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 TÓM TẮT 

Nghiên cứu được thực hiện nhằm đánh giá tác động của việc bổ sung rau hẹ (Allium odorum L.) 

đến màu sắc, đặc tính cấu trúc và tính chất cảm quan của chả cá rô phi. Kết quả nghiên cứu cho thấy, 

sản phẩm chả cá rô phi có xu hướng chuyển từ trắng sang xanh và màu tối hơn khi tăng hàm lượng rau hẹ 

bổ sung, biểu hiện qua giá trị của L*, WI, và a* đều giảm. Ở nghiệm thức bổ sung 4% rau hẹ, độ ẩm, 

khả năng giữ nước (WHC) và cấu trúc của chả cá đạt giá trị cao nhất với độ ẩm 76,87%, WHC 88,50%, 

lực cắt đạt 6,57 N và lực phá vỡ 431,20 gf. Đồng thời, chả cá chứa 4% rau hẹ có giá trị cảm quan tốt, 

với điểm đạt được lớn hơn 7 (tính theo thang 9 điểm). Những kết quả này là cơ sở để tiếp tục nghiên 

cứu cải thiện chất lượng và tạo ra hương vị mới cho chả cá rô phi. 

Từ khóa: Allium odorum L., Cảm quan, Cấu trúc, Chả cá rô phi, Màu sắc 

 

EFFECTS OF GARLIC CHIVES (Allium odorum L.) INCORPORATION ON 

COLOUR, TEXTURAL PROPERTIES AND SENSORY 
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ABSTRACT 

The objective of the study was to evaluate the effects of garlic chives (Allium odorum L.) addition 

on the colour, textural and sensory properties of tilapia fish cakes. Results showed that as garlic chives 

proportions increased, the colour of fish cakes changed from white into green and darkened, illustrated 

by the drop of L*, WI, and a* values. Humidity, water holding capacity (WHC) and textural properties 

of treatment with 4% garlic chives were the best, with 76,87% humidity, 88,50% WHC, shearing force 

of 6.57 N and breaking force of 431.20 gf. Meanwhile, that treatment had good sensory properties, with 

the sensory scores above 7 (calculated on the nine-point scale). These results are the scientific basis for 

upcoming researches of improving quality and producing new favors for tilapia fish cakes. 

Keywords: Allium odorum L., Colour, Tilapia fish cakes, Textural, Sensory 

 

 

1. MỞ ĐẦU 

Cá rô phi (Orheochromis niloticus) là 

loài cá có thịt trắng, hàm lượng protein cao 

(15,0-20,0%) và lipid thấp (1,0-4,0%) 

(Garduño-Lugo và cs., 2003; Gryschek và 

cs., 2003). Việc sử dụng cá rô phi làm thực 

phẩm giúp tăng cường trao đổi chất, tốt cho 

xương, chống lão hóa và giảm khả năng 

mắc các bệnh mãn tính khác (Alam và cs., 

2017). Bên cạnh những giá trị về dinh 

dưỡng, hiện nay cá rô phi trên thị trường có 

giá thành thấp, do đó đây là nguồn nguyên 

liệu tiềm năng để chế biến chả cá. 

Rau hẹ (Allium odorum L.) là loài 

thuộc họ hành tỏi (Liliaceae), có mùi thơm 

nhẹ đặc trưng và được trồng khắp nơi ở 

nước ta (Đỗ Tất Lợi, 2003). Hẹ được đánh 

giá là cây có nguồn dinh dưỡng thực vật 

https://tapchidhnlhue.vn/


HUAF JOURNAL OF AGRICULTURAL SCIENCE AND TECHNOLOGY     ISSN 2588-1256   Vol. 7(1)-2023: 3533-3542   

3534  Phan Đỗ Dạ Thảo và cs. 

phong phú (Lanzotti, 2006 ; Alimardanova 

và cs., 2015). Đặc biệt, trong hẹ có chứa hợp 

chất sulfua, saponin và hoạt chất odorin có 

tính kháng khuẩn cao (Đỗ Tất Lợi, 2003; 

Nhut và cs., 2020). Ngoài cung cấp các 

thành phần có tác dụng tốt cho sức khỏe, 

việc sử dụng rau hẹ còn giúp điều trị và 

ngăn ngừa một số bệnh như ho ở trẻ em, tức 

ngực, tiểu tiện nhiều lần (Đỗ Tất Lợi, 2003), 

ngăn ngừa ung thư, bệnh tim, tiểu đường, 

rối loạn đường tiêu hóa,... (Lanzotti, 2006).  

Chả cá là món ăn truyền thống, phổ 

biến của nhiều quốc gia trong đó có Việt 

Nam. Sản phẩm này được chế biến với 

thành phần chính là thịt các loài cá, xay 

nhuyễn, kết hợp các phụ gia, gia vị và rau 

củ (Umordin, 2012 trích dẫn của Tee và 

Siow, 2014). Việc bổ sung nguyên liệu có 

nguồn gốc thực vật vào chả cá giúp nâng 

cao chất lượng, hoạt tính sinh học cho sản 

phẩm, đồng thời tạo sản phẩm có màu sắc, 

mùi và vị đặc trưng (Bashir và cs., 2017). 

Chả cá rô phi bổ sung rau hẹ trong nghiên 

cứu này cũng cùng mục đích đó. Tuy nhiên, 

đặc điểm chung của sản phẩm chả cá là tính 

dai, đàn hồi nhờ sự hình thành gel dưới sự 

tương tác của protein cơ thịt cá và các thành 

phần khác có trong nguyên liệu (Totosaus 

và cs., 2002; Sun và Holley, 2011; Nguyễn 

Văn Mười và cs., 2013). Trong đó, yếu tố 

quan trọng tác động đến cấu trúc của sản 

phẩm là hàm lượng protein trong khối gel 

và khả năng tạo gel của nguồn nguyên liệu 

sử dụng. Việc thay đổi tỷ lệ rau bổ sung có 

thể làm giảm hàm lượng protein cơ cá và 

tăng các thành phần hạn chế quá trình tạo 

gel (như chất xơ, protein thực vật) dẫn đến 

tính chất gel của sản phẩm bị biến đổi 

(Arntfield và cs., 1990; García và cs., 2002; 

Syuhairah và cs., 2016). Vì vậy, việc hài 

hòa về chất lượng, đặc tính cấu trúc và giá 

trị cảm quan của sản phẩm luôn là điều cần 

được quan tâm.  

Mục tiêu của nghiên cứu này nhằm 

đánh giá ảnh hưởng của hàm lượng rau hẹ 

tươi bổ sung đến màu sắc, đặc điểm cấu trúc 

và tính chất cảm quan của sản phẩm chả cá 

rô phi, góp phần tạo ra sản phẩm mới đáp 

ứng người tiêu dùng. 

2. NỘI DUNG VÀ PHƯƠNG PHÁP 

NGHIÊN CỨU 

2.1. Nguyên vật liệu  

Cá rô phi (Oreochromis niloticus) 

còn sống, có khối lượng trung bình 250-500 

g/con được mua ở chợ đầu mối Phú Hậu, 

thành phố Huế. Cá được xử lý (loại bỏ 

xương, da, nội tạng) và phi lê lấy thịt. Thịt 

cá được cắt nhỏ cho vào các túi polyetylen 

(PE) và đưa vào lạnh đông ở nhiệt độ -

18±2C ít nhất 24 giờ trước khi sử dụng 

(Phan Đỗ Dạ Thảo và cs., 2022).  

Rau hẹ tươi là phần lá của cây hẹ 

(Allium odorum L.) được mua trong các 

siêu thị ở thành phố Huế, tỉnh Thừa Thiên 

Huế. Rau được mua vào thời điểm siêu thị 

vừa nhập hàng, phải còn tươi không có biểu 

hiện úa vàng hay dập nát. Sau thu mua, rau 

hẹ được vận chuyển về phòng thí nghiệm, 

tại đây rau được xử lý sơ bộ (loại bỏ lá vàng, 

hỏng, rửa sạch và để ráo), cho vào túi PE và 

bảo quản ở 12±2°C. Rau hẹ được dùng trực 

tiếp và được cắt nhỏ (dài khoảng 1 mm) 

trước khi dùng. 

2.2. Phương pháp nghiên cứu  

2.2.1. Chuẩn bị mẫu chả cá rô phi   

Mẫu được chuẩn bị dựa vào các 

nghiên cứu của Shin (2007); Trần Thanh 

Trúc và cs. (2016); La Thị Bích Loan và cs. 

(2019), và các khảo nghiệm ban đầu. Công 

thức chế biến chả cá rô phi bổ sung rau hẹ 

được trình bày ở Bảng 1. 
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Bảng 1. Công thức chế biến chả cá rô phi bổ sung rau hẹ  

Thành phần 
Công thức thí nghiệm* 

Đối chứng CT1 CT2 CT3 

Nguyên liệu (%) 

Thịt cá rô phi 100 98 96 94 

Rau hẹ tươi - 2 4 6 

Phụ gia, gia vị (% so với tổng khối lượng nguyên liệu) 

Muối ăn (NaCl) 1,5 1,5 1,5 1,5 

Đường - sorbitol (tỷ lệ 1:1 w/w) 3 3 3 3 

Tinh bột biến tính 4 4 4 4 

Tiêu xay  0,3 0,3 0,3 0,3 

Nước đá  7 7 7 7 

*: Đối chứng: 100% thịt cá; CT1: 98% thịt cá + 2% rau hẹ; CT2: 96% thịt cá + 4% rau hẹ;  

CT3: 94% thịt cá + 6% rau hẹ. 

Thịt cá rô phi sau khi rã đông được 

xay cùng các thành phần như mô tả ở Bảng 

1, thành khối thịt nhuyễn trong máy xay giò 

chả (Newsun, Việt Nam). Hỗn hợp thịt cá 

sau xay được định hình ở dạng miếng tròn có 

đường kính 80 mm (khối lượng mỗi miếng 

100 g). Sau khi giữ ổn định cấu trúc 60 phút 

ở 2-4°C trong ngăn mát tủ lạnh, chả được hấp 

chín ở 90°C trong 60 phút. Chả cá sau hấp 

được làm nguội ở nhiệt độ phòng, đóng gói 

chân không và giữ ổn định ở 4±2°C trong 48 

giờ trước khi phân tích đánh giá các chỉ tiêu 

về màu sắc, cấu trúc và cảm quan của sản 

phẩm.  

2.2.2. Phương pháp phân tích  

* Các thành phần cơ bản của nguyên 

liệu và sản phẩm chả cá: Độ ẩm (%) được 

xác định bằng phương pháp sấy khô đến khối 

lượng không đổi theo TCVN 3700-1990; 

hàm lượng protein tổng số (%) bằng phương 

pháp Kjeldahl theo TCVN 8134:2009; hàm 

lượng lipid tổng số (%) bằng phương pháp 

Soxhlet theo TCVN 3703:2009; và hàm 

lượng xơ thô (%) bằng phương pháp có lọc 

trung gian theo TCVN 4329:2007. 

* Khả năng giữ nước (Water holding 

capacity) được xác định theo mô tả của Lee 

và cs. (2020). Gói khoảng 3 g mẫu trong giấy 

lọc khô, cho vào ống fancol và ly tâm với tốc 

độ 1.000 vòng/phút trong 10 phút. Các phép 

phân tích được thực hiện ít nhất 3 lần. Khả 

năng giữ nước WHC (%) của mẫu được tính 

dựa trên khối lượng mẫu trước và sau khi ly 

tâm, theo Công thức 1. 

100



A

BA
WHC  (1) 

Trong đó: A =[Khối lượng mẫu trước 

khi ly tâm (g) × Độ ẩm có trong mẫu 

(%)]/100  

                B = Khối lượng mẫu trước khi ly 

tâm (g) – Khối lượng mẫu sau khi ly tâm (g)  

* Tổn thất do nấu (Cooking loss) 

được xác định theo hướng dẫn của Ayo và 

cs. (2007). Các phép phân tích được thực 

hiện ít nhất 3 lần. Tổn thất do nấu CL (%) 

được tính dựa trên khối lượng mẫu trước và 

sau khi nấu chín (Công thức 2). 

100
1

21 



W

WW
CL  (2) 

Trong đó: W1: Khối lượng mẫu trước 

khi nấu chín (g); W2: Khối lượng mẫu sau 

khi nấu chín (g)  

* Đo màu sắc sử dụng thang màu 

CIELab với các giá trị về cường độ sáng L* 

(độ sáng-tối), và các tọa độ màu a* (đỏ-

xanh lá cây), b* (vàng-xanh biển) trên máy 

đo màu quang phổ NF333 của Nippon 

Denshoku (Nhật Bản) (Shaviklo, 2006). 

Các phép đo được thực hiện ít nhất 3 lần. 
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Chỉ số độ trắng (WI) được tính theo 

Công thức 3 (Judd và Wyszecki 

được trích dẫn bởi Hirschler, 2012) 
2*2*2*)100(100 baLWI   

(3) 

* Phân tích cấu trúc của gel được 

thực hiện trên máy phân tích kết cấu model 

TA-XT Plus (Stable Micro System, Anh). 

Mẫu được chuẩn bị dạng hình trụ (đường 

kính 25 mm, chiều cao 30 mm) và để ổn 

định đến nhiệt độ phòng (28-30°C) trước 

khi phân tích. Sử dụng đầu bi (đường kính 

5 mm) để đo lực phá vỡ và lưỡi dao (dày 0,5 

mm) để đo lực cắt. Cố định tốc độ di chuyển 

của đầu dò là 40 mm/s trong suốt quá trình 

thực hiện. Các phép phân tích được thực 

hiện ít nhất 3 lần (Cortez-Vega và cs., 2013) 

* Phân tích cảm quan được thực hiện 

bằng phép thử chấp nhận, sử dụng thang đo 

thị hiếu 9 điểm (Ammar và Korish, 2009; 

Lawless và Heymann, 2010). Hội đồng 

đánh giá gồm 30 người (15 nam và 15 nữ) 

được chọn ngẫu nhiên, chưa qua huấn 

luyện, từng sử dụng chả cá và không bị dị 

ứng với các thành phần có trong sản phẩm. 

Người tham gia đánh giá được mời thử và 

đưa ra ý kiến về mức độ yêu thích đối với 

màu sắc, mùi, vị, trạng thái theo thang thị 

hiếu 9 điểm (từ 1 điểm: cực kỳ không thích 

đến 9 điểm: cực kỳ thích).  

Mức độ chấp nhận tổng thể sản phẩm 

là điểm trung bình các thuộc tính đang xét 

của mẫu, theo Công thức 4 (Ammar và 

Korish, 2009). 

Mức độ chấp nhận tổng thể =
Màu sắc + Mùi + Vị + Trạng thái

4
 (4) 

2.2.3. Xử lý số liệu  

Kết quả thí nghiệm được xử lý theo 

phương pháp thống kê mô tả. Sự khác biệt 

của các yếu tố giữa các nghiệm thức được 

thực hiện bằng phân tích phương sai một 

nhân tố ANOVA (one-way ANOVA) với 

phép thử DUNCAN trên phần mềm SPSS 

20.0. 

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

3.1. Thành phần cơ bản của nguyên liệu 

Nguyên liệu đóng vai trò quan trọng 

quyết định tính chất của sản phẩm. Nhằm tạo 

cơ sở cho nghiên cứu, các thành phần cơ bản 

của nguyên liệu thịt cá rô phi và rau hẹ tươi 

đã được xác định. Kết quả được tổng hợp ở 

Bảng 2. 

Bảng 2. Thành phần hóa học cơ bản của thịt cá rô phi và rau hẹ nguyên liệu 

Thịt cá rô phi  Rau hẹ tươi 

Chỉ tiêu TB±SD1 Chỉ tiêu TB±SD1 

Độ ẩm (%) 78,52±0,70 Độ ẩm (%) 89,66±1,54 

Protein tổng (%) 18,08±0,76 Protein tổng (%vck) 20,81±1,77 

Lipid tổng (%) 0,97±0,02 Xơ thô (%vck) 13,61±0,92 
1: TB±SD: Trung bình ± Độ lệch chuẩn; %vck: % theo vật chất khô. 

Bảng 2 cho thấy, thịt cá rô phi nghiên 

cứu có 18,08% protein, 0,97% lipid và 

78,52% nước. Kết quả này tương đương với 

kết quả nghiên cứu trên cá rô phi sông Nile 

được công bố bởi Oliveira Filho và cs. 

(2010). 

Khi chọn nguyên liệu chế biến chả cá, 

có nhiều yếu tố cần xác định nhằm đảm bảo 

chất lượng sản phẩm. Trong đó, thành phần 

quan trọng nhất là protein và lipid. Hàm 

lượng protein là một trong những yếu tố 

quyết định đến khả năng hình thành và tính 

chất của gel. Hàm lượng protein có trong 

nguyên liệu càng cao, gel càng có độ kết dính 

và đàn hồi lớn (Totosaus và cs., 2002; Sun và 

Holley, 2011). Với lipid, nếu thịt cá có hàm 

lượng lipid cao sẽ ảnh hưởng không tốt đến 

chất lượng sản phẩm, vì trong thành phần 
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lipid của cá chủ yếu là các axit béo chưa bão 

hòa (70-88%), rất dễ bị oxy hóa và thủy phân 

trong quá trình chế biến (Phan Thị Thanh 

Quế và Bùi Thị Quỳnh Hoa, 2017). Do vậy, 

với thành phần protein chiếm 18,08% và 

lipid chiếm 0,97% cho thấy thịt cá rô phi 

nguyên liệu rất phù hợp để sản xuất chả cá.  

Đồng thời với phân tích thành phần 

dinh dưỡng thịt cá rô phi, thành phần cơ bản 

của rau hẹ tươi cũng được xác định. Kết quả 

cho thấy, rau hẹ tươi có 89,66% nước, 

20,81% protein (tính theo vật chất khô) và 

13,61% chất xơ (tính theo vật chất khô).  

3.2. Ảnh hưởng của hàm lượng rau hẹ bổ 

sung đến màu sắc của chả cá rô phi 

Màu sắc là một trong những đặc điểm 

vật lý chính của các sản phẩm thực phẩm chế 

biến sẵn, là nhân tố quyết định khả năng chấp 

nhận của một sản phẩm đối với người tiêu 

dùng. Đồng thời, màu sắc cũng là thông số 

dễ bị thay đổi bởi tỷ lệ các thành phần có 

trong công thức chế biến (Syuhairah và cs., 

2016). Vì vậy, nghiên cứu đã đánh giá sự tác 

động của hàm lượng rau hẹ bổ sung đến màu 

sắc của chả cá rô phi. Kết quả được mô tả ở 

Bảng 3.  

Bảng 3. Sự biến đổi màu sắc của chả cá rô phi theo hàm lượng rau hẹ bổ sung 

Công thức thí nghiệm L*1 a*1 WI1 

Đối chứng 74,96±0,53c 1,38±0,17d 72,47±0,82c 

CT1 74,08±0,11bc 0,09±0,13c 71,80±0,96c 

CT2 72,82±1,01b -0,95±0,36b 69,99±0,94b 

CT3 71,45±0,89a -1,66±0,46a 67,19±0,61a 

1: Trung bình ± Độ lệch chuẩn. a,b,c,d:Các giá trị cùng một cột có chữ cái trên đầu khác nhau biểu thị sự 

khác biệt có ý nghĩa (p<0,05).  Đối chứng: 100% thịt cá; CT1: 98% thịt cá + 2% rau hẹ; CT2: 96% thịt 

cá + 4% rau hẹ; CT3: 94% thịt cá + 6% rau hẹ. L*: Độ sáng; a*: Đỏ-xanh lá; WI: Độ trắng. 

Bàng 3 cho thấy, hàm lượng rau hẹ bổ 

sung ảnh hưởng đáng kể đến màu sắc của sản 

phẩm chả cá rô phi. Nghiệm thức có hàm 

lượng rau hẹ càng cao, độ sáng (L*) và độ 

trắng (WI) càng giảm và đều thấp hơn so với 

mẫu đối chứng (không chứa rau hẹ). Nghiệm 

thức chứa hàm lượng rau hẹ lớn nhất (6%) có 

các giá trị L* và WI thấp nhất và khác biệt có 

ý nghĩa thống kê với các nghiệm thức còn lại 

(p<0,05). Kết quả này tương đồng với nghiên 

cứu chả cá kamaboko bổ sung rau bina 

(Torat và cs., 2007); chả cá bổ sung bột lá 

sen (Shin, 2007); và xúc xích bổ sung rau 

bina, bắp cải tím (Syuhairah và cs., 2016).   

Bảng 3 cũng cho thấy, giá trị a* giữa 

các nghiệm thức thí nghiệm đều có sự sai 

khác rõ rệt (p<0,05). Khi tăng hàm lượng rau 

hẹ bổ sung thì giá trị a* có xu hướng giảm. 

Giá trị a* đạt cao nhất ở nghiệm thức đối 

chứng (1,38), sau đó giảm dần và đạt giá trị 

nhỏ nhất ở nghiệm thức có chứa 6% rau hẹ 

(-1,66). Điều này là do sắc tố chlorophyll có 

trong lá hẹ gây ra. Vì vậy, khi tăng hàm 

lượng rau hẹ bổ sung, chả cá có màu xanh 

tăng, dẫn đến a* chuyển từ giá trị dương dần 

sang giá trị âm (màu xanh lá).  

3.3. Ảnh hưởng của hàm lượng rau hẹ bổ 

sung đến tính chất gel của chả cá rô phi 

Chả cá là sản phẩm dựa vào sự hình 

thành gel của protein cơ cá. Trong khi đó, 

tính chất gel dạng này được quyết định bởi 

đặc tính các thành phần nguyên liệu khi chế 

biến (Totosaus và cs., 2002; Sun và Holley, 

2011; Nguyễn Văn Mười và cs., 2013). Vì 

vậy, nghiên cứu đã đánh giá tác động của 

hàm lượng rau hẹ bổ sung đến tính chất gel 

của chả cá rô phi. Kết quả được trình bày ở 

Bảng 4. 
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Bảng 4. Sự thay đổi tính chất gel của chả cá rô phi theo hàm lượng rau hẹ bổ sung 

Công thức 

thí nghiệm 

Độ ẩm1 

(%) 

WHC1 

(%) 

CL1 

(%) 

Lực cắt1 

(N) 

Lực phá vỡ1 

(gf) 

Đối chứng 76,00±0,14a 87,25±0,48ab 14,40±0,07a 7,81±0,06c 558,11±7,77c 

CT1 76,14±0,06a 87,10±0,70a 14,45±0,12a 6,43±0,02b 411,89±13,48b 

CT2 76,87±0,13b 88,50±0,02b 14,85±0,19a 6,57±0,14b 431,20±14,86b 

CT3 76,34±0,37a 86,89±0,50a 15,81±0,61b 5,74±0,28a 358,08±11,33a 

1: Trung bình ± Độ lệch chuẩn. a,b,c: Các giá trị cùng một cột có chữ cái trên đầu khác nhau biểu thị sự 

khác biệt có ý nghĩa (p<0,05). Đối chứng: 100% thịt cá; CT1: 98% thịt cá + 2% rau hẹ; CT2: 96% thịt 

cá + 4% rau hẹ; CT3: 94% thịt cá + 6% rau hẹ. WHC: Khả năng giữ nước; CL: Tổn thất do nấu.  

Bảng 4 cho thấy, độ ẩm của tất cả các 

nghiệm thức có chứa rau hẹ đều lớn hơn 

nghiệm thức đối chứng. Trong đó, nghiệm 

thức CT2 chứa 4% rau hẹ có độ ẩm lớn nhất 

(76,87%) và khác biệt có ý nghĩa thống kê so 

với các nghiệm thức còn lại (p<0,05). Kết 

quả này tương tự với nghiên cứu bổ sung bột 

lá sen vào chả cá của Shin (2007) và bổ sung 

lá đinh lăng vào xúc xích cá lóc của La Thị 

Bích Loan và cs. (2019).  

Khả năng giữ nước (WHC) và tổn thất 

do nấu (CL) là hai trong những chỉ tiêu quan 

trọng phản ánh chất lượng và khả năng hình 

thành gel của nguyên liệu (Nguyễn Văn 

Mười và cs., 2013; Syuhairah và cs., 2016). 

Tổn thất do nấu được sử dụng để đo lượng 

nước bị mất trong quá trình nấu chín sản 

phẩm, khả năng giữ nước được dùng để đo 

lường mức độ giữ nước trong sản phẩm sau 

khi nấu chín (Syuhairah và cs., 2016). Qua 

kết quả Bảng 4 cho thấy, việc bổ sung rau hẹ 

đã làm thay đổi WHC và CL của sản phẩm 

chả cá rô phi. Ở nghiệm thức bổ sung 4% rau 

hẹ, WHC đạt giá trị lớn nhất (88,50%) và có 

sự khác biệt với nghiệm thức CT1 và CT3 

(bổ sung 2% và 6% rau hẹ) (p<0,05), nhưng 

không sai khác có ý nghĩa thống kê với 

nghiệm thức đối chứng (p>0,05). Trong khi 

đó, giá trị CL tăng dần theo hàm lượng rau 

hẹ bổ sung. Nghiệm thức chứa 6% rau hẹ có 

giá trị CL lớn nhất, đạt 15,81% và khác biệt 

so với các nghiệm thức còn lại (p<0,05). 

Về mặt cấu trúc, các nghiệm thức có 

bổ sung rau hẹ đều có giá trị lực cắt và lực 

phá vỡ nhỏ hơn so với mẫu đối chứng. Trong 

các nghiệm thức có bổ sung rau hẹ, nghiệm 

thức CT2 cho giá trị lớn nhất về lực cắt (6,57 

N), lực phá vỡ (431,20 gf) và có sự khác biệt 

rõ với nghiệm thức CT3 (p<0,05). Tuy 

nhiên, không có sự khác biệt có ý nghĩa 

thống kê giữa nghiệm thức CT2 với nghiệm 

thức CT1 (p>0,05).  

Hàm lượng protein trong khối gel 

đóng vai trò quan trọng đối với tính chất gel 

của sản phẩm. Hàm lượng protein càng 

thấp, cấu trúc gel càng giảm, độ kết dính, độ 

bền gel càng kém (Ferry 1948; Samejima và 

cs., 1986; Brewer và cs., 2005). Đồng thời, 

cấu trúc của sản phẩm dạng gel protein còn 

phụ thuộc khả năng tạo gel của nguồn 

nguyên liệu sử dụng (Totosaus và cs., 2002; 

Sun và Holley, 2011; Nguyễn Văn Mười và 

cs., 2013; Syuhairah và cs., 2016). Trong 

khi đó, thành phần của rau có một lượng lớn 

các chất không có khả năng tạo gel (như 

chất xơ) hoặc có khả năng tạo gel kém (như 

protein thực vật) làm giảm độ bền cấu trúc 

gel của sản phẩm (Arntfield và cs., 1990; 

García và cs., 2002; Syuhairah và cs., 2016). 

Khi tỷ lệ rau hẹ bổ sung cao, một lượng chất 

xơ và protein trong rau hẹ được đưa vào hỗn 

hợp sẽ tăng, hàm lượng protein cơ thịt cá 

giảm tương ứng (Bảng 1). Do đó, quá trình 

hình thành gel giảm, sản phẩm tạo thành có 

cấu trúc yếu, sự thất thoát nước tăng. Tuy 

nhiên, khi bổ sung rau với hàm lượng phù 

hợp, lớp sáp và cutin của rau tương tác với 

các thành phần có trong hỗn hợp thịt cá xay, 

góp phần cải thiện cấu trúc cho sản phẩm 

(Nguyễn Văn Mười và cs., 2014).  

Ngoài ra, rau hẹ tươi có hàm lượng 

nước cao chiếm 89,66% (Bảng 2), dẫn đến 
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độ ẩm sản phẩm tăng khi tỷ lệ rau hẹ bổ sung 

tăng. Tuy nhiên, việc tăng độ ẩm của sản 

phẩm là có giới hạn. Theo Chen và cs. 

(2021), hàm lượng nước quá cao sẽ gây bất 

lợi cho sự kết hợp của protein-protein và 

protein-nước, cấu trúc gel của sản phẩm bị 

thay đổi, dẫn đến sự dịch chuyển của nước từ 

bên trong khối gel ra ngoài. Khi cấu trúc gel 

không tốt, sự tổn thất do nấu tăng lên; độ ẩm, 

khả năng giữ nước và cấu trúc gel (lực cắt và 

lực phá vỡ) của sản phẩm giảm. Điều này thể 

hiện rõ ở nghiệm thức bổ sung 6% rau hẹ. Ở 

nghiệm thức này, tất cả các chỉ tiêu độ ẩm, 

WHC, lực cắt và lực phá vỡ đều thấp hơn và 

khác biệt có ý nghĩa so với nghiệm thức có 

4% rau hẹ (p<0,05); đồng thời giá trị CL lớn 

nhất, đạt 15,81% và khác biệt rõ với các 

nghiệm thức còn lại (p<0,05). 

Nhìn chung, từ các kết quả phân tích 

ở trên cho thấy sản phẩm chả cá rô phi bổ 

sung 4% rau hẹ có tính chất gel ổn định, độ 

cứng, độ đàn hồi cao. Tuy nhiên, với những 

kết quả phân tích hóa lý đạt được chưa thể 

đánh giá được sự chấp nhận của người tiêu 

dùng đối với sản phẩm mới. Vì vậy, nghiên 

cứu đã tiến hành đánh giá cảm quan sản 

phẩm nhằm xác định được hàm lượng rau hẹ 

bổ sung phù hợp với thị hiếu người tiêu 

dùng.  

3.4. Ảnh hưởng của hàm lượng rau hẹ bổ 

sung đến tính chất cảm quan của chả cá rô 

phi 

Nhằm đánh giá mức độ chấp nhận của 

người tiêu dùng đối với các sản phẩm chả cá 

rô phi ở các công thức bổ sung rau hẹ khác 

nhau, 30 người đã được mời thử sản phẩm, 

kết quả đánh giá được thể hiện Bảng 5. 

Bảng 5. Tính chất cảm quan của chả cá rô phi theo hàm lượng rau hẹ bổ sung 

Công thức thí 

nghiệm 

Màu1 

(điểm) 

Mùi1 

(điểm) 

Vị1 

(điểm) 

Trạng thái1 

(điểm) 

MĐCN tổng 

thể1 

(điểm) 

Đối chứng 6,83±0,95b 6,63±1,00ab 6,93±0,94b  7,50±0,68b 6,97±0,51b 

CT1 6,87±0,86b 6,77±1,33b 6,80±0,96b 7,07±0,74b 6,88±0,54b 

CT2 7,80±0,92c 7,50±1,01c 7,73±1,05c 7,27±0,83b 7,58±0,54c 

CT3 6,33±0,76a 6,10±0,88a 5,93±1,26a 5,90±1,58a 6,07±0,79a 

1: Trung bình ± Độ lệch chuẩn. a,b,c: Các giá trị cùng một cột có chữ cái trên đầu khác nhau biểu thị sự 

khác biệt có ý nghĩa (p<0,05). Đối chứng: 100% thịt cá; CT1: 98% thịt cá + 2% rau hẹ; CT2: 96% thịt 

cá + 4% rau hẹ; CT3: 94% thịt cá + 6% rau hẹ; MĐCN tổng thể: Mức độ chấp nhận tổng thể. 

Bảng 5 cho thấy, mẫu có chứa hàm 

lượng rau hẹ cao (6%) hoặc thấp (2%) đều 

không được đánh giá cao. Màu của nghiệm 

thức CT1 chứa 2% rau hẹ được đánh giá là 

nhạt và nghiệm thức CT3 chứa 6% rau hẹ là 

quá xanh. Điểm đánh giá cảm quan của các 

nghiệm thức này chỉ đạt 6,33-6,87 điểm. Bên 

cạnh đó, mùi và vị của nghiệm thức CT3 

được đánh giá là “bình thường”, với điểm 

đánh giá đạt 6,10 đối với mùi và 5,93 đối với 

vị. Điều này là do trong thành phần của rau 

hẹ có các hợp chất saponin, tannin và sulfua 

dễ bay hơi (Đỗ Tất Lợi, 2003; Nhut và cs., 

2020) tạo ra hương vị đặc trưng cho sản 

phẩm (Shankaranarayana và cs., 1974; 

Gemede và Ratta, 2014). Tuy nhiên, khi hàm 

lượng rau hẹ bổ sung lớn, nồng độ các hợp 

chất này cao làm cho sản phẩm có mùi cay 

nồng và vị đắng khó chịu (Shankaranarayana 

và cs., 1974; Gemede và Ratta, 2014). 

Ngược lại, khi hàm lượng rau hẹ sử dụng quá 

ít, hương vị đặc trưng của rau thể hiện chưa 

rõ, mùi tanh của cá vẫn hiện hữu, dẫn đến 

điểm đánh giá các sản phẩm này không cao 

(nghiệm thức đối chứng và nghiệm thức CT1 

bổ sung rau hẹ 2%).  

Bảng 5 cũng cho thấy, việc bổ sung 

4% rau hẹ được đánh cao ở tất cả các thuộc 

tính cảm quan. Các chỉ tiêu như màu sắc, 

mùi, vị và mức độ chấp nhận tổng thể đều 

được “yêu thích” với giá trị đạt được lớn nhất 

và khác biệt rõ rệt với những nghiệm thức 
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còn lại (p<0,05). Khi xét về thuộc tính trạng 

thái, nghiệm thức CT2 cũng được đánh giá 

cao, với điểm trung bình đạt 7,27 điểm và 

khác biệt với nghiệm thức CT3 (p<0,05), 

nhưng không có sự sai khác có ý nghĩa thống 

kê so với các nghiệm thức CT1 và đối chứng 

(p>0,05).  

Như vậy, chả cá rô phi có bổ sung 4% 

rau hẹ tươi có giá trị cảm quan tốt, được 

người tiêu dùng đánh giá cao ở tất cả các 

thuộc tính cảm quan và mức độ chấp nhận 

tổng thể.   

4. KẾT LUẬN 

Bổ sung 4% rau hẹ trong quy trình chế 

biến chả cá rô phi là phù hợp.  

Sản phẩm chả cá rô phi chứa 4% rau 

hẹ có cấu trúc tốt (lực cắt 6,57 N và và lực 

phá vỡ 431,20 gf) và được đánh giá cao về 

mặt cảm quan với các giá trị về màu sắc, mùi, 

vị, trạng thái và mức độ chấp nhận tổng thể 

đều có điểm đạt được lớn hơn 7 (tính theo 

thang thị hiếu 9 điểm).  

LỜI CÁM ƠN 

Nghiên cứu được thực hiện với sự hỗ 

trợ về kinh phí từ nguồn kinh phí khoa học 

và công nghệ của Trường Đại học Nông 

Lâm, Đại học Huế. 
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