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TOM TAT
Thit sam cd ngir chiém mét ty 1é 16 nguon phy pham trong cong nghiép ché bién cd ngiv, viéc ding chiing
dé lam xic xich gitip gia tang gid tri nguon nguyén liéu nay. Viéc bé sung mé heo véi ty 1é (%) thit sam cd/
mé heo tuwong ing 80/20; bé sung 2% bot long trdng trimg (BLLT) va 8% tinh bét bién tinh (TBBT) givp gel
protein ciia xiic xich lam tir thit sam cd xay giit dwoc cdu triic tot; ty 1é hao hut trong leong ciia xiic xich sau
khi gia nhiét giam. Thoi gian quét la 11 phiit va 24 gio cho gel héa givp cho san phdam xiic xich tir co thit sam
cd ngir ¢é cde ddc tinh co Iy viegt tréi hon so véi cac diéu kién quét va thoi gian cho gel héa khdc.
Tir khéa: bot [ong tring trimg, tinh bot bién tinh, thit sam cd ngir, xiic xich
ABSTRACT

Tuna dark meat accounts for a large proportion of by-products in the tuna processing industry, using
them to make sausage helps increase the value of this raw material source. The addition of pork fat with the
ratio of fish/fat meat of 80/20; 2% white egg powder and 8% modified starch helped the protein gel of sausages
made from tuna dark meat in order to maintain good structure; The weight loss rate of sausages after heating
was reduced. The kneading time of 11 minutes and 24 hours of gelation time helped the sausage product from
tuna dark meat to have superior physical and mechanical properties compared to other kneading conditions

and gelation waiting times.

Keywords: modified starch, sausage, tuna dark meat, white egg powder

I. DPAT VAN PE

C4 ngir dai dwong c6 gia tri kinh té cao,
phéan bd rong ¢ cac vung bién Viét Nam, dic
biét 12 & mot sb tinh Nam Trung BY nhu Binh
Dinh, Phu Yén, Khanh Hoa. San lugng ca ngu
khai thac hang nam (bao gdm c4 nglr vay vang,
c4 nglr mit to, ca ngur van va mot so loai khac)
dat hon 200 nghin tan (s6 lidu tir website cua
Hiép hoi Ché bién va xuat khau thuy san Viét
Nam, VASEP). Tuy nhién day chi la luong nho
trong tong luong nguyén li¢u nhap vé cac nha
may ché bién ca ngir. Cac san pham xuét khau
chu lyc la than ca nglr dong lanh, dd hop ca ngir
(ngam dau, sbt ca chua). Nganh cong ngh1ep
ché bién ca ngir tao ra mot lugng phu pham

tuong ddi 16n, bao g@)m dau, xuong, ndi tang,
mang, co thit sim mau va da. Theo mot s6 cong
b thi lugng phu phidm chiém trén 50% tong
khéi lugng nguyén liéu ban dau, trong d6 phan
co thit sim mau chiém téi 10% trong luong
nguyén liéu [1] Nhu vay, néu chi tinh riéng
tir nguon nguyén lidu khai thac trong nudc,
hang nim c6 khoang trén 100 nghin tin phu
pham duogc loai ra tu nganh cong nghiép ché
bién cé ngir; trong d6 phan thit sAm mau chiém
khoang 20 nghin tan.

Trong cic dang phu phdm tir c4 ngir thi
phan co thit sim mau dugc xem 14 thanh phan
c6 gia tri dinh dudng va gia tri kinh té cao nhét.
Co thit sim mau chira ham lugng protein tan
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trong mudi thap hon 14% so véi co thit tring;
c4c enzyme protease co hoat luc cao lam tdc
dd qua trinh tu phan gidi cling manh hon [2].
Thanh phan acid amin histidin trong co thit
sdm d& bién do6i thanh histamin néu diéu kién
bao quan khong t6t. Bén canh d6, mot sd chat
gdy mau co trong co thit sim nhu myoglobin va
hemoglobin d& bi oxy hoa bién niu lam giam
gia tri cam quan cua san pham lam tr ngudn
nguyén liéu nay [3, 4]. Nhitng thanh phan nay
can duge xtr 1y loai bo khoi nguyén lidu co thit
sam trude khi mg dung [5, 6].

Phén co thit sim dan dugc nghién ctru Gng
dung trong thu:c pham, dic biét 1a nghién ctru
su bién doi Ve hao hut khdi lugng, tinh chat
gel cuia thit sAm ca ngir xay. Gel protein co thit
sam ca ngir ¢6 dic diém sau khi gia nhiét tro
nén long 1éo, glam kha nang gitt nudc va mau
sdc tré nén sam toi [5, 6]. Lién két gel protem
ctia thit c4 sau khi xay thuong kém bén, gel
protein d& nit v& va mat nude khi gia nhiét [7].
Nhirng nhugc diém nay thuong duoc han ché
bang viéc bd sung mot s6 phu gia vao qua trinh
tao gel protein thit ca xay nhu sorbitol [8, 9],
mudi phosphat [9, 10], long tring tring [5, 6,
11-13], tinh bot bién tinh [3, 5-7, 12-15] hay
protein dau nanh [5, 6, 11, 13, 16].

Hinh 1: Co thit sim xay chwa (trai) va da xir ly
(phai).

1.2. Nguyén liéu phu

Thit m& heo, st dung phén m& khd nim
dudi 16p da, 14 san pham cua Cong ty ¢d phan
chan nuéi C.P Viét Nam dugc mua tai ctra
hang Bach Hoa Xanh.

Tinh bot bién tinh (TBBT) 1a san phim cua
cong ty TNHH Sanguan Wongse Starch (Thai
Lan), dugc nhap khau va phan phéi boi cong ty
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Céac khéo sat ban dau tao xuc xich dung thit
sam ca ngtr cho thiy gel protein roi rac, kho
xéc, hao hut khéi luong 16n sau khi gia nhiét.
Do véy, nghién ctru nay s& tap trung danh gia
anh huong cua didu kién xay quet phu gia va
thoi gian gel hoa dén cac bién ddi co 1y cua xuc
xich lam tir thit sim c4 ngtr dé tim ra diéu kién
va cong thire ché bién tot nhat cho san pham
xuc xich 1am tir ngudn nguyén liéu chinh 1a co
thit sim ca ngir tir d6 lam tang gi4 tri kinh té
ctia phan co thit sAm nay.

II. NGUYEN LIEU VA PHUONG PHAP
NGHIEN CUU

1. Nguyén li¢u

1.1. Nguyén liéu chinh

Co thit sim c4 nglr duoc thu mua tr cong
ty TNHH Hai Vuong (16 B13, B14, Khu cong
nghiép Sudi Dau, xi Sudi Tan, huyén Cam
Lam, Khanh Hoa). Nguyén li¢u & dang block
(5 kg/block), dugc dam bao yéu cau vé nhiét
d6 tam san pham dat -18 °C. Nguyén li¢u
duoc van chuyén bao 6n giit nhiét dé chuyén
vé phong thi nghiém tiép tuc bao quan dong &
nhiét d6 -20 °C+2 dé phuc vu nghién ciru.

Thanh phan héa hoc cua nguyén liu thit
sam ca ngir dugc trinh bay tai Bang 1.

Bing 1: Thanh phin héa hoc ciia co thit sim
ca ngwr
Thanh phin | PVT Ham luong
D) 4m % 69,4
Tro tong sb % 1,2
Protein % 26,3
Chat béo % 2,54
Natri mg/kg 5773
Histamine (ppm) | KPH (LOD = 3ppm)
Trong do: - KPH: Khong phat hién
- LOD: Gioi han phat hién

TNHH san xuat Thuong mai Viét My.

Bot 1ong trang trimg (BLTT) dugc san xuat
boi IMPEROVO FOODS LLC — UKRAINE,
phan phdi boi Cong ty TNHH San xuét Thuong
mai Nam Viét Lam.

Gia vi: Mudi n (Cong ty mubi Khanh Hoa),
duong (Cong ty duong Khanh Hoa), bt ngot
(Cong ty Ajnomoto — Nhat Ban), bot toi, tiéu
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(Thuong hiéu Natas, Viét Nam)

Vo xuc xich: sir dung vé xuc xich chét liéu
tir collagen c6 dudng kinh 22mm, chidu dai
14m, xuat x{r tir Trung Qudc duoc phan phdi
boi cong ty TNHH san xuat Thuong mai Viét
My.

2. Phwong phap nghién ciru va xir 1y sb
liéu

2.1. Quy trinh tao san pham xiic xich

Qua cac thi nghiém tham do dga trén sy
tham khao cac quy trinh Iy thuyét san xuat xuc
xich, quy trinh san xuét xtic xich co thit sm c4
ngu dugc thyc hién nhu sau: Nguyén ligu thit
sam c4 ngir dong (-18 °C) duoc cét khic nhod
trude khi xay bang may xay (HD-12, 650W)
dung mat sang Smm. Thit c4 sau khi xay dugc
ngam rira bon 1an bang dung dich rira lanh duéi
4 °C (nudc — dung dich axit axetic 0,05% —
nudc — nudce), ty 1€ dung dich rira/thit ca la 4/1
trong 3 phiit khudy dao lién tuc roi loc ép tach
nude 1y phan thit sao cho thit ca sau ép c6 ham
am dat tir 72 — 75%. Thit ca sau khi ép tach
nude duge danh toi trude khi phdi tron nguyén
liéu phy (thit m& heo xay nhé/TBBT/BLTT)
theo cong thirc riéng (Muc 2.2) va phu gia da
duoc khao sat va cb dinh (duong 1%, mudi 1%,
bot ngot 0,5%, tiéu 0,3%, bot toi 0,25%). Hon
hop sau khi phdi tron (300 g) tién hanh quét
bang thiét bi quét thit Minh Phat c6 cbi chira
thit inox 304 hai 16p (16p ngoai chira nudc lanh
dé duy tri nhiét do quét), duong kinh trong 25
cm, hai ludi dao quét phing hoi luon canh ¢
chiéu dai 10 cm véi tbc do quay 2800 vong/
phut trong (2, 5, 8, 11, 14, 17 phut) & diéu kién
lanh duéi 4 °C trudc khi dinh hinh bang cach
nhdi vao vé xtic xich bang thiét bi dun xuc xich
cAm tay v6i lugng nguyén liéu ¢ dinh 100
gram trong vo xuc xich dai 12 cm. Sau khi nhdi
xong, ¢ dinh hai dau xuc xich, cac cdy xuc
xich dugc bao quan ¢ nhiét do 4 °C+2 trong (8,
16, 24 va 32 gio) trude khi danh gia san pham.

2.2. Bé tri thi nghiém

O nghién ctru nay tap trung khao sat anh
huéng cua thoi gian quét, ty 1& phdi tron
nguyén liéu phu, va thoi gian gel hoa dén dic
tinh gel cua xtic xich.

Khdo sdt anh hwéng ciia thoi gian quét: Thit

c4 sau khi duge chuén bi va rira 4 1an theo mo
ta & muc 2.1 sé duoc phéi tron véi mo heo voi
ty 18 khéi lugng gitra thit c4/m& heo 1a 80/20 va
su dung luong gia vi ¢b dinh (dudng 1%, mudi
1%, bdt ngot 0,5%, tiéu 0,3%, bot toi 0,25%).
Sau d6 tién hanh quét ¢ toc do 2800 vong/phut
6 nhiét do duy tri 4 °C+2 trong cac khoang thoi
gian khac nhau (2, 5, 8, 11, 14, 17 phat). Sau
khi cho gel héa 15-16 gio trong diéu kién nhiét
d6 4 °C+2 tién hanh gia nhiét va danh gia chat
luong xuc xich.

Khao sat dnh hwéng cua ty 1é phoi tron
nguyén liéu phu: Phan chuin bi nguyén liéu
chinh va gia vi twong tu nhu phan khao sat
anh huong cua thoi gian quét. 48 cong thic
thi nghiém dugc hinh thanh boi viéc phdi
tron chéo gilia cac ty 1€ nguyén li¢u chinh va
nguyén liéu phu nhu sau: ty 1€ ca/md (90/10,
80/20, 70/30), ty 1& bot long tring trimg (1%,
2%, 3%, 4%), ty 1¢ tinh bot bién tinh (2%, 4%,
6%, 8%). Hon hop sau khi chuan bi duoc tién
hanh quét & méc thoi gian thich hop duoc chon
& phan nghién ctru anh huong cua thoi gian
quét. Sau d6 chd gel hoa 15-16 gid trong diéu
kién nhiét do 4 °C£2 trude khi gia nhiét danh
gi4 chét luong xuc xich.

Khao sat anh huong cua thoi gian gel hoa:
Sau khi chon dugc thoi gian quét va ty 1& phbi
tron nguyén liéu phu phu hop, tién hanh khao
sat anh hudng cua thoi gian gel hoa ¢ cac thoi
gian cho tao gel khac nhau (8, 16, 24, va 32
gio).

2.3. Phwong phdp danh gid san pham

2.3.1. Chuan bj mau do

Xuc xich bao quan ¢ nhiét do 4 °C £1 sau
thoi gian khac nhau dugc ludc cach thiy ¢ nhiét
d6 100 °C trong 10 phut, tiép d6 mau duoc lam
ngudi dén nhiét d6 phong. Sau d6 miu duoc
cit thanh hinh tru nhé c6 chiéu cao 2 cm, boc
v6 ngoai trude khi do (ddi véi viee do do bén
gel). Con ddi vai viée xac dinh su hao hut khéi
luong thi xtc xich dugc ct ngén 2 cm trudce
khi gia nhiét, lam ngudi.

2.3.2. Phuong phép xéc dinh do bén gel

Mot trong nhitng dac tinh thé hién cu trac
vitng chic cia xtc xich 1a do bén gel. Dé danh
gi4 d9 bén gel cua xtic xich tién hanh xac dinh
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luc nén, luc cit ma tai cac gia tri lyc d6 lam
pha vo cAu triic cua xuc xich. Po luc nén doc
(phuong doc cdy xuc xich) va lyc cit ngang
ctia gel (miu c6 duong kinh 2 cm va chiéu day
2 c¢m) dugc xac dinh bang phuong phéap duoc
mo ta boi Nguyén Trong Béach va cong su [5]
thuc hién trén thiét bi do luu bién Sun Scientific
Rheometer CR-500DX (Nhat Ban) véi cac dau
do tuong tng 13 dau do s6 3 (10 mm) va s6 10
¢6 téc do di chuyén 1a 60 mm/phit.

2.3.3. Phuong phap xac dinh su hao hut
khéi luong

Xac dinh sy hao hut trong lugng cua gel
protein thit ca xay dugc mé ti boi Nguyén
Trong Béach va cong su [5]. Cac mau duogc
chudn bj ¢6 hinh try, chiéu cao 2 cm. Ty 1€ hao
hut khéi lugng sau gia nhiét dugc tinh theo
cong thirc sau:

L (%)= ¥ 100

Trong do:

: su hao hyt khéi luong sau gia nhiét (%)

m: khéi lwong mau trude khi gia nhiét (g)

m,: khéi lwong mau sau kh1 gia nhiét (g)

2. 4 Phuwrong phdp xir Iy s6 liéu

TAt céa cac thi nghiém dugc thuc hién 3 lan,
két qua thu dugc 1a gia tri trung binh cua cac
lan do. S6 liéu dwoc xtr ly bang phan mém
SPSS 16.0 dung kiém dinh one-way Anova va
Tukey HSD’s test dé so sanh sy khéc biét gitta
cac gia tri trung binh. Su khac biét c6 y nghia
thdng ké dugc xac dinh khi p <0,05.
III. KET QUA VA THAO LUAN

1. Anh hwéng ciia thoi gian quét dén diic
tinh gel ciia xtic xich

Thoi gian quét anh huong dén ciu truc
trang thai cia xuc xich. Hon hop thit ca, mo
qua cong doan rira, quét sau nhirng khoang thoi
gian khac nhau duogc tao hinh, cho gel hoa thi
¢6 trang thai ciu trac khac nhau. Trang thai cua
hdn hop sau quét va bé mit mit cit ngang cua
xtc xich dugc thé hién trén Hinh 2 va Bang 2.

11 phut

14 phut

17 phut

Hinh 2: Hinh anh khéi thit sau khi quét (trai) va mit cit ciia xic xich (phai) & thoi gian khac nhau.
Bing 2. Trang thai ciia xiic xich ¢ thoi gian quét khac nhau

Thoi gan Trang thai
(phit)

) Sau khi quét khdi thit khlé, cau trac roi rac, thit md con kich thude 1én, mat cat khong
min, ctrng khi dung tay an manh.

5 Khoi thit kh@, cau trac roi rac,‘thit m& chua duoc nghién min hét, mit cat khong min,
dung tay an manh c6 d¢ dan hoi it.

3 Khdi thit kha mi‘n, c6 do déo, cau trac d(‘Sng nhat, mat cat tuong ddi min, dung tay an
nhe ¢6 @ dan hoi.

11 Khébi thit min, déo, cau trac déng nhat, mit cit min, dung tay 4n c6 do dan hoi tét.

14 Khéi thit min, kha mém, ciu trac ddng nhit, chay nudc khi cit, dung tay 4n it dan hoi.
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Thoi gian

(phit) Trang thai

Khoi thit min, mém nhiin, cau triic dong nhat, khong c6 d¢ dan hoi, khoi xuc xich bé

17 khi dung tay 4n nhe, chay nuéc nhiéu khi cit.

Két qua do dic tinh gel dugc trinh bay tai protein. Néu thoi gian quét qua ngén, lyc tac
Hinh 3A, 3B, d6 bén cua gel dan duoc cai thién dong khong du 1én khdi gel dan dén céu tric
khi tang thoi gian quét tir 2 phat — 17 phat. Luc protein khong bi pha v&, khong hinh thanh
nén va luc cit cua khoi gel c6 chiéu hudng tiang mang ludi gel gitra protid — lipid — nudc d bén
theo thoi gian quét. Thoi gian quét 2 — 8 phut ctia gel khong cao nén luc cit, lyc nén thap.
lyc nén lyc nén doc khong co su thay doi dang O mau 11 phut va 14 phut thi lyc cit, Iuc nén
ké, nhung lyc cit ngang tang dang ké. Luc nén cua gel khong c6 su khac biét y nghia voi muc
tang dang ké sau 8 phat quét, dic biét & 11 phut p>0,05. Néu thoi gian quét kéo dai 17 phut dan
lgc nén tang 1,34 lan (Hinh 3A), luc ct tang dén mang ludi gel bi cat dut, do bén cua gel
1,95 1an (Hinh 3B). Nguyén nhan do thoi gian yéu di nén Iyc cat va luc nén khdi gel xtic xich
quét anh huéng dén qua trinh hinh thanh gel c6 chiéu hudng giam.

20+ 1,04 d

1,81 @A) ® d

' C c 0,8+
2" . Z b
S e, a e 06
S 5
§ " =
5 10] g
= o8] -

0,6
2 5 8 11 14 17 2 5 8 11 14 1 25 8 MU
Thoi gian quét (phut) Thoi gian quet (phut) Thoi gian quét (phut)

Hinh 3. Anh hwong ciia thoi gian quét dén lwe nén doc (A), lwe cit ngang (B) va ty 1¢ hao hut khdi

lwong (C) ciia xiic xich. Chir cai khac nhau c¢é ¥ nghia théng ké véi p<0,05.

Su hao hut khdi lugng cia xiic xich sau Nguyén nhan do thoi gian quét qua dai lam
gia nhiét & cac thoi gian quét c6 sy khac biét bién tinh protein theo hudng bat loi, cac lién
duoc thé hién tai Hinh 3C. Khi thoi gian quét két gel bi pha v&, giam kha ning gitr nude cua
1a 2 phut, luc co hoc tic dong 1én khéi gel gel protein.
khong du dé pha v ciu trac cua protein dé Qua quan sat trang thai cuia gel protein, cho
hinh thanh lién két hydro, trong khi d6 lién thay thoi glan quét 11 phut tao cau truc gel déo
két hydro 1a lién két rit quan trong trong viéc dai, dan hoi tot, mat cit rmn hon, tir 14 phut tr&
gilt nude trong cau trac. Vi thé, sau 2 hay 5 di chuyén sang cu trac mém va c6 hién tuong
phut quét thi lién két gitra mach protein va cac chay nudc bé mit cit (Hinh 2). Két qua nghién
phan tr nude chua hinh thanh nhiéu nén ty 18 ctru su hao hut khéi lugng cho thdy, thoi gian
hao hut khoi luong twong ddi cao (18,67%, quét cang ting hao hut khéi lugng ting do
17,63%). Tuy nhién, tr 8§ — 14 phut quet ty mang ludi lién két bi phd v boi nhiét do va
1¢ hao hut khoi luong & cac mau giam dén, thoi gian gy ra hién tuong mat nude. Do do,
do lac nay céac lién két gel giita nguyén liéu dé tao cAu tric gel tot nhat chon thoi gian quét
va phu gia di hoan thién. Sau thoi gian quét khoang 11 phut cho quy trinh san xuat xtc xich
17 phut, ty 1€ hao hut khoi luong tang tro lai. tlr co thit sdm ca ngr.
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2. Anh huéng ciia ty 1¢ phéi tron

Hinh 4 biéu dién két qua nghién ctru anh
hudng cua ty 18 phu lidu ctia 48 cong thirc phdi
tron dén lyc nén doc va lyc cit ngang cla xuc
xich. Luc do khi phéi tron co thit sim ca ngur
voi ty 18 m& 10%, 20% va 30% cho thdy cac
luc do giam din theo hudng ting ty 16 m&. Xét
& cung ty 18 2% bot long trang tring (BLLT):
8% tinh bot bién tinh (TBBT), khi ting ty 1¢
mo tr 10% 1én 30% thi lyc nén giam 1,6 lan,
luc cat giam 1,8 lan. M& dugc sir dung trong
qué trinh ché bién san phim nham tao d6 mém
mai cho san pham, ting gia tri cam quan, giup
quéa trinh két dinh va tao nhii twong tét gop
phan cai thién cau tric san pham. Khi m& két
hop ¢ 10% cac tuong tac ky nudc hinh thanh
khong triét dé 1am cho san pham cé cdu trac
khong chit chg. Khi ting ham luong m& dén
mot gidi han nao d6 twong tng véi ham luong
protid va nudc thi kha nang tao gel gitra protid
— lipid - nude cao dan dén luong nude ty do
giam xudng, cdu tric san pham chat ché hon.
Nhung khi ham lugng mo tang vuot gidi han sé
lam ngin can qué trinh lién két cia cac thanh
phﬁn ¢6 trong nguyén liéu 1am cho ciu tric san
pham giam. Do trong m& chira khoang 7,7% la
nudc cau triac s& tro nén mém yéu, thiéu chat
ch@ hon va sé& bi tich m& sau khi gia nhiét (diéu
nay duoc quan sat thiy rd d6i voi nhitng mau
¢6 ty 18 m& chiém 30%), san phdm s& nhanh bi
hu hong trong qué trinh bao quan.

[ ]90:10
B 80:20
I 70:30

(A)

Luc nén doc (N)

1:2 1:4 1:6 1:8 2:2 2:4 2:6 2:8 3:2 3:4 3:6 3:8 4:2 4:4 4:6 4:8

Ty 1¢ phéi tron %BLLT : %TBBT

Luc cét ngang N)

O céc ty 1& ca/md (90/10, 80/20, 70/30) luc
pha v& cdu tric (Luc nén doc, Luc cit ngang)
xtc xich déu c6 chiéu hudng ting dan khi ting
ty 16 % BLLT hodc % TBBT hoic ting ty 18 bd
sung d6ng thoi ca hai thanh phan nay (Hinh 4).
Két qua nay tuong dong v6i nghién ciru khi bd
sung TBBT vao thit sam ca ngtr xay cua Bach
va cong su [5], surimi ca hd [14] hay cha ca 16¢
[10]. Nguyén nhan do TBBT c6 kha ning dong
tao gel voi protid nho lién két hydro va Iyc Van
der Waal, BLLT c6 kha ning lién két tao gel,
tao do chic cho cau trac nho lién két ngang
gilra protein ca va protein trung, dac biét co thé
1a cac lién két disulfide giira cac mach protein
lan can chua axit amin cysteine bi oxy hoa
[17], ciing nhu lugng protein tong ting 1én thic
day qua trinh bién tinh nhiét tao cu trac vimng
chédc. Nhung khi vuot ty 18 gidi han, khi ty 18
BLLT, TBBT qua cao thi ham lugng protein ca
giam, lugng nude trong hdn hop khong di tao
moi trudng lién két, s& xay ra hién tuong tranh
gianh lién két gitra tinh bot, bot trimg, do d6
ciu trac tré nén kho cting dan dén luc pha v
tang.

Kha ning giit nudc cua san pham 1a mot
chi tiéu quan trong phan anh chat lwong va kha
nang hinh thanh gel cuia nguyén li¢u. Tinh bot
¢6 vai tro trong viée giit nudc trong ciu tric.
Ty 18 hao hut khéi lwong bién thién giam dan
theo chiéu ting cia tinh bot. Khi tinh bot phdi
tron véi protein ca s& hinh thanh lién két hydro

[ ]90:10
I s0:20

(B) I 70:30

1:2 1:4 1:6 1:8 2:2 2:4 2:6 2:8 3:2 3:4 3:6 3:8 4:2 4:4 4:6 4:8
Ty 1¢ phéi tron %BLLT : %TBBT

Hinh 4. Anh huéng cia ty 1¢ phdi tron dén lue nén doc (A) va lwe cit ngang (B) ciia xic xich.
Cac ty 1€ c4/mé (90:10, 80:20, 70:30).
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124
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L (%)

[ J90:10
I 80:20
I 70:30

1:6 1:8 2:2 2:4 2:6 2:8 3:2 3:4 3:6 3:8 4:2 4:4 46 4:8
Ty 1& phéi tron %BLLT : %TBBT
Hinh 5. Anh huéng ciia ty 1 phéi tron dén sy hao hut khdi lwgng sau gia nhiét.
Cic ty 18 ca/md (90:10, 80:20, 70:30).

gitp gilt nude cua gel protein. Tai ty 1€ ca/md:
90/10, khi bd sung 2% tinh bot ty 1¢ hao hut
10,11%, hao hut khéi lwong giam 1,15 lan khi
b6 sung 4% TBBT va giam 2 lan & ty 1& 6%. O
ty 16 m& bd sung ting, su hao hut khdi luong
cling ¢6 chiéu huéng giam khi ting ty 1¢ tinh
bot. Trong do, ty 1€ md phéi tron 20% ty 1€ hao
hut c6 chiéu huéng giam & rét so voi 10% va
30% (Hinh 5). O ty 16 m& bd sung nay du dé
hinh thanh tuong tac gel protid — lipid — nudc
vitng chic trong hé gel do d6 lugng nude tu do
trong hon hop it hon va hién tuong tich nuéc
sau gia nhiét it xay ra so voi mau sir dung it
hodc qua nhiéu mé.

3. Anh hwéng ciia thoi gian gel héa

Két qua xac dinh anh huong cua thoi gian
gel hoa dén luc nén, luc cit duoc thé hién &

Hinh 6A va 6B. Luc nén, luc cit cua xuc xich
déu c6 xu hudng ting theo thoi gian gel hoa cho
thiy lién két giita cac thanh phan rat chat ché
gitip cho khéi gel ¢6 do chic, déo dai hon. O
mau dbi chimg, cac lién két gel trong xtic xich
chua duoc hoan thién nén c6 luc nén thép (3,24
N), sau 8 gid tro di c6 xu hudng tdng manh, dac
biét & 24 gio tang 3,15 lan. Két qua thu dugc
¢6 xu huéng ting twong dong nhu nghién ciru
clia tac gia Nguyén Hong Ngén va cong su [6]
khi nghién ciru thoi gian gel héa cia thit sim
c4 ngir xay bao quan & 0°C. Tuwong tu & luc cit
pha v& cdu trac xuc xich ciing ting theo thoi
gian gel hoa, sau 24 gid gel hoa ¢ nhiét d¢ (4°C
+1) luc cat tang 8,5 lan so voi mau ddi ching
(0 gio). Piéu nay chung t6, can thoi gian dé s6
lién két gel giita phu gia, nguyén lidu ting gitp

12+
d d
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Hinh 6. Anh hwéng ciia thoi gian gel hoa dén hwe nén doc (A), lue cit ngang (B) va ty 1¢ hao hut khoi
lwong (C) ciia xiic xich. Chir cai khac nhau c¢é y nghia thong ké véi p<0,05.
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cho khdi gel tré nén bén va déo dai hon. Tuy
nhién, & mau 24 gio va 32 gio khi thoi gian gel
héa kéo dai thi luc cat, luc nén cia gel khong
c6 su khac biét y nghia (p>0,05).

Su hao hut khdi luong sau gia nhiét cua
xuc xich tai cac thoi diém gel hoa c6 xu hudng
giam dan khi ting thoi gian gel hoa dugc thé
hién tai Hinh 6C. Xu hudng nay ciing tuong
tu nhu nghién ctu cua Nguyén Trong Bach va
cong su [3], Nguyen Hong Ngéan va cong su [6]
d6i vi thit sAm c4 ngir vay vang cé xay khi gia
nhiét bang cich nhung cach thity trong nudc
s6i trong 10 phut. O mau déi ching (0 gio) ty
1¢ hao hut khéi luong cao nhét 2,8%, sau 16 gio
giam con 2,3%, 24 gio tiép tuc giam con 2,0%.
Nguyén nhan do lién két hydro dugc tao thanh
khi phdi tron tinh bot va protein ca c¢6 kha ning
giit nude cao. O mau ddi chimg liic nay tinh
bot chwa hiit nude truong nd cac lién két hydro
con yéu nén ty 1¢ hao hut khéi lugng cao nhét,

TAI LIEU THAM KHAO

Tiéng Viét

nhung khi tang thoi gian gel hoa ¢ nhiét do 4
°C +1 céc lién két gel duoc tao ra nhiéu hon,
chdc chin hon nén kha ning gitt nudc dugc
duy tri, ty 1¢ hao hut khdi luong giam dan khi
tang thoi gian gel hoa.
IV. KET LUAN

Viée bd sung md heo, tinh bot bién tinh va
bot 1ong tring trimg lam tang dang ké tinh on
dinh cua gel protein cua xuc xich tir thit sim
ca ngwr sau khi gia nhiét. Ty 1& % thit sim ca/
m& tuong ung 80/20 va bd sung 2% BLLT,
8%TBBT giup gel protein thit ca xay gilt dugc
ciu tric tot; ty 18 hao hyt trong luong cua xtic
xich sau khi gia nhiét giam. Ngoai anh huong
cua ty 1& phu liéu bo sung, thi thoi glan quét,
thoi gian gel hoa ciing anh hudng dén dic tinh
co ly ctia xtc xich. Thoi gian quét 1a 11 phut
va 24 gio cho gel hoéa gitp cho san pham xuc
xich tir co thit sAm ca ngir c6 cac dic tinh co
ly vuot troi.
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