eo và tổng của 

các nếp gấp da - có liên quan nghịch với việc tiêu thụ toàn bộ các 

sản phẩm sữa ở cả bé gái và bé trai; tuy nhiên, trong số các bé gái 

chỉ có một mối liên hệ nghịch đảo đáng kể đã được tìm thấy giữa 

điểm nguy cơ mắc bệnh tim mạch và mức tiêu thụ sữa tổng thể. 

Những quan sát này đã hỗ trợ thêm cho các khuyến nghị để khuyến 

khích tiêu thụ sữa trong giai đoạn thời thơ ấu và tuổi vị thành niên.

Tiêu thụ sữa và/hoặc đạm sữa cũng đã được chứng minh là có thể 

cải thiện thành phần cơ thể khi kết hợp với việc tập thể dục thường 

xuyên hoặc là một phần của chương trình quản lý cân nặng.

Đạm Sữa Và Dinh Dưỡng Cho Người Lớn Tuổi

Quá trình mất cơ, xương về chức năng và khối lượng xương xảy ra 

cùng với quá trình lão hóa, và người cao tuổi có nguy cơ mất cơ 

bắp và loãng xương cao hơn khi so sánh với những người trẻ tuổi. 

Bệnh lý mất cơ bắp liên quan đến việc mất khối lượng và chức năng 

của cơ bắp và ảnh hưởng đến 5-13% số người già ở độ tuổi 60-70 

tuổi và 11-50% số người già trên 80 tuổi. Mất cơ thường kèm theo 

sự gia tăng mỡ trong cơ thể. Bệnh mất cơ bắp có liên quan đến 

nhiều bệnh mãn tính liên quan đến tuổi tác bao gồm loãng xương, 

bệnh tim mạch, hội chứng chuyển hóa, tiểu đường và tử vong sớm. 

Những người lớn tuổi suy giảm khả năng sử dụng đạm trong chế 

độ ăn để xây dựng khối lượng và sức mạnh cơ bắp, và quá trình 

tổng hợp cơ của những người lớn tuổi sau khi tiêu thụ đạm giảm 

khi so sánh với những người trẻ khỏe mạnh. Bằng chứng mới chỉ ra 

rằng người lớn tuổi cần nhiều đạm hơn để hỗ trợ sức khỏe và phục 

hồi tốt sau khi bị bệnh. Gần đây, Hội Y học Lão khoa, phối hợp với 

các tổ chức khoa học khác, đã thành lập một hội đồng chuyên gia 

quốc tế để xem xét nhu cầu đạm trong khẩu phần ăn phù hợp với 

quá trình lão hóa. Các khuyến cáo về khẩu phần đạm để duy trì khối 

lượng cơ là 1,0–1,2g đạm/kg thể trọng/ngày; cho những người tập 

thể dục là 1,2g/kg thể trọng/ngày và 1,2–1,5g/kg thể trọng/ngày đối 

với những người bị bệnh cấp tính hoặc mãn tính. 

Một nghiên cứu tổng quan của Cochrane đã kết luận rằng việc 

bổ sung đạm có thể tăng cường cả khối lượng và chức năng cơ ở 

người cao tuổi; tác dụng này được tăng cường hơn khi kết hợp với 

tập thể dục. Tương tự như vậy, một phân tích tổng hợp (meta-

analysis) của sáu nghiên cứu cho thấy rằng việc bổ sung đạm ở mức 

từ 10 đến 63 gram mỗi ngày (chủ yếu từ đạm sữa) dẫn đến giảm 

khối lượng chất béo tự do hơn 38% và tăng 33% sức mạnh của cơ 

so với giả dược. Trong một nghiên cứu tổng quan hệ thống và phân 

tích tổng hợp chín thử nghiệm ngẫu nhiên có đối chứng, 462 người 

lớn tuổi hoặc thuộc nhóm có bổ sung đạm và tập luyện sức bền 

hoặc thuộc nhóm đối chứng có tập luyện sức bền nhưng không bổ 

sung đạm. Trong đó ba thử nghiệm bổ sung từ 0,3 đến 0,8g đạm/

kg trọng lượng cơ thể trong khi sáu thử nghiệm khác được bổ sung 
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hàng ngày ở mức từ 6-40g/ngày. Sự khác biệt đáng kể duy nhất 

đáng chú ý là sự tăng khối lượng không mỡ trong nhóm được bổ 

sung đạm; không có sự gia tăng khối lượng cơ hoặc sức mạnh liên 

quan đến việc bổ sung đạm.

Loại đạm tiêu thụ có thể có tác động đến việc duy trì khối lượng cơ 

bắp. Một số, nhưng không phải tất cả các nghiên cứu, cho thấy các 

đạm hấp thu nhanh (ví dụ như whey) có thể có lợi thế hơn các đạm 

hấp thu chậm như casein, và các đạm động vật (đặc biệt là sữa) có 

thể có lợi ích hơn so với các đạm thực vật như đậu nành. Gần đây, 

các nghiên cứu bổ sung đạm sữa cô đặc ở người già yếu kết hợp với 

tập thể dục dẫn đến tăng khối lượng cơ hoặc chức năng thể chất.

Việc sử dụng đạm cả trước và sau khi tập thể dục, cũng như sử 

dụng trong suốt cả ngày đều được coi là chiến lược giúp duy trì 

khối lượng cơ ở người già. Cần thực hiện những nghiên cứu bổ 

sung để bảo đảm việc tối ưu hóa các chiến lược bổ sung đạm giúp 

duy trì cơ bắp trong quá trình lão hóa. Một tuyên bố đồng thuận 

gần đây liên quan đến vai trò của đạm khẩu phần trong việc duy 

trì sức khỏe cơ và xương ở phụ nữ sau mãn kinh đó là khuyến cáo 

khẩu phần đạm tối ưu từ 1,0-1,2g/kg trọng lượng cơ thể/ngày với ít 

nhất 20-25g đạm chất lượng cao như sữa trong mỗi bữa ăn, lượng 

vitamin D đầy đủ (800 IU/ngày) và lượng canxi (1.000 mg/ngày) 

cùng với hoạt động thể chất 3-5 lần một tuần có thể giúp tăng 

cường sức khỏe của cơ và xương.

Có vấn đề được đặt ra đó là khẩu phần ăn với hàm lượng đạm cao 

có thể làm tăng sự mất xương do sự gia tăng bài tiết canxi dẫn đến 

tăng nguy cơ loãng xương; tuy nhiên, với bằng chứng về lợi ích 

của khẩu phần đạm đối với việc tăng cường sức khỏe của xương, 

một số nhà nghiên cứu đề xuất tăng lượng đạm ăn vào để thúc đẩy 

sức khỏe của xương. Một nghiên cứu tổng quan hệ thống và phân 

tích tổng hợp đã tìm thấy một tác dụng nhỏ nhưng có lợi của khẩu 

phần giàu đạm đối với mật độ khoáng của các đốt sống lưng. Nhiều 

nghiên cứu cũng chỉ ra rằng khẩu phần đạm thấp có liên quan đến 

việc giảm mật độ khoáng xương trong khi khẩu phần đạm nạp vào 

cao hơn có liên quan đến sức khỏe của xương, đặc biệt là khi kết 

hợp với khẩu phần ăn cung cấp đầy đủ lượng canxi. Tiêu thụ đạm 

cao hơn có thể ảnh hưởng tích cực đến sức khỏe của xương thông 

qua duy trì khối lượng cơ, tăng cường hấp thu canxi và tác động 

lên các yếu tố tăng trưởng như yếu tố tăng trưởng insulin-1 (IGF-1).

Dinh Dưỡng Thể Thao

Quan điểm của Hiệp hội Dinh dưỡng Thể thao Quốc tế về vai trò 

của đạm và thể dục đã thừa nhận rằng nhiều nghiên cứu đã ủng 

hộ việc tăng nhu cầu đối với đạm khẩu phần ở những người tham 

gia tập luyện thể dục thường xuyên. Khẩu phần đạm từ 1,4-2,0g/kg 

trọng lượng cơ thể/ngày đối với các cá nhân hoạt động thể chất là 

an toàn và có thể cải thiện sự thích ứng với luyện tập thể dục. Hơn 

nữa, Tổ chức này cũng tuyên bố rằng việc sử dụng đạm bổ sung 

trong các hình thức khác nhau là một cách thực tế để đảm bảo đạm 

được cung cấp đầy đủ và chất lượng. Lượng đạm ăn vào trên mức 

đạm khuyến cáo cho phép trong khẩu phần (RDA) (0,8 g/kg trọng 

lượng cơ thể) cũng được đề xuất bởi những tổ chức khác. Trong 

một tuyên bố chung, trường đại học Y học Thể thao Hoa Kỳ, Viện 

Dinh dưỡng và Chuyên gia dinh dưỡng của Canada khuyến cáo 

khẩu phần đạm hàng ngày là 1,2-1,7g/kg trọng lượng cơ thể. Một 

phân tích tổng hợp gần đây đã được tiến hành để điều tra hiệu quả 

của việc bổ sung đạm đến phản ứng của cơ ở những người trẻ tuổi 

và người lớn tuổi hơn thường xuyên tập thể dục. Dữ liệu từ 22 thử 

nghiệm lâm sàng bao gồm 680 đối tượng cho thấy một tác động 
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tích cực của việc bổ sung đạm đến khối lượng không mỡ của cơ thể 

và tăng sức mạnh ở cả đối tượng người trẻ và người lớn tuổi.

Đạm sữa là đạm chất lượng cao tuyệt vời cho các vận động viên, 

có thể dễ dàng nhận được thông qua chế độ ăn uống và thực 

phẩm bổ sung. Đạm sữa đã được chứng minh là có tác dụng kích 

thích quá trình tổng hợp đạm cơ sau khi tập luyện cao hơn so 

với đạm đậu nành trong nhiều nghiên cứu, nhưng không phải 

tất cả. Nhiều nghiên cứu đã được tiến hành để nghiên cứu tác 

động của quá trình tiêu thụ đạm sữa, đặc biệt là whey, đối với quá 

trình tổng hợp đạm cơ sau tập luyện. Lượng đạm cần thiết để 

kích thích tổng hợp đạm được cho là phụ thuộc vào tuổi; lượng 

đạm whey lần lượt là 20g và 40g được yêu cầu để đạt được sự 

tổng hợp đạm tối đa tương ứng ở các đối tượng trẻ và già. Đạm 

whey được xem như là một “đạm nhanh”, được tiêu hóa nhanh 

chóng và làm tăng hàm lượng các axit amin trong máu nhanh 

chóng, là một sản phẩm bổ sung tuyệt vời sau khi tập thể dục. 

Hàm lượng axit amin thiết yếu cao, bao gồm các axit amin chuỗi 

nhánh và đặc biệt là leucine, kích thích tổng hợp đạm cơ bắp. Ưu 

điểm của đạm whey so với các đạm tiêu hóa chậm như casein 

trong tổng hợp đạm cơ là đặc biệt rõ ràng trong giai đoạn hồi 

phục sớm, trong khi các đạm tiêu hóa chậm như casein làm tăng 

lượng axit amin trong máu trong gian đoạn hồi phục sau này.

Do đó, sữa bột và đạm sữa cô đặc (chứa cả whey và casein) đều 

là những đạm lý tưởng để phát triển các chất bổ sung sau phục 

hồi. Ngoài đạm, khoáng chất được cung cấp bởi các sản phẩm 

từ sữa, chẳng hạn như natri, kali và canxi, có thể đóng vai trò như 

một nguồn chất điện giải cần thiết sau khi tập thể dục để bù nước. 

Các nghiên cứu đã chứng minh việc tiêu thụ sữa dạng lỏng có 

thể giúp xây dựng và phục hồi cơ sau khi tập thể dục - sữa bột 

cũng có tác dụng tương tự. Hơn nữa, đối với những người tập 

thể dục để giảm cân, việc tiêu thụ sữa gầy sau khi tập thể dục đã 

được chứng minh là làm giảm lượng thức ăn ăn vào trong bữa ăn 

tiếp theo khoảng 25% so với việc uống nước cam đẳng năng.

Whey cũng đã được chứng minh là có hiệu quả trong việc hạn chế 

quá trình mất lượng nạc của cơ thể thường xảy ra trong chế độ ăn 

giảm cân. Hector và cộng sự cho các đối tượng béo phì thực hiện 

chế độ ăn ít calo và bổ sung vào khẩu phần của họ hoặc là đạm 

whey, hoặc đạm đậu nành với carbohydrate đẳng năng trong hai 

tuần. Các tác giả này phát hiện ra rằng, tất cả các nhóm đều có giảm 

tỷ lệ tổng hợp đạm cơ sau bữa ăn, nhưng tỷ lệ giảm sau khi tiêu thụ 

đạm whey cao hơn so với đạm đậu nành. Kết quả của nghiên cứu 

này hỗ trợ quan điểm sử dụng đạm whey trong chế độ ăn giảm cân 

để duy trì khối lượng nạc của cơ thể.

Sức Khỏe Tim Mạch

Hội chứng chuyển hóa được xác định lâm sàng khi có ít nhất 

ba yếu tố nguy cơ chuyển hóa bao gồm béo phì ở bụng; tăng 

triglycerides, tăng huyết áp và mức đường huyết lúc đói; và giảm 

HDL-cholesterol. Hội chứng chuyển hóa làm tăng nguy cơ phát triển 

bệnh tim và các vấn đề sức khỏe khác, bao gồm đái tháo đường 

loại 2 và đột quỵ. Một đánh giá có hệ thống cho thấy rằng việc 

tiêu thụ các loại thực phẩm từ sữa có sự liên quan nghịch với hội 

chứng chuyển hóa. Các nghiên cứu bổ sung đã xác nhận mối liên 

hệ nghịch đảo này hoặc tìm thấy một mối liên hệ nghịch đảo giữa 

lượng sản phẩm sữa ăn vào và bệnh tiểu đường loại 2. Như đã chỉ ra 

trước đó, việc tiêu thụ khẩu phần đạm cao có thể giúp ngăn ngừa 

sự mất khối lượng cơ và hạn chế quá trình tăng mỡ trong cơ thể đi 

kèm với lão hóa và ở những người có chế độ ăn giảm cân. Tăng tiêu 

thụ đạm sữa cũng đã được chứng minh là làm giảm mỡ bụng, yếu 

tố có liên quan đặc biệt đến rối loạn chuyển hóa. Ngoài tác động 

của đạm sữa lên thành phần cơ thể, các tác động sinh lý đến các 

chỉ thị sinh học khác của bệnh chuyển hóa bao gồm cải thiện hàm 

lượng glucose, độ nhạy insulin, giảm mức độ xơ vữa động mạch, 

làm giảm huyết áp, và cải thiện các chỉ số lipid máu. Trong một 

nghiên cứu gần đây của Arciero và cộng sự đã chỉ ra rằng, việc bổ 

sung whey ba lần mỗi ngày mỗi lần 20 gram sẽ có hiệu quả trong 

việc cải thiện thành phần cơ thể và các chỉ số sức khỏe tim mạch. 

Khi kết hợp với việc tập thể dục, các mức độ cải thiện trong thành 

phần cơ thể và các chỉ số tim mạch càng được tăng cường.

Ngoài đạm, các sản phẩm từ sữa như sữa bột và đạm sữa cô đặc còn 

cung cấp các chất dinh dưỡng khác, bao gồm canxi, magie và kali, 

có thể góp phần cải thiện sức khỏe tim mạch. Nhiều bài tổng quan 

các nghiên cứu về tác động của đạm đối với việc quản lý bệnh tiểu 

đường loại 2, đặc biệt là ảnh hưởng của các thành phần sữa trên các 

hội chứng tim mạch, đã được công bố gần đây.
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7.4 	 BỘ PHẬN DÂN SỐ ĐẶC BIỆT: TRẺ SƠ SINH VÀ TRẺ EM SUY DINH DƯỠNG 

Trong các trường hợp khẩn cấp, thứ tự của các hành động được 

thực hiện để tuân theo nguyên tắc “không gây hại” liên quan đến 

Thực hành Hướng dẫn Nuôi dưỡng Trẻ nhỏ và Trẻ sơ sinh, bao gồm: 

trước tiên hỗ trợ cho con bú và tái cho con bú bất cứ khi nào có 

thể. Nếu không thể thực hiện được những hành động này, việc sử 

dụng các sản phẩm thay thế sữa mẹ cho trẻ em dưới sáu tháng (khi 

đó các yêu cầu cần thiết phải được thiết lập bởi các cá nhân có kỹ 

năng đánh giá) nên sử dụng sữa công thức dành cho trẻ nhỏ theo 

Tiêu chuẩn Codex. Các loại sữa động vật đã được điều chỉnh thành 

phần nên được sử dụng như một lựa chọn thay thế trong khoảng 

thời gian tạm thời dừng sữa mẹ. Đối với trẻ sơ sinh trên sáu tháng 

không bú sữa mẹ nên tập trung vào việc hỗ trợ bằng cách cho 

ăn bổ sung. Việc sử dụng các sản phẩm thay thế sữa mẹ chỉ được 

xem xét trong các trường hợp đặc biệt (ví dụ như trẻ sơ sinh trên 

sáu tháng có mẹ bị nhiễm HIV hoặc các trường hợp bệnh lý khác).

TUYÊN BỐ NGUYÊN TẮC 

USDEC và Tổ chức Bơ Sữa cho Dinh Dưỡng Toàn Cầu 
hỗ trợ đầy đủ Quy tắc và Hướng dẫn tiếp thị sữa thay 
thế sữa mẹ do WHO thông qua năm 1981 về quản 
lý suy dinh dưỡng cấp tính dựa vào cộng đồng.
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Nguyên Liệu Bơ Sữa Trong Các Chương Trình Viện Trợ Thực Phẩm

Trong năm 2016, trên toàn cầu ước tính có khoảng 155 triệu 

(22,9%) trẻ em dưới năm tuổi bị còi cọc (trẻ quá nhỏ bé so với 

lứa tuổi) và 52 triệu trẻ bị thiếu cân (trẻ quá gầy so với chiều cao), 

trong đó hơn 16 triệu trẻ em bị thiếu cân nặng. Suy dinh dưỡng 

và còi cọc trong hai năm đầu đời có thể làm giảm cơ hội sống 

sót của trẻ và có ảnh hưởng lâu dài, bao gồm khả năng nhận 

thức và hiệu quả học tập thấp hơn, chiều cao đến tuổi trưởng 

thành thấp hơn, thu nhập thấp hơn và giảm tỉ lệ sinh. Đi kèm với 

tăng cân nhanh chóng trong thời thơ ấu là tăng nguy cơ mắc 

các bệnh mãn tính khi trưởng thành. Khi khẩu phần ăn và chất 

lượng đạm thấp, trẻ em sẽ bị suy dinh dưỡng, tăng trưởng còi 

cọc và ít có khả năng đề kháng với các bệnh nhiễm trùng.

Đối với các trường hợp suy dinh dưỡng cấp tính nặng (SAM) cần 

nhập viện, nên sử dụng các sản phẩm bổ sung như F-75 và F-100 

vì công thức của các sản phẩm này được xây dựng với 100% đạm 

từ sữa bột. Việc điều trị dựa trên cộng đồng đối với các trường hợp 

SAM bằng các loại thực phẩm trị liệu chế biến sẵn (RUTF) có chứa 

25 - 30% sữa bột gầy hoặc đạm whey cô đặc được bổ sung đường, 

dầu, bơ đậu phộng và hỗn hợp vitamin/khoáng chất. Trong năm 

2007, Tổ chức Y tế Thế giới và các Tổ chức khác khuyến cáo rằng 

các trường hợp SAM không biến chứng nên được điều trị trong 

cộng đồng tốt hơn trong môi trường bệnh viện. Ngoài ra, khuyến 

nghị đã đặc biệt chỉ ra rằng “ít nhất một nửa số đạm có trong thực 

phẩm nên đến từ các sản phẩm sữa.” Hàm lượng thành phần sữa 

này rất quan trọng về mặt dinh dưỡng. Kết quả nghiên cứu trong 

một thử nghiệm lâm sàng mù đôi, ngẫu nhiên so sánh hiệu quả 

của một loại RUTF chứa 10% sữa bổ sung đậu nành so với một loại 

RUTF với 25% sữa cho thấy, thực phẩm có hàm lượng sữa cao hơn 

sẽ có tỷ lệ hồi phục tốt hơn đáng kể. Tỷ lệ tăng cân, chiều cao và 

chu vi ở phần giữa của cánh tay trên (MUAC) cũng cao hơn trong 

nhóm nhận được thực phẩm RUTF có hàm lượng sữa 25%. Trong 

một thử nghiệm ngẫu nhiên có đối chứng về trẻ em bị SAM ở 

Zambia, Irena và các đồng nghiệp đã thử nghiệm giả thuyết rằng 

thực phẩm RUTF không có sữa mà chỉ có đạm làm từ đậu nành, ngô 

và cao lương có tác dụng tương đương về tỷ lệ phục hồi như RUTF 

có chứa 25% sữa. Họ phát hiện ra rằng RUTF chứa sữa tạo ra tỷ lệ 

tăng cân tốt hơn đáng kể và thời gian điều trị ngắn hơn so với RUTF 

không chứa sữa; Quá trình phục hồi được cải thiện đặc biệt ở trẻ em 

dưới hai tuổi. Nghiên cứu này không chứng minh sự tương đương 

giữa các loại thực phẩm RUTF không chứa sữa và có chứa sữa, như 

giả thuyết đã được đưa ra. Bahwere và đồng nghiệp (2014) đã chỉ 

ra rằng, hiệu suất sử dụng đạm whey cô đặc cũng như bột sữa gầy 

kinh tế hơn trong thực phẩm RUTF khi điều trị SAM. Những kết 

quả này cho thấy rất khó để đạt được lợi ích tăng trưởng và phục 

hồi của các thực phẩm trị liệu có các nguyên liệu sữa kết hợp các 

nguyên liệu dựa trên ngũ cốc, tuy nhiên, thay thế bột sữa gầy bằng 

một nguồn đạm sữa khác, ví dụ như whey, có thể được thực hiện 

mà không ảnh hưởng đến hiệu quả của RUTF trong điều trị SAM.

Ngược lại với SAM, các chương trình quản lý suy dinh dưỡng cấp 

tính ở mức độ trung bình (MAM) hầu như không thay đổi trong 

30 năm qua và đã có sự thúc đẩy những nỗ lực mới để cải thiện 

hiệu quả của chúng. Nhiều đánh giá và tư vấn đã khuyến cáo là 

nên đưa vào khẩu phần các loại thực phẩm có nguồn gốc động 

vật như sữa, nhằm cải thiện các sản phẩm được thiết kế đặc biệt 

để phòng và điều trị MAM. Trong năm 2008, Tổ chức Y tế Thế 

giới và những tổ chức khác đã tổ chức tư vấn về quản lý dinh 

dưỡng cho trẻ em suy dinh dưỡng. Trong số các khuyến nghị 

cũng đã có khuyến cáo rằng “việc bổ sung các loại thực phẩm 

có nguồn gốc động vật vào chế độ ăn dựa trên thực vật sẽ thúc 

đẩy sự phục hồi của trẻ suy dinh dưỡng mức độ vừa phải.” 
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Việc sử dụng whey hoặc sữa bột gầy trong thực phẩm hỗn hợp 

tăng cường dinh dưỡng cho trẻ sơ và trẻ nhỏ sinh suy dinh dưỡng 

hoặc những người bị nhiễm HIV đã được Hoppe và đồng nghiệp 

xem xét. Các tác giả đã chỉ ra các lợi ích của việc bổ sung nguyên 

liệu sữa vào thực phẩm hỗn hợp tăng cường dinh dưỡng bao 

gồm: cải thiện chất lượng đạm do đó giảm đạm tổng số nên có lợi 

cho quá trình trao đổi chất, giảm các chất kháng dinh dưỡng do 

sử dụng ít đậu nành và ngũ cốc, và cải thiện hương vị. Văn phòng 

Thực phẩm vì Hòa bình của USAID đã công bố một báo cáo vào 

năm 2011 về các phương pháp cải thiện chất lượng dinh dưỡng 

cho các sản phẩm viện trợ thực phẩm. Báo cáo này kết luận rằng 

các loại thực phẩm hỗn hợp tăng cường dinh dưỡng dựa trên 

ngũ cốc/đạm/dầu thực vật được sử dụng để viện trợ lương thực 

khẩn cấp nên bổ sung các nguyên liệu có nguồn gốc từ sữa để cải 

thiện hàm lượng và chất lượng đạm. Michaelsen và đồng nghiệp 

cũng đã kết luận rằng các thực phẩm bổ sung cung cấp một 

phần tư đến một phần ba nhu cầu đạm hàng ngày từ nguồn sữa 

bột hoặc đạm whey cô đặc (34%) là đủ để cải thiện sự tăng trưởng 

ở trẻ em suy dinh dưỡng cấp tính mức độ trung bình (MAM). Năm 

2012, Tổ chức Y tế Thế giới đã xem xét các bằng chứng liên quan 

đến sự thích hợp của các loại thực phẩm bổ sung cho việc quản 

lý MAM và kết luận rằng, “Thực phẩm bổ sung sử dụng sữa bột 

như là một loại nguyên liệu cải thiện thành phần axit amin (có chỉ 

số PDCAAS cao) và là một nguồn cung cấp canxi và kali sinh khả 

dụng tốt. Ngoài ra, nó còn có tác dụng kích thích đặc biệt đối với 

quá trình phát triển tuyến tính, tăng lượng insulin và lượng IGF-1 ở 

trẻ mà không chứa chất kháng dinh dưỡng.”

Các nghiên cứu đã được tiến hành bằng cách sử dụng các loại 

thực phẩm bổ sung chế biến sẵn (RUSF) hoặc các thực phẩm bổ 

sung dinh dưỡng có nguồn gốc là chất béo (LNS) có chứa sữa và 

các loại thức ăn hỗn hợp tăng cường dinh dưỡng cải tiến như 

bột ngũ cốc bổ sung (Super Cereal Plus - đôi khi được gọi là CSB 

++) - loại bột được bổ sung các nguyên liệu sữa để cải thiện chất 

lượng đạm sử dụng trong điều trị MAM. Khi so sánh với hỗn hợp 

ngô đậu nành có bổ sung đường và dầu, các loại thực phẩm LNS 

bổ sung có chứa nguyên liệu sữa đã cho kết quả tốt hơn trong điều 

trị trẻ em bị MAM. LaGrone và đồng nghiệp đã chỉ ra rằng CSB ++ 

có hiệu quả về tỷ lệ phục hồi tương đương với hai loại thực phẩm 

RUSF. Năm 2013, một phân tích Cochrane được tiến hành để kiểm 

tra tác động của việc cung cấp các loại thực phẩm đặc biệt trong 

điều trị trẻ em bị MAM. Việc sử dụng LNS đã làm gia tăng số lượng 

trẻ hồi phục và cải thiện thể trọng, tỷ lệ cân nặng so với chiều cao, 

MUAC so với khi sử dụng bất kỳ loại thực phẩm hỗn hợp nào ở liều 

đầy đủ. Tuy nhiên, khi so sánh các loại thực phẩm hỗn hợp cụ thể 

với LNS thì việc sử dụng thức ăn hỗn hợp được làm giàu (CSB ++) 

cũng cho kết quả tương tự đối với LNS. Ackatia-Armah và đồng 

nghiệp phát hiện ra rằng CSB ++ là sản phẩm trung gian giữa RUSF 

và thực phẩm hỗn hợp được chế biến tại địa phương không bổ 

sung sữa được dùng để điều trị MAM. Sayyad- Neerkorn và các 

đồng nghiệp đã so sánh hiệu quả của việc bổ sung dài hạn LNS với 

Super Cereal Plus đến tỷ lệ suy dinh dưỡng cấp tính và còi cọc ở trẻ 

nhỏ. Kết quả nghiên cứu cho thấy, không có sự khác biệt giữa hai 

phương pháp điều trị đến tỷ lệ mắc mới MAM hoặc SAM. Ngoài ra, 

không có sự khác biệt về tỷ lệ mắc mới bệnh suy dinh dưỡng thể 
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LỢI ÍCH ĐỐI VỚI CÁC CHƯƠNG TRÌNH HỖ TRỢ THỰC PHẨM

Các nguyên liệu sữa bột cung cấp dinh dưỡng và chức năng có nhiều lợi ích và trở thành một bổ sung quan trọng cho các 
chương trình hỗ trợ thực phẩm.

Lợi ích dinh dưỡng đa dạng
•	 Giàu đạm chất lượng cao
•	 Nguồn cung cấp canxi có sinh khả dụng cao 
•	 Nguồn cung cấp vitamin và các loại khoáng 

chất khác như phốt pho và kali
•	 Lựa chọn thay thế lactose thấp (MPCs và MPI)

•	 Sự có mặt của các hoạt chất sinh học và các hợp chất 
tăng cường sức khỏe có tác dụng trong điều trị bệnh,

•	 Đạm bổ sung có nguồn gốc thực vật
•	 DIAAS cao cấp từ 1 trở lên (khi so sánh với đạm thực vật)

Đa dụng
•	 Có thể sử dụng cho mục đích kết hợp* hoặc tăng cường 
•	 Sẵn sàn để sử dụng, không cần phải 

chế biến hay chuẩn bị thêm

•	 Có thể được sử dụng như một tác nhân liên kết nước, 
tạo nhũ tương, tăng cường kết cấu và kéo dài thời gian 
bảo quản trong các sản phẩm thực phẩm/bơ sữa

•	 Dễ phối trộn và có thể đóng vai trò như các chất vận 
chuyển vitamin, khoáng chất, các chất dinh dưỡng khác

Sử dụng rộng rãi
•	 Hương vị dịu ngọt dễ được chấp nhận bởi nhiều nền văn hóa
•	 Là loại nguyên liệu có tác dụng thúc đẩy việc tạo màu và 

hương vị để làm tăng sự  hấp dẫn đối với người tiêu dùng

•	 Được ứng dụng trong nhiều công thức và phương 
pháp sản xuất công nghiệp ở hầu hết các quốc gia

Hạn sử dụng lâu
•	 Thời gian sử dụng có thể lên đến 3 năm nếu sữa bột được bảo quản trong điều kiện khô ráo, nơi mát mẻ

Các loại nguyên liệu sữa của Hoa Kỳ có thể được sử dụng trong các chương trình cho ăn trực tiếp (ăn trưa ở trường, những 
nơi phát chẩn thức ăn), trong các trường hợp phân phối khẩn cấp và trong các chương trình viện trợ thực phẩm.

*Mỗi khi các nguyên liệu sữa khô được hoàn nguyên cần sử dụng nguồn nước sạch. Việc hoàn nguyên nên thực hiện trong 
điều kiện hợp vệ sinh và sản phẩm phối chế cần được lưu giữ trong điều kiện đảm bảo an toàn cho tới khi tiêu thụ.

thấp còi hoặc còi cọc nghiêm trọng trong thời gian theo dõi. Các 

tác giả kết luận rằng cả hai sản phẩm nên được xem xét khi lập kế 

hoạch phân phối dự phòng.  Gần đây, Batra và các cộng sự đã tiến 

hành một nghiên cứu thí điểm ở trẻ nhỏ tuổi từ 3 đến 5 tuổi trong 

các trường mầm non ở Guinea-Bassau, so sánh tác dụng của thực 

phẩm RUSF chứa 15% và 33% đạm từ các nguồn sữa so với nhóm 

đối chứng có cùng trọng lượng. Kết quả nghiên cứu cho thấy rằng 

đối với trẻ em tiêu thụ thực phẩm bổ sung trong hơn 50 ngày, việc 

tiêu thụ RUSF có chứa sữa tăng số điểm Z theo cân nặng so với 

nhóm đối chứng. Ngoài ra, RUSF có chứa 33% đạm từ sữa đã loại bỏ 

được sự giảm MUAC đã được ghi nhận trong các mẫu đối chứng.

Thành phần dinh dưỡng của các nguyên liệu từ sữa làm cho 

thực phẩm bổ sung có hàm lượng đạm chất lượng cao vượt 

trội. Theo đánh giá của Michaelsen, các sản phẩm sữa thường 

chứa các chuỗi peptide, các hoạt chất sinh học và khoáng chất 

(kali, magiê và phốt pho) có tác dụng kích thích tăng trưởng. 

Ngoài ra, hàm lượng lactose của các nguyên liệu có nguồn 

gốc sữa có thể kích thích tăng trưởng thông qua hiệu ứng 

prebiotic và/hoặc cải thiện sự hấp thu khoáng chất. Cần có thêm 

những nghiên cứu để phân định tác dụng của các thành phần 

khác nhau của sữa, cũng như xác định liều tối ưu cần thiết.

Tiêu Thụ Sữa và Phụ Nữ Có Thai

Trẻ sơ sinh có trọng lượng thấp có nhiều khả năng bị biến chứng 

về sức khỏe. Các nghiên cứu đã chỉ ra rằng khi phụ nữ mang 

thai có sử dụng sữa, thai nhi ít có khả năng bị chậm phát triển 

trong tử cung và có nhiều khả năng sinh con khỏe mạnh hơn. 

Sự chậm phát triển của thai nhi trong tử cung là một tình trạng 

trong đó cân nặng của thai nhi nhỏ hơn 10% trọng lượng so với 

tuổi của thai nhi. Có nhiều nguyên nhân gây ra tình trạng trên, 

nhưng một trong số đó là do dinh dưỡng kém của thai phụ.
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Ludvigsson đã khảo sát các bà mẹ mới sinh về mức tiêu thụ sữa 

của họ trong thời gian mang thai và mối tương quan giữa việc sử 

dụng sữa với trọng lượng sơ sinh và các số liệu thống kê sinh nở 

khác của con họ. Các tác giả nhận thấy rằng, khẩu phần sữa thấp 

(dưới 233ml mỗi ngày) tương quan với sự chậm phát triển của thai 

nhi trong tử cung, nhưng không liên quan đến trọng lượng sơ sinh 

thấp hoặc nguy cơ sinh non. Những phụ nữ tiêu thụ nhiều hơn 

100ml sữa mỗi ngày đã sinh em bé có cân nặng trung bình nhiều 

hơn 134g so với những đứa trẻ của những bà mẹ không uống 

sữa. Tương tự, Mannion và đồng nghiệp theo dõi những phụ nữ 

mang thai sử dụng dưới 233ml sữa mỗi ngày và so sánh với những 

phụ nữ chọn dùng ít nhất 233 ml sữa mỗi ngày. Kết quả cho thấy, 

những phụ nữ tiêu thụ ít sữa hơn đã sinh ra những đứa trẻ cân 

nặng thấp hơn đáng kể so với những người mẹ uống nhiều sữa 

hơn trong thời kỳ mang thai. Mỗi cốc sữa có liên quan đến tăng 41g 

đối với trọng lượng của trẻ sơ sinh. Olsen và các đồng nghiệp phát 

hiện ra rằng, so với những phụ nữ không uống sữa khi mang thai, 

những người uống từ một đến sáu ly sữa mỗi ngày có trẻ sơ sinh 

nặng hơn 100g. Phân tích sâu hơn chỉ ra rằng, tăng cân cao hơn có 

liên quan đến hàm lượng đạm của sữa trong khi hàm lượng chất 

béo của sữa không ảnh hưởng đến trọng lượng sơ sinh. Heppe 

và đồng nghiệp đã nghiên cứu mở rộng và xác nhận những phát 

hiện này; họ chỉ ra rằng khi phụ nữ mang thai tiêu thụ 2-3 ly sữa 

trong ba tháng đầu tiên của thai kỳ, em bé họ sinh ra có chu vi đầu 

lớn hơn và trọng lượng trẻ sơ sinh cao hơn. Họ cũng kết luận rằng 

chính hàm lượng đạm cao hơn từ sữa, không phải là carbohydrate 

hay chất béo, quyết định đến cân nặng của trẻ sơ sinh.

Những nghiên cứu này minh chứng cho giá trị của sữa trong 

chế độ ăn của phụ nữ mang thai và sự phát triển của thai nhi. 

Tránh thai nhi phát triển chậm trong tử cung và những biến 

chứng của nó là một mối quan tâm lớn của phụ nữ mang thai. 

Em bé sinh ra với trọng lượng sơ sinh cao hơn bắt đầu cuộc 

sống của chúng với một cơ hội lớn hơn cho sức khỏe tốt.

7.5 	 CÁC THÀNH PHẦN PHI ĐẠM CỦA SỮA 

Carbohydrates

Lactose, loại carbohydrate chủ yếu trong sữa bột, chiếm khoảng 

54% tổng hàm lượng chất khô không béo của sữa. Một lượng nhỏ 

oligosaccharides, glucose và galactose cũng có mặt trong sữa 

bột. Lactose là một disaccharide tự nhiên bao gồm một phân tử 

galactose kết hợp với một phân tử glucose. Nó là một loại đường 

đặc biệt chỉ được tìm thấy tự nhiên ở trong sữa và là carbohydrate 

đầu tiên và duy nhất mà mỗi động vật có vú mới sinh ra phải tiêu 

thụ một lượng đáng kể.

Lactose bị thủy phân bởi enzyme β-galactosidase thành các đường 

đơn. Sự thủy phân chậm lactose của cơ thể trong quá trình tiêu hóa 

tạo ra nguồn cung cấp năng lượng lâu dài. Là một carbohydrate, 

mỗi gam lactose cung cấp khoảng bốn calo. Bởi vì quá trình tiêu 

hóa lactose chậm hơn nhiều so với glucose và fructose nên lactose 

có chỉ số đường huyết thấp. Nó không gây ra sự gia tăng lượng 

đường trong máu một cách đột ngột như các chất ngọt nhiều năng 

lượng, và do đó có thể có một lợi thế dinh dưỡng trong chế độ ăn 

uống của những người bị bệnh tiểu đường. Lactose cũng còn tồn 

tại một phần ở đại tràng của trẻ sơ sinh, ở đó lactose thúc đẩy sự 

phát triển của vi khuẩn có lợi lên men lactic giúp cơ thể chống lại 

rối loạn tiêu hóa và tăng cường sức đề kháng chống lại các bệnh 

nhiễm trùng đường ruột. Ở cả trẻ em và người lớn, lactose trong 

chế độ ăn uống góp phần vào việc duy trì hệ vi sinh vật đường ruột 

ổn định và khỏe mạnh. Lactose được cho là thúc đẩy sự hấp thu các 

chất khoáng ở ruột (như canxi và magiê) ở trẻ nhỏ, mặc dù tác dụng 

này ở người lớn vẫn còn gây tranh cãi.

Một số cá nhân gặp khó khăn trong việc chuyển hóa lactose vì 

giảm lượng enzyme lactase - enzyme tham gia vào quá trình tiêu 

hóa lactose. Hầu hết các cá nhân sản xuất đủ lượng enzyme lactase 

ngay từ lúc sinh ra nhưng có một số trường hợp, sau hai tuổi, hoạt 

động lactase đường ruột có thể giảm. Sự suy giảm này có thể 

dẫn đến giảm khả năng tiêu hóa lactose, có nghĩa là kém hấp thu. 

Không dung nạp lactose là vấn đề tiêu hóa xảy ra khi lượng lactose 

tiêu thụ vượt quá khả năng tiêu hóa và hấp thu của cơ thể. Các 

chiến lược phòng tránh các triệu chứng không dung nạp lactose 

bao gồm: sử dụng một lượng sữa nhỏ thường xuyên hơn, sử dụng 

sữa trong các bữa ăn, sử dụng phô mai hoặc thức ăn từ sữa lên men 

và chọn các sản phẩm sữa không chứa lactose. Hiệp hội Y khoa 

Quốc gia đã ban hành một tuyên bố chung vào năm 2013 thừa 

nhận rằng trong khi quá trình không dung nạp lactose có thể tồn 

tại với tỷ lệ cao hơn ở người Mỹ gốc Phi, Mỹ và Tây Ban Nha, lợi ích 
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của việc tiêu thụ sản phẩm sữa tốt cho sức khỏe cũng quan trọng 

không kém đối với các nhóm người này, bao gồm cả các sản phẩm 

sữa có hàm lượng lactose thấp trong khẩu phần ăn của họ.

Do lactose đã được loại bỏ trong quá trình sản xuất đạm sữa cô 

đặc nên các MPC chứa hàm lượng đạm cao hơn thường có lượng 

lactose tối thiểu. Tỷ lệ đạm cao, lactose thấp làm cho MPC trở thành 

một loại nguyên liệu tuyệt vời cho các loại thực phẩm và đồ uống 

có tăng cường đạm và các loại thực phẩm ít carbohydrate vì các loại 

nguyên liệu này yêu cầu mức lactose thấp.

Các oligosaccharide sữa là loại carbohydrate có trọng lượng phân 

tử thấp, chúng thường có trong sữa bò và sữa mẹ. Người ta tin rằng 

oligosaccharide tìm thấy trong sữa mẹ ngoài lợi ích cung cấp dinh 

dưỡng còn có các chức năng khác chẳng hạn như phát triển và 

điều chỉnh hệ vi sinh vật đường ruột, tuy nhiên mức độ thương mại 

thấp do hạn chế nguồn cung. Oligosaccharide sữa bò đang được 

nghiên cứu như là một nguồn thay thế khả thi. Điều đáng quan tâm 

là sự phát hiện oligosaccharide của sữa bò có thể không chỉ có cấu 

trúc liên quan đến oligosaccharide sữa mẹ mà trong một số trường 

hợp còn có cùng thành phần. Kết quả của nghiên cứu này có thể 

đưa đến sự hiểu biết tốt hơn về việc làm thế nào mà các loại thực 

phẩm từ sữa, chẳng hạn như sữa bột, có thể giúp điều chỉnh hệ vi 

sinh đường tiêu hóa và cung cấp nguyên liệu thực phẩm có giá trị 

sinh khả dụng cao cho các loại sữa công thức dành cho trẻ sơ sinh 

và công nghiệp thực phẩm.

Lipids

Chất béo sữa là một nguồn cung cấp năng lượng, các axit béo thiết yếu, các vitamin tan trong mỡ và một số thành phần tăng cường sức 

khỏe khác. Đặc điểm của chất béo sữa không chỉ do các axit béo quyết định mà còn được quyết định bởi độ dài chuỗi của chúng.

Bảng 6: Hàm Lượng Acid Béo Trong Sữa Bột Nguyên Kem Và Bột Sữa Gầy

NGUỒN CARBON SỮA BỘT NGUYÊN KEM (G/100G) BỘT SỮA GẦY (G/100G) PHÂN LOẠI

Butyric 4:0 0.866 0.028
Bão hòa, chuỗi ngắn

Caproic 6:0 0.240 0.006

Caprylic 8:0 0.269 0.007

Bão hòa, chuỗi trung bìnhCapric 10:0 0.596 0.018

Lauric 12:0 0.614 0.014

Myristic 14:0 2.820 0.083

Bão hòa, chuỗi dàiPalmitic 16:0 7.522 0.235

Stearic 18:0 2.853 0.085

Palmitoleic 16:1 1.196 0.022
Không bão hòa đơn

Oleic 18:1 6.192 0.167

Linoleic 18:2 0.460 0.019
Không bão hòa đa

Linolenic 18:3 0.204 0.011

Số liệu đối với 1 sữa bột nguyên kem không bổ sung vitamin D và 2 bột sữa gầy không bổ sung vitamin A và vitamin D. 

Thành phần của chất béo sữa đã được xem xét chi tiết; trên 400 

loại axit béo và các dẫn xuất axit béo đã được xác định có trong 

chất béo sữa. Chất béo sữa có chứa một số thành phần như axit 

linoleic liên hợp, phospholipid (sphingomyelin) và axit butyric, 

có tác dụng bảo vệ cơ thể chống lại nhiều bệnh mãn tính chính. 

Nồng độ của acid béo chuyển hóa, acid trans-palmitoleic trong 

huyết tương có liên quan đến sự đề kháng insulin thấp hơn, các 

thành phần lipit máu tốt cho sức khỏe hơn và giảm tỷ lệ mắc 

bệnh tiểu đường. Các nghiên cứu khoa học nổi bật chỉ ra rằng, 

ngày nay có ít sự quan tâm về mối quan hệ giữa việc tiêu thụ 

chất béo sữa hoặc các sản phẩm sữa có hàm lượng chất béo 

cao với nguy cơ mắc các bệnh mãn tính. Để có một đánh giá chi 

tiết hơn về chủ đề này, hãy xem tóm tắt khoa học của Hội Đồng 

Sữa Quốc Gia “Thực Phẩm Bơ Sữa Nguyên Kem và Giảm Béo.”
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Khoáng Chất

Bột sữa, đạm sữa cô đặc và đạm sữa phân lập là nguồn cung cấp chất khoáng tuyệt vời, đặc biệt là canxi, phốt pho và kali. Chúng cũng cung 

cấp các khoáng chất khác như magiê và các nguyên tố vi lượng như kẽm.

Bảng 7: So Sánh Thành Phần Của Sữa Bột, MPCs và MPI

CHẤT DINH DƯỠNG SỮA BỘT 
KHÔNG BÉO1

SỮA BỘT 
NGUYÊN KEM1 MPC402 MPC702 MPC852,3 MPI2,3

Nước (%) 3.16 2.47 4.47 5.55 5.57 5.76

Năng lượng (kcal/100 g) 362.00 496.00 353.00 353.00 355.00 355.00

Đạm (%) 36.16 26.32 39.70 70.70 87.73 90.14

Chất béo (%) 0.77 26.71 0.45 0.62 1.01 0.81

Lactose (%) 51.98 38.42 42.10 14.40 9.19 1.80

Chất khoáng tổng số (%) 7.93 6.08 7.91 7.26 7.11 6.64

Canxi (mg/100 g) 1257.00 912.00 1350.00 1943.00 2105.00 2053.00

Ma giê (mg/100 g) 110.00 85.00 116.00 110.00 103.00 97.80

Phốt pho (mg/100 g) 968.00 776.00 992.00 1273.00 1340.00 1278.00

Kali (mg/100 g) 1794.00 1330.00 1680.00 745.00 360.50 272.00

Selen (µg/100 g) 27.30 16.30 34.10 73.10 90.40 95.20

Natri (mg/100 g) 535.00 371.00 387.00 184.00 90.40 68.00

Kẽm (mg/100 g) 4.08 3.34 4.74 8.61 10.23 10.70

Vitamin A (IU/100 g) 22.00 934.00 <50.00 <50.00 <50.00 <50.00

Vitamin B12 (µg/100 g) 4.03 3.25 4.57 8.88 10.51 9.57

Số liệu báo cáo cho các sản phẩm 1Sữa bột không béo không bổ sung vitamin A và vitamin D; và 2Sữa bột nguyên kem không bổ sung vitamin D. 
3USDEC: Phân tích trung bình các mẫu công nghiệp tại phòng thí nghiệm (MPC40: n=1, MPC70: n=3, MPC85: n=2, MPI: n=4). Hàm lượng đạm lớn hơn hoặc bằng 
85 được báo cáo là dựa trên cơ sở chất khô, tất cả thành phần khác được báo cáo đúng thực trạng.” 

Khoảng 99% lượng canxi trong cơ thể tồn tại trong xương và răng. 

Trong suốt cuộc đời, canxi liên tục bị loại bỏ khỏi xương và thay thế 

bằng lượng canxi trong khẩu phần ăn. Do đó, nhu cầu cung cấp đủ 

canxi trong chế độ ăn uống là rất quan trọng trong suốt cuộc đời, 

không chỉ trong những năm phát triển xương. Thiếu canxi kéo dài 

là một trong nhiều yếu tố góp phần gây loãng xương. Canxi cũng 

đóng một số chức năng sinh lý quan trọng trong quá trình trao đổi 

chất của con người, được chứng minh bằng vai trò của nó trong 

chức năng của cơ và mạch máu, truyền xung động thần kinh và tiết 

hormone. Một lượng canxi đầy đủ sẽ giúp bảo vệ cơ thể chống lại 

bệnh tăng huyết áp, một số bệnh ung thư và có thể là giảm lượng 

mỡ trong cơ thể, tiểu đường và tăng cholesterol LDL và cholesterol 

tổng số. Canxi trong sữa cũng làm giảm nguy cơ sỏi thận. Sau canxi, 

phốt pho là khoáng chất phong phú nhất trong cơ thể. Chức năng 

chính của phốt pho liên quan đến sự phát triển của xương và răng, 

85% lượng phốt pho trong cơ thể người lớn tồn tại ở xương và răng. 

Trong số các vai trò quan trọng khác, phốt pho giúp duy trì pH máu 

bình thường và tham gia vào quá trình truyền năng lượng, kích hoạt 

enzym, tổng hợp đạm và tăng trưởng mô. Lượng kali đầy đủ có thể 

giúp giảm nguy cơ tăng huyết áp và đột quỵ, mất xương liên quan 

đến quá trình lão hóa và hình thành sỏi thận. Magiê thực hiện một 

số vai trò trong cơ thể, bao gồm sản xuất và truyền năng lượng, 

tổng hợp đạm, điều hòa chức năng thần kinh, cơ; duy trì đường 

huyết ở mức bình thường và ổn định huyết áp.

Bột sữa và đạm sữa cô đặc có thể được sử dụng làm nguyên liệu để 

tăng cường canxi trong các loại thực phẩm chế biến có hàm lượng 

canxi thấp. Một số loại thực phẩm khác, ngoài các sản phẩm sữa, 

cũng là nguồn giàu canxi có sẵn để hấp thu. Bột sữa và MPC không 
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chỉ chứa canxi mà còn chứa các chất dinh dưỡng quan trọng khác 

đối với sức khỏe của xương như đạm, kali, phốt pho, magiê, vitamin 

A, vitamin B6 và các nguyên tố vi lượng như kẽm.  

Lượng canxi trong khẩu phần ăn hàng ngày được khuyến nghị thay 

đổi theo nhóm tuổi, giai đoạn của cuộc sống và quy định của cơ 

quan y tế của từng quốc gia. Đối với các khuyến nghị chính thức, 

hướng dẫn cũng có sẵn từ Tổ chức Y tế Thế giới.

Vitamins

Bột sữa chứa nhiều vitamin cần thiết cho sức khỏe con người. 

Vitamin là các chất hữu cơ được tìm thấy trong thực phẩm, cơ thể 

cần một lượng nhỏ để điều hòa quá trình trao đổi chất, sinh trưởng 

và phát triển chức năng bình thường. Chúng có thể được phân 

thành 2 nhóm: nhóm các vitamin tan trong nước và nhóm vitamin 

tan trong mỡ.

Bảng 8: Hàm Lượng Vitamin Trong Bột Sữa (tính trên 100g)

VITAMIN BỘT SỮA GẦY1 BỘT SỮA NGUYÊN KEM2

g % DV3 g % DV

Ascorbic Acid (mg) 6.80 8 8.60 10

Thiamin (mg) 0.42 35 0.28 23

Riboflavin (mg) 1.60 123 1.21 93

Niacin (mg) 0.95 5 0.65 3

Pantothenic acid (mg) 3.57 71 2.27 45

Vitamin B6 (mg) 0.36 21 0.30 18

Folate total (µg) 50.00 13 37.00 9

Choline (mg) 169.20 31 117.40 21

Vitamin B12 (µg) 4.03 168 3.25 135

Vitamin A (IU) 22.00 - 934.00 -

Vitamin A (RAE) 6.00 1 258.00 29

Vitamin D (IU) 0.00 - 20.00 5

Vitamin E (mg) 0.00 - 0.58 3

Vitamin K (µg) 0.10 - 2.20 2

Số liệu báo cáo cho các sản phẩm 1Sữa bột không béo không bổ sung vitamin A và vitamin D1 và 2Sữa bột nguyên kem không bổ sung vitamin D2. 3Percent DV = 
Giá trị hàng ngày theo phần trăm; nguồn giá trị hàng ngày sử dụng để tính phần trăm DV: 81 FR 33982.

Vitamin A, D, E và K là các vitamin tan trong mỡ và được cơ thể lưu 

trữ trong chất béo. Bởi vì chúng được lưu trữ trong chất béo, nên 

các vitamin A, D, E và K được tìm thấy với nồng độ cao trong bột 

sữa nguyên kem so với bột sữa giảm béo. Vitamin A có vai trò quan 

trọng đối với thị lực, tính toàn vẹn tế bào biểu mô, biểu hiện gen, 

phát triển phôi, tăng trưởng và chức năng miễn dịch. Cả vitamin 

A và tiền chất của nó, các carotenoid, đều có trong sữa. Vấn đề 

thiếu vitamin A có thể xảy ra trên toàn cầu nhưng đặc biệt chiếm 

tỷ lệ lớn ở châu Phi và Đông Nam Á. Ở các nước đang phát triển, 

lượng vitamin A trong khẩu phần ăn tăng đã được chứng minh 

là giảm khả năng không nhìn thấy trong điều kiện ánh sáng yếu. 

Bổ sung vitamin A cũng đã được chứng minh là làm giảm nguy 

cơ tử vong ở trẻ nhỏ, trẻ sơ sinh và ở phụ nữ mang thai/sau sinh. 

Chức năng chính của vitamin D là duy trì mức canxi và phốt pho 

bình thường trong máu bằng cách tăng cường hấp thu chúng ở 

ruột.Vì vậy, nó đóng một vai trò thiết yếu để tăng trưởng và duy 

trì hệ xương khỏe mạnh trong suốt cuộc đời. Vitamin D cũng có 

thể đóng một vai trò trong các hệ thần kinh, cơ và hệ miễn dịch. 

Vitamin E (chủ yếu là tocopherol) là một chất chống oxy hóa, 

bảo vệ màng tế bào và lipoprotein khỏi tác hại oxy hóa bởi các 
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gốc tự do. Vitamin này cũng giúp duy trì tính toàn vẹn màng tế 

bào và kích thích đáp ứng miễn dịch. Vitamin K cần thiết cho quá 

trình đông máu và cũng có vai trò bảo vệ sức khỏe của xương.

Ngoài các vitamin tan trong mỡ thiết yếu, sữa và các loại thực 

phẩm từ sữa khác cũng chứa các vitamin tan trong nước với hàm 

lượng khác nhau đáp ứng yêu cầu của con người. Các vitamin tan 

trong nước (vitamin B và C) không được lưu trữ và vì vậy khi tiêu 

thụ quá mức, các vitamin này được bài tiết ra khỏi cơ thể. Vì vậy, 

chúng cần phải được bổ sung thường xuyên. Lượng đáng kể của 

thiamin (vitamin B1), hoạt động như một đồng enzym cho nhiều 

phản ứng trong chuyển hóa carbohydrate, được tìm thấy trong 

sữa. Sữa cũng là một nguồn cung cấp riboflavin (vitamin B2), các 

vitamin khác bao gồm niacin (vitamin B3), acid pantothenic (vitamin 

B5), vitamin B6, vitamin B12 và folate. Ngoài ra, các sản phẩm sữa 

cung cấp axit amin, tryptophan, chúng được cơ thể sử dụng để 

tổng hợp niacin; 60mg tryptophan tương đương 1mg niacin. Một 

số chức năng cụ thể của các vitamin được liệt kê trong Bảng 9.

Bảng 9: Vitamin Trong Sữa và Chức Năng Của Vitamin Trong Cơ Thể

VITAMIN CHỨC NĂNG

VITAMIN TAN TRONG MỠ

Vitamin A
Có vai trò trong phát triển thị lực, tăng trưởng xương, sinh sản, chức năng 
tế bào và hệ miễn dịch; là một chất chống oxy hóa có thể bảo vệ các 
tế bào của cơ thể chống lại các tác động của các gốc tự do.

Vitamin D Giúp cơ thể hấp thu canxi để phát triển xương; đóng một vai 
trò trong các hệ thần kinh, cơ và miễn dịch.

Vitamin E Là một chất chống oxy hóa có thể bảo vệ tế bào chống lại các tác động của 
các gốc tự do; có vai trò trong hệ miễn dịch và quá trình trao đổi chất.

Vitamin K Giúp tạo ra các đạm cho xương và mô khỏe mạnh và có vai trò trong quá trình đông máu.

VITAMIN TAN TRONG NƯỚC

Vitamin C (Ascorbic acid) Quan trọng đối với da, xương và mô liên kết; thúc đẩy chữa bệnh và 
hấp thu sắt; vitamin C cũng là một chất chống oxy hóa có thể bảo 
vệ các tế bào chống lại các tác động của các gốc tự do.

Vitamin B1(Thiamin) Giúp tế bào cơ thể chuyển đổi carbohydrate thành năng lượng; 
cần cho hoạt động của tim, cơ và hệ thần kinh.

Vitamin B2 (Riboflavin) Vitamin quan trọng đối với sự tăng trưởng của cơ thể và sản xuất hồng cầu; giúp giải 
phóng năng lượng từ carbohydrate; phối hợp hoạt động với các vitamin B khác.

Vitamin B3 (Niacin) Giúp tăng cường chức năng của hệ tiêu hóa, da và dây thần kinh; cũng rất 
quan trọng trong quá trình chuyển đổi thức ăn thành năng lượng.

Vitamin B5 (Pantothenic acid) Cần thiết cho sự phát triển, giúp cơ thể tiêu hóa và sử dụng thức ăn hiệu 
quả; có vai trò trong việc sản xuất hormone và cholesterol.

Vitamin B6 (Pyridoxine) Giúp cơ thể tạo ra kháng thể để chống lại bệnh tật; duy trì chức năng thần kinh bình thường; 
tạo hemoglobin; phân giải đạm; giữ đường huyết (glucose) trong phạm vi bình thường.

Vitamin B9 (Folate) Giúp cơ thể tạo ra các tế bào mới khỏe mạnh; giúp ngăn ngừa các khuyết tật ống thần 
kinh ở trẻ em (đặc biệt quan trọng đối với tất cả phụ nữ chuẩn bị hoặc đang mang thai).

Vitamin B12 Quan trọng cho quá trình trao đổi chất; giúp cơ thể trong quá trình 
sản sinh hồng cầu và duy trì hệ thống thần kinh trung ương.

Theo Thư  viện Y khoa Hoa Kỳ, Bethesda, MD
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Các Sản Phẩm Sữa Có Thể Bảo Vệ Chống Lại Ung Thư Ruột Kết

Ung thư ruột kết là loại ung thư phổ biến thứ ba ở nam giới và thứ 

hai ở phụ nữ trên toàn thế giới, chiếm 8% tổng số ca tử vong do 

ung thư, khiến nó trở thành nguyên nhân phổ biến thứ tư gây tử 

vong do ung thư. Các nghiên cứu đã chứng minh rằng việc tiêu thụ 

các sản phẩm sữa có liên quan với giảm thấp nguy cơ phát triển 

ung thư ruột kết. Vai trò của các loại thực phẩm từ sữa và sữa đối với 

bệnh ung thư ruột kết được tổng hợp như là một phần của Báo cáo 

Dự án cập nhật liên tục: Thực phẩm, Dinh dưỡng, Hoạt động thể 

chất và Phòng chống ung thư ruột kết. Theo kết luận của báo cáo, 

cả sữa và canxi “có thể bảo vệ cơ thể chống ung thư ruột kết.” 

Một đánh giá hệ thống và phân tích tổng hợp gần đây về sữa và 

các sản phẩm sữa cũng kết luận rằng chúng có liên quan đến việc 

giảm nguy cơ ung thư ruột kết ở cả nam và nữ. Gần đây hơn, một 

đánh giá hệ thống và phân tích tổng hợp hơn 900.000 đối tượng 

và hơn 5.000 trường hợp ung thư kết trực tràng cho thấy mối liên 

quan nghịch giữa việc tiêu thụ sữa và nguy cơ ung thư kết tràng ở 

nam giới. Tuy nhiên, nghiên cứu này không tìm thấy mối liên quan 

giữa việc tiêu thụ sữa với ung thư trực tràng ở nam giới, hoặc sữa và 

ung thư kết tràng hoặc trực tràng ở phụ nữ. Không tìm thấy mối liên 

hệ bảo vệ nào giữa việc tiêu thụ phô mai rắn hoặc sữa lên men với 

ung thư kết trực tràng. Lợi ích của việc tiêu thụ sữa nhưng không 

bao gồm phô mai hay các sản phẩm sữa lên men đối với việc chổng 

lại ung thư ruột kết đã được tìm thấy ở nam giới nhưng không có 

tác dụng đối với phụ nữ ở bất kỳ loại sản phẩm sữa nào có thể là do 

liên quan đến lượng sản phẩm tiêu thụ.

Nhiều thành phần của sữa, chẳng hạn như canxi, vitamin D, 

sphingolipid, axit linoleic liên hợp và butyrate có thể liên quan đến 

việc bảo vệ chống lại sự phát triển của ung thư ruột kết. Cơ chế của 

hoạt động bảo vệ này là sự hình thành phức chất canxi-photphat 

với các hợp chất gây đột biến hoặc độc hại trong lòng ruột. Những 

phức chất này sẽ kết tủa và thải ra khỏi ruột theo phân mà không 

gây hại đến các tế bào biểu mô của ruột kết. Khả năng bảo vệ cũng 

có thể được tạo ra bởi các đạm sữa. Nghiên cứu mới đã chỉ ra vai trò 

tiềm năng đối với các phức hợp α-lactalbumin và acid oleic trong 

phòng ngừa ung thư, và lactoferrin đã được chứng minh trong 

nhiều nghiên cứu in vitro là làm tăng hiện tượng apoptosis (tế bào 

tự chết theo chương trình) của tế bào ung thư được nuôi cấy.
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Bên cạnh những đóng góp về dinh dưỡng, bột sữa còn cung cấp 

các đặc tính chức năng quan trọng góp phần vào cấu trúc, sự 

ổn định, hình thức và hương vị của các sản phẩm thực phẩm mà 

chúng kết hợp. Vì sao bột sữa ảnh hưởng đến các đặc tính này? 

Điều này chủ yếu là do các thành phần của sữa, phương pháp sấy 

và xử lý nhiệt trong quá trình sản xuất. Các thành phần chính trong 

bột sữa (đạm, lactose, chất béo, khoáng chất) ảnh hưởng đến hiệu 

suất và tính phù hợp của chúng đối với từng loại ứng dụng.

8.1 	 ĐẶC TÍNH CHỨC NĂNG CỦA BỘT SỮA 

Bảng 1: Đặc Tính Chức Năng Của Các Thành Phần Chính Trong Bột Sữa

ĐẠM WHEY CASEIN 

Đánh nổi/tạo bọt Nhũ tương hóa chất béo

Tạo gel Tạo bọt

Khả năng hòa tan ở pH thấp Hòa tan ở pH>6

Biến tính do nhiệt Liên kết nước

Độ ngọt thấp Tạo kem

Tạo màu, hóa nâu Làm bóng/tạo vẻ ngoài cho sản phẩm

Chất chống đông vón Chất tạo hương vị

Tạo hương vị Nhiệt độ tan chảy thấp

Tính Hòa Tan

Chức năng của đạm sữa phụ thuộc vào khả năng hòa tan 

trong dung dịch của các loại nguyên liệu. Ở trạng thái tự 

nhiên, casein và đạm whey dễ hòa tan trong thức ăn và các 

loại thức uống, do vậy chúng thường được sử dụng để tạo 

nhũ tương và đánh kem/tạo bọt. Tuy nhiên, nhiệt độ quá cao 

sẽ gây biến tính đạm và làm giảm tính hòa tan của chúng. Khả 

năng tan kém (chỉ số hòa tan cao) của bột sữa là do nhiệt độ 

cao, đặc biệt là hàm lượng chất rắn tổng số cao trong suốt quá 

trình sản xuất. Bột sữa sấy lăn do sử dụng nhiệt độ cao hơn 

nên có chỉ số tan lớn hơn (ít tan) so với bột sữa sấy phun.

Do đạm sữa nhạy cảm với nhiệt độ nên mức độ biến tính 

của chúng sẽ phản ánh cách xử lý nhiệt đã áp dụng và được 

dùng để phân loại bột sữa gầy (xử lý ở nhiệt độ cao, nhiệt độ 

trung bình và nhiệt độ thấp). Việc phân loại theo cách xử lý 

nhiệt là một chỉ số về sự phù hợp của bột sữa gầy trong các 

ứng dụng đặc biệt. Bằng cách kiểm soát sự biến tính do nhiệt 

độ, mức độ hòa tan của bột sữa có thể được điều khiển.

Tùy thuộc vào thành phần, sữa bột bao gồm 

các hạt nhỏ riêng lẻ với mật độ cao.

Sữa bột gầy không tan nhanh có xu hướng nhỏ tơi 

như bụi. Do đó, việc hoàn nguyên sẽ khó khăn do các 

hạt sữa có khuynh hướng kết cục trên bề mặt của chất 

lỏng hoàn nguyên và có tính thấm nước thấp.

Đối với bột sữa nguyên kem và bột sữa tách bơ, khả năng thấm 

nước càng kém hơn do chất béo tự do tạo thành màng chống 

thấm trên bề mặt các hạt sữa. Do đó, lecithin thường được thêm 

vào trong quá trình sấy khô để giúp cải thiện khả năng hòa 

tan của bột. Quá trình tan nhanh (liên quan đến việc sử dụng 

quy trình sấy khô tạo ra sự kết cụm) tăng cường đặc tính hoàn 

nguyên trong chất lỏng lạnh bằng cách cải thiện tính thấm 

ướt, tính phân tán, tỷ lệ hydrat hóa và/hoặc tỷ lệ hòa tan.
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Tạo Nhũ Tương

Việc sản xuất các loại thực phẩm dạng nhũ tương, điển hình là 

hệ thống dầu trong nước, là một quá trình tốn nhiều năng lượng. 

Trong quá trình này, các bề mặt phân cách dầu/nước được bảo vệ 

bằng sức hút của các chất hoạt động bề mặt và một phần bị mất 

đi do sự tách ra của các giọt nhũ tương không được bảo vệ kịp thời 

bởi các chất hoạt động bề mặt. Sự tách lớp là một hiện tượng quan 

trọng trong thể nhũ tương được làm ổn định bằng các đạm vì sự 

hình thành tương đối chậm các màng đạm bao quanh các giọt nhũ 

tương mới.

Các đạm trong bột sữa có thể hoạt động khá tốt trên bề mặt lớp 

phân cách dầu/nước để hình thành và ổn định nhũ tương. Casein 

là một đạm vô định hình có nghĩa là nó thiếu cấu trúc gấp nếp có 

tổ chức như đạm whey hình cầu. Thuộc tính này có nghĩa là nó có 

thể hấp thụ nhanh chóng tại bề mặt lớp phân cách dầu/nước và 

phân chia các nhóm ưa nước và kỵ nước trong pha nước hoặc dầu 

thích hợp mà không trải qua quá trình biến tính chậm. Tuy nhiên, 

tác dụng này bị giảm đáng kể trong bột sữa xử lý nhiệt cao vì các 

phân tử casein vẫn bị mắc kẹt trong các hạt sữa phủ whey trong 

quá trình đồng nhất.  

Ngược lại, với hình cầu nhỏ gọn, đạm whey tự nhiên có thể khuếch 

tán và hấp phụ khá nhanh chóng với các lớp phân cách dầu/nước 

mới được tạo ra nhưng quá trình phân vùng của chúng chậm do 

quá trình duỗi thẳng chậm (biến tính bề mặt). Quá trình này cùng 

với khuynh hướng khuếch tán trước và các bước hấp phụ có thể 

được tăng tốc bằng cách sử dụng nhiệt độ cao trong quá trình 

đồng nhất nhằm giúp cho các đạm whey biến tính một cách có 

kiểm soát trong quá trình nhũ tương hóa. Việc biến tính đạm sữa 

cho thấy dư lượng axit amin kỵ nước tạo điều kiện cho khả năng 

của đạm định hướng ở lớp phân cách dầu/nước.

Khả năng ổn định thể nhũ tương ở bề mặt phân cách dầu/nước 

của đạm sữa chịu ảnh hưởng bởi độ pH và cường độ ion của pha 

nước. Sự hiện diện của lecithin trong chất béo sữa cũng tăng 

cường tính chất tạo nhũ tương của bột sữa.

Tạo Gel

Đạm sữa, ở trạng thái không biến tính, có thể hình thành các gel 

dạng rắn không thể phục hồi bởi nhiệt độ, có khả năng giữ nước 

và chất béo do đó có tác dụng hỗ trợ về cấu trúc. Tạo gel là một cơ 

chế gồm hai bước bao gồm bước khởi đầu là duỗi xoắn hoặc phân 

tách các phân tử đạm, sau đó là phản ứng kết tủa để hình thành 

gel. Để có sự hình thành một gel có trật tự cao, điều quan trọng là 

tốc độ của bước kết tủa phải chậm hơn so với bước phân tách.

Tùy thuộc vào khả năng tích điện của đạm mang điện tích, hai 

dạng kết tủa có thể hình thành. Dạng kết tủa thẳng xảy ra khi lực 

đẩy tĩnh điện lớn và dạng kết tủa hình cầu, ngẫu nhiên xảy ra khi 

lực đẩy tĩnh điện nhỏ. Các dạng kết tủa ảnh hưởng đến độ mờ đục 

của gel và phụ thuộc vào điều kiện tạo gel (ví dụ: pH, nhiệt độ, 

cường độ ion).

Liên Kết Nước

Lượng nước được giữ trong gel trong những điều kiện nhất định 

liên quan đến khả năng giữ nước hoặc khả năng liên kết nước của 

gel. Loại nước này, được giữ trong cấu trúc không gian của gel, có 

thể làm giảm giá thành thực phẩm (vì giá nước rẻ) và cải thiện giá 

trị cảm quan của sản phẩm.

Liên kết nước đặc biệt quan trọng khi bột sữa được sử dụng trong 

các loại thực phẩm như đồ uống, súp, xúc xích và bánh trứng sữa. 

Hơn nữa, khả năng liên kết nước và các đặc tính kèm theo (độ 

phồng, tạo gel và độ nhớt) của đạm là các yếu tố chính quyết định 

đến kết cấu của các thực phẩm như phô mai, sữa chua và thực 

phẩm từ sữa ít béo.

Ngoài ra, bột sữa còn làm tăng khả năng liên kết nước của bột 

bánh mì theo hướng tỷ lệ thuận với lượng bột thêm vào. Điều này 

có tác động tích cực đến kết cấu, hương vị và thời hạn sử dụng của 

sản phẩm.

Đánh Nổi/Tạo Bọt

Một đặc tính quan trọng của đạm sữa là cách hoạt động bề mặt 

của chúng. Chúng dễ dàng hấp thụ vào bề mặt giữa các giọt chất 

béo trong quá trình đồng nhất và bề mặt giữa các bọt khí trong 

quá trình đánh nổi. Cả casein và đạm whey đều có khả năng này.

Tạo bọt được định nghĩa là sự hình thành và ổn định của bọt khí 

trong chất lỏng. Sự khuếch tán nhanh chóng đạm đến bề mặt 

phân cách nước-không khí để giảm sức căng bề mặt, tiếp theo là 

sự duỗi xoắn một phần phân tử đạm là điều kiện cần thiết cho sự 

tạo bọt dựa trên nền đạm. Điều này dẫn đến việc hình thành vỏ 

bọc của các bọt khí và liên kết các phân tử đạm, do đó tạo ra một 

màng liên kết có độ đàn hồi nhất định giữa các phân tử. Các tiêu 

chí này được thực hiện tốt nhất với các loại bột sữa có chứa đạm 
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không bị biến tính (về mặt phân tử là có thể hòa tan), không những 

chúng có khả năng cạnh tranh với các chất có hoạt tính bề mặt 

khác tại bề mặt không khí/nước (như các hỗn hợp chất béo) mà 

còn làm ổn định nhờ độ sệt tăng cao do bọt được hình thành (bổ 

sung thêm các chất có khả năng liên kết với nước).

Trong khi cả casein và đạm whey có thể tạo bọt ổn định, trái với 

quá trình tạo nhũ tương, đạm whey có xu hướng tạo bọt ổn định 

nhất. Điều này được giải thích một phần do mức độ đàn hồi cao 

hơn do đạm whey đóng góp vào việc hình thành màng đạm ở lớp 

phân cách không khí - nước.

Các đặc tính đánh nổi của các nguyên liệu đạm sữa bị chi phối bởi 

một số yếu tố bao gồm: nồng độ và trạng thái của các loại đạm 

sữa, độ pH, môi trường ion, phương pháp xử lý nhiệt và tác động 

của chất béo. Vì hàm lượng đạm sữa tăng lên nên bọt khí được tạo 

ra nhiều hơn, đồng nhất hơn và kết cấu mịn hơn. Nói chung, số 

lượng bọt tăng lên tới mức tối đa cùng với nồng độ đạm đến một 

giá trị tối đa, sau đó nó giảm xuống.

Bột sữa có lợi cho quá trình tạo bọt nhờ đó tạo ra nét đặc trưng của 

các món tráng miệng đông lạnh, kem phủ, bánh trứng đường và 

kem mút. Đặc biệt, bột sữa gầy còn giúp cải thiện cấu trúc và kết 

cấu của bọt trong các loại bánh nướng.

Độ Sệt

Các loại đạm trong bột sữa đóng vai trò quan trọng trong việc kiểm 

soát kết cấu của nhiều loại thực phẩm. Chúng được sử dụng để 

điều chỉnh các đặc tính lưu biến của thực phẩm.

Tùy thuộc vào trạng thái của đạm, đạm sữa có thể giúp tạo độ sệt 

mong muốn cho nhiều loại thực phẩm như súp, nước xốt, lớp phủ 

xà lách, bột trứng sữa và sữa chua. Việc tạo độ sệt cho sản phẩm 

liên quan chặt chẽ đến các đặc tính tạo gel, đặc tính liên kết nước 

và sự tương tác giữa các đạm như đã được thảo luận ở trên.

Hóa Nâu/Tạo Màu

Mặc dù không được cho là một đặc tính chức năng nhưng sự hóa 

nâu lại rất quan trọng đối với nhiều loại thực phẩm. Bột sữa góp 

phần vào quá trình hóa nâu khi đạm và đường ít ngọt, lactose 

trải qua phản ứng Maillard hóa nâu. Ví dụ: trong quá trình nướng 

bánh hoặc nấu ăn, nhóm amin tự do của đạm phản ứng với đường 

lactose và các loại đường ít ngọt khác có trong các công thức tạo 

ra màu caramel hấp dẫn cho các loại bánh nướng và nước xốt. 

Lactose không được lên men bởi các loại men sử dụng trong các 

sản phẩm bánh nướng được làm nở bằng men, vì vậy luôn có sẵn 

một lượng lactose để tạo màu cho vỏ bánh.

Màu kem dễ chịu của chất béo sữa góp phần làm nổi bật thêm 

màu của các sản phẩm sệt như nước xốt, súp, lớp phủ salad và các 

loại thức uống. Nó cũng góp phần tạo nên độ đục của sản phẩm.

Mùi Vị/Hương Thơm

Nhìn chung, hương vị của đạm sữa khá nhẹ và chúng không 

làm thay đổi hay gây mất mùi vị của thực phẩm khi sử dụng làm 

nguyên liệu. Trong quá trình xử lý nhiệt, lactose có trong sữa bột 

phản ứng với các đạm sữa tạo ra các hương vị khác nhau bao gồm 

vị chua của các axit hữu cơ chua được cân bằng bởi các chất ngọt 

và đắng.
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Bảng 2: Từ Chức Năng Đến Ứng Dụng
CHỨC NĂNG ĐẶC TÍNH LỢI ÍCH CHỨC NĂNG LỢI ÍCH THỊ TRƯỜNG ỨNG DỤNG

Tạo nhũ Sự có mặt của các 
nhóm ưa nước và kị 
nước trên đạm sữa

Tạo các thể nhũ tương ổn 
định

Ngăn ngừa các giọt chất béo 
tạo thành khối lớn

Nguyên liệu tạo nhũ tương 
tự nhiên và linh hoạt

Cải thiện bề ngoài sản 
phẩm, hấp dẫn hơn 
với người tiêu dùng

Góp phần tạo ra nhãn 
nguyên liệu thành phần 
hấp dẫn

Bánh nướng
Bánh kẹo
Sữa/sữa phối chế
Thịt
Đồ uống dinh dưỡng
Thức ăn chế biến sẵn

Tạo gel Thành phần sữa tạo thành 
các gel cố định trong các  
điều kiện đặc biệt

Liên kết một lượng lớn 
nước và các hợp chất 
không chứa đạm

Cải thiện vị giác. Giúp bôi 
trơn và tạo kết cấu mịn, 
mượt cho chất béo

Hấp dẫn người tiêu dùng 
có quan tâm đến sức khỏe 
bằng cách tạo ra các sản 
phẩm ít béo nhưng có 
hương vị của chất béo

Bánh kẹo
Sữa/sữa phối chế
Thịt
Thức ăn chế biến sẵn

Liên kết nước 
và tạo độ sệt

Trong điều kiện đặc biệt, 
các phân tử đạm duỗi xoắn 
và tạo thành gel. Cấu trúc 
ba chiều của gel liên kết với 
nước

Cung cấp các thuộc tính 
giống như chất béo trong 
các sản phẩm, cho phép 
giảm hàm lượng chất béo

Giữ lại lượng nước để làm 
giảm giá thành sản phẩm

Tăng độ sệt, để có hiệu 
quả đáng kể đến khả 
năng gia công trên máy

Cải thiện kết cấu sản phẩm, 
tạo ra các sản phẩm có độ 
ẩm cao hơn. Tăng độ sệt 
trong các sản phẩm tái 
hydrate hóa và các sản phẩm 
dạng lỏng

Các sản phẩm giảm béo hấp 
dẫn người tiêu dùng quan 
tâm đến sức khỏe, đặc biệt 
là nếu chúng có thể nhân 
đôi vị giác về chất béo

Giảm giá thành nguyên liệu 
có thể làm cho giá tiêu dùng 
thấp hơn hoặc để tăng chi 
phí tiếp thị

Một sản phẩm có độ ẩm cao 
hơn tương đương với một 
sản phẩm tươi

Cải thiện kết cấu sản phẩm, 
tăng sức hấp dẫn đối với 
người tiêu dùng

Bánh nướng
Bánh kẹo
Sữa/sữa phối chế
Thịt
Đồ uống dinh dưỡng
Thức ăn chế biến sẵn

Đánh nổi/tạo bọt Các đặc tính hoạt động bề 
mặt của đạm sữa tạo và ổn 
định bọt khí trong chất lỏng

Giúp duy trì tính ổn định 
của bọt

Giúp cải thiện khối lượng 
kem

Duy trì các đặc tính tạo bọt 
giúp tăng cường sức hấp 
dẫn của thành phẩm

Tạo cấu trúc và kết cấu

Bánh nướng
Bánh kẹo
Sữa/sữa phối chế
Đồ uống dinh dưỡng

Tăng cường 
hương vị

Lactose phản ứng với đạm 
sữa tạo ra các phức chất 
đầy hương vị. Sữa bột có 
vị thơm dịu, có hương 
vị bơ sữa ngọt ngào

Chất béo sữa mang các 
nguyên liệu hòa tan 
trong mỡ trong suốt 
quá trình sản xuất

Điểm nóng chảy của 
chất béo sữa thấp sẽ 
đảm bảo giải phóng 
hương vị hoàn toàn

Có thể cung cấp hương vị 
bánh nướng trong quá trình 
nướng bánh và nung nhiệt

Có thể cung cấp các dấu 
hiệu của kem bơ sữa

Chất béo sữa còn đảm bảo 
phân phối hương vị

Tạo hương thơm tự nhiên 
và không có hương vị lạ do 
đó tăng sự hấp dẫn đối với 
khách hàng

Hương vị thuần nhất và ổn 
định

Bánh nướng
Bánh kẹo
Sữa/sữa phối chế
Thức uống dinh dưỡng
Thức ăn chế biến sẵn
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Hóa nâu/tạo 
màu

Lactose, một loại đường ít 
ngọt, có vai trò như một 
chất nền cho phản ứng 
Maillard. Bột sữa góp phần 
tạo màu của kem, đồng thời 
tạo độ đục cho sản phẩm.

Làm nổi bật màu sắc trong 
quá trình nấu nướng và 
nướng bánh

Cải thiện độ đục trong thực 
phẩm ít béo

Tăng cường sự bắt mắt, do 
đó tăng sự hấp dẫn đối với 
người tiêu dùng

Thực phẩm ít chất béo thu 
hút những người tiêu dùng 
có ý thức về sức khỏe

Bánh nướng
Bánh kẹo
Sữa/sữa phối chế
Thức uống dinh dưỡng
Thức ăn chế biến sẵn

Tăng cường 
dinh dưỡng

Sở hữu các đạm chất 
lượng cao - tất cả các axit 
amin thiết yếu cần thiết 
cho một khẩu phần có lợi 
cho sức khỏe - ở dạng dễ 
tiêu hóa. Có hàm lượng 
cao đường lactose, một 
disaccharide được tiêu hóa 
chậm. Sữa bột giàu canxi, 
vitamin B1, riboflavin và 
các chất dinh dưỡng khác

Có thể cải thiện giá trị dinh 
dưỡng của thực phẩm

Lactose làm tăng khả năng 
hấp thụ canxi và kích thích 
sự phát triển của lactobacilli 
ở trong đường ruột

Cung cấp nhiều loại vitamin

Tăng cường khoáng chất

Tạo hình ảnh lành mạnh và 
nhãn hàng sạch cho thực 
phẩm

Tiêu biểu cho nguồn 
vitamin hòa tan chất lượng 
và tự nhiên
 
Cung cấp những mặt tốt 
cho một liệu pháp ăn kiêng

Bánh nướng
Bánh kẹo
Sữa/sữa phối chế
Thức uống dinh dưỡng
Thức ăn chế biến sẵn
Các loại thực phẩm ăn 
kiêng đặc biệt và thực 
phẩm trị liệu.
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9.1 LỢI ÍCH CỦA BỘT SỮA TRONG CÁC SẢN PHẨM BÁNH NƯỚNG  
      VÀ BÁNH KẸO

Các nhà sản xuất bánh nướng và bánh kẹo trên toàn thế giới được 

hưởng lợi từ các lợi thế về dinh dưỡng, chức năng và cung ứng 

của các loại bột sữa chất lượng cao luôn có sẵn, ổn định quanh 

năm của Hoa Kỳ. Bột sữa được đánh giá cao về nhiều lợi ích chức 

năng giúp tăng cường hương vị, kết cấu, hấp dẫn giác quan và 

thời hạn sử dụng đối với các sản phẩm bánh nướng và bánh kẹo, 

trong khi vẫn tăng cường dinh dưỡng như một nguồn cung cấp 

vitamin và khoáng chất - như canxi và đạm. Hơn nữa bột sữa 

cũng góp phần xây dựng một nhãn hàng nguyên liệu sạch. 

Khi lựa chọn nguyên liệu bột sữa, vấn đề quan trọng cần quan 

tâm không chỉ là loại nguyên liệu (ví dụ: WMP hay SMP/NDM 

hay MPC) mà còn các thông số kỹ thuật của sản phẩm. Trong 

khi các loại bột sữa có số lượng vi sinh vật thấp và có những đặc 

điểm kỹ thuật chặt chẽ khác thường được sử dụng trong các 

ứng dụng dinh dưỡng và phối chế chúng cũng có thể được sử 

dụng trong các sản phẩm bánh nướng/bánh kẹo không phải với 

mục đích tăng cường hiệu suất và/hoặc chất lượng sản phẩm 

mà được bổ sung chủ yếu là để ổn định giá thành sản phẩm. 

Hãy làm việc với các nhà cung cấp để tìm hiểu các đặc điểm kỹ 

thuật thích hợp của sản phẩm để phù hợp với loại ứng dụng cuối 

cùng, thông qua đó sẽ có được nhiều lựa chọn về nguồn cung 

kinh tế hơn cho các nguyên liệu bánh nướng và bánh kẹo.

Các Sản Phẩm Bánh Nướng

Bột sữa là một nguyên liệu phổ biến của nhiều loại thực phẩm 

nướng như bánh ngọt, bánh cookie, bánh pastry và bánh quy giòn, 

đồng thời là loại nguyên liệu có trong các hỗn hợp bột khô dùng 

trong công thức của các sản phẩm nướng. Các thành phần chính 

trong bột sữa (đạm, lactose và chất béo sữa trong WMP) ảnh hưởng 

đến hiệu suất của bột sữa và tính thích hợp của chúng đối với các 

loại ứng dụng bánh nướng khác nhau. Ví dụ: NDM và MPC giúp tạo 

cấu trúc và kết cấu của bánh mì, trong khi WMP lại cải thiện cấu trúc 

bánh mì bằng cách tạo ra nhiều bong bóng khí đồng đều và ổn định 

hơn. Sữa bột tách bơ đã được sử dụng trong các sản phẩm bánh 

nướng đặc biệt để tạo một kết cấu sản phẩm không bị khô quá mức.

Bánh Kẹo Sô cô la

Bột sữa rất thích hợp đối với các sản phẩm bánh kẹo sô cô la. 

Lựa chọn các nguyên liệu bột sữa thích hợp có thể hỗ trợ các 

nhà sản xuất bánh kẹo trong việc sản xuất các sản phẩm khả 

thi về mặt kinh tế với sự chấp nhận cao của người tiêu dùng.

WMP, cũng như NDM/SMP, có thể sử dụng trong cả sô cô la sữa 

và lớp phủ hợp chất có hương vị sô cô la/sữa. NDM/SMP với 

hàm lượng chất béo thấp (<1,5%) mang lại lợi thế về kéo dài thời 

gian sử dụng và ít nhạy cảm hơn với sự phát triển các hương 

vị lạ trong sản phẩm. SMP xử lý nhiệt ảnh hưởng đến hương vị 

cuối cùng của sô cô la. SMP loại xử lý nhiệt độ thấp luôn có sẵn 

với nguồn cung rộng rãi và thường được sử dụng, trong khi đó 

SMP loại được sản xuất bằng cách sử dụng phương pháp xử lý 

nhiệt cao có thể tạo ra một số hương vị mong muốn sau khi 

nấu chín và caramen hóa trong các sản phẩm sô cô la sữa. 

Công thức của các hỗn hợp phủ không có tiêu chuẩn nhận dạng 

(ở Hoa Kỳ). Cho nên các nhà phát triển sản phẩm có thể linh hoạt 

hơn trong việc sử dụng nguyên liệu có nguồn gốc từ sữa so 

với các công thức bánh kẹo sô cô la. Bột sữa được sử dụng cho 

lớp phủ thường là SMP. Vì điểm nóng chảy của chất béo phủ 

có thể được điều chỉnh, vì vậy không cần sử dụng nguồn chất 

béo sữa như AMF để điều chỉnh độ cứng của thành phẩm.

MPCs cũng có thể cung cấp một nguồn đạm cô đặc tạo kết cấu, 

cảm giác và các đặc tính chức năng trong sản xuất bánh kẹo, mặc 

dù Cục Quản lý Thực phẩm và Dược phẩm Hoa Kỳ không cho 

phép sử dụng MPC trong sô cô la nhận dạng tiêu chuẩn. MPC có 

thể được sử dụng như là nguồn chất khô sữa trong các công thức 

lớp phủ hương vị sô cô la sữa cho các sản phẩm kem, kẹo thanh 

và các ứng dụng lớp phủ khác. Thông thường, các MPC có hàm 

lượng đạm thấp được chọn để sử dụng trong lớp phủ sô cô la.

Kẹo Đường

Bột sữa cũng có thể đóng một vai trò quan trọng trong kết cấu, 

hương vị và quá trình sản xuất của nhiều sản phẩm bánh kẹo 

đường như kẹo caramel, kẹo bơ cứng, kẹo nougat và kẹo sữa mạch 

nha. Các thành phần của các nguyên liệu sữa trong một công 

thức caramel ảnh hưởng đến phản ứng hóa nâu do hàm lượng 

khác nhau của lactose, trong khi thành phần của đạm cũng đóng 

một vai trò trong quá trình caramel hóa. Các nguyên liệu chứa 

chất béo được sử dụng trong các công thức kẹo caramel cũng 

ảnh hưởng đến kết cấu, vị giác và thời hạn sử dụng của thành 

phẩm. Các loại kẹo caramel chất lượng cao có thể được sản xuất 

bằng cách sử dụng sữa bột tách kem và đạm sữa cô đặc để thay 

thế một phần hoặc toàn bộ thành phần sữa trong công thức, cần 

lưu ý thực hiện để không vượt quá điểm bão hòa của lactose. 
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Khi sử dụng MPC, các MPC có hàm lượng đạm thấp thường 

được lựa chọn sử dụng trong kẹo caramel và kẹo bơ, trong khi 

đó MPC có hàm lượng đạm cao (80% –90%) phù hợp hơn cho 

bánh kẹo xốp như kẹo nougat. SMP phù hợp và thường được 

sử dụng cho các sản phẩm bánh kẹo như kẹo sữa mạch nha.

Các lợi ích khác của bột sữa được thể hiện trong Bảng 1.

Bảng 1: Các Lợi Ích Bổ Sung của Các Loại Bột Sữa
CHỨC NĂNG SẢN PHẨM BÁNH NƯỚNG BÁNH KẸO

Dinh dưỡng

•	 Bột sữa là một nguồn đạm chất lượng cao với các axit amin dễ tiêu hóa và sinh khả dụng cao. Đạm whey  - chiếm khoảng 20% lượng đạm 
trong bột sữa - được đánh giá cao vì có nhiều thuộc tính tăng cường sức khỏe.

•	 Bột sữa có hàm lượng cao các vitamin và khoáng chất hòa tan như canxi, phốt pho, 
magiê, và có thể sử dụng để tăng cường dinh dưỡng cho các sản phẩm bánh nướng 
(100g SMP chứa 1.300 mg canxi).

Tạo nhũ
•	 Đạm trong các loại bột sữa có thể hoạt động tốt ở bề mặt phân cách giữa dầu và nước để hình thành và ổn định nhũ tương.

•	 Khả năng tạo nhũ tương tốt của chất béo giúp khối bột nhão nở  đều, góp 
phần tạo ra kết cấu tốt trong bánh mì và các loại bánh nướng khác.

•	 Sự hiện diện của lecithin trong chất 
béo sữa giúp ổn định nhũ tương.

Tạo gel

•	 Đạm sữa không bị biến tính có thể tạo gel bền vững, không thuận nghịch và bền với nhiệt.

•	 Những loại gel này giữ nước và chất béo, 
cung cấp hỗ trợ cấu trúc cho các loại kẹo. 
Hai dạng kết cụm có thể hình thành: dạng 
hình sợi và dạng hình cầu. Dạng kết cụm 
ảnh hưởng đến độ mờ đục của gel và một 
thuộc tính quan trọng trong các loại kẹo.

Liên kết nước

•	 Khả năng liên kết nước có liên quan đến sự giữ nước trong gel dưới các điều kiện nhất định. Loại nước này, bao gồm cả nước có trong cấu 
trúc không gian của gel, có thể làm giảm chi phí sản phẩm (nước không đắt tiền) và cải thiện sự cảm nhận sản phẩm về mặt cảm quan.

•	 Khả năng liên kết nước của khối bột có ảnh hưởng đáng kể đến việc gia công sản phẩm 
trên máy. Liên kết với nước cũng ảnh hưởng đến kết cấu và độ tươi cảm nhận được đối 
với sản phẩm bánh nướng.

•	 Kết cấu rắn chắc, dai của một số loại kẹo 
có liên quan đến sự liên kết nước của 
casein.

Tạo bọt

•	 Tạo bọt được định nghĩa là sự tạo ra và làm ổn định các bọt khí trong một chất lỏng. Sự hình thành bọt trong các sản phẩm bánh nướng 
và bánh kẹo là rất quan trọng và cũng tương tự như sự hình thành nhũ tương. Khi nồng độ đạm sữa tăng lên, các bọt khí hình thành dày 
đặc với nhiều bọt khí đồng đều hơn tạo cho sản phẩm có kết cấu tốt hơn.

•	 Bọt khí có tác dụng cải thiện cấu trúc và kết cấu, hấp dẫn thị giác của khách hàng đối 
với bánh mì, bánh bông lan và bánh muffin. Thách thức lớn nhất của đặc tính tạo bọt 
trong các ứng dụng bánh nướng là khả năng của bọt đạm hình thành và giữ lại trong 
quá trình nướng, cần thiết trong quá trình nướng bánh, đặc biệt là các loại bánh nướng 
xốp. 

•	 Để tạo kết cấu cho sản phẩm, SMP xử lý bằng nhiệt độ cao là nguyên liệu được lựa 
chọn. Sự phát triển về kết cấu của bánh nướng có mối tương quan nghịch với giá trị 
nitơ WPN không bị biến tính trong SMP. Giá trị WPN càng thấp, khả năng tạo bọt càng 
lớn. SMP xử lý bằng nhiệt độ cao có tác dụng làm tăng thể tích ổ bánh mỳ. SMP xử lý 
bằng nhiệt độ thấp làm giảm khả năng nở của khối bột và vì vậy làm giảm thể tích ổ 
bánh. 

•	 Sự kết hợp với không khí rất quan trọng 
trong sản xuất kẹo như: kẹo dẻo, kem phủ 
sương và các loại kem khác nhau.

Tính hóa nâu/
màu sắc

•	 Thông qua phản ứng hóa nâu Maillard, lactose và đạm có mặt trong bột sữa sẽ tạo màu sắc nổi bật cho các sản phẩm bánh nướng. Trong 
quá trình nướng bánh, các nhóm amin của đạm phản ứng với đường lactose và các loại đường giảm hàm lượng đường khác có trong 
công thức sản phẩm để mang lại màu sắc và mùi vị hấp dẫn.

•	 Phản ứng hóa nâu Maillard góp phần tạo nên màu nâu 
vàng trong các sản phẩm bánh nướng.

•	 Phản ứng hóa nâu Maillard góp phần tạo 
ra màu caramel trong các sản phẩm bánh 
kẹo.

Mùi vị/hương 
thơm

•	 Bột sữa tạo cho các sản phẩm bánh nướng và bánh kẹo có mùi vị đặc trưng của sữa, hương thơm nhẹ, dễ chịu. Rất ít hương vị do đạm sữa 
tạo ra, chúng hầu như không mùi và không có mùi lạ. Hầu hết mùi vị đều được tạo ra từ chất béo của sữa - loại nguyên liệu thường được 
bổ sung nhiều trong các sản phẩm bánh nướng và bánh kẹo. Chất béo sữa hoạt động như một tác nhân vận chuyển hương vị đối với 
các nguyên liệu hòa tan trong chất béo và nhiều loại hương vị khác. Điểm nóng chảy thấp của chất béo sữa đảm bảo cho quá trình giải 
phóng hương vị diễn ra hoàn toàn. Trong quá trình nướng/nấu, lactose có trong sữa bột phản ứng với các đạm sữa tạo nên các hương vị 
khác nhau. Quan trọng nhất là nhờ hương vị nhẹ của sữa bột cho phép các hương vị khác thể hiện đầy đủ
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9.2 CÁC CÔNG THỨC BÁNH NƯỚNG

Các công thức sau đây không đại diện cho tất các các ứng dụng hay công thức ứng dụng tiềm năng duy nhất. Các nhà phát triển sản phẩm được khuyến 

khích thay đổi các công thức và đánh giá các ứng dụng khác để xác định thị trường và dòng sản phẩm thích hợp.

Bánh Biscuit

NGUYÊN LIỆU TỶ LỆ SỬ DỤNG (%)

Bột mỳ 45.60

Nước 27.64

Shortening 15.00

Đạm whey cô đặc, 80% 4.00
Bột sữa gầy, xử lý nhiệt thấp 3.94
Bột nở 2.95

Muối 0.87

Tổng 100.00

*Công thức do Trung Tâm Nghiên Cứu Bơ Sữa Wisconsin, trường Đại học 
Wisconsin-Madison cung cấp

Quy trình chế biến:

1.	 Rây bột mỳ, bột nở, muối và WPC 80 vào trong một cái tô.

2.	 Cắt shortening cho vào các nguyên liệu khô ở trên, sử dụng 

máy trộn hoặc một cái nĩa trộn đều.

3.	 Trộn SMP với nước lạnh và cho hết vào hỗn hợp các nguyên 

liệu khô ở trên, trộn đều bằng một cái nĩa cho đến khi các 

nguyên liệu thấm ướt hoàn toàn.

4.	 Rắc lên bề mặt một lớp bột áo. Nhào nhẹ khoảng 6 lần, 

hoặc cho đến khi khối bột nhão được trộn đều.

5.	 Cán khối bột thành lớp mỏng khoảng 1,25 cm (0,5 inch) và 

cắt thành các hình tròn đường kính 6 cm (2,5 inch).

6.	 Nướng trong khuôn không bôi dầu ở nhiệt độ 232°C 

(450°F) trong 10 phút hoặc cho đến khi sản phẩm có màu 

vàng nâu.

Bánh Muffins

NGUYÊN LIỆU TỶ LỆ SỬ DỤNG (%)

Bột làm bánh bông lan 30.15

Nước 23.70

Đường 19.65

Bơ tan chảy 12.45
Trứng 9.35

Bột sữa gầy 2.35
Bột nở 1.55

Muối 0.40

Vani (2x) 0.40

Tổng 100.00

*Công thức do Trung Tâm Công Nghệ Sản Phẩm Bơ Sữa, trường Đại học Bách khoa,
 bang California cung cấp

Quy trình chế biến:

1.	 Trộn đều các nguyên liệu khô với nhau, để một bên. 

2.	 Trộn bơ đã tan chảy, trứng và vani với nhau.

3.	 Cho hỗn hợp nguyên liệu khô vào hỗn hợp ướt, trộn 

cho đến khi hai hỗn hợp hòa quyện với nhau.

4.	 Múc từng muỗng bột khoảng 75g cho vào khuôn bánh 

muffin. 

5.	 Nướng ở nhiệt độ 196oC (385oF) trong 15 phút.
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Bánh Mỳ Vòng Phô Mai Rau Húng

NGUYÊN LIỆU TỶ LỆ SỬ DỤNG (%)

Bột mỳ đa năng 37.55

Nước 22.85

Phô mai cheddar 15.45
Bơ 13.10
Bột trứng 4.60

Bột sữa gầy 2.05
Bột nở 1.90

Phô mai, cứng nghiền 1.85
Muối 0.60

Gia vị 0.05

Tổng 100.00

*Công thức do Trung Tâm Công Nghệ Sản Phẩm Bơ Sữa, trường Đại học Bách 
khoa, bang California cung cấp

Quy trình chế biến:

1.	 Trộn các nguyên liệu bột mỳ, bột trứng, bột sữa gầy, bột nở 

và muối trong tô trộn. 

2.	 Khuấy hỗn hợp bằng nĩa cho đều và thông khí. 

3.	 Thêm bơ và trộn khối bột, sử dụng dụng cụ khuấy bột 

nhão, hoặc hai cái dao, hoặc dùng tay để nhồi khối bột cho 

đến khi khối bột trông giống như ruột bánh mỳ.

4.	 Cho phô mai và gia vị vào, trộn nhẹ.

5.	 Cho nước, trộn cho đến khi các nguyên 

liệu khô được làm ẩm.

6.	 Vo khối bột thành hình quả cầu và nhồi cho chúng liên 

kết chặt với nhau. Đặt khối bột lên bề mặt có rải một lớp 

bột nhẹ. Nhồi nhẹ khối bột trong 12 lần. Cán nhẹ khối bột 

cho dẹp xuống thành hình tròn dày 1,25 cm (1/2 inch). 

7.	 Cắt khối bột thành từng miếng dạng tròn, đặt từng phần 

kích thước 2,5 cm (1 inch) lên vĩ nướng. 

8.	 Nướng ở nhiệt độ 232oC (450oF) trong khoảng 12 phút hoặc 

cho đến khi phần đỉnh có màu vàng nâu. Dùng nóng.

Bánh Bông Lan 

NGUYÊN LIỆU TỶ LỆ SỬ DỤNG (%)

Bột làm bánh bông lan 27.13

Đường cát 27.13

Nước 17.85

Trứng, lỏng 13.32

Shortening 11.10

Bột sữa gầy 2.22
Vani (2x) 0.55

Muối 0.55

Bột nở 0.15

Tổng 100.00

Quy trình chế biến:

1.	 Trộn và đánh nhẹ thành kem các nguyên liệu 

đường, muối, bột sữa gầy và shortening.

2.	 Cho bột và nước vào. Trộn ở tốc độ chậm cho đến khi hỗn 

hợp nhuyễn.

3.	 Cho 3 phần trứng vào. Trộn đều. 

4.	 Cho vani, bột nở và phần trứng còn lại vào. Trộn đều. 

5.	 Nướng ở nhiệt độ 190oC (375oF) trong 25 phút.
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9.3 CÁC CÔNG THỨC BÁNH KẸO

Các công thức sau đây không đại diện cho tất các các ứng dụng hay công thức ứng dụng tiềm năng duy nhất. Các nhà phát triển sản phẩm được 

khuyến khích thay đổi các công thức và đánh giá các ứng dụng khác để xác định thị trường và dòng sản phẩm thích hợp.

Kẹo Caramel
NGUYÊN LIỆU TỶ LỆ SỬ DỤNG (%)

Đường cát 35.40

Xi rô ngọt 34.00

Dầu dừa thủy phân một phần 12.00

Nước 7.00

Bột sữa gầy 4.20
Bột whey ngọt 4.20
Bơ 3.00
Lecithin 0.10

Muối 0.10

Tổng 100.00

Kẹo Sô Cô La/Lớp Phủ Sô Cô La

NGUYÊN LIỆU TỶ LỆ SỬ DỤNG (%)

Đường cát 46.00

Bơ cacao 19.75

Bột sữa gầy 15.00
Sô cô la lỏng 13.00

Chất béo sữa khan 6.00
Lecithin 0.25

Tổng 100.00

Quy trình chế biến:

1.	 Trộn bột sữa gầy, sô cô la lỏng, đường và phân nửa lượng 

bơ cacao bằng máy trộn hoạt động mạnh.

2.	 Lọc hỗn hợp bằng máy lọc 3 hoặc 5 lớp để thu được hỗn 

hợp có kích thước hạt 20-30 micromét.

3.	 Cho lecithin, phần bơ cacao còn lại 

và chất béo sữa khan vào.

4.	 Làm nhuyễn trong máy trộn nóng cho đến khi thu được 

hỗn hợp có độ nhớt và mùi vị mong muốn. 

5.	 Nhào trộn và nấu trong khuôn, hoặc sử dụng làm lớp áo 

phủ hoặc làm nhân.

Kem Phủ, Vani

NGUYÊN LIỆU TỶ LỆ SỬ DỤNG (%)

Đường bột 77.00

Bơ 10.60
Nước sôi 10.25

Bột sữa gầy 1.15
Vani 1.00

Tổng 100.00

*Công thức do Trung Tâm Công Nghệ Sản Phẩm Bơ Sữa, trường Đại học Bách khoa, 
bang California cung cấp

Quy trình chế biến:

1.	 Trộn đường và bột sữa gầy với nhau. 

2.	 Thêm nước sôi, bơ và vani. 

3.	 Trộn với máy trộn tốc độ chậm cho đến khi hỗn hợp được 

trộn đều.

4.	 Trộn với máy trộn tốc độ trung bình trong một phút.

Quy trình chế biến:

1.	 Trộn các nguyên liệu với nhau và trộn ở tốc độ cao trong 5 

phút.

2.	 Nấu ở nhiệt độ 120oC (248oF). Sau đó đổ vào khuôn 

giấy silicon. Bọc lại bằng giấy nilon và để lạnh.
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Kem Phủ Vani Ít Béo

NGUYÊN LIỆU TỶ LỆ SỬ DỤNG (%)

Đường bột 68.60

Nước 14.30

Shortening 9.50

Bột sữa gầy 4.00
WPC 80 1.70
Tinh bột 1.30

Hương liệu bơ 0.30
Vani (2x) 0.30

Tổng 100.00

Kem Phủ Sô Cô La

NGUYÊN LIỆU TỶ LỆ SỬ DỤNG (%)

Đường bột 70.30

Bơ 13.00
Nước sôi 10.30

Bột cacao 5.50

Vani 0.60

Bột sữa gầy 0.20
Muối 0.10

Tổng 100.00

*Công thức do Trung tâm Công nghệ các Sản phẩm Bơ sữa, trường Đại học Bách khoa, 

bang California cung cấp

Quy trình chế biến:

1.	 Trộn các nguyên liệu khô bằng máy trộn có gắn cánh khuấy 

thích hợp ở tốc độ #1.

2.	 Cho shortening và trộn cho đến khi hỗn hợp đồng nhất.

3.	 Cho nước ấm 60oC (140oF) và vani vào. Trộn ở tốc độ #2 cho 

đến khi thu được hỗn hợp nhuyễn, đồng nhất và ổn định.

Quy trình chế biến:

1.	 Trộn đường bột, bột sữa gầy, muối  

và bột ca cao với nhau.

2.	 Cho nước sôi, bơ và vani vào.

3.	 Trộn hỗn hợp bằng máy trộn ở tốc độ chậm cho đến khi 

đều.

4.	 Trộn hỗn hợp bằng máy trộn ở tốc độ trung bình trong 1 

phút.
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Kẹo Nougat

NGUYÊN LIỆU TỶ LỆ SỬ DỤNG (%)

PHẦN 1

Mạch nha 16.9

Nước 6.9

Đường trehalose 5.9

Đường cát mịn 5.9

Lactose 3.1
Muối 1.0

PHẦN 2

Bột sữa nguyên kem 15.9
Chất béo sữa khan(AMF) 12.2
Sữa sệt 0.4
PHẦN 3

Lòng trắng trứng 1.4

Đường cát mịn 0.8

PHẦN 4

Đậu phộng 16.9

Hạnh nhân 12.7

Tổng 100.00

Quy trình chế biến:

1.	 Trộn nguyên liệu trong Phần 1 và đun sôi đến 124°C (255°F); 

cho lòng trắng trứng đã được đánh nổi và đường cát mịn 

(Phần 3) vào. 

2.	 Cho nguyên liệu ở Phần 2 vào và trộn. 

3.	 Trộn hỗn hợp thành dạng sệt và thêm các nguyên liệu 

trong Phần 4 vào.

4.	 Đặt hỗn hợp vào khuôn và nén chặt, cắt thành khối sau 

khi nguyên liệu đã đông cứng. Lấy ra khỏi khuôn bằng 

cách cuộn trong vật liệu khô khi sản phẩm vẫn còn ấm. Bọc 

trong màng nilon mỏng. Thời gian bảo quản ở nhiệt độ 

phòng trong ít nhất hai tháng, hoặc lâu hơn nếu bảo quản 

trong tủ lạnh.



Ứng Dụng Bột Sữa Trong Các Sản 
Phẩm Bơ Sữa và Sữa Phối Chế10
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Sữa lỏng có thời hạn sử dụng ngắn do hoạt độ nước trong sữa cao 

gây phân hủy các thành phần sữa, hỗ trợ hoạt động của các enzym 

và cho phép sự phát triển của vi sinh vật. Sữa bột là kết quả của việc 

loại bỏ nước để tạo thành bột, do đó làm chậm quá trình phân hủy 

sữa và bảo vệ nó chống lại sự hư hỏng do vi sinh vật trong điều kiện 

môi trường bình thường. Sữa bột là các thành phần chất rắn chủ 

yếu được giữ lại trong sữa. Bột sữa gầy (SMP) (theo định nghĩa của 

Ủy ban Codex Alimentarius) hoặc sữa bột không béo (NDM) (theo 

định nghĩa của Cơ quan Quản lý Thực phẩm và Dược phẩm Hoa Kỳ) 

là chất rắn sữa không béo và bột sữa nguyên kem (WMP), theo định 

nghĩa của cả hai cơ quan pháp lý, là tổng số chất rắn sữa ở dạng khô. 

Tương tự, sữa bột tách bơ (BMP) là tổng chất rắn trong kem sữa bơ 

ngọt được chuyển thành dạng bột. Thành phần BMP rất giống với 

SMP ngoại trừ nó có hàm lượng phospholipid cao hơn SMP. BMP 

thích hợp để hoàn nguyên các sản phẩm ổn định trong thời gian 

bảo quản thành các sản phẩm dạng lỏng mong muốn. Điều này có 

nghĩa là để chuyển SMP thành “sữa gầy hoàn nguyên” và WMP thành 

“sữa nguyên kem hoàn nguyên” chỉ đơn giản là hòa lượng sữa bột 

nhất định với lượng nước cần thiết.

Hơn nữa, chất béo sữa có thể được bảo quản riêng biệt dưới 

dạng chất béo sữa khan (AMF) (hoặc bơ), bột kem, bơ đông 

lạnh hoặc kem đông lạnh; hai loại đầu tiên tương đối ổn định 

ở nhiệt độ phòng.Đó là một quy trình kỹ thuật công nghiệp 

thuận tiện để sản xuất sữa nước (một dạng “sữa phối chế”) trên cơ 

sở sữa nguyên chất chỉ bằng cách pha trộn SMP hoặc NDM với AMF 

(hoặc bất kỳ sản phẩm sữa đặc nào khác đã được đề cập ở trên). 

Theo cách này, SMP có thể được chuyển đổi thành sữa gầy hoàn 

nguyên và kết hợp với AMF để tạo ra “sữa phối chế” như là một thay 

thế cho sữa nguyên kem hoàn nguyên từ WMP.

Một cách đơn giản, cho dù được hoàn nguyên hay phối chế, tất cả 

các sản phẩm có nguồn gốc từ hỗn hợp sữa bột và nước, có hoặc 

không có thành phần chất béo, thường được gọi là sữa “phối chế” 

hoặc các sản phẩm sữa.

Sữa lỏng, các sản phẩm sữa và một số công thức chế biến sản phẩm 

từ nguyên liệu sữa có thể dễ dàng được sản xuất bằng cách sử dụng 

SMP và AMF. Sữa bột cũng có thể được dùng để sản xuất một số sản 

phẩm sữa phối chế từ các sản phẩm được bảo quản (thường không 

cần các quy trình sản xuất phức tạp cần thiết để đạt được nồng 

độ của một hoặc nhiều thành phần sữa) khi so với quy trình thông 

thường sản xuất các sản phẩm từ sữa tươi. Số lượng nguyên liệu bảo 

quản (hoặc sấy khô) và nước được tính toán để có thể dễ dàng pha 

trộn với nhau theo yêu cầu nhằm đáp ứng thành phần của sản phẩm 

hoàn thiện, vì vậy không cần đến các quy trình như tách kem và bốc 

hơi.

Bảng 1: Nguyên Liệu Dùng Trong Các Sản Phẩm và Sữa Phối Chế

NGUYÊN LIỆU
CÁC THÀNH PHẦN CHÍNH

CHẤT KHÔ KHÔNG BÉO ĐẠM CHẤT BÉO ĐỘ ẨM

Chất Khô Sữa Không Béo
Bột sữa gầy
Sữa bột không béo 94% 35%

37%
1% 3–5%

Sữa bột tách bơ 95% 35% 5% 3%

Chất Béo Sữa
Chất béo sữa khan 99.8%

Bơ 99.5%

Bột kem 40–75%

Chất Khô Sữa Không Béo & Chất Béo Sữa
Bột sữa nguyên kem >26% 3%

Bột sữa tách kem một phần 2–25%
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10.2	  CHỨC NĂNG CỦA CÁC LOẠI BỘT SỮA

Sự ổn định của bột sữa trong quá trình bảo quản ở điều kiện bình 

thường là ưu điểm lớn nhất của sữa bột, nhờ đó nó có thể bảo quản 

các chất rắn sữa một cách tương đối đơn giản. Ngoài ra, như đã 

được thảo luận ở trong sách hướng dẫn này, sữa bột có một số đặc 

tính vật lý làm tăng đáng kể chức năng trong các ứng dụng sữa phối 

chế và các sản phẩm sữa khác. Phần lớn các thuộc tính này là do các 

đạm có trong các sản phẩm sữa bột. Các thuộc tính chức năng quan 

trọng của đạm sữa là tạo nhũ tương, giữ nước, liên kết nước, đánh 

nổi (tạo bọt khí) và liên kết hương vị. Tùy thuộc vào từng ứng dụng, 

các thuộc tính này đóng các vai trò khác nhau. Các thành phần 

khác của sữa bột, cụ thể là lactose và khoáng chất, đóng góp vào 

thành phần của sản phẩm phối chế và/hoặc truyền trạng thái cảm 

quan và dinh dưỡng mong muốn cho thành phẩm. Một số đặc tính 

chức năng của sữa bột có thể được tạo ra trong quá trình sản xuất 

nhằm đạt được chất lượng mong muốn cho sản phẩm sữa phối 

chế. Các đặc tính chức năng của sữa bột có liên quan đến các sản 

phẩm phối chế được thảo luận ngắn gọn trong các phần tiếp theo.

Đặc Tính Hoàn Nguyên

Khả năng tạo thành dung dịch khi hòa tan với nước của sữa bột là 

do một số đặc điểm của sữa bột như độ phân tán, khả năng hút 

ẩm, tính thấm ướt và độ hòa tan. Không giống như nhiều loại bột 

đạm ăn được, khả năng hòa tan của sữa bột cao mà không cần bổ 

sung bất kỳ chất phụ gia nào là do khả năng hòa tan của đạm sữa; 

tuy nhiên, nó cũng bị ảnh hưởng đáng kể bởi các điều kiện như 

độ pH của sữa lỏng, khả năng ổn định nhiệt của sữa trước khi sấy 

và mức độ xử lý nhiệt trong quá trình sấy sơ bộ và/hoặc quá trình 

10.1	 LỰA CHỌN NGUYÊN LIỆU

Độ ổn định hương vị của WMP tương đối hạn chế so với SMP trong 

điều kiện bảo quản bình thường, do đó, SMP hoặc NDM là các dạng 

được ưa thích của chất rắn sữa không béo đóng hộp, với thành 

phần chất béo của sữa đóng hộp như AMF hoặc bơ. SMP và BMP 

tương tự nhau về thành phần, nhưng BMP riêng lẻ thì không phù 

hợp để phối chế thành dạng sữa nước. Đôi khi chỉ sử dụng một 

lượng nhỏ BMP cùng với SMP có thể giúp cải thiện cảm nhận hương 

vị của sữa phối chế.

Phần lớn chức năng của sữa bột có liên quan đến hàm lượng đạm 

của chúng. Vì hàm lượng đạm thay đổi theo loại sản phẩm nên điều 

quan trọng là phải xem xét hàm lượng đạm của các nguyên liệu 

sữa bột khi tính toán số lượng cần thiết trong quá trình thiết lập các 

công thức của từng loại sản phẩm sữa phối chế cụ thể. Quan trọng 

hơn, như được thảo luận dưới đây, nhiều đặc tính hoàn nguyên của 

bột sữa được xác định bởi mức độ xử lý nhiệt sữa trước khi sấy và 

mức độ biến tính của đạm whey trong bột sữa. Theo đó, sự lựa chọn 

đúng loại sữa bột gầy - sữa bột xử lý nhiệt độ thấp, nhiệt độ trung 

bình hoặc nhiệt độ cao - là chìa khóa để ứng dụng thành công sữa 

bột.

Nói chung, bất cứ sản phẩm nào yêu cầu sự kết hợp sữa bột gầy với 

đạm whey tương đối nguyên vẹn (trạng thái tự nhiên) thì nên sử 

dụng loại SMP xử lý nhiệt độ thấp. Trong khi đó, trong một số ứng 

dụng cụ thể khác, SMP xử lý nhiệt độ cao sẽ là một lựa chọn cần 

thiết khi các đạm whey biến tính được yêu cầu để cung cấp thuộc 

tính mong muốn trong một sản phẩm phối chế. Khi sản xuất sữa 

lỏng phối chế và các sản phẩm liên quan, việc sử dụng SMP xử lý 

nhiệt độ thấp sẽ tạo ra được sản phẩm mang hương vị sữa tươi với 

vị ngọt dịu hơn; tuy nhiên, điều này có thể dẫn đến việc phát sinh 

hương vị lạ sớm hơn so với việc sử dụng sữa bột xử lý nhiệt độ cao. 

Điều này chủ yếu là do sự hiện diện của các hợp chất sulfhydryl 

đóng vai trò như các chất chống oxy hóa có trong sản phẩm SMP 

xử lý nhiệt độ cao.

SMP và AMF (hoặc bất kỳ sự kết hợp thích hợp nào khác giữa SNF 

với các nguồn chất béo sữa) có thể được kết hợp với nhau để tạo ra 

sữa phối chế; tuy nhiên, các chất tạo nhũ đôi khi rất hữu ích trong 

việc tạo ra dạng nhũ tương mong muốn từ chất béo trong công 

thức sữa phối chế. Một ví dụ về sản phẩm yêu cầu sự kết hợp này là 

trong sữa bột béo (FMP) - một sự phối trộn chất rắn sữa không béo 

và dầu thực vật (dầu cọ hoặc dầu dừa) ở dạng bột. Đây là một sản 

phẩm sữa bột ổn định có truyền thống sử dụng lâu đời trong nhiều 

công thức sữa phối chế ở nhiều nước Đông Á.
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sấy khô. Đặc tính hoàn nguyên có thể được cải thiện hơn trong 

quá trình sản xuất bằng hiệu ứng “tan nhanh” thông qua quá trình 

tạo hạt và/hoặc lecithin hóa (kết hợp lecithin, một tác nhân hoạt 

động bề mặt) thường tạo ra trong quá trình sấy. Mặc dù không 

liên quan trực tiếp đến khả năng hoàn nguyên của sữa bột, tính dễ 

chảy của bột có liên quan đến quá trình hoàn nguyên. Quá trình 

hoàn nguyên sữa bột ở quy mô lớn cần một đặc tính tạo thành 

dòng chảy dễ dàng cho quá trình hòa tan trực tiếp sữa vào nước 

diễn ra nhanh chóng, đồng nhất và liên tục. Loại sữa bột dạng hạt 

thể hiện đặc tính này tốt, mặc dù mật độ khối của loại này thường 

thấp hơn so với bột không tạo hạt. Tương tự như vậy, sự ổn định 

nhiệt của sữa bột (hoặc sữa hoàn nguyên) là rất quan trọng để 

sản xuất sữa tiệt trùng phối chế và sữa cô đặc phối chế do liên 

quan đến quá trình xử lý nhiệt cao đối với sản phẩm cuối cùng.

Liên Kết Nước

Khả năng hấp thụ nước và nở ra ở mức độ hạt (đến một mức độ lớn 

nhất) của đạm sữa và sữa bột thể hiện khả năng hoàn nguyên của 

sữa bột và tạo ra vị giác của thành phẩm. Đặc tính giữ nước hoặc 

liên kết nước của đạm, về cơ bản là giữ nước bên trong phân tử đạm 

và hấp phụ nước ở bề mặt của các hạt đạm, cũng có ý nghĩa thiết 

thực trong một số ứng dụng khác của sữa bột. Casein có khả năng 

giữ một lượng nước lớn hơn nhiều (2–4 g nước/g đạm) so với đạm 

whey (0,3–0,4 g nước/g). Mặc dù đạm whey, khi được xử lý nhiệt, có 

khả năng liên kết nước tăng do quá trình biến tính, nó có thể không 

cần thiết trong trường hợp đối với đạm whey trong sữa bột gầy bị 

xử lý nhiệt do sự hiện diện của casein trong dung dịch đó.

Tính Tạo Nhũ

Casein, một loại đạm chính của sữa, có đặc tính nhũ tương hóa cao. 

Không chỉ có hiệu quả khi tham gia tạo nhũ tương từ mỡ sữa khi 

phối chế sữa bột gầy với chất béo sữa (dưới dạng AMF hoặc bơ, 

hoặc bất kỳ sản phẩm từ chất béo sữa nào khác) bằng nước, nó còn 

truyền khả năng nhũ hóa cho sữa bột hoặc sản phẩm phối chế xuất 

phát từ các ứng dụng tiếp theo. Quá trình tạo nhũ tương cũng như 

độ ổn định của thể nhũ tương phụ thuộc vào một số yếu tố như 

kích thước của các giọt chất béo, sự hiện diện của các tác nhân nhũ 

hóa, pH và các thành phần khác của sản phẩm. Trong sữa phối chế 

và các sản phẩm sữa, đạm sữa nhũ tương hóa chất béo sữa có trong 

sữa gầy hoàn nguyên, đồng thời kết hợp với quá trình đồng nhất 

giúp ổn định nhũ tương và ngăn ngừa tạo huyền phù.

Đánh Nổi hoặc Tạo Bọt

Đạm có trong sữa, đặc biệt là đạm whey, có khả năng tạo bọt tuyệt 

vời, nhờ đó sữa phối chế và các sản phẩm sữa có thể trải qua quá 

trình tạo bọt. Trong khi các đạm sữa giúp tạo bọt, thì ổn định của 

bọt được đảm bảo bằng các hạt chất béo có trong bong bóng bọt 

khí. Sự hình thành bọt (hoặc đánh nổi) như vậy làm gia tăng thể 

tích của sản phẩm – rất cần thiết đối với các sản phẩm kem phối 

chế, kem lạnh và một số món tráng miệng làm từ sữa. Kem đã được 

đồng nhất hóa không phù hợp cho việc đánh nổi vì khó khăn trong 

việc tụ tập các hạt chất béo theo yêu cầu, nhưng với việc sử dụng 

chất nhũ hóa thích hợp như glycerolmonostearate sự hình thành 

bọt một cách ổn định có thể đạt được.

Hương Vị và Liên Kết Hương Vị

Khi được sản xuất, đóng gói và bảo quản đúng cách trong điều kiện 

thích hợp, sữa bột sẽ có hương vị rất giống với sữa nguyên chất, do 

đó, sữa phối chế và các sản phẩm sữa có một mùi thơm dịu nhẹ do 

chất rắn sữa tạo ra. Tuy nhiên, nguồn chất béo sữa, cho dù là AMF 

hay bơ, cũng phải được lấy từ nguyên liệu thô chất lượng cao và 

được bảo quản trong điều kiện thích hợp để tránh bất kỳ sự phát 

sinh hương vị lạ nào trong sản phẩm phối chế. Điều này đặc biệt 

quan trọng khi sữa phối chế được tiêu thụ dưới dạng sữa lỏng hoặc 

sử dụng để chế biến phô mai, đó là những sản phẩm không được 

bổ sung hương liệu nào khác. Tuy nhiên, chất béo sữa chất lượng 

cao sẽ chỉ tăng cường trạng thái hương vị của sữa phối chế và các 

sản phẩm làm từ sữa phối chế. Chất béo sữa không chỉ tạo ra vị giác 

dễ chịu và phong phú cho sản phẩm phối chế mà còn hoạt động 

như một tác nhân tăng thêm hương vị vì nhiều hợp chất tạo hương 

vị được hòa tan trong chất béo. Vì vậy, hương vị của sữa phối chế 

có thể bổ sung thêm vào để phối trộn, tạo hương vị cho sản phẩm, 

tăng cường sự hấp dẫn người tiêu dùng đối với các sản phẩm như 

sữa tăng cường hương vị, kem và món tráng miệng.

Hơn nữa, xu hướng của các đạm, đặc biệt là các đạm whey như 

β-lactoglobulin và albumin của nước sữa bò (BSA), là liên kết các 

hợp chất tạo hương vị, vì vậy chúng có thể có tác động đến lượng 

hương liệu sử dụng. Ngoài ra, tác động của quá trình xử lý, chẳng 

hạn như xử lý nhiệt, trên một mối tương tác đạm-hương vị như 

vậy sẽ phải được xem xét vì liên quan đến việc lựa chọn loại sữa 

bột sử dụng trong sản phẩm phối chế. Ví dụ: xử lý nhiệt đối với 

β-lactoglobulin có thể dẫn đến tăng số lượng các vị trí liên kết ưa 

nước (hút nước) trên các phân tử đạm, nhưng làm giảm ái lực đối 
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với một số hợp chất hương vị/mùi thơm dễ bay hơi. Vì tính chất của 

mối tương tác giữa đạm và hương vị cũng liên quan đến mức độ 

và trình tự giải phóng hương vị ở trong miệng (trong quá trình tiêu 

thụ) nên việc sử dụng phương pháp tiền xử lý sữa thích hợp trước 

và trong quá trình sấy có thể nâng cao tiềm năng ứng dụng của 

chúng tùy thuộc vào kết quả mong muốn cuối cùng.

10.3	  CÁC LOẠI SỮA PHỐI CHẾ VÀ SẢN PHẨM SỮA

Vì các dạng bảo quản thuận tiện của chất khô sữa, bột sữa (và AMF) 

nên luôn sẵn sàng cho việc phối chế thành dạng sữa nước chất 

lượng cao. Các dạng khác nhau của sữa lỏng phối chế bao gồm 

sữa tiệt trùng (thường được pha trộn với sữa tươi tiệt trùng), sữa 

tiệt trùng có hương vị/sữa sô cô la và sữa có hương vị hoặc sữa có 

hương vị tự nhiên được tiệt trùng bằng nhiệt độ rất cao (UHT). Một 

số sản phẩm sữa thông thường có thể dễ dàng sản xuất từ sữa phối 

chế mà không có bất kỳ sự thay đổi lớn nào. Các sản phẩm đó là: 

sản phẩm sữa phối chế lên men, sản phẩm sữa đông tụ hoặc sữa 

đông bao gồm cả phô mai. Một số loại phô mai đã được sản xuất từ 

sữa phối chế. Tùy thuộc vào loại bột sữa gầy, một số kỹ thuật nhỏ 

của quy trình sản xuất đôi khi được yêu cầu, chẳng hạn như bổ sung 

một số loại muối nhất định nhằm điều chỉnh cân bằng ion trong 

sữa. Trong phần lớn các sản phẩm chế biến từ sữa phối chế, sự kết 

hợp giữa sữa tươi (lên đến khoảng 50%) với sữa phối chế sẽ cho kết 

quả tốt hơn.

Tuy nhiên, một lợi thế lớn hơn có thể thu được trong quá trình sản 

xuất các sản phẩm đòi hỏi có sự cô đặc sữa. Do đó, việc sản xuất 

các loại sữa đặc có đường phối chế và sữa cô đặc có thể được thực 

hiện bằng cách lấy trực tiếp một lượng SMP, AMF và nước đã được 

tính toán trước, loại bỏ quá trình bốc hơi và tạo công thức trực tiếp 

để đạt được độ cô đặc thích hợp trong sản phẩm cuối cùng trước 

khi tiến hành xử lý nhiệt và đóng gói. Theo cách tương tự, các sản 

phẩm kem và kem phối chế cũng như các món tráng miệng làm 

từ sữa, kể cả các loại kẹo sữa Nam Á, có thể sản xuất thành công từ 

các loại sữa bột. Trong khi sữa bột có nhiều ứng dụng trong các sản 

phẩm sữa cũng như các ứng dụng thực phẩm khác, các loại hỗn 

hợp khô có chứa sữa bột không béo, chất béo sữa khan hoặc dầu 

bơ và các nguyên liệu phụ khác là những công thức sản phẩm bơ 

sữa có thể phối trộn khô, thuận tiện cho khách hàng trong việc pha 

chế và chuẩn bị/xử lý thành phẩm. Một vài công thức như vậy được 

mô tả trong phần cuối của chương này.

10.4	  QUY TRÌNH CHẾ BIẾN SỮA LỎNG PHỐI CHẾ

Đặc điểm độc đáo của qui trình phối chế là tính linh hoạt của sữa 

liên quan đến thành phần mong muốn của thành phẩm. Bước 

chuẩn hóa trong qui trình chế biến sữa thông thường và sản xuất 

sản phẩm có thể được loại bỏ một cách dễ dàng bằng cách chỉ sử 

dụng đúng số lượng nguyên liệu ban đầu. Vì vậy, các đặc tính thành 

phần mục tiêu trong sữa phối chế và sản phẩm của nó có thể đạt 

được tương đối đơn giản. Như đã đề cập ở trên, các đặc tính của sữa 

bột có thể xác định tính thích hợp của nguyên liệu sử dụng trong 

quá trình phối chế. Để sản xuất sữa phối chế dạng lỏng, bột sữa 

phải đáp ứng các yêu cầu nhất định như trong Bảng 2.

Bảng 2: Yêu Cầu Của Bột Sữa Dùng Sản Xuất Sữa Lỏng Phối Chế

ĐẶC ĐIỂM YÊU CẦU

Chỉ số nitơ của đạm whey > 3,5 mg/g nitơ của đạm whey không biến tính (xử lý nhiệt từ thấp đến dưới trung bình)

Độ hòa tan < 0,25 mL

Kiểm tra Pyruvate < 90 mg/kg sữa bột*

Chất lượng vi sinh vật Tốt

Giá trị cảm quan Hương vị của "sữa" hoặc “chất khô sữa" sạch, thơm nhẹ; không có các hạt cháy sém, không vón cục

* Giá trị pyruvate là chỉ số về số lượng vi sinh vật (số lượng vi khuẩn ưa lạnh) trong sữa được sử dụng để sản xuất sữa bột; giá trị này cao chứng tỏ một 
lượng lớn lipase và protease chịu nhiệt có nguồn gốc vi sinh vật có khả năng gây ra vị đắng và/hoặc đông đặc trong thời gian bảo quản sữa UHT. 
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Quá trình phối chế cơ bản được mô tả trong hình 1. Các nguyên liệu yêu cầu, cụ thể là SMP, BMP (nếu muốn) và bơ (hoặc AMF, bột kem) 

được cân (cho một mẻ sản phẩm). Quá trình phối chế bắt đầu bằng cách hòa tan bột trong lượng nước đã được tính toán. Lượng sữa bột 

được đưa từ từ vào thiết bị trộn xoay tròn bao gồm một bể có thể tích cần thiết, một bơm tuần hoàn, một bộ trao đổi nhiệt với công suất 

phù hợp và một máy trộn bột và thiết bị phân tán trực tuyến gắn với phễu nạp bột.

Hình10.1
Quá Trình Phối Chế Cơ Bản

* Hoặc, sữa giảm béo phối chế, kem phối chế hoặc sữa đặc phối chế 
  phụ thuộc vào lượng SMP, nước và chất béo khan sử dụng.

SỮA GẦY HOÀN NGUYÊN) + DẦU BƠ *SỮA PHỐI CHẾ CÓ DẦU BƠ

BỘT SỮA NGUYÊN KEM + NƯỚC SỮA NGUYÊN KEM HOÀN NGUYÊN 
TRONG NƯỚC

BỘT SỮA GẦY + NƯỚC SỮA GẦY HOÀN NGUYÊN TRONG NƯỚC

(HOẶC CHẤT BÉO KHAN, HOẶC KEM BƠ NGỌT)

Vì các hạt bột sữa xốp nên chúng tạo ra một lượng không khí đáng 

kể trong sữa đã hoàn nguyên và do đó, cần phải khử để loại bỏ hết 

các bọt khí trước khi trộn với bơ và thực hiện các bước chế biến tiếp 

theo. Sử dụng thiết bị đặc biệt để không chỉ cho phép loại bỏ đến 

mức tối thiểu không khí trong sữa bột mà còn loại bỏ được khí trong 

chất lỏng nhờ hút chân không trong quá trình hoàn nguyên. Loại 

thiết bị này bao gồm máy trộn Tetra Almix Batch Vacuum và máy 

trộn Almix I200-200 In-line. Việc loại bỏ khí là cần thiết không chỉ để 

giảm thiểu quá trình tạo bọt quá mức trong bể chứa mà còn cho 

hoạt động bình thường của chất đồng hóa.

Lactose và hầu hết các muối sữa có trong sữa bột hòa tan nhanh 

chóng trong nước; tuy nhiên, các hạt đạm sữa, đặc biệt là casein, ở 

trạng thái mất nước nhiều trong sữa bột. Ngay cả sau khi phân tán 

trong nước trong quá trình hoàn nguyên, thời gian tiếp xúc hóa tối 

thiểu là cần thiết để cho phép tái hydtate hóa hoàn toàn các hạt này. 

Thời gian tái hydrate hóa (sự thủy hóa lại) được đề nghị tối thiểu là 

30 phút trước khi đồng nhất, nhưng quá trình tái hydrate hóa xảy ra 

tốt hơn khi giữ hỗn hợp sữa qua đêm ở nhiệt độ lạnh. Quá trình tái 

hydrate hóa hoàn toàn giúp loại bỏ cảm giác còn dạng bột phấn có 

thể có trong sữa lỏng. Việc lọc sữa qua một bộ lọc sẽ loại bỏ các hạt 

bột hydrat hóa không hoàn toàn.

Có thể đưa chất béo sữa dưới dạng bột kem vào cùng lúc với sữa 

bột gầy trong quá trình hoàn nguyên. Tuy nhiên, AMF, bơ hoặc kem 

đông lạnh cần phải được nấu chảy trước khi thêm vào sữa gầy hoàn 

nguyên. Ngoài ra, các sản phẩm chất béo tan chảy cần phải được 

phân tán tốt để tạo thành một dạng tiền nhũ tương cho phép hỗn 

hợp chảy thành dòng đồng nhất vào máy trộn xuôi dòng, nơi mà 

quá trình tạo nhũ cuối cùng diễn ra. Quá trình đồng nhất một giai 

đoạn là thích hợp đối với sữa lỏng phối chế. Tuy nhiên, nếu hàm 

lượng chất béo trong sản phẩm phối chế cao hơn bình thường (đặc 

biệt khi tỷ lệ chất béo: SNF vượt quá 0,70) quá trình đồng nhất hai 

giai đoạn trở nên cần thiết để ngăn ngừa sự tạo huyền phù; trong 

giai đoạn hai, xử lý áp suất thấp sẽ phá vỡ sự kết cụm của các giọt 

chất béo nhỏ hình thành trong giai đoạn đồng nhất đầu tiên của 

sữa có hàm lượng chất béo cao, nếu không sẽ dẫn đến việc tách 

chất béo nhanh chóng. Nếu yêu cầu bổ sung một chất nhũ hóa, 

người ta thường thêm chất béo tan chảy vào trước khi trộn nó với 

sữa gầy hoàn nguyên. Khi chuyển sữa bột nguyên kem (WMP) thành 
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sữa lỏng đòi hỏi bột sữa phải phân tán trong nước, do đó cần đồng 

nhất hóa để đạt được quá trình tạo nhũ chất béo như mong muốn.

Quá trình xử lý nhiệt cuối cùng sữa phối chế có thể được thực hiện 

theo phương pháp Paxtơ thông thường và thời hạn sử dụng tương 

tự như sữa tươi tiệt trùng, khoảng 10–21 ngày trong điều kiện lạnh; 

tuy nhiên, phương pháp UHT giết chết tất cả vi sinh vật cũng như 

làm bất hoạt các enzyme làm hư hỏng sữa. Khi các tác nhân ô nhiễm 

sau xử lý nhiệt có thể xâm nhập trong quá trình đóng gói hoặc qua 

vật liệu đóng gói được giữ ở mức rất thấp, sản phẩm này sẽ có thời 

hạn sử dụng kéo dài tới 3-8 tuần trong điều kiện bảo quản ở nhiệt độ 

dưới 5°C (41°F). Sữa đã xử lý nhiệt nên làm lạnh đến 5°C (41°F) hoặc 

thấp hơn trong cả hai trường hợp.

Xử lý sữa bằng phương pháp UHT kết hợp với bao bì vô trùng sẽ làm 

giảm đáng kể khả năng hiện diện của vi khuẩn (tế bào vi khuẩn hoặc 

nha bào) trong sữa và do đó làm cho thời gian bảo quản sữa được 

lâu hơn trong điều kiện môi trường bình thường. Ưu điểm chính 

của phương pháp này so với tiệt trùng sữa theo phương pháp Paxtơ 

thông thường (trong đồ chứa) là giảm thiểu sự mất dinh dưỡng do 

phá hủy một số vitamin tan trong nước như thiamine và các axit 

amin thiết yếu như lysine, và sự phát sinh các hương vị lạ đều được 

giảm thiểu. Sữa UHT cũng có vẻ ngoài tốt hơn nhờ giảm thiểu quá 

trình hóa nâu do xử lý nhiệt. Do đó, sản phẩm sữa thu được có giá 

trị dinh dưỡng và cảm quan gần giống với sữa tươi tiệt trùng hơn. 

Tiệt trùng UHT bằng phương pháp phun hơi trực tiếp có thể cho 

sản phẩm tốt hơn về mặt dinh dưỡng và cảm quan vì tăng và giảm 

nhiệt độ ngay lập tức, do đó giảm tổng tải nhiệt trong khi vẫn tuân 

thủ nguyên tắc của kỹ thuật xử lý khử trùng so với phương pháp làm 

nóng được áp dụng gián tiếp. Tuy nhiên, phương pháp gia nhiệt gián 

tiếp ít phức tạp hơn và yêu cầu kiểm soát quy trình ít nghiêm ngặt 

hơn. Xử lý UHT và bao bì vô trùng thường cần một bể đệm vô trùng 

giữa các đơn vị xử lý và đóng gói vì khả năng làm việc của cả hai có 

thể không phải lúc nào cũng khớp với nhau, do đó, nó thường phải 

chịu chi phí đầu tư vốn cao hơn cho thiết bị. 

Quy trình khử trùng thông thường (khử trùng theo phương pháp 

retort) sữa phối chế bao gồm xử lý sản phẩm ở nhiệt độ từ 110°C/20 

phút đến 120°C/10 phút. Mặc dù phương pháp này có hiệu quả hơn 

so với phương pháp UHT trong việc phá hủy các enzym chịu nhiệt 

và ngăn ngừa gel hóa trong quá trình bảo quản (sữa bị đặc lại trong 

thời gian bảo quản), nhưng các thuộc tính cảm quan của sản phẩm 

cũng như chất lượng dinh dưỡng bị giảm, và nó có xu hướng hóa 

nâu và tạo mùi hôi nhanh chóng trong quá trình bảo quản ở điều 

kiện bình thường. Tuy nhiên, các loại sữa đặc biệt như sữa có hương 

vị hoặc sữa sô cô la có thể được sản xuất thành công bằng một trong 

hai quy trình khử trùng. Một quá trình xử lý kết hợp giữa phương 

pháp UHT dòng chảy liên tục từng phần và phương pháp khử trùng 

cuối cùng trong chai được cho là kết hợp được các ưu điểm của cả 

phương pháp khử trùng retort và UHT.

10.5	 CÁC SẢN PHẨM SỮA PHỐI CHẾ

Phô Mai Làm Từ Sữa Phối Chế và Sản Phẩm  
Sữa Lên Men

Một số sản phẩm sữa lên men thông thường liên quan đến việc sử 

dụng chất rắn sữa ở mức cao hơn bình thường và sử dụng phương 

pháp xử lý nhiệt tương đối cao trước khi ủ với loại men mong muốn. 

Lượng chất rắn cao hơn góp phần tạo ra các đặc tính kết cấu mong 

muốn cho sản phẩm và việc xử lý nhiệt độ cao sẽ tạo ra một số sản 

phẩm đạm biến tính nhất định có lợi cho sự phát triển của các vi sinh 

vật lên men. Đạm whey biến tính làm tăng khả năng liên kết nước 

trong các sản phẩm lên men và tăng cường độ nhớt và tính đồng 

nhất của chúng. Sữa phối chế, đặc biệt là sữa được làm từ sữa bột 

xử lý nhiệt độ cao, thường phù hợp với mục đích này. Sữa chua có 

hương vị, cả sữa chua dạng khuấy và sữa chua dạng sệt có thể được 

sản xuất từ sữa phối chế. Đối với phô mai, loại sữa đông ít thu được 

từ sữa phối chế đặc biệt thích hợp đối với một số loại phô mai mềm 

có độ ẩm cao, có kết cấu mềm, vị nhạt hoặc chua nhẹ; đối với các 

loại phô mai bán cứng và cứng, việc sử dụng sữa phối chế có hàm 

lượng chất rắn sữa cao, có hoặc không có chất phụ gia thích hợp, sẽ 

giúp tăng độ cứng của sữa đông nhờ đó sẽ thu được một sản phẩm 

chất lượng tốt.

Yêu Cầu Của Bột Sữa Gầy (SMP)

Bột sữa gầy xử lý nhiệt độ thấp có nhiều đạm whey ở trạng thái 

tự nhiên (không bị biến tính) và có ít tương tác giữa đạm whey và 

casein, do đó sữa phối chế từ sữa bột xử lý nhiệt độ thấp có khả 

năng đông tụ tốt và tạo dạng sữa đông có độ cứng bình thường. 
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Mặt khác, sữa bột xử lý nhiệt độ cao gây ra sự tương tác đáng kể giữa 

hai loại đạm và phức hợp k-casein - β-lactoglobulin làm suy giảm 

khả năng đông tụ của sữa làm cho sữa đông ít do sự đông tụ diễn 

ra chậm. Các chất phụ gia như canxi clorua và axit canxi phosphat 

(mono-calcium phosphate) giúp khôi phục khả năng đông tụ ở 

mức độ đáng kể và cải thiện các đặc tính cấu tạo của sữa đông. Một 

số loại phô mai có nguồn gốc từ một số nước Địa Trung Hải, Trung 

Đông và Bắc Phi được sản xuất từ sữa phối chế. Các loại phô mai 

này bao gồm phô mai Feta, Domiati, Kashkaval và Haloumi. Phô mai 

cottage - một loại phô mai tươi phổ biến ở châu Âu và Bắc Mỹ - cũng 

có thể được sản xuất từ sữa phối chế. Phô mai Paneer chất lượng 

cao (một loại phô mai tươi có độ ẩm cao của Nam Á) được sản xuất 

từ sữa phối chế có bổ sung ion canxi góp phần tạo ra một khối sữa 

đông tụ chắc chắn.

Bảng 3: Yêu Cầu Của Bột Sữa Sản Xuất Phô Mai và Sữa Chua

ĐẶC ĐIỂM CỦA BỘT YÊU CẦU

WPNI đối với phô mai > 4.5mg, tốt nhất là >6.0 mg ni tơ của đạm whey không bị biến tính/g sữa bột (xử lý nhiệt độ thấp) 

* Chỉ số nhiệt đối với phô mai < 80

** Chỉ số Thiol đối với phô mai < 7.5

WPNI đối với sữa chua 3.0 mg hoặc ít hơn mg nitơ của đạm whey không bị biến tính/g sữa bột (xử lý nhiệt độ trung bình 
hoặc cao)

Khả năng đông của sữa Tốt

Sinh trưởng của vi khuẩn lên men Bình thường, không bị các chất ức chế tác động

* Chỉ khả năng kết tủa của đạm whey cùng với casein  
** Biểu thị sự duỗi xoắn của đạm whey do biến tính

Phô mai được chế biến từ sữa phối chế (9% SNF và 3,5% chất béo) thường có chất lượng tổng thể và khả năng giữ ẩm tốt hơn; tuy nhiên, 

trong thời gian gần đây, quá trình cải tiến liên quan đến việc tách màng và trộn lại đã được sử dụng rộng rãi vì cho năng suất cao hơn. Theo 

cách tiếp cận này, sữa phối chế vi lọc (15% tổng chất rắn) phải trải qua quá trình siêu lọc (UF) và permeat (mang đạm whey) thu được sau siêu 

lọc được cô đặc bằng phương pháp thẩm thấu ngược (RO), và sau đó được trộn lại với nhau để có sản phẩm được gọi là tiền phô mai, về sau 

nó được chuyển đổi thành phô mai.

Sữa Đặc Phối Chế

Sữa đặc là một sản phẩm sữa được cô đặc ổn định trong quá trình 

bảo quản, không có bất kỳ chất bảo quản nào được thêm vào. 

Trong khi SMP và AMF là dạng sản phẩm để bảo quản tổng số 

chất rắn sữa để sử dụng sau này, sữa đặc phối chế lưu giữ được 

những chất rắn sữa tương tự mà vẫn cung cấp chức năng cho 

người tiêu dùng, những người không dễ dàng có được các chức 

năng đó khi sử dụng SMP và AMF trực tiếp. Ví dụ: sữa đặc là một 

sản phẩm dạng lỏng thuận tiện hơn để sử dụng trong nhiều ứng 

dụng như chế cà phê sữa, làm bánh nướng, … Ngoài ra, trạng thái 

của các chất béo (các hạt phân tán mịn) trong sữa đặc làm cho sản 

phẩm phối chế đặc biệt thích hợp hơn so với SMP hoặc WMP.

Sữa đặc (hoặc hỗn hợp sữa gầy và dầu thực vật đã làm bay hơi) 

thường chứa 7,6% chất béo và 17,7% chất rắn sữa không có chất béo, 

có tính đồng nhất và kết cấu mịn. Sữa đặc được đóng trong hộp sắt 

được khử trùng bằng nhiệt độ để giữ ổn định trong quá trình bảo 

quản. Do đó, việc khử trùng sữa đặc bằng phương pháp retort là 

một bước quan trọng trong quá trình sản xuất do xu hướng mất ổn 

định nhiệt của các vi hạt casein dạng keo dẫn đến quá trình đông tụ 

không mong muốn. Vì vậy, quy trình cần được kiểm soát đúng cách. 

Thách thức thậm chí còn lớn hơn khi sản xuất sản phẩm phối chế. 

Một số yếu tố như thức ăn của động vật cho sữa, sự phát triển tính 

axit của sữa, quy trình xử lý sữa sơ bộ, mức độ tập trung, độ đồng 

nhất của sữa đặc và việc sử dụng các loại muối ổn định làm ảnh 

hưởng đến tính ổn định của sản phẩm trong quá trình khử trùng. 

Kiểm soát các yếu tố này một cách thích hợp có thể tạo ra sản phẩm 

sữa đặc có chất lượng cao. Tuy nhiên, có một phạm vi giới hạn đối 

với quy trình xử lý sản xuất sữa cô đặc phối chế. Yếu tố quyết định 

chính là chất lượng của SMP sử dụng làm nguyên liệu ban đầu. Sử 

dụng SMP xử lý nhiệt độ cao (chỉ số WPNI <1,5mg/g bột) cho một 

quá trình cô đặc với sự ổn định nhiệt đầy đủ (độ phân tán 20% với 

việc bổ sung disodium phosphate chịu nhiệt ở 120°C không ít hơn 20 

phút) được cho là phù hợp.
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Quá Trình Chế Biến Sữa Đặc Phối Chế

Bột sữa gầy được cho vào nước ở nhiệt độ 40–45°C thông qua hệ 

thống phễu và hỗn hợp được khuấy với tốc độ cao. Hạn chế việc 

tạo bọt đến mức tối thiểu. Hỗn hợp được hydrat hóa trong 20-30 

phút hoặc để qua đêm ở 4°C. Sữa sau đó được đun nóng đến 

60–65°C, loại bỏ bọt khí và bổ sung chất béo đã tan chảy ở nhiệt 

độ tương tự trong điều kiện hỗn hợp được khuấy mạnh. Hỗn hợp 

nhũ tương thô thu được được đồng nhất ở 50–70°C, áp suất giai 

đoạn đầu là 20 MPa và giai đoạn thứ hai là 3,5 MPa. Sodium citrate 

(potassium citrate), disodium (hoặc dipotassium) orthophosphate 

hoặc monosodium (hoặc monopotassium) orthophosphate có thể 

được bổ sung để ổn định casein trong quá trình khử trùng nhiệt 

tiếp theo. Chạy một thử nghiệm tiệt trùng rất hữu ích trong việc xác 

định loại và số lượng muối ổn định để sử dụng. Sau khi đóng hộp, 

sản phẩm được khử trùng, thông thường trong khoảng 116°C trong 

15 phút đến 120°C trong 12 phút sau đó làm nguội đến 32-35°C. 

Phương pháp retort liên tục có hiệu quả trong việc xử lý khử trùng ở 

quy mô lớn đối với sữa cô đặc đóng lon.

Bột sữa tách bơ kem ngọt với hàm lượng 4-5% hỗ trợ cải thiện đáng 

kể sự độ ổn định nhiệt của sản phẩm. Do đó, nó có thể được sử 

dụng để thay thế một phần SMP trong sữa cô đặc phối chế. Đôi khi 

carrageenan được thêm vào như một chất ổn định, được đưa vào 

sản phẩm trong quá trình hoàn nguyên sữa bột gầy. Nó làm giảm sự 

tách chất béo trong quá trình bảo quản. Ngoài ra, sản phẩm thường 

được tăng cường thêm vitamin A và D trước khi thực hiện quá trình 

đồng nhất.

Sữa Đặc Có Đường Phối Chế

Sữa đặc có đường trung bình chứa 8,1% chất béo, 20,2% SNF và 

45,2% đường. Một "tỷ lệ đường" tương ứng (có nghĩa là hàm lượng 

đường trong dung dịch gồm đường và nước trong sản phẩm) 63% 

tạo ra áp suất thẩm thấu đủ cao để bảo vệ sản phẩm một cách phù 

hợp chống lại sự hư hỏng do vi sinh vật. Sữa đặc có đường là một 

dạng chất rắn sữa được bảo quản bằng đường, do đó, sự chuyển 

hóa sữa bột (cũng là một dạng bảo quản chất rắn sữa) thành sữa 

đặc có đường thông qua quá trình phối chế để cung cấp chất rắn 

sữa dưới dạng có thể dễ dàng đưa vào các ứng dụng mong muốn 

như bánh nướng, bánh kẹo và sôcôla, trà sữa và cà phê sữa. Sữa đặc 

có đường phối chế thường được sản xuất bằng cách sử dụng chất 

béo sữa cùng với SMP. Tuy nhiên, ở một số nước châu Á, nó thường 

được làm bằng việc sử dụng dầu/chất béo thực vật như dầu cọ 

hoặc dầu dừa thay vì chất béo sữa, và sản phẩm được gọi là sữa đặc 

có đường cô đặc. Cũng giống như sữa đặc có đường thông thường, 

sữa đặc có đường phối chế có độ ẩm ít hơn khoảng 70% so với sữa 

lỏng mà từ đó nó được tạo ra. Nó thường được đóng hộp nhưng 

không được khử trùng bằng nhiệt, thay vào đó, bổ sung nồng độ 

đường cao giúp kéo dài thời hạn sử dụng.

Quy Trình Sản Xuất Sữa Đặc Có Đường Phối Chế

Sử dụng một bể trộn với một máy trộn tĩnh tuần hoàn và bộ trao 

đổi nhiệt trực tuyến, sữa bột gầy (được xử lý nhiệt từ thấp đến trung 

bình) được hòa tan trong nước ở nhiệt độ khoảng 40°C (104°F). Hỗn 

hợp sữa gầy hoàn nguyên được làm nóng đến khoảng 60°C, loại 

bỏ bọt khí và bổ sung chất béo đã tan chảy và đường. Hỗn hợp này 

được dẫn qua bộ lọc và tiếp theo là đồng nhất ở áp suất 2–3,5 MPa 

(đối với sản phẩm có độ nhớt thấp) hoặc lên tới 7 MPa (sản phẩm 

có độ nhớt cao hơn) và sau đó được làm nóng ở 80°C trong khoảng 

2 phút đến 90°C trong 30 giây trước khi làm mát trong bộ trao đổi 

nhiệt dạng ống hoặc làm mát trong hệ thống chân không đến 

32°C. Tinh thể monohydrate lactose đã được khử trùng bằng nhiệt 

độ cao, được bổ sung để thúc đẩy quá trình kết tinh lactose trong 

khi sản phẩm được khuấy liên tục trong ít nhất 1 giờ. Cuối cùng 

làm lạnh sữa đến 16°C (60°F) hoặc thấp hơn trước khi đóng hộp vô 

trùng.

Kem Phối Chế

Chất béo sữa có thể được kết hợp với sữa bột gầy hoàn nguyên 

theo tỷ lệ nhất định tạo ra một loại kem sữa với hàm lượng chất béo 

mong muốn. Sử dụng sữa bột tách bơ có thể giúp cải thiện chất 

lượng sản phẩm. Một quá trình đồng nhất sử dụng áp suất thấp 

cùng với các chất phụ gia, chẳng hạn như chất nhũ hóa, thường 

được sử dụng để sản xuất kem phối chế phục vụ cho các mục đích 

khác nhau. Bổ sung proteose-peptone (chất nhũ hóa có nguồn 

gốc từ proein của sữa nguyên chất) có thể được dùng để chế biến 

kem hoàn toàn có nguồn gốc từ sữa. Cả kem đánh nổi dạng lỏng 

(whipping cream) và kem đánh bông (whipped cream) đều được 

sản xuất bằng cách phối chế sữa bột gầy và chất béo sữa, và sử 

dụng các chất phụ gia thích hợp bao gồm chất ổn định và chất 

nhũ hoá. Hàm lượng chất béo 30% trong kem phối chế có thể phục 

vụ một số mục đích bao gồm sản xuất kem UHT và phô mai kem. 

Trong trường hợp kem đánh nổi dạng lỏng, sản phẩm phải cho 

phép hình thành các khối kết tập chất béo ổn định hoặc các cụm 

kết tập từ những giọt chất béo không ổn định, tuy nhiên quá trình 

UHT đòi hỏi nhũ tương sữa đủ ổn định để chịu được nhiệt độ cao. 

Để đáp ứng cả hai yêu cầu, có thể thu được kem đánh nổi dạng 

lỏng phối chế UHT (35% chất béo) bằng cách sử dụng dầu bơ, SMP 

(7,5%) và glycerol mono-stearat (0,1%); sử dụng nhiệt độ thấp 48°C 

(118°F) để đồng nhất trong hai giai đoạn: giai đoạn đầu ở áp suất 

1,4-2,2 MPa và giai đoạn thứ hai ở áp suất 0,7 MPa.
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Bơ Phối Chế

Không giống như hầu hết các sản phẩm sữa khác, bơ là một nhũ 

tương nước trong dầu chứa 80% hoặc nhiều hơn chất béo sữa. Sự 

phối chế liên quan đến việc phân tán 14-15% dung dịch chất rắn sữa 

không béo nồng độ 6–7% vào chất béo sữa tan chảy (hàm lượng 

chất rắn sữa không béo trong bơ cuối cùng khoảng 1%), tiếp theo 

là làm mát và kết tinh trong bộ trao đổi nhiệt bề mặt nhiều tầng 

chuyên dụng. Dầu bơ hoặc AMF là dạng chất béo sữa chính. Gần 

đây, bơ Ghee, một loại dầu bơ phổ biến ở Ấn Độ, cũng đã được sử 

dụng trong quá trình sản xuất bơ phối chế. Các nguyên liệu khác có 

thể bao gồm muối ăn, chất tạo màu và chất nhũ hoá.

10.6  CÁC CÔNG THỨC SẢN PHẨM PHỐI CHẾ LÀM TỪ BỘT SỮA

Chocolate Drink

NGUYÊN LIỆU LƯỢNG SỬ DỤNG (%)

Đường fructose và sucrose 24.60

Bột sữa gầy 23.20
Đạm whey cô đặc 80% 22.00
Chất tạo kem 12.00

Dầu thực vật 6.00

Cà phê hòa tan 4.20

Bột ca cao 3.00

Chất ổn định 1.50

Hương tự nhiên 1.40

Khoáng chất (nguồn calcium) 1.30

Vitamins/hỗn hợp khoáng chất 0.80

Tổng 100.00

Quy Trình Chế Biến:

1.	 Hòa tan gum cellulose (chất tạo đặc) trong nước bằng cách 

sử dụng máy khuấy tốc độ cao. Để cho quá trình hydrat hóa 

xảy ra trong khoảng 15 phút.

2.	 Cho từ từ một hỗn hợp bột khô gồm sữa bột gầy, đường và 

ca cao. Trộn đều (tránh tạo bọt khí).

3.	 Khử trùng, đồng nhất và đóng gói.

4.	 Giữ lạnh trong quá trình vận chuyển, bảo quản và phân 

phối.

Thực Phẩm Phô Mai Chế Biến Tiệt Trùng
NGUYÊN LIỆU LƯỢNG SỬ DỤNG (%)

Phô mai cheddar                                           65.85
Nước                                                    19.50

Bột sữa gầy 5.00
Bột whey ngọt 4.00
Sodium citrate                                                        2.40

Kem ngọt, dạng lỏng 2.00
Disodium phosphate                                              0.50

Muối                                            0.50

Acid sorbic                                                             0.19

Chất tạo màu                                                                      0.06

Tổng                                                         100.00

Quy Trình Chế Biến:

1.	 Phân loại, làm sạch và nghiền pho mát tự nhiên trong một máy 

xay kiểu đùn có kích thước đường kính lỗ khoảng 5 mm. 

2.	 Trộn phô mai xay với chất tạo màu, axit sorbic và kem trong 

máy trộn công nghiệp.

3.	 Thêm 1/3 lượng nước và trộn cho đến khi đồng nhất

4.	 Chuẩn bị một hỗn hợp sệt gồm bột whey ngọt và sữa bột gầy 

với 1/3 nước.

5.	 Chuyển hỗn hợp phô mai đã đồng nhất vào bình gia nhiệt, vừa 

khuấy vừa bổ sung các chất tạo nhũ phosphate, citrate và muối 

khi hỗn hợp đang được đun nóng.

6.	 Khi hỗn hợp đạt khoảng 60°C, từ từ thêm lượng nước còn lại và 

hỗn hợp sệt sữa bột/whey. Tiếp tục khuấy.

7.	 Đun nóng đến nhiệt độ khoảng 82°C để đảm bảo sự tiệt trùng.

8.	 Khi tất cả các chất béo tự do được hấp thụ trở lại vào khối 

phô mai đã được xử lý và cuối cùng thu được một khối 

kem ổn định, đổ hỗn hợp phô mai tan chảy đến phễu 

của máy đóng gói. Để các gói sản phẩm nguội dần.

9.	 Giữ lạnh trong quá trình vận chuyển, bảo quản và phân phối.
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Sữa Chua Khuấy, Ít Béo

NGUYÊN LIỆU LƯỢNG SỬ DỤNG (%)

Sữa gầy 75.46
Sữa, 1% chất béo 18.87
Kem, 40% chất béo 2.98
Bột sữa gầy 1.99
Tinh bột 0.70

Men Theo nhu cầu

Total 100.00

Quy Trình Chế Biến:

1.	 Trộn tất cả các nguyên liệu, ngoại trừ men.

2.	 Tiệt trùng hỗn hợp ở nhiệt độ 85-90°C trong 15 giây hoặc 

80-82°C trong 30 phút. Đồng nhất ở áp suất 10-14 Mpa.

3.	 Làm nguội hỗn hợp về 34-41°C. Cấy men vào và ủ cho đến 

khi pH đạt 4,20-4,65.

4.	 Làm lạnh sản phẩm xuống nhiệt độ dưới 15°C và đóng gói.

5.	 Giữ lạnh trong quá trình vận chuyển, bảo quản và phân phối.

Sữa Chua Uống

NGUYÊN LIỆU LƯỢNG SỬ DỤNG (%)

Nước 89.60

Bột sữa gầy 6.24
Lactose 2.28
Đạm whey cô đặc, 80% 1.88
Men Theo nhu cầu

Chất tạo ngọt Theo nhu cầu

Tổng 100.00

Quy Trình Chế Biến:

1.	 Hòa tan tất cả các nguyên liệu khô vào trong nước.

2.	 Đun nóng đến 82°C và giữ ở nhiệt độ đó trong 15 phút. Làm 

lạnh về 36°C.

3.	 Cấy men vào. Ủ hỗn hợp trong 6 giờ hoặc cho đến khi pH của 

hỗn hợp là 4,25-4,35.

4.	 Làm lạnh về 7°C.

5.	 Ngọt hóa hỗn hợp bằng chất tạo ngọt cho 

đến khi đạt độ ngọt mong muốn.

6.	 Giữ lạnh trong quá trình vận chuyển, bảo quản và phân phối.

Kem (Kem Tươi, Hỗn Hợp Bột Khô)

NGUYÊN LIỆU LƯỢNG SỬ DỤNG (%)

Bột sữa gầy 44.82
Đường cát 29.88

Xi rô ngô 13.44

Bột bơ 10.46
Carboxymethyl cellulose 0.45

Guar gum 0.35

Chất tạo nhũ 0.30

Carrageenan 0.30

Tổng 100.00

Quy Trình Chế Biến:

Hỗn hợp bột khô:
1.	 Trộn đều tất cả các nguyên liệu. Đóng gói và bảo quản.

Kem tươi:
1.	 Trộn 30g hỗn hợp khô với 5,7 lít nước lạnh, tiến hành khuấy 

nhanh.

2.	 Hydrate hóa trong 10-20 phút. Khuấy đều.

3.	 Rót hỗn hợp vào máy làm kem.

4.	 Đông lạnh hỗn hợp và phân phối ở nhiệt độ -10°C hoặc thấp 

hơn.

5.	 Giữ lạnh trong quá trình vận chuyển, bảo quản và phân phối.
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Kem (Bao Bì Cứng)

NGUYÊN LIỆU LƯỢNG SỬ DỤNG (%)
Nước 45.85

Kem, 40% chất béo 25.00
Đường cát 16.00

Bột sữa gầy 10.32
Bột whey ngọt 2.58
Chất tạo nhũ và chất ổn định 0.25

Tổng 100.00

Quy Trình Chế Biến:
1.	 Trộn tất cả các nguyên liệu thành hỗn hợp 

huyền phù đồng nhất trong dụng cụ chứa.

2.	 Kiểm tra hỗn hợp và chuẩn hóa lại nếu cần.

3.	 Tiệt trùng hỗn hợp ở nhiệt độ 82OC trong 23 giây.

4.	 Đồng nhất hỗn hợp qua hai giai đoạn: giai đoạn đầu ở 
áp suất 14,1 MPa, giai đoạn thứ hai ở áp suất 3,5MPa.

5.	 Làm lạnh nhanh hỗn hợp về 0-4OC.

6.	 Để yên hỗn hợp trong ít nhất 4 giờ.

7.	 Tùy sở thích, có thể bổ sung hương liệu có khả năng 
phân tán hoàn toàn vào hỗn hợp trước khi đông lạnh.

8.	 Đông lạnh nhanh sản phẩm trong tủ kem 
đến nhiệt độ xả từ -6OC đến -7OC.

9.	 Tùy sở thích, có thể bổ sung thêm vật chất dạng hạt 
hoặc xi rô thông qua một thiết bị cung cấp trái cây.

10.	Cuối cùng, làm cứng kem thật nhanh bằng cách giảm 
nhiệt độ tại trung tâm hộp kem xuống ít nhất -18OC.

11.	 Giữ lạnh trong quá trình vận chuyển, bảo quản và phân phối.

Kem (Hảo Hạng, Bao Bì Cứng)

NGUYÊN LIỆU LƯỢNG SỬ DỤNG (%)

Kem, 40% chất béo 45.00
Nước 31.10

Đường cát 17.85

Bột sữa gầy 5.30
Bột lòng đỏ trứng gà 0.50

Chất tạo nhũ và chất ổn định 0.25

Tổng 100.00

Quy Trình Chế Biến:

1.	 Trộn tất cả các nguyên liệu thành hỗn hợp 

huyền phù đồng nhất trong dụng cụ chứa. 

2.	 Kiểm tra hỗn hợp và chuẩn hóa lại nếu cần. 

3.	 Khử trùng hỗn hợp ở nhiệt độ 82OC trong 23 giây. 

4.	 Đồng nhất hỗn hợp qua hai giai đoạn: giai đoạn đầu ở 

áp suất 14,1 MPa, giai đoạn thứ hai ở áp suất 3,5MPa. 

5.	 Làm lạnh nhanh hỗn hợp về 0-4OC. 

6.	 Để yên hỗn hợp trong ít nhất 4 giờ.

7.	 Tùy sở thích, có thể bổ sung hương liệu có khả năng 

phân tán hoàn toàn vào hỗn hợp trước khi đông lạnh. 

8.	 Đông lạnh qua hai giai đoạn. Giai đoạn 1: đông lạnh sản 

phẩm đến nhiệt độ từ 0OC đến -1OC trong tủ kem với tốc 

độ cao và sau đó đến nhiệt độ xả là từ -6OC đến -7OC.

9.	 Tùy sở thích, có thể bổ sung thêm vật chất dạng hạt 

hoặc xi rô thông qua một thiết bị cung cấp trái cây. 

10.	Ở giai đoạn hai, làm cứng kem thật nhanh bằng cách giảm 

nhiệt độ tại trung tâm hộp kem xuống ít nhất -18OC (0OF).

11.	 Giữ lạnh trong quá trình vận chuyển, bảo quản và phân phối.
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Kem (Ít Béo)

NGUYÊN LIỆU LƯỢNG SỬ DỤNG (%)

Sữa nguyên kem 55.00
Nước 18.30

Đường cát 10.00

Bột sữa gầy 8.00
Đạm Whey cô đặc, 80% 4.00
Bột làm xi rô ngọt 4.00

Chất ổn định 0.70

Tổng 100.00

Quy Trình Chế Biến:

1.	 Trộn các nguyên liệu khô với sữa bằng một cái sừng nghiền 

bột.

2.	 Tiệt trùng sữa ở nhiệt độ 82°C trong 23 giây.

3.	 Đồng nhất hỗn hợp qua hai giai đoạn: giai đoạn đầu ở áp 

suất 14,1 MPa, giai đoạn thứ hai ở áp suất 3,5MPa. Nhiệt độ 

sản phẩm cuối cùng nên ở 5,5°C.

4.	 Giữ hỗn hợp qua đêm ở nhiệt độ 0-4°C.

5.	 Đông lạnh sản phẩm cho đến khi thành kem.

6.	 Đóng gói sản phẩm, đông lạnh cho đến khi sản phẩm cứng 

hoàn toàn.

7.	 Giữ lạnh trong quá trình vận chuyển, bảo quản và phân 

phối.

Kem (Không Béo)

NGUYÊN LIỆU LƯỢNG SỬ DỤNG (%)

Sữa gầy 75.30
Đường cát 10.00

Bột sữa gầy 6.00
Đạm whey cô đặc, 80% 4.00
Bột làm xi rô ngọt 4.00

Chất ổn định 0.70

Tổng 100.00

Quy Trình Chế Biến:

1.	 Trộn các nguyên liệu khô với sữa bằng một cái sừng nghiền 

bột.

2.	 Tiệt trùng sữa ở nhiệt độ 82°C trong 23 giây.

3.	 Đồng nhất hỗn hợp qua hai giai đoạn: giai đoạn đầu ở áp 

suất 14,1 MPa, giai đoạn thứ hai ở áp suất 3,5MPa. Nhiệt độ 

sản phẩm cuối cùng nên ở 5,5°C.

4.	 Giữ hỗn hợp qua đêm ở nhiệt độ 0-4°C.

5.	 Đông lạnh hỗn hợp, đóng gói sản phẩm và chuyển sản 

phẩm vào buồng đông cứng.

6.	 Giữ lạnh trong quá trình vận chuyển, bảo quản và phân 

phối.
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Cải thiện và bảo vệ sức khỏe bằng thói quen ăn uống lành 

mạnh đã là một xu hướng chính trên toàn cầu trong vài thập kỷ 

qua. Nhận thức của người tiêu dùng về sức khỏe và lợi ích dinh 

dưỡng của thực phẩm và đồ uống mà họ tiêu thụ đóng một 

vai trò quan trọng trong việc thúc đẩy nhu cầu đối với các sản 

phẩm tốt hơn cho con người. Nhu cầu về thức uống và thực 

phẩm dinh dưỡng trên toàn cầu liên tục tăng lên và kết quả là 

hàng ngàn sản phẩm mới được tung ra thị trường mỗi năm. 

Danh sách các loại thực phẩm và đồ uống trên toàn cầu với mức 

tăng trưởng cao nhất trong thập kỷ qua bao gồm những sản 

phẩm phục vụ cho thể thao, sản phẩm thay thế bữa ăn và đồ 

uống dinh dưỡng. Các loại sữa bột và các nguyên liệu đạm sữa 

như MPC, MPI, MCC và các nguyên liệu được chế biến theo yêu 

cầu khác thường được sử dụng làm thức uống hỗn hợp chuẩn bị 

sẵn hoặc bột dinh dưỡng. Những nguyên liệu này là nguyên liệu 

thực phẩm đáng tin cậy và lý tưởng cho nhiều ứng dụng dinh 

dưỡng và chức năng. Chúng là những nguồn quan trọng cung 

cấp đạm sữa chất lượng cao và các khoáng chất quý giá như 

canxi, phốt pho, kali, kẽm và magiê. Ngoài ra, người mua bảo đảm 

được cung cấp nguồn sữa bột của Hoa Kỳ sẵn có quanh năm.

Thông tin trong chương này nhằm hỗ trợ các nhà phát 

triển sản phẩm và các nhà sản xuất thực phẩm chế biến 

sẵn trong việc lựa chọn và tối ưu hóa các nguyên liệu 

bơ sữa bằng cách cung cấp các đặc tính chung, bí quyết 

thực hành và về các công thức mẫu được lựa chọn.

11.1 	LỢI ÍCH VỀ DINH DƯỠNG VÀ CHỨC NĂNG CỦA BỘT SỮA VÀ CÁC NGUYÊN 
LIỆU ĐẠM SỮA

Theo truyền thống, nhiều loại thực phẩm và đồ uống, đặc biệt là đồ 

uống dinh dưỡng và thay thế bữa ăn, đã được xây dựng bằng cách sử 

dụng natri và canxi casein, tuy nhiên, trong những năm gần đây, những 

mối quan tâm ngày càng nhiều của người tiêu dùng đang thúc đẩy nhu 

cầu về các nguyên liệu sữa chế biến theo yêu cầu, giá trị gia tăng, chức 

năng và dinh dưỡng phù hợp cho các ứng dụng thực phẩm và đồ uống 

cụ thể. 

Các nguyên liệu có hàm lượng đạm cao như MPC, MPI và MCC đạt được 

thương hiệu cao về mặt hương liệu và các đặc tính chức năng. Chúng là 

những nguyên liệu linh hoạt có thể tăng cường cung cấp đạm và hương 

vị sữa sạch mà không cần bổ sung thêm một lượng lactose đáng kể vào 

các công thức thực phẩm và nước giải khát. Trong quá trình sản xuất, 

chúng có thể được điều chỉnh để tối ưu hóa các đặc tính chức năng cụ 

thể. Ví dụ: các nghiên cứu đã tập trung vào việc cải thiện các đặc tính ổn 

định nhiệt và nhũ tương hóa. 

Ngoài việc sử dụng trong nhiều ứng dụng thực phẩm, MPC, MPI và MCC 

với hàm lượng đạm hơn 80% được sử dụng trong các loại thức uống 

dinh dưỡng như các công thức ăn kiêng/dinh dưỡng có hàm lượng đạm 

cao, các công thức thay thế bữa ăn, công thức nước dinh dưỡng hấp thu 

trực tiếp qua đường ruột và sử dụng cho người bệnh, sản phẩm dinh 

dưỡng quản lý trọng lượng và lão hóa khỏe mạnh, các sản phẩm bổ 

sung chế độ ăn uống ở dạng bột và các sản phẩm dinh dưỡng thể thao.

Tùy thuộc vào các yêu cầu của thành phẩm và nhu cầu của người tiêu 

dùng, có thể sử dụng các nguyên liệu dựa trên các đạm sữa hoàn chỉnh 

(như sữa bột, MPC or MPI) hoặc MCC. Việc lựa chọn các nguyên liệu 

này cũng có thể bị ảnh hưởng bởi các yêu cầu về màu sắc và hương vị, 

hàm lượng dinh dưỡng, pH công thức, cách xử lý nhiệt (ví dụ: khử trùng 

pasteur, retort hoặc UHT) và thời hạn sử dụng mong muốn.

Các đặc tính chức năng của sữa bột và đạm được trình bày chi tiết hơn 

trong Chương 8. 

Ngoài các lợi ích chức năng, các nghiên cứu lâm sàng gần đây đã đưa ra 

những kiến thức mới về lợi ích sức khỏe tiềm năng của việc tiêu thụ sữa 

và các sản phẩm sữa. Casein và đạm whey được xếp vào loại đạm chất 

lượng cao dựa trên thành phần axit amin, khả năng tiêu hóa và sinh khả 

dụng. Chúng chứa một tỷ lệ tương đối cao về chỉ số các axit amin thiết 

yếu so với tất cả các nguồn đạm khác với các phương pháp đánh giá bao 

gồm các phương pháp PDCAAS và DIAAS. Một số báo cáo được công 

bố có sẵn trong các tài liệu liên quan về vấn đề lợi ích sức khỏe cụ thể và 

các khía cạnh dinh dưỡng của đạm sữa. 

Trong quá trình sản xuất, các nguyên liệu sữa cũng có thể được điều 

chỉnh hoặc cải thiện bằng cách sử dụng các điều kiện sản xuất khác 

nhau như xử lý sơ bộ sữa. Ví dụ: thay đổi cách xử lý nhiệt trong quá trình 

sản xuất SMP hoặc NDM sẽ thay đổi Chỉ số Nitơ Đạm Whey (WPNI) - chỉ 



126 

11    Ứng Dụng của Bột Sữa và Nguyên Liệu Bơ Sữa trong Sản Phẩm Nước Giải Khát và Thực Phẩm Dinh Dưỡng

số đại diện cho tỷ lệ biến tính đạm whey. Điều này ảnh hưởng đến các 

đặc tính chức năng của sữa bột. Mức độ của quá trình tiền xử lý nhiệt đã 

áp dụng sẽ xác định giá trị WPNI và phân loại nhiệt (ví dụ: nhiệt độ cao, 

nhiệt độ trung bình và nhiệt thấp) như trong Bảng 1.

Bảng 1: Phân Loại Theo Cách Xử Lý Nhiệt và Chức Năng Liên Quan Đến SMP và NDM Trong Các Loại Thực 
Phẩm và Đồ Uống

PHÂN LOẠI XỬ LÝ NHIỆT  
SMP VÀ NDM

CHỈ SỐ NI TƠ ĐẠM WHEY
(mg/g) CỦA SỮA BỘT

VÍ DỤ VỀ CHỨC NĂNG TRONG THÀNH PHẨM VÀ KHUYẾN CÁO 
SỬ DỤNG

Nhiệt độ cao Hơn 6.0

•	 Ngăn ngừa giảm thể tích khối bột trong các sản phẩm bánh nướng

•	 Được sử dụng khi sản phẩm yêu cầu hấp thụ độ ẩm cao (ví dụ: ứng 
dụng trong sản phẩm thịt, bánh kẹo, bánh nướng, súp, nước xốt, thực 
phẩm chế biến sẵn)

Nhiệt độ trung bình 1.51–5.99
•	 Sử dụng trong kem và các món tráng miệng đông lạnh, hỗn hợp khô, 

bánh kẹo và các ứng dụng khác có yêu cầu hấp thụ nước và hương vị. 
(ví dụ: hỗn hợp chuẩn bị sẵn, các sản phẩm thịt)

Nhiệt độ thấp Dưới 1.50

•	 Sở hữu chất lượng cảm quan tối ưu

•	 Lý tưởng để sử dụng trong các loại nước giải khát và sản phẩm sữa

•	 Nguồn phổ biến nhất là SMP và NDM tan nhanh

 
Các ứng dụng bao gồm sữa lỏng tăng cường dinh dưỡng và sản xuất 
phô mai cottage, sữa gầy lên men, sữa sô cô la và kem

11.2 	CÁC CÔNG THỨC NƯỚC GIẢI KHÁT VÀ THỰC PHẨM DINH DƯỠNG

Các ví dụ về công thức nước giải khát và thực phẩm sau đây nhằm hỗ trợ các nhà phát triển sản phẩm trong việc lựa chọn và tối ưu hóa các 

nguyên liệu sữa. Những công thức này chỉ là các ví dụ và không đại diện cho tất cả các ứng dụng, do đó, các nhà phát triển sản phẩm được 

khuyến khích thay đổi để đáp ứng các yêu cầu sản xuất và thành phẩm của tổ chức của họ cũng như đáp ứng nhu cầu thị trường.

Tất cả các công thức sản phẩm được giới thiệu sau đây đều có sẵn tại ThinkUSAdairy.org.

Nước Giải Khát Hương Vani Kiểu Pháp Thay Thế Bữa Ăn

NGUYÊN LIỆU LƯỢNG SỬ DỤNG (%)

Sữa gầy 91.37
Đường cát 4.57

Kem 2.28
Đạm sữa cô đặc 85% 
(MPC 85)

0.46

Hamulsion BRCDR* 0.78

Vani 0.38

Hamulbac XMU** 0.16

Tổng 100.00

Công thức được phát triển ở Trung Tâm Nghiên Cứu Bơ Sữa Wisconsin, trường 
Đại học Wisconsin-Madison
*G.C. Hahn-MPC, monoglyceride, diglyceride, tetrasodium pyrophosphate, 

carrageenan, glucose **G.C. Hahn-tetrasodium pyrophosphate, glucose

Quy Trình Chế Biến:

1.	 Trộn tất cả các nguyên liệu khô vào nước ở nhiệt độ 60°C 

bằng máy trộn tốc độ cao.

2.	 Điều chỉnh pH đến 7,0 – 7,1 bằng cách thêm XMU 

Hamulbac.

3.	 Hydrat hóa hỗn hợp trong 1 giờ và duy trì độ pH 7,0-7,1.

4.	 Đun nóng đến nhiệt độ 85°C.

5.	 Đồng nhất hóa ở 3,600/700 psi.

6.	 Làm mát đến nhiệt độ 25°C.

7.	 Đóng chai và khử trùng bằng phương pháp retort với tốc 

độ quay 10 vòng/phút ở 121°C trong 4 đến 5 phút.
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Cà Phê Mocha

NGUYÊN LIỆU LƯỢNG SỬ DỤNG (%)

Nước 92.26

Đạm sữa cô đặc 85% 
(MPC 85)

4.52

Đường cát trắng 1.54

Cà phê hòa tan Columbia 0.77

Vani                                 0.09

Muối tinh 0.04

Bột ca cao nguyên chất 
không đường

0.77

Bột cỏ ngọt (Stevia) 0.01

Tổng 100.00

Công thức được phát triển tại Trung Tâm Công Nghệ Sản Phẩm Bơ Sữa, 
Trường Đại Học Bách Khoa California

Quy Trình Chế Biến:

1.	 Trộn tất cả các nguyên liệu khô lại với nhau (đạm sữa, 

đường, cà phê, muối, bột ca cao và bột cỏ ngọt).

2.	 Hòa tan 20g hỗn hợp sữa bột với 8 ounce (237ml) nước 

nóng.

3.	 Trộn đều.

Trà Sữa Latte

NGUYÊN LIỆU LƯỢNG SỬ DỤNG (%)

Nước 87.27

Đường 6.14

Đạm sữa cô đặc, 85% 
(MPC85)

4.34

Bột trà đen tự nhiên #23863 
Virginia Dare TE48

2.05

Bột quế 0.07

Bột bạch đậu khấu 0.06

Bột đinh hương 0.03

Bột gừng  0.03

Bột nhục đậu khấu 0.01

Tổng 100.00

Công thức được phát triển ở Trung Tâm Nghiên Cứu Bơ Sữa Wisconsin, trường 
Đại Học Wisconsin-Madison

Quy Trình Chế Biến:

1.	 Trộn tất cả các nguyên liệu khô với nhau (đường, đạm sữa 

cô đặc, bột trà đen và gia vị).

2.	 Hòa tan 33g hỗn hợp khô với 8 ounce nước nóng hoặc 

nước lạnh.

3.	 Trộn đều.

4.	 Thưởng thức, thêm nước đá nếu thích.

Hỗn Hợp Khô Thức Uống Dinh Dưỡng Sô Cô La

NGUYÊN LIỆU TỶ LỆ NGƯỜI LÀM BÁNH SỬ DỤNG (%) LƯỢNG SỬ DỤNG (%)

Đạm sữa cô đặc, 85% (MPC85) 83.00 40.36
Đường fructose 40.00 19.44

Đạm whey cô đặc 34% (WPC34) 38.44 18.68
Bột ca cao Hà Lan, 10-12% chất béo 16.00 7.78

Cám yến mạch 11.36 5.52

Guar gum 6.08 2.95

Cám gạo, nghiền mịn 6.08 2.95

Hỗn hợp vitamin/khoáng 2.34 1.14

Hương kem Vani 2.00 0.97

Hương mạch nha 0.30 0.15

Aspartame (đường hóa học) 0.12 0.06

Tổng 100.00

Công thức được phát triển tại Trung Tâm Công Nghệ Các Sản Phẩm Bơ Sữa, Trường Đại Học Bách Khoa California
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Quy Trình Chế Biến:

1.	 Cân tất cả các nguyên liệu cho vào một cái tô và trộn đều 

hỗn hợp.

2.	 Bảo quản trong hộp kín cho đến khi sử dụng.

Chuẩn bị:

1.	 Thêm 30g hỗn hợp khô vào 250 ml sữa gầy.

2.	 Khuấy hoặc lắc cho đến khi các nguyên liệu hòa lẫn với 

nhau hoàn toàn.

3.	 Để hỗn hợp ở nhiệt độ 4OC (39OF) trong 1 giờ cho kết cấu 

hỗn hợp đặc hơn.

4.	 Dùng lạnh.

Sữa Chua Uống Dưa Leo Hương Chanh

NGUYÊN LIỆU LƯỢNG SỬ DỤNG (%)

Sữa giảm béo 90.21
Permeate sữa (bột) 6.49
Sữa bột không béo 0.92
Dưa leo xay nhuyễn

Hương chanh tự nhiên 0.15

Men sữa chua (CHR Han-
sen YCX11)

0.02

Probiotic (CHR Hansen 
F-DVABC)

0.01

Tổng 100%

Công thức được phát triển ở Trung Tâm Nghiên Cứu Bơ Sữa Wisconsin, trường 
Đại học Wisconsin-Madison

Quy Trình Chế Biến:

1.	 Trộn permeate và sữa bột không béo vào sữa giảm béo 

bằng máy trộn tốc độ cao. Để hỗn hợp hydrate hóa trong 

30 phút.

2.	 Làm ấm hỗn hợp đến 60OC và đồng nhất hóa ở 2.500/700 

psi.

3.	 Thanh trùng hỗn hợp ở 85OC trong 30 phút.

4.	 Làm mát hỗn hợp đến 42OC.

5.	 Cấy men và bổ sung probiotic vào hỗn hợp.

6.	 Ủ ở nhiệt độ 42°C trong 4 đến 5 giờ cho đến khi pH đạt 4,2.

7.	 Trộn với dưa leo xay nhuyễn và hương chanh.

8.	 Làm mát đến 4OC và bảo quản ở nhiệt độ lạnh.

Bánh Ăn Sáng

NGUYÊN LIỆU LƯỢNG SỬ DỤNG (%)

Công thức vỏ bánh (84 g) (62.64)
Bột mỳ 19.60

Nước                                                             14.03

Bột lúa mỳ nguyên cám                                           4.60

Đạm sữa cô dặc 80% (MPC
80)                                      3.80

Bơ nhạt                                        3.39

Mật cỏ ba lá 3.07

Chất thay thế trứng (Original Egg 
Beaters®, ConAgra Foods) 2.94

Bột sữa không béo 2.51
Chất xơ hòa tan (5g) 
(ADM/Matsutani, Fibersol®-2) 2.51

Yến mạch lát/cán                                                     2.14

Whey permeate 1.94

Đạm whey cô đặc 80% 
(WPC80) 1.66

Bột nấm men hoạt động 0.45

Công thức nhân bánh (50,1g) (37.36)

Trứng đông lạnh (Michael’s 
Foods) 17.44

Phô mai cheddar bào sợi 17.44
Hành vàng cắt hạt lựu 0.95

Ớt chuông xanh cắt hạt lựu 0.76

Phô mai Romano bào sợi 0.71

Tiêu đen 0.06

Tổng 100.00 %

Công thức được phát triển ở Trung Tâm Nghiên Cứu Bơ Sữa Wisconsin, trường 

Đại học Wisconsin-Madison
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Quy Trình Chế Biến:
Nhân bánh
1.	 Trộn trứng đông lạnh, hành vàng, ớt chuông xanh, phô 

mai Cheddar, phô mai Romano và tiêu đen với nhau.

2.	 Cân 18g cho mỗi phần nhân.

Vỏ bánh (bột bánh)
1.	 Trộn MPC 80, sữa bột không béo, whey permeate, WPC 80 

và nước với nhau. Để hỗn hợp hydrat hóa trong 30 phút.

2.	 Trộn hỗn hợp với bột mì, bột lúa mì nguyên cám, yến 

mạch, Fibersol-2 và men.

3.	 Làm tan chảy bơ.

4.	 Đun nóng các nguyên liệu sữa đã hydrat hóa đến nhiệt độ 

43°C.

5.	 Trộn chất thay thế trứng, mật ong và bơ tan chảy. Sau đó 

cho chúng vào hỗn hợp đã được hydrat hóa và dùng dụng 

cụ trộn bột trộn tốc độ thấp trong 12 phút.

6.	 Để khối bột nở cho đến khi kích thước khối bột tăng gấp 

đôi (khoảng 1 giờ ở 41°C).

7.	 Chia khối bột thành các viên bột có khối lượng 30g.

Ghép bánh
1.	 Cán 30 g bột bánh thành lớp mỏng có độ dày khoảng 1/4 

inch.

2.	 Cho khoảng 18 g hỗn hợp nhân bánh vào lớp vỏ bánh.

3.	 Bao kín nhân bánh bằng bột bánh để giữ phô mai trong 

bột trong quá trình nướng.

4.	 Nướng ở 204°C trên giấy nướng chống dính trong khoảng 

12 phút. Điều chỉnh thời gian thích hợp với kích thước sản 

phẩm.

Bánh Waffle Dâu

NGUYÊN LIỆU LƯỢNG SỬ DỤNG (%)

Công thức phần bánh waffle 
sữa chua (100g)

(98.75)

Sữa chua không béo Hy Lạp 22.50
Nước 18.42

Trứng 12.00

Bột làm bánh 11.45

Bột lúa mỳ nguyên cám 11.45

Đường cát 6.25

Đạm whey cô đặc 80%, WPC80 4.60
Sữa bột không béo 4.60
Bơ nhạt 4.60
Chất khoáng và canxi sữa 1.65

Bột nở 0.75

Muối 0.29

Chiết xuất vani (Virginia Dare) 0.17

Quế 0.02

Công thức xốt sữa chua (tùy 
chọn 15g)

(1.25)

Xi rô dâu 0.75

Dâu tươi, cắt nhỏ 0.20

Sữa chua Hy Lạp không béo 0.20
Đường cát 0.10

Tổng 100.00

Công thức được phát triển tại Trung Tâm Công Nghệ Các Sản Phẩm Bơ Sữa, 
trường Đại học Bách Khoa California

Quy Trình Chế Biến:

Waffle
1.	 Hydrat hóa đạm whey cô đặc và sữa bột không béo với 

100% lượng nước, khuấy liên tục trong 30 phút. Sau đó 

thêm canxi sữa và khoáng chất, hydrat hóa hỗn hợp thêm 

20 phút nữa.

2.	 Trộn các nguyên liệu khô với nhau.

3.	 Trộn các nguyên liệu ướt, bao gồm sữa bột đã hydrat hóa, 

sau đó trộn sữa chua vào.

4.	 Trộn từ từ các nguyên liệu khô vào hỗn hợp nguyên liệu 

ướt.

5.	 Trộn bột trong 5 phút bằng máy trộn tốc độ cao.

6.	 Làm nóng khuôn bánh xốp ở mức trung bình đến thấp.
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7.	 Quét lớp dầu chống dính lên khuôn bánh và đổ 200g bột 

bánh lên khuôn.

8.	 8. Nấu cho đến khi bánh có màu vàng nâu và dùng ấm với 

15g kem sữa chua với dâu tây.

Nước Xốt Sữa Chua Dâu
1.	 Trộn đường vào xi-rô. Để đường tan trong 5 phút.

2.	 Thêm sữa chua vào hỗn hợp xi-rô và đường. Trộn bằng máy 

trộn tốc độ cao trong 5 phút.

3.	 Đun nóng ở nhiệt độ thấp, vừa đun vừa khuấy cho đến khi 

kem hơi ấm.

4.	 Thêm dâu tây tươi xắt nhỏ và dùng khoảng 15g với bánh 

xốp.

Bánh Pudding Sô Cô La

NGUYÊN LIỆU LƯỢNG SỬ DỤNG (%)

Nước 66.75

Đường 15.00

Bột sữa gầy 12.40
Tinh bột biến tính 3.00

Bột ca cao 2.75

Muối 0.10

Tổng 100.00

Sữa Chua Uống

NGUYÊN LIỆU LƯỢNG SỬ DỤNG (%)

Nước 89.60

Bột sữa gầy 6.24
Lactose 2.28
Đạm whey cô đặc 80% 
(WPC80) 1.88

Men Theo nhu cầu

Chất tạo ngọt Theo nhu cầu

Tổng 100.00

Quy Trình Chế Biến:

1.	 Trộn đều tất cả các nguyên liệu.

2.	 Làm nóng đến 82°C và giữ trong 15 phút. Làm mát đến 36°C.

3.	 Cấy men vào. Ủ trong 6 giờ hoặc cho đến khi pH cuối cùng là 

4,25-4,35.

4.	 Làm lạnh đến 7°C.

5.	 Bổ sung chất tạo ngọt đến mức mong muốn.

6.	 Bảo quản lạnh.

Quy Trình Chế Biến:

1.	 Trộn tất cả các nguyên liệu với nhau.

2.	 Đun nóng hỗn hợp đến 82OC.

3.	 Làm lạnh.
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Bánh Pudding Cho Người Cao Tuổi

NGUYÊN LIỆU LƯỢNG SỬ DỤNG (%)

Công thức bánh pudding (cho 100g) (98.20)
Nước 36.20

Khoai lang 10.80

Đường, nâu nhạt 10.80

Trứng 5.40

Quả sung 5.40

Bánh mỳ Pháp 5.35

Bánh mỳ đen 5.35

Bơ nhạt 4.95
Đạm sữa cô đặc 80% (MPC80) 4.05
Xi rô làm từ cây phong 3.15

Mận khô 2.25

Khoáng chất và canxi sữa 1.40

Hạt lanh, nghiền mịn (Glan- bia Nutrition-
als) 1.36

Chiết xuất vani (Virginia Dare) 0.50

Bột nở 0.38

Whey permeate (chất khô sản phẩm 
sữa) 0.20

Hương caramen tự nhiên (Gold Coast 
Ingredients) 0.18

Muối 0.18

Hạt nhục đậu khấu 0.15

Quế 0.15

Công thức lớp phủ yến mạch (cho 
10g) (0.90)

Yến mạch 0.71

Whey Crisps, làm nát 0.12
Đường, màu nâu nhạt 0.06

Quế 0.01

Công thức lớp xốt sữa chua Bour-
bon (cho 10g) (0.899)

Sữa chua Hy lạp không béo 0.580
Đường bột 0.290

Sữa bột không béo 0.020
Hương bourbon tự nhiên 
(Gold Coast Ingredients) 0.007

Quế 0.001

Hạt nhục đậu khấu 0.001

Công thức được phát triển tại Trung Tâm Công Nghệ Các Sản Phẩm Bơ Sữa, 
trường Đại học Bách Khoa California

Quy Trình Chế Biến:

Lớp phủ yến mạch
1. Nghiền whey crisps thành các mảnh vụn.

2. Trộn whey crisps với yến mạch, quế và đường nâu.

3. Sử dụng 10g lớp phủ cho mỗi phần bánh pudding.

Sốt Sữa Chua Bourbon
1. Cho sữa bột không béo và đường bột vào sữa chua, trộn 

bằng máy trộn tốc độ cao trong 5 phút.

2. Thêm hạt nhục đậu khấu, quế và hương bourbon. Làm ấm 
(đun nhẹ).

3. Sử dụng 10g xốt phủ trên mỗi bánh pudding.

Bánh pudding
1. Làm nóng lò nướng ở nhiệt độ 204°C.

2. Cắt toàn bộ bánh mỳ đen và bánh mì Pháp thành các ô 
vuông 1/4 inch và nướng trong lò nướng cho đến khi bánh 
có màu vàng nâu (khoảng 10 phút, tùy thuộc vào kích cỡ 
của từng mẻ nướng).

3. Hydrat hóa MPC trong 30 phút với 100% nước. Sau đó 
thêm canxi sữa và khoáng chất, hydrat hóa thêm 20 phút 
nữa.

4. Cắt quả sung, khoai lang và mận khô. Đặt sang một bên.

5. Trộn các nguyên liệu khô với nhau, bao gồm cả whey 
permeate.

6. Trộn hương vị vào các nguyên liệu ướt, hydrat hóa sữa bột 
và trứng.

7. Từ từ trộn các nguyên liệu khô vào các nguyên liệu ướt. 
Trộn các khối bánh mì đã nướng với quả sung.

8. Bọc kín hỗn hợp và đặt trong tủ lạnh trong 5 phút.

9.	 Lấy hỗn hợp bánh pudding ra khỏi tủ lạnh và trộn với mận 
khô và khoai lang.

10. Quét chảo bánh bằng dầu chống dính và đổ vào 100g hỗn 
hợp bánh pudding.

11.	 Thêm 10g hỗn hợp phủ.

12. Bọc kín hỗn hợp bằng giấy nhôm. Nướng trong lò ở nhiệt 
độ 204°C trong 30 phút.

13. Để đông lạnh ít nhất 24 giờ.

14. Hâm nóng lại 15 phút trong lò nướng bánh ở nhiệt độ 
204°C. Mở bao giấy nhôm và nấu thêm khoảng 7 phút cho 
đến khi lớp phủ có màu nâu vàng.

15.	Đổ 10g nước xốt ấm lên trên mặt bánh pudding.
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Súp Dinh Dưỡng Đậu Lăng

NGUYÊN LIỆU LƯỢNG SỬ DỤNG (%)

Nước 38.70 

Cà chua, băm nhỏ 12.64 

Đậu lăng 10.00 

Cà rốt, đông lạnh, cắt hạt lựu (NOR-
PAC Foods)    6.94 

Cần tây, đông lạnh, cắt hạt lựu (NOR-
PAC Foods) 6.94

Ớt chuông xanh, đông lạnh, cắt hạt 
lựu (Gregg & Associates) 5.14 

Ớt chuông đỏ, đông lạnh, cắt hạt lựu 
(Gregg & Associates) 5.14

Hành trắng, cắt nhỏ 4.17 

Micellar casein cô đặc 3.20 
Đạm sữa cô đặc 3.20 
Dầu oliu 2.08 

Bột tiêu chanh 0.50 

Whey permeate (chất khô sữa)    0.69 
Củ gừng, thô 0.07 

Tỏi tươi 0.07 

Bột nghệ 0.28 

Muối 0.14 

Bột cà ri 0.10 

Tổng 100.00 

Công thức được phát triển tại Viện Chế Biến Nguyên Liệu Bơ Sữa, 

Đại Học Bang Nam Dakota.

Quy Trình Chế Biến:

1. Ngâm đậu lăng trong nước ấm trong 30 phút.

2. Hydrat hóa các nguyên liệu đạm sữa (casein và đạm sữa cô 

đặc) với 2 muỗng canh nước ấm trong 15 đến 30 phút.

3. Đun sôi đậu lăng trong chảo với 1/2 cốc nước cho đến khi 

chúng trở nên mềm và hấp thụ tất cả nước. Để qua một bên.

4. Đun nóng dầu ô liu trong chảo. Thêm tỏi, gừng và bột nghệ, 

sau đó cho hành tây cắt nhỏ vào.

5. Thêm phần còn lại của rau xắt nhỏ và đậu lăng. Nấu trên lửa 

vừa cho đến khi rau mềm.

6. Thêm các nguyên liệu đạm sữa đã hydrat hóa và trộn đều.

7. Thêm bột cà ri và bột tiêu chanh, muối và whey permeate. 

Trộn đều và nấu trong khoảng 10 đến 15 phút.

8. Trang trí bằng rau mùi (nếu muốn).
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Các Thuật Ngữ

Một số từ ngữ trong quyển sách này đồng nghĩa với nhau khi dùng trong các ngành có liên quan hay ở các quốc gia khác nhau. Mục đích của 

bảng sau đây là làm cho các thuật ngữ sử dụng trong cuốn sách này tương thích với các thuật ngữ thường dùng và các từ đồng nghĩa khác.

CÁC TỪ DÙNG TRONG SÁCH VÀ TỪ VIẾT TẮT TỪ ĐỒNG NGHĨA, TỪ GẦN GIỐNG VÀ ĐỊNH NGHĨA TÓM TẮT

ADPI Viện Nghiên Cứu Các Sản Phẩm Bơ Sữa Hoa Kỳ • www.adpi.org

Tạo hạt (Agglomerated) Tạo hạt xốp (Instantized)

Chất béo khan (AMF) Giống với butteroil. AMF: độ ẩm 0,15% và 99,8% chất béo.  
Butteroil: độ ẩm 0,3% và 99,6% chất béo.

DMI Dairy Management Inc.

FDA Cục Quản Lý Thực Phẩm và Dược Phẩm Hoa Kỳ  • www.fda.gov

Cho thêm vào (Filled) Các sản phẩm từ sữa hoàn nguyên được thay thế toàn bộ hoặc một phần chất béo của sữa 
bằng dầu/chất béo thực vật.

Mt Tấn

NDM Sữa bột không béo. Định nghĩa trong Bộ Luật Các Quy Chế Liên Bang (CFR) của Hoa Kỳ, tiêu 
đề 21, tập 2, phần 131.125. (www.fda.gov)

Phối chế

Sản phẩm sữa là kết quả của sự kết hợp chất béo của sữa với chất khô không béo trong một 
hay nhiều dạng sản phẩm có nước hoặc không có nước. Sự kết hợp này được thực hiện để 
thiết lập lại tỷ lệ nhất định giữa chất béo của sữa và chất khô không béo, và  tỷ lệ giữa chất 
khô và nước. FAO/WHO 1973, Bộ tiêu chuẩn thực phẩm (Codex Alimentarius).

Hoàn nguyên
Sản phẩm sữa là kết quả của việc bổ sung một lượng nước cần thiết vào sản phẩm dạng khô 
hay đặc để tái lập tỷ lệ nhất định giữa nước và chất khô. FAO/WHO 1973, Bộ tiêu chuẩn thực 
phẩm (Codex Alimentarius).

SMP Bột sữa gầy. Định nghĩa trong Bộ tiêu  chuẩn thực phẩm (Codex Alimentarius), tiêu chuẩn 
207-1999.

USDA Bộ Nông Nghiệp Hoa Kỳ • www.usda.gov

WMP Bột sữa nguyên kem. Định nghĩa trong Bộ tiêu chuẩn thực phẩm (Codex Alimentarius), tiêu 
chuẩn 207-1999.

DWM Sữa bột nguyên kem. Định nghĩa trong Bộ luật các quy chế liên bang (CFR) của Hoa Kỳ, tiêu 
đề 21, tập 2, phần 131.147. (www.fda.gov)

USDEC Hiệp Hội Xuất Khẩu Bơ Sữa Hoa Kỳ, Tổ chức sản xuất ấn phẩm này. www.ThinkUSAdairy.org

WPNI Chỉ số Nitơ của Đạm Whey

Trong khi các thuật ngữ sữa bột không béo và sữa bột gầy 
được sử dụng thay thế nhau trong quyển sách này và thường 
dùng trong thương mại, thực ra là chúng được định nghĩa bởi 
hai bộ quy định và hai cơ quan thẩm quyền khác nhau (FDA/
USDA và Codex Alimentarius). Mặt khác, quy định của mỗi 
quốc gia có thể khác nhau. Vì vậy cần tham khảo quy định của 
mỗi nước để có những thông tin thích hợp khi mua bán các 
loại sữa bột và có được nhãn hàng đúng.

Trong khi các thuật ngữ sữa bột nguyên kem và bột sữa 
nguyên kem được sử dụng thay thế nhau trong quyển sách 
này và thường dùng trong thương mại, thực ra là chúng được 
định nghĩa bởi hai bộ quy định và hai cơ quan thẩm quyền 
khác nhau (FDA/USDA và Codex Alimentarius). Mặt khác, 
quy định của các quốc gia có thể khác nhau. Vì vậy, cần tham 
khảo quy định của mỗi nước để có những thông tin thích hợp 
khi mua bán các loại sữa bột và có được nhãn hàng đúng.
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