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 TÓM TẮT 

Mục tiêu của nghiên cứu này là đánh giá ảnh hưởng của mỡ heo, tinh bột biến tính và chitofood 

(Poly- β- (1-4) -D-glucosamine) lên đặc tính cấu trúc và màu sắc của gel xúc xích làm từ cá rô phi 

(Oreochromis niloticus). Nghiên cứu đã thử nghiệm 4 mức tỷ lệ mỡ heo: thịt cá là 10:90, 15:85, 20:80 

và 25:75. Kết quả cho thấy, xúc xích chứa 20% mỡ heo và 80% thịt cá rô phi có khả năng giữ nước 

(WHC) đạt giá trị cao nhất (93,05%), đặc tính cấu trúc lớn nhất (lực cắt đạt 3,94 N và độ uốn gập đạt 

4,60 điểm) và khác biệt có ý nghĩa thống kê so với các mức còn lại (p<0,05). Độ trắng (WI) và độ sáng 

(L*) của sản phẩm xúc xích ở nghiệm thức chứa mỡ heo 20% (78,42 và 83,09) và 25% (77,58 và 82,88) 

đạt giá trị cao nhất (p<0,05). Kết quả nghiên cứu cũng đã xác định ở mức bổ sung 4% tinh bột biến tính 

tạo được sản phẩm có đặc điểm về cấu trúc và màu sắc tốt nhất (so với các mức bổ sung tinh bột khác 

2%, 3% và 5%), với giá trị WHC đạt 94,66%, lực cắt đạt 4,04 N và độ uốn gập đạt 4,6 điểm (p<0,05). 

Sản phẩm xúc xích khi bổ sung chitofood với tỷ lệ từ 0,2% - 0,5% có độ ẩm thấp hơn so với mẫu đối 

chứng (p<0,05), tuy nhiên, không có sự khác biệt lớn về độ ẩm giữa các nghiệm thức có bổ sung 

chitofood (p>0,05). Xúc xích ở nghiệm thức bổ sung 0,3% chitofood đạt giá trị WHC (95,02%), lực cắt 

(3,36 N) lớn nhất, tuy nhiên sự sai khác này không có ý nghĩa thống kê so với nghiệm thức có bổ sung 

0,4% và 0,5% chitofood (p>0,05). Kết quả này là cơ sở khoa học cho xây dựng quy trình chế biến xúc 

xích cá rô phi. 

Từ khóa: Xúc xích cá, Cá rô phi, Phụ gia chitofood, Hàm lượng mỡ kết hợp, Tinh bột biến tính, Đặc 

tính cấu trúc 

EFFECTS OF LARD, MODIFIED STARCH AND CHITOFOOD ON THE 

TEXTURAL AND COLOR PROPERTIES OF SAUSAGE GEL MADE FROM 

NILE TILAPIA (Oreochromis niloticus) 
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ABSTRACT 

The objective of this study was to evaluate the effects of lard, modified starch and chitofood 

(Poly- β-(1-4)-D-glucosamine) on the textural and color properties of sausage gel made from Nile tilapia 

(Oreochromis niloticus). Four treatments with different ratio of lard and fish meat had been taken: 

10:90; 15:85; 20:80 and 25:75 (% w/w). Result showed that sausage with 20% lard and 80% fish meat 

had the highest WHC (93.05%), best structure properties (shear force was 3.94 N and folding test 

reached 4.6) and its difference had statistical meaning comparing to other treatments (p<0.05). 

Whiteness Index (WI) and Lightness (L*) of products in treatment with lard 20% (78.42 and 83.09) and 

25% (77.58 and 82.88) were the highest (p<0.05). The result also illustrated that with 4% modified 

starch, the product had the best structure and color comparing to other ratio, with WHC reached 94.66%, 

shear force was 4.04 N and folding test was 4.6 (p<0.05). The product with 0.2-0.5% (w/w) chitofood 

had lower humidity than the standard sample, but there was no remarkable difference in humidity 

between chitofood-added samples. The treatment with 0.3% chitofood had its WHC reached 95.02%, 

shear force was 3.36 N (highest comparing to the others) however the disparity was not statistical 

significant in comparison to treatments with 0.4% and 0.5% chitofood (p>0.05). This result is the 

scientific basis for building a process in tilapia sausage production. 

Keywords: Fish sausages, Oreochromis niloticus, Chitofood, Poly-β-(1-4)-D-glucosamine, Lard ratio, 

Modified starch, The textural properties 
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1. MỞ ĐẦU 

Xúc xích là thực phẩm ăn nhanh, ngày 

càng phổ biến bởi tính tiện lợi và giá trị dinh 

dưỡng cao. Nguyên liệu phổ biến chế biến 

xúc xích đang chủ yếu từ thịt gia súc, gia 

cầm kết hợp với các hợp chất béo từ nhiều 

nguồn khác nhau. Việc tiêu thụ các loại xúc 

xích thịt gà, thịt lợn hoặc thịt bò có thể dẫn 

đến các vấn đề về sức khỏe như tăng huyết 

áp, bệnh tim mạch,...do sản phẩm có nhiều 

chất béo bão hòa và cholesterol (Klankklin 

và cs., 2019).  

Những năm gần đây, việc phát triển 

các sản phẩm xúc xích từ cá đã và đang 

được các nhà nghiên cứu quan tâm do cá có 

hàm lượng protein cao và các hợp chất tốt 

cho sức khỏe. Nhiều nghiên cứu về xúc xích 

sử dụng cơ thịt các loài cá khác nhau đã 

được công bố trong và ngoài nước như thịt 

cá tra (Tran Thanh Truc và Nguyen Van 

Muoi, 2009; Nguyễn Văn Mười và cs., 

2013a; Lâm Hòa Hưng và cs., 2013), cá thát 

lát Notopterus notopterus (Minh và Nga, 

2018), cá lóc (La Thị Bích Ngoan và cs., 

2019), cá trê lai Clarias (Chuapoehuk và 

cs., 2001), cá rô phi sông Nile 

(Oreochromis niloticus) (Oliveira Filho và 

cs., 2010; Oliveira Filho và cs., 2012; Lago 

và cs., 2019),... Tuy nhiên, trở ngại lớn cho 

quá trình chế biến xúc xích cá là cấu trúc cơ 

của cá lỏng lẻo dẫn đến khả năng kết dính, 

nhũ hóa và giữ nước của cơ thịt có độ ổn 

định không cao (Bawa và cs., 1988; Tran 

Tranh Truc và Nguyen Van Muoi, 2009).  

Nhằm cải thiện chất lượng và cấu 

trúc sản phẩm xúc xích cá, việc bổ sung các 

chất phụ gia tạo gel trong quá trình chế biến 

thường được đề nghị. Tinh bột biến tính 

được thêm vào giúp cải thiện khả năng đàn 

hồi, giữ nước cho sản phẩm (Nowsad và 

Hoque, 2009; Prabpree và Pongsawatmanit, 

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

chitosan hoặc dẫn xuất của chitosan giúp 

tăng khả năng giữ nước trong khối nhũ 

tương, cải thiện cấu trúc, tăng độ dòn cho 

sản phẩm và kháng khuẩn (Lopez-Caballero 

và cs., 2005; Nguyễn Văn Mười và cs., 

2013a; Tayel, 2016; Chattopadhyay và cs., 

2019)..., carboxymethylcellulose (CMC) và 

alginate giúp cải thiện khả năng giữ nước và 

giảm sự tổn thất trong quá trình chế biến 

(Minh và Nga, 2018),... Ngoài ra, thành 

phần và tỷ lệ chất béo phối hợp ảnh hưởng 

đến sự mất nước và sự ổn định cấu trúc của 

sản phẩm xúc xích cá cũng được các nhà 

khoa học báo cáo như mỡ heo (Tran Thanh 

Truc và Nguyen Van Muoi, 2009; Nguyễn 

Minh Thủy, 2010; Nguyễn Văn Mười và cs., 

2013a), dầu cá và các loại dầu thực vật khác 

(Nguyễn Minh Thủy, 2010; Oliveira và cs., 

2014),... 

Cá rô phi là loài có giá thành rẻ và 

phổ biến ở Việt Nam, đây là nguồn nguyên 

liệu tiềm năng để sản xuất xúc xích cá do 

hàm lượng protein cao (15,0 - 20,0%) và 

lượng chất béo thấp (1,0 - 4,0%) (Garduño-

Lugo và cs., 2003; Gryschek và cs., 2003). 

Tuy nhiên, cũng như các loại cá khác, cấu 

trúc cơ của cá lỏng lẻo nên sự hình thành hệ 

nhũ tương không ổn định, dẫn đến gel sản 

phẩm có chất lượng chưa cao. Vì vậy, mục 

tiêu của nghiên cứu này là đánh giá ảnh 

hưởng của mỡ heo, tinh bột biến tính và 

chitofood (Poly- β- (1-4) -D-glucosamine) 

lên đặc tính cấu trúc và màu sắc của gel xúc 

xích làm từ cá rô phi (Oreochromis 

niloticus) góp phần tạo ra sản phẩm có chất 

lượng tốt và ổn định hơn. 

2. NỘI DUNG VÀ PHƯƠNG PHÁP 

NGHIÊN CỨU 

2.1. Nguyên vật liệu  

Cá rô phi sống nguyên liệu được thu 

mua từ chợ đầu mối thành phố Huế. Cá có 

khối lượng trung bình lớn hơn 250 g/con. 

Sau khi thu mua, cá được vận chuyển sống 

về phòng thí nghiệm theo phương pháp vận 

chuyển hở bằng xe máy.  

https://tapchi.huaf.edu.vn/
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Mỡ heo tươi được mua từ chợ Đông 

Ba (thành phố Huế), đạt tiêu chuẩn sử dụng 

làm thực phẩm, không có mùi, màu lạ theo 

TCVN 7046:2009.  

Chitofood (Poly-B-(1-4)- D-

glucosamin) Viện Khoa học và Công nghệ 

Việt Nam; tinh bột biến tính (Acetylated 

distarch adipate, E1422) Roquetten - Pháp.  

2.2. Phương pháp nghiên cứu 

2.2.1. Chuẩn bị nguyên liệu  

Sau khi chuyển về phòng thí nghiệm, 

cá nguyên liệu được giữ ổn định 1 giờ trước 

khi xử lý. Cá được cắt tiết, xả máu, đánh 

vảy, loại bỏ nội tạng, da, rửa sạch và fillet 

tách thịt. Thịt cá fillet được rửa lại bằng 

nước muối 0,5%, nhiệt độ được duy trì 0 - 

4°C trong quá trình xử lý. Phần thịt cá được 

cắt thành từng miếng nhỏ, cho vào các túi 

polyetylen (PE) riêng lẻ (500 g thịt cá/túi), 

đưa vào lạnh đông ở nhiệt độ -18 ± 2C ít 

nhất 24 giờ trước khi thực hiện các công 

đoạn tiếp sau (Trần Thanh Trúc và cs., 

2016).  

Mỡ heo được loại hết da, gân, cơ còn 

sót lại, rửa sạch, cắt thành miếng nhỏ, cho 

vào túi PE (100 g/túi), đưa vào lạnh đông 

chậm 24 giờ trước khi thực hiện các công 

đoạn tiếp sau (Nguyễn Văn Mười và cs., 

2013b). 

Thịt cá và mỡ heo nguyên liệu sử 

dụng cho các thí nghiệm được thu một lần 

và lưu giữ trong điều kiện lạnh đông (-18 ± 

2C). 

2.2.2 Chuẩn bị mẫu xúc xích cá rô phi 

Thịt cá và mỡ heo sau lạnh đông được 

xay cắt tạo khối nhũ tương (paste) trong máy 

xay giò chả 2 lớp (Newsun, Việt Nam) và 

phối trộn các phụ gia (tinh bột biến tính, 

chitofood) có hàm lượng theo từng công thức 

thí nghiệm. Ngoài ra, các gia vị, phụ gia khác 

cũng được thêm trong quá trình phối trộn là 

NaCl 1,5%, đường 1,5%, sorbitol 1,5%, bột 

ngọt 0,3%; tiêu sọ 0,5%; bột tỏi sấy 0,5% và 

nước đá xay 7% (Nguyễn Văn Mười và cs., 

2013a; Trần Thanh Trúc và cs., 2016). Trong 

quá trình xay cắt khối paste được duy trì ở 6 

- 8°C và kết thúc quá trình phối trộn khối 

paste đạt dưới 12°C. Phần paste được dồn 

vào ruột colagen (Viscofan, Đức) đường 

kính 23 mm để định hình. Xúc xích được hấp 

chín ở 70 ± 2°C trong 90 phút và làm nguội 

nhanh bằng nước đá lạnh 0 - 4°C. Đóng gói 

chân không mẫu xúc xích thành phẩm và giữ 

ổn định ở 4 ± 2°C trong 48 giờ trước khi phân 

tích đánh giá các chỉ tiêu (Nguyễn Văn Mười 

và cs., 2013a; Lago và cs., 2019). 

2.2.3. Bố trí thí nghiệm 

Thí nghiệm được tiến hành trên cơ sở 

thay đổi một nhân tố và cố định các nhân tố 

còn lại. Kết quả của thí nghiệm trước được 

sử dụng làm thông số cố định cho thí 

nghiệm tiếp sau. Các thí nghiệm được bố trí 

ngẫu nhiên 1 nhân tố, 3 lần lặp với độ lớn 

của mẫu là 1 kg/mẫu.     

Thí nghiệm 1: Khảo sát ảnh hưởng 

của tỷ lệ kết hợp giữa mỡ heo và thịt cá rô 

phi khác nhau đến sự thay đổi đặc tính cấu 

trúc của sản phẩm. Thí nghiệm được thiết 

kế theo Chuapoehuk và cs. (2001); Nguyễn 

Văn Mười và cs. (2013a). 

Mục đích thí nghiệm 1 là xác định 

được tỷ lệ kết hợp giữa mỡ heo và thịt cá bổ 

sung thích hợp để cấu trúc sản phẩm tốt 

nhất. Mẫu xúc xích được chuẩn bị tương tự 

mục 2.2.2, trong đó mỡ heo được xay kết 

hợp với thịt cá fillet theo 4 mức tỷ lệ mỡ 

heo: thịt cá là 10:90%, 15:85%, 20:80% và 

25:75%.  

Thí nghiệm 2: Khảo sát ảnh hưởng 

của tỷ lệ tinh bột biến tính bổ sung đến tính 

chất gel của sản phẩm. Thí nghiệm được 

thiết kế theo Nguyễn Văn Mười và cs. 

(2013a); Trần Thanh Trúc và cs., (2016). 

Thí nghiệm được thực hiện nhằm xác 

định tỉ lệ tinh bột bổ sung thích hợp giúp sản 

phẩm duy trì đặc tính cấu trúc gel. Mẫu xúc 

http://vinastarch.com/2017/02/14/tinh-bot-acetylated-distarch-adipate-e1422/
http://vinastarch.com/2017/02/14/tinh-bot-acetylated-distarch-adipate-e1422/
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xích được chuẩn bị tương tự mục 2.2.2, tinh 

bột biến tính được thêm vào trong quá trình 

phối trộn theo 4 mức tỷ lệ là 2%; 3%; 4% 

và 5% và mẫu đối chứng 0% (so với hỗn 

hợp thịt cá và mỡ heo). 

Thí nghiệm 3: Khảo sát ảnh hưởng 

của phụ gia tạo gel chitofood đến đặc tính 

cấu trúc của xúc xích. Thí nghiệm được 

thiết kế theo Nguyễn Văn Mười và cs. 

(2013a); Chattopadhyay và cs. (2019). 

Mục đích thí nghiệm 3 là tìm được tỷ 

lệ phụ gia chitofood bổ sung để sản phẩm 

xúc xích có cấu trúc tốt nhất. Mẫu xúc xích 

được chuẩn bị tương tự mục 2.2.2, trong đó 

chitofood được thêm vào trong quá trình 

phối trộn theo 4 mức là 0,2%; 0,3%; 0,4% 

và 0,5% và mẫu đối chứng 0% (so với hỗn 

hợp thịt cá và mỡ heo).  

Chỉ tiêu khảo sát: Các mẫu xúc xích 

thành phẩm được đo đạt các chỉ tiêu độ ẩm, 

khả năng giữ nước (WHC), cấu trúc (lực cắt, 

độ uốn gập) và màu sắc. 

2.2.4. Phương pháp phân tích các chỉ tiêu  

* Tổng hàm lượng ẩm  

Tổng hàm lượng ẩm (W) của mẫu 

được xác định bằng phương pháp sấy khô 

đến khối lượng không đổi theo TCVN 

3700-90 (Tổng cục đo lường chất lượng, 

1990). Hàm lượng ẩm có trong 100 g mẫu 

được tính theo Công thức 1. 

100(%)
1

21 





omm

mm
W  (1) 

Trong đó: mo: Khối lượng của cốc 

không mẫu, g; m1: Khối lượng của cốc và 

mẫu trước khi sấy, g; m2: Khối lượng của 

cốc và mẫu sau khi sấy, g;  

* Xác định khả năng giữ nước  

Khả năng giữ nước của mẫu được xác 

định bằng phương pháp ép trên giấy lọc dựa 

theo hướng dẫn của Grau và Hamm (1957, 

trích dẫn bởi Honikel và Hamm, 1994). Cân 

300 ± 5 mg mẫu, cho vào giữa 2 tấm giấy 

kính parafilm và giấy lọc đã được sấy khô 

đến khối lượng không đổi trong bình hút 

ẩm. Đặt mẫu vào giữa 2 tấm kính có kích 

thước 200 x 200 x 7 mm và nén bằng quả 

cân/vật nặng có trọng lượng 1 kg trong thời 

gian 10 phút. Đánh dấu đường biên của mẫu 

và vết nước loang ra trên bề mặt giấy lọc. 

Diện tích của mẫu và vết nước loang ra bề 

mặt giấy lọc được xác định bằng phần mềm 

phân tích hình ảnh ImageJ 1.50e theo hướng 

dẫn của Hafil và cs. (2016). Khả năng giữ 

nước (WHC) của mẫu được tính theo Công 

thức 2. 

100(%) 
b

a
WHC  (2) 

Trong đó: a: Diện tích của mẫu, cm2; 

b: Diện tích vết nước loang ra bề mặt giấy 

lọc, cm2  

* Đo màu sắc 

Phép đo được thực hiện theo hướng 

dẫn của Shaviklo (2006). Màu sắc của mẫu 

được xác định trên thang màu CIELab với 

các giá trị về cường độ sáng L* (độ sáng-

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

cây), b* (vàng-xanh) bằng máy đo màu 

quang phổ NF333 của Nippon Denshoku 

(Nhật Bản). Mẫu được cắt theo tiết diện 

ngang với chiều dày ít nhất là 1,5 cm. Thực 

hiện phép đo trên mặt cắt ngang và ngay sau 

khi cắt mẫu. Giá trị trung bình được xác 

định bằng cách lấy các quan sát trên 3 mặt 

cắt của cùng một xúc xích. Chỉ số độ trắng 

(WI) của mẫu được tính theo Công thức 3 

(Judd và Wyszecki được trích dẫn bởi 

Hirschler, 2012)  

2*2*2* )100(100 baLWI   (3) 

* Xác định độ bền cấu trúc của sản 

phẩm  

Độ bền cấu trúc gel của sản phẩm xúc 

xích được xác định bằng phép thử đo lực cắt 

Warner-Bratzler và phép thử uốn gập. 
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- Lực cắt Warner - Bratzler: Lực cắt 

được thực hiện theo hướng dẫn của 

Prabpree và Pongsawatmanit (2011). Các 

mẫu xúc xích được xác định bằng cách sử 

dụng bộ cố định cắt Warner - Bratzler với 

lưỡi cắt hình chữ V 60° dưới lực nén và cắt 

hoàn toàn xuyên qua mẫu. Độ mềm của các 

mẫu được ghi lại dưới dạng lực cắt (N) lớn 

nhất để cắt qua mẫu có tiết diện đường kính 

14 mm, chiều dài 2 cm. Mỗi mẫu thực hiện 

5 lần lặp ở các vị trí khác nhau, tính giá trị 

trung bình.  

- Phương pháp thử uốn gập: Thử 

nghiệm gập được tiến hành theo mô tả của 

Shaviklo (2006). Xúc xích được cắt thành 

từng lát dày 5 mm, gập đôi mẫu sau đó gập 

tư, giữ yên 5 giây cho mỗi lần gấp, quan sát 

và ghi nhận sự biến dạng của mẫu theo 

thang 5 điểm như sau: 5 (điểm): Không có 

vết nứt sau 2 lần gập (gập đôi, sau đó gập 

tư); 4 (điểm): Không có vết rạn nứt sau khi 

gập đôi và có vết rạn khi gập tư khi để lâu; 

3 (điểm): Xuất hiện vết nứt dần khi gập một 

lần và để lâu; 2: Xuất hiện vết nứt ngay lập 

tức khi gập một lần; và 1 (điểm): Xuất hiện 

vết nứt khi ấn ngón tay vào hoặc gãy hoàn 

toàn thành 2 miếng khi gập đôi. Mỗi mẫu 

thực hiện 5 lần lặp, lấy giá trị trung bình. 

* Phương pháp xử lý số liệu: Kết quả 

thí nghiệm được xử lý theo phương pháp 

thống kê mô tả trên phần mềm Microsoft 

Excel 2013. So sánh thống kê sự khác biệt 

giữa các nghiệm thức trong mỗi thí nghiệm 

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. Ảnh hưởng của hàm lượng mỡ heo 

đến đặc tính cấu trúc của sản phẩm  

Mỡ heo là một trong những thành 

phần nguyên liệu quan trọng, ảnh hưởng 

khả năng tạo gel của xúc xích (Xiang Dong 

Sun và Holley, 2011). Mỡ heo được thêm 

vào trong qui trình sản xuất xúc xích nhằm 

tạo độ mềm mại cho sản phẩm, giúp sự kết 

dính và tạo nhũ tương tốt hơn (Nguyễn Văn 

Mười và Trần Thanh Trúc, 2014). Vì vậy, 

nghiên cứu này đã tiến hành đánh giá tác 

động của mỡ heo đến sự thay đổi đặc tính 

cấu trúc của xúc xích làm từ cá rô phi, kết 

quả thể hiện ở Bảng 1. 

Bảng 1. Ảnh hưởng của tỷ lệ mỡ heo kết hợp đến độ ẩm, khả năng giữ nước và cấu trúc gel (lực cắt 

và độ uốn gập) của sản phẩm 

Tỷ lệ mỡ:cá 

(% w/w) 

Độ ẩm 

(%) 

WHC 

(%) 

Lực cắt 

(N) 

Độ uốn gập 

(điểm) 

10:90 69,62±0,491c 82,31±0,63a 3,42±0,13b 3,20±0,45a 

15:85 65,60±0,06b 91,82±1,02b 3,50±0,07b 3,60±0,55ab 

20:80 64,81±0,34b 93,05±0,15c 3,94±0,11c 4,80±0,45c 

25:75 52,66±0,63a 90,85±0,37b 3,38±0,11a 4,00±0,71b 

1: Trung bình ± độ lệch chuẩn; a,b,c: Các giá trị cùng một cột có chữ cái khác nhau thì khác biệt có ý 

nghĩa (p<0,05); WHC: Khả năng giữ nước 

Kết quả nghiên cứu cho thấy, tỷ lệ mỡ 

heo kết hợp ảnh hưởng lớn đến sự thay đổi 

độ ẩm và khả năng giữ nước của gel xúc 

xích làm từ cá rô phi. Hàm lượng ẩm trong 

các mẫu có sự biến đổi tỷ lệ nghịch với 

lượng mỡ bổ sung. Ở nghiệm thức có lượng 

mỡ kết hợp lớn nhất (25%) có giá trị hàm 

lượng ẩm thấp nhất (52,66%), và mẫu có 

chứa mỡ heo thấp nhất (10%) có chứa hàm 

lượng ẩm lớn nhất (69,62%) (p<0,05). 

Trong khi đó, khả năng giữ nước (WHC) đạt 

giá trị cao nhất ở nghiệm thức có tỷ lệ mỡ 

kết hợp 20% (93,05%) và khác biệt có ý 

nghĩa thống kê so với 3 nghiệm thức còn lại 

(p<0,05).  

Đồng thời, qua kết quả Bảng 1 cho 

thấy tỷ lệ mỡ bổ sung tác động đến đặc tính 

cấu trúc gel của sản phẩm. Sản phẩm có đặc 
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tính cấu trúc lớn nhất 3,94 N (lực cắt) và 

4,60 điểm (độ uốn gập) khi hàm lượng mỡ 

kết hợp là 20% và khác biệt lớn so với các 

nghiệm thức còn lại (p<0,05). Kết quả này 

có thể do sự tương tác kỵ nước giữa các chất 

béo có trong mỡ với những thành phần 

trong nguyên liệu tạo ra. Khi hàm lượng 

chất béo thấp (10-15%), sự tương tác này 

chưa chặt chẽ, ngược lại khi hàm lượng mỡ 

kết hợp cao (25%), lượng chất béo nhiều đã 

ngăn cản quá trình hình thành liên kết gel 

của protein làm cho nước bị thoát ra ngoài, 

khả năng giữ nước giảm và cấu trúc sản 

phẩm kém (Nguyễn Văn Mười và cs., 

2013a). 

Song song với việc đánh giá các đặc 

tính cấu trúc, sự ảnh hưởng của tỷ lệ mỡ heo 

kết hợp đến độ sáng (L*) và độ trắng (WI) 

của sản phẩm cũng được ghi nhận. Kết quả 

thể hiện ở Hình 1.  

  

Hình 1. Tác động của hàm lượng mỡ heo kết hợp đến độ sáng và độ trắng của sản phẩm 
a,b: Các giá trị cùng một chỉ tiêu có chữ cái khác nhau thì khác biệt có ý nghĩa (p<0,05) 

Tỷ lệ mỡ kết hợp có tác động tích cực 

đến màu sắc của sản phẩm, sản phẩm trắng 

và sáng hơn. Trong đó, độ trắng (WI) và độ 

sáng (L*) của nghiệm thức chứa mỡ heo 

20% (78,42 và 83,09) và 25% (77,58 và 

82,88) đạt giá trị cao nhất, đồng thời khác 

biệt có ý nghĩa thống kê với 2 nghiệm thức 

còn lại (p<0,05).  

Như vậy, nhìn chung với hàm lượng 

mỡ kết hợp 20%, sản phẩm xúc xích có cấu 

trúc và màu sắc tốt nhất. Kết quả này được 

lưu lại cho các thí nghiệm sau.   

3.2. Ảnh hưởng tỷ lệ tinh bột biến tính bổ 

sung đến tính chất gel của sản phẩm  

Nghiên cứu đánh giá tác động của 

tinh bột biến tính đến chất lượng của sản 

phẩm xúc xích đã thực hiện, kết quả thể hiện 

ở Bảng 2 và Hình 2. 

Bảng 2. Ảnh hưởng của tỷ lệ tinh bột bổ sung đến độ ẩm, khả năng giữ nước  

và cấu trúc gel của sản phẩm                                                                                                                                     

Tinh bột  

(%)  

Độ ẩm1 

(%) 

WHC1 

(%) 

Lực cắt1 

(N) 

Độ uốn gập1 

(Điểm) 

0  65,13±0,481d 51,67±2,29a 2,66±0,15a 1,2±0,45a 

2 64,25±0,57c 72,83±1,54b 2,94±0,15b  2,60±0,55b 

3 63,53±0,12bc 83,25±4,03c 3,50±0,14c  3,80±0,84c 

4 62,87±0,37b 94,66±0,87d 4,04±0,05d 4,60±0,55d 

5 61,31±0,59a 90,42±0,47e  3,56±0,09c  3,40±0,55c 

1: Trung bình ± độ lệch chuẩn; a,b,c,d: Các giá trị cùng một cột có chữ cái khác nhau thì khác biệt có ý 

nghĩa (p<0,05); WHC: Khả năng giữ nước

Kết quả thí nghiệm ở Bảng 2 cho 

thấy, tinh bột biến tính có tác động tích cực 

đến đặc tính cấu trúc của sản phẩm. Tất cả 

các nghiệm thức có bổ sung tinh bột có giá 

trị WHC, lực cắt và độ uốn gập lớn hơn so 

với mẫu đối chứng (p<0,05). Trong đó, sản 

phẩm có chứa 4% tinh bột biến tính có giá 
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trị WHC (94,66%), lực cắt (4,04 N) và độ 

uốn gập (4,6 điểm) lớn nhất và khác biệt có 

ý nghĩa có ý nghĩa thống kê (p<0,05). Việc 

bổ sung tinh bột biến tính làm tăng WHC 

của xúc xích là do sự hồ hóa của tinh bột 

trong quá trình gia nhiệt. Tinh bột hồ hóa sẽ 

liên kết nhiều nước hơn, dẫn đến cấu trúc 

gel được cải thiện, lực cắt và độ cứng, độ 

dẻo sản phẩm tăng (Prabpree và 

Pongsawatmanit, 2011; Nguyễn Văn Mười 

và Trần Thanh Trúc, 2014). Tuy nhiên, khi 

tỷ lệ tinh bột bổ sung lớn hơn 4% đã làm 

giảm WHC, lực cắt và độ uốn gập. Điều này 

có thể do hàm lượng tinh bột cao đã ngăn 

cản quá trình hình thành liên kết giữa các 

protein với các thành phần khác (Nguyễn 

Văn Mười và cs., 2013a), làm giảm độ bền 

gel, khả năng giữ nước thấp và cấu trúc 

giảm (Fenghui Zhang và cs., 2013; Nguyễn 

Văn Mười và cs., 2013a). Ngoài ra, do tinh 

bột có độ ẩm thấp và tính háo nước nên độ 

ẩm của các mẫu xúc xích giảm tương ứng 

với hàm lượng tinh bột sử dụng.   

 

Hình 2. Ảnh hưởng của tinh bột biến tính bổ sung đến màu sắc của xúc xích  
a,b,c,d: Các giá trị trong cùng một chỉ tiêu có chữ cái khác nhau thì khác biệt có ý nghĩa (p<0,05) 

Từ Hình 2 cho thấy, độ sáng (L*) và 

độ trắng (WI) các mẫu xúc xích có giá trị 

tăng tương ứng với hàm lượng tinh bột sử 

dụng. Nghiệm thức với 4% và 5% tinh bột 

có L* và WI cao và khác biệt so với các 

nghiệm thức còn lại (p<0,05). Gel xúc xích 

trở nên đục hơn khi các hạt tinh bột nở ra và 

phồng lên (Hong Yang và Park, 1998), dẫn 

đến độ sáng của gel tăng nhẹ. Càng thêm 

nhiều tinh bột vào hỗn hợp, độ trong càng 

thấp và độ đậm nhạt, độ trắng của gel càng 

cao (Fenghui Zhang và cs., 2013).  

Qua các kết quả quan sát được, nhìn 

chung khi cho 4% tinh bột vào khối paste 

sản phẩm có đặc điểm về cấu trúc và màu 

sắc tốt.  

3.3. Khảo sát ảnh hưởng của chitofood 

đến đặc tính cấu trúc của sản phẩm  

 Việc chế biến xúc xích từ protein cá 

gặp trở ngại lớn nhất là tổ chức cơ thịt cá 

lỏng lẻo (Bawa và cs., 1988; Tran Tranh 

Truc và Nguyen Van Muoi, 2009), trong khi 

đó quá trình hình thành gel protein chịu sự 

tác động của nhiều yếu tố khác nhau như 

nguyên liệu, phụ gia, nhiệt độ và thời gian 

chế biến,...(Totosaus và cs., 2002; Nguyễn 

Văn Mười và Trần Thanh Trúc, 2014). Vì 

vậy, sử dụng các chất phụ gia tạo gel bổ 

sung cho quá trình chế xúc xích cá thường 

được đề nghị nhằm hỗ trợ quá trình hình 

thành gel, nâng cao chất lượng sản phẩm 

(Bawa và cs., 1988).  

Nghiên cứu sự tác động của phụ gia tạo 

gel chitofood đối với sự thay đổi đặc điểm cấu 

trúc sản phẩm xúc xích từ cá rô phi đã được 

tiến hành. Kết quả được thể hiện ở Hình 3. 
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Hình 3. Tác động của chitofood bổ sung đến độ ẩm, khả năng giữ nước và cấu trúc của xúc xích 
a,b,c: Các giá trị trong cùng một chỉ tiêu có chữ cái khác nhau thì khác biệt có ý nghĩa (p<0,05) 

Khi bổ sung chitofood với tỷ lệ từ 

0,2% đến 0,5%, độ ẩm của sản phẩm xúc 

xích thấp hơn so với mẫu đối chứng 

(p<0,05). Tuy nhiên, không có sự khác biệt 

lớn về độ ẩm giữa các nghiệm thức có bổ 

sung chitofood (p>0,05).  

Khả năng giữ nước là một trong 

những chỉ tiêu quan trọng phản ánh chất 

lượng và khả năng hình thành gel của 

nguyên liệu (Nguyễn Văn Mười và cs., 

2013a). Việc bổ sung chitofood giúp cải 

thiện đáng kể WHC trong khối nhũ tương. 

Xúc xích ở nghiệm thức bổ sung 0,3% 

chitofood đạt giá trị WHC (95,02%), lực cắt 

(3,36 N) lớn nhất và có sự khác biệt với 

nghiệm thức không bổ sung và bổ sung 

0,2% chitofood (p<0,05), tuy nhiên sự sai 

khác này không có ý nghĩa thống kê so với 

nghiệm thức bổ sung 0,4% và 0,5% 

chitofood (p>0,05). Ngoài ra, kết quả thí 

nghiệm ở Hình 3 cho thấy gel xúc xích khi 

thêm chitofood 0,3% có sự cải thiện tốt về 

đặc tính cấu trúc với lực cắt 3,36 N và độ 

uốn gập 5,00 điểm. Việc bổ sung chitofood 

quá cao hay quá thấp không có hiệu quả cao 

về sự cải thiện đặc tính gel. Khi hàm lượng  

chitofood ≤ 0,2%, khối gel hình thành 

không chặt chẽ, nước dễ thoát ra ngoài 

(Nguyễn Văn Mười và cs., 2013a) dẫn đến 

WHC thấp (92,22%), lực cắt nhỏ (2,26 N), 

xúc xích mềm dễ gãy vỡ khi gập (3,60 

điểm). Khi hàm lượng chitofood ≥ 0,3%, 

WHC giảm, giá trị lực cắt và độ uốn gập của 

gel sản phẩm giảm nhưng không sai khác 

lớn so với mẫu có 0,3 % chitofood (p>0,05).  

Qua các kết quả thí nghiệm 3 cho 

thấy, việc bổ sung 0,3% chitofood đã giúp 

cải thiện một số đặc tính của gel trong xúc 

xích làm từ cá rô phi. 

4. KẾT LUẬN  

Việc kết hợp mỡ heo 20% và thịt cá 

80%, đồng thời bổ sung 4% tinh bột biến 

tính và 0,3% chitofood vào thành phần 

nguyên liệu chế biến xúc xích từ cá rô phi 

(Oreochromis niloticus) giúp cải thiện đáng 

kể đặc tính gel, độ trắng và độ sáng của sản 

phẩm. 

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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