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TÓM TẮT
Thịt sẫm cá ngừ chiếm một tỷ lệ lớn nguồn phụ phẩm trong công nghiệp chế biến cá ngừ, việc dùng chúng 

để làm xúc xích giúp gia tăng giá trị nguồn nguyên liệu này. Việc bổ sung mỡ heo với tỷ lệ (%) thịt sẫm cá/
mỡ heo tương ứng 80/20; bổ sung 2% bột lòng trắng trứng (BLLT) và 8% tinh bột biến tính (TBBT) giúp gel 
protein của xúc xích làm từ thịt sẫm cá xay giữ được cấu trúc tốt; tỷ lệ hao hụt trọng lượng của xúc xích sau 
khi gia nhiệt giảm. Thời gian quết là 11 phút và 24 giờ chờ gel hóa giúp cho sản phẩm xúc xích từ cơ thịt sẫm 
cá ngừ có các đặc tính cơ lý vượt trội hơn so với các điều kiện quết và thời gian chờ gel hóa khác.

Từ khóa: bột lòng trắng trứng, tinh bột biến tính, thịt sẫm cá ngừ, xúc xích

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 fi sh/fat meat of 80/20; 2% white egg powder and 8% modifi ed 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: modifi ed starch, sausage, tuna dark meat, white egg powder

I. ĐẶT VẤN ĐỀ
Cá ngừ đại dương có giá trị kinh tế cao, 

phân bố rộng ở các vùng biển Việt Nam, đặc 
biệt là ở một số tỉnh Nam Trung Bộ như Bình 
Định, Phú Yên, Khánh Hoà. Sản lượng cá ngừ 
khai thác hàng năm (bao gồm cá ngừ vây vàng, 
cá ngừ mắt to, cá ngừ vằn và một số loại khác) 
đạt hơn 200 nghìn tấn (số liệu từ website của 
Hiệp hội Chế biến và xuất khẩu thủy sản Việt 
Nam, VASEP). Tuy nhiên đây chỉ là lượng nhỏ 
trong tổng lượng nguyên liệu nhập về các nhà 
máy chế biến cá ngừ. Các sản phẩm xuất khẩu 
chủ lực là thăn cá ngừ đông lạnh, đồ hộp cá ngừ 
(ngâm dầu, sốt cà chua). Ngành công nghiệp 
chế biến cá ngừ tạo ra một lượng phụ phẩm 

tương đối lớn, bao gồm đầu, xương, nội tạng, 
mang, cơ thịt sẫm màu và da. Theo một số công 
bố thì lượng phụ phẩm chiếm trên 50% tổng 
khối lượng nguyên liệu ban đầu, trong đó phần 
cơ thịt sẫm màu chiếm tới 10% trọng lượng 
nguyên liệu [1] Như vậy, nếu chỉ tính riêng 
từ nguồn nguyên liệu khai thác trong nước, 
hàng năm có khoảng trên 100 nghìn tấn phụ 
phẩm được loại ra từ ngành công nghiệp chế 
biến cá ngừ; trong đó phần thịt sẫm màu chiếm 
khoảng 20 nghìn tấn. 

Trong các dạng phụ phẩm từ cá ngừ thì 
phần cơ thịt sẫm màu được xem là thành phần 
có giá trị dinh dưỡng và giá trị kinh tế cao nhất. 
Cơ thịt sẫm màu chứa hàm lượng protein tan 
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trong muối thấp hơn 14% so với cơ thịt trắng; 
các enzyme protease có hoạt lực cao làm tốc 
độ quá trình tự phân giải cũng mạnh hơn [2]. 
Thành phần acid amin histidin trong cơ thịt 
sẫm dễ biến đổi thành histamin nếu điều kiện 
bảo quản không tốt. Bên cạnh đó, một số chất 
gây màu có trong cơ thịt sẫm như myoglobin và 
hemoglobin dễ bị oxy hóa biến nâu làm giảm 
giá trị cảm quan của sản phẩm làm từ nguồn 
nguyên liệu này [3, 4]. Những thành phần này 
cần được xử lý loại bỏ khỏi nguyên liệu cơ thịt 
sẫm trước khi ứng dụng [5, 6]. 

Phần cơ thịt sẫm dần được nghiên cứu ứng 
dụng trong thực phẩm, đặc biệt là nghiên cứu 
sự biến đổi về hao hụt khối lượng, tính chất 
gel của thịt sẫm cá ngừ xay. Gel protein cơ thịt 
sẫm cá ngừ có đặc điểm sau khi gia nhiệt trở 
nên lỏng lẻo, giảm khả năng giữ nước và màu 
sắc trở nên sẫm tối [5, 6]. Liên kết gel protein 
của thịt cá sau khi xay thường kém bền, gel 
protein dễ nứt vỡ và mất nước khi gia nhiệt [7]. 
Những nhược điểm này thường được hạn chế 
bằng việc bổ sung một số phụ gia vào quá trình 
tạo gel protein thịt cá xay như sorbitol [8, 9], 
muối phosphat [9, 10], lòng trắng trứng [5, 6, 
11-13], tinh bột biến tính [3, 5-7, 12-15] hay 
protein đậu nành [5, 6, 11, 13, 16]. 

Các khảo sát ban đầu tạo xúc xích dùng thịt 
sẫm cá ngừ cho thấy gel protein rời rạc, khô 
xác, hao hụt khối lượng lớn sau khi gia nhiệt. 
Do vậy, nghiên cứu này sẽ tập trung đánh giá 
ảnh hưởng của điều kiện xay quết, phụ gia và 
thời gian gel hóa đến các biến đổi cơ lý của xúc 
xích làm từ thịt sẫm cá ngừ để tìm ra điều kiện 
và công thức chế biến tốt nhất cho sản phẩm 
xúc xích làm từ nguồn nguyên liệu chính là cơ 
thịt sẫm cá ngừ từ đó làm tăng giá trị kinh tế 
của phần cơ thịt sẫm này.
II. NGUYÊN LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP 
NGHIÊN CỨU

1. Nguyên liệu
1.1. Nguyên liệu chính
Cơ thịt sẫm cá ngừ được thu mua từ công 

ty TNHH Hải Vương (lô B13, B14, Khu công 
nghiệp Suối Dầu, xã Suối Tân, huyện Cam 
Lâm, Khánh Hòa). Nguyên liệu ở dạng block 
(5 kg/block), được đảm bảo yêu cầu về nhiệt 
độ tâm sản phẩm đạt -18 °C. Nguyên liệu 
được vận chuyển bảo ôn giữ nhiệt để chuyển 
về phòng thí nghiệm tiếp tục bảo quản đông ở 
nhiệt độ -20 oC±2 để phục vụ nghiên cứu. 

Thành phần hóa học của nguyên liệu thịt 
sẫm cá ngừ được trình bày tại Bảng 1.

Bảng 1: Thành phần hóa học của cơ thịt sẫm 
cá ngừ

Thành  phần ĐVT Hàm lượng
Độ ẩm % 69,4
Tro tổng số % 1,2
Protein % 26,3
Chất béo % 2,54
Natri mg/kg 577,3
Histamine  (ppm) KPH (LOD = 3ppm)
Trong đó: - KPH: Không phát hiện
                 - LOD: Giới hạn phát hiện 

Hình 1: Cơ thịt sẫm xay chưa (trái) và đã xử lý 
(phải).

1.2. Nguyên liệu phụ
Thịt mỡ heo, sử dụng phần mỡ khổ nằm 

dưới lớp da, là sản phẩm của Công ty cổ phần 
chăn nuôi C.P Việt Nam được mua tại cửa 
hàng Bách Hóa Xanh. 

Tinh bột biến tính (TBBT) là sản phẩm của 
công ty TNHH Sanguan Wongse Starch (Thái 
Lan), được nhập khẩu và phân phối bởi công ty 

TNHH sản xuất Thương mại Việt Mỹ.
Bột lòng trắng trứng (BLTT) được sản xuất 

bởi IMPEROVO FOODS LLC – UKRAINE, 
phân phối bởi Công ty TNHH Sản xuất Thương 
mại Nam Việt Lâm.

Gia vị: Muối ăn (Công ty muối Khánh Hòa), 
đường (Công ty đường Khánh Hòa), bột ngọt 
(Công ty Ajnomoto – Nhật Bản), bột tỏi, tiêu 
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(Thương hiệu Natas, Việt Nam)
Vỏ xúc xích: sử dụng vỏ xúc xích chất liệu 

từ collagen có đường kính 22mm, chiều dài 
14m, xuất xứ từ Trung Quốc được phân phối 
bởi công ty TNHH sản xuất Thương mại Việt 
Mỹ.

2. Phương pháp nghiên cứu và xử lý số 
liệu

2.1. Quy trình tạo sản phẩm xúc xích
Qua các thí nghiệm thăm dò dựa trên sự 

tham khảo các quy trình lý thuyết sản xuất xúc 
xích, quy trình sản xuất xúc xích cơ thịt sẫm cá 
ngừ được thực hiện như sau: Nguyên liệu thịt 
sẫm cá ngừ đông (-18 oC) được cắt khúc nhỏ 
trước khi xay bằng máy xay (HD-12, 650W) 
dùng mắt sàng 5mm. Thịt cá sau khi xay được 
ngâm rửa bốn lần bằng dung dịch rửa lạnh dưới 
4 oC (nước → dung dịch axit axetic 0,05% → 
nước → nước), tỷ lệ dung dịch rửa/thịt cá là 4/1 
trong 3 phút khuấy đảo liên tục rồi lọc ép tách 
nước lấy phần thịt sao cho thịt cá sau ép có hàm 
ẩm đạt từ 72 – 75%. Thịt cá sau khi ép tách 
nước được đánh tơi trước khi phối trộn nguyên 
liệu phụ (thịt mỡ heo xay nhỏ/TBBT/BLTT) 
theo công thức riêng (Mục 2.2) và phụ gia đã 
được khảo sát và cố định (đường 1%, muối 1%, 
bột ngọt 0,5%, tiêu 0,3%, bột tỏi 0,25%). Hỗn 
hợp sau khi phối trộn (300 g) tiến hành quết 
bằng thiết bị quết thịt Minh Phát có cối chứa 
thịt inox 304 hai lớp (lớp ngoài chứa nước lạnh 
để duy trì nhiệt độ quết), đường kính trong 25 
cm, hai lưỡi dao quết phẳng hơi lượn cạnh có 
chiều dài 10 cm với tốc độ quay 2800 vòng/
phút trong (2, 5, 8, 11, 14, 17 phút) ở điều kiện 
lạnh dưới 4 oC trước khi định hình bằng cách 
nhồi vào vỏ xúc xích bằng thiết bị đùn xúc xích 
cầm tay với lượng nguyên liệu cố định 100 
gram trong vỏ xúc xích dài 12 cm. Sau khi nhồi 
xong, cố định hai đầu xúc xích, các cây xúc 
xích được bảo quản ở nhiệt độ 4 oC±2 trong (8, 
16, 24 và 32 giờ) trước khi đánh giá sản phẩm.

2.2. Bố trí thí nghiệm
Ở nghiên cứu này tập trung khảo sát ảnh 

hưởng của thời gian quết, tỷ lệ phối trộn 
nguyên liệu phụ, và thời gian gel hóa đến đặc 
tính gel của xúc xích.

Khảo sát ảnh hưởng của thời gian quết: Thịt 

cá sau khi được chuẩn bị và rửa 4 lần theo mô 
tả ở mục 2.1 sẽ được phối trộn với mỡ heo với 
tỷ lệ khối lượng giữa thịt cá/mỡ heo là 80/20 và 
sử dụng lượng gia vị cố định (đường 1%, muối 
1%, bột ngọt 0,5%, tiêu 0,3%, bột tỏi 0,25%). 
Sau đó tiến hành quết ở tốc độ 2800 vòng/phút 
ở nhiệt độ duy trì 4 oC±2 trong các khoảng thời 
gian khác nhau (2, 5, 8, 11, 14, 17 phút). Sau 
khi chờ gel hóa 15-16 giờ trong điều kiện nhiệt 
độ 4 oC±2 tiến hành gia nhiệt và đánh giá chất 
lượng xúc xích.

Khảo sát ảnh hưởng của tỷ lệ phối trộn 
nguyên liệu phụ: Phần chuẩn bị nguyên liệu 
chính và gia vị tương tự như phần khảo sát 
ảnh hưởng của thời gian quết. 48 công thức 
thí nghiệm được hình thành bởi việc phối 
trộn chéo giữa các tỷ lệ nguyên liệu chính và 
nguyên liệu phụ như sau: tỷ lệ cá/mỡ (90/10, 
80/20, 70/30), tỷ lệ bột lòng trắng trứng (1%, 
2%, 3%, 4%), tỷ lệ tinh bột biến tính (2%, 4%, 
6%, 8%). Hỗn hợp sau khi chuẩn bị được tiến 
hành quết ở mốc thời gian thích hợp được chọn 
ở phần nghiên cứu ảnh hưởng của thời gian 
quết. Sau đó chờ gel hóa 15-16 giờ trong điều 
kiện nhiệt độ 4 oC±2 trước khi gia nhiệt đánh 
giá chất lượng xúc xích.

Khảo sát ảnh hưởng của thời gian gel hóa: 
Sau khi chọn được thời gian quết và tỷ lệ phối 
trộn nguyên liệu phụ phù hợp, tiến hành khảo 
sát ảnh hưởng của thời gian gel hóa ở các thời 
gian chờ tạo gel khác nhau (8, 16, 24, và 32 
giờ).

2.3. Phương pháp đánh giá sản phẩm
2.3.1. Chuẩn bị mẫu đo
Xúc xích bảo quản ở nhiệt độ 4 oC ±1 sau 

thời gian khác nhau được luộc cách thủy ở nhiệt 
độ 100 oC trong 10 phút, tiếp đó mẫu được làm 
nguội đến nhiệt độ phòng. Sau đó mẫu được 
cắt thành hình trụ nhỏ có chiều cao 2 cm, bóc 
vỏ ngoài trước khi đo (đối với việc đo độ bền 
gel). Còn đối với việc xác định sự hao hụt khối 
lượng thì xúc xích được cắt ngắn 2 cm trước 
khi gia nhiệt, làm nguội.

2.3.2. Phương pháp xác định độ bền gel
Một trong những đặc tính thể hiện cấu trúc 

vững chắc của xúc xích là độ bền gel. Để đánh 
giá độ bền gel của xúc xích tiến hành xác định 
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lực nén, lực cắt mà tại các giá trị lực đó làm 
phá vỡ cấu trúc của xúc xích. Đo lực nén dọc 
(phương dọc cây xúc xích) và lực cắt ngang 
củ a gel (mẫu có đường kính 2 cm và chiều dày 
2 cm) đượ c xá c đị nh bằ ng phương pháp được 
mô tả bởi Nguyễn Trọng Bách và cộng sự [5] 
thực hiện trên thiết bị đo lưu biến Sun Scientifi c 
Rheometer CR-500DX (Nhật Bản) với các đầu 
đo tương ứng là đầu đo số 3 (10 mm) và  số 10 
có tốc độ di chuyể n là 60 mm/phút.

2.3.3. Phương pháp xác định sự hao hụt 
khối lượng

Xác định sự hao hụt trọng lượng của gel 
protein thịt cá xay được mô tả bởi Nguyễn 
Trọng Bách và cộng sự [5]. Các mẫu được 
chuẩn bị có hình trụ, chiều cao 2 cm. Tỷ lệ hao 
hụt khối lượng sau gia nhiệt được tính theo 
công thức sau:

  
Trong đó:

L: sự hao hụt khối lượng sau gia nhiệt (%)
m1: khối lượng mẫu trước khi gia nhiệt (g)
m2: khối lượng mẫu sau khi gia nhiệt (g)
2.4. Phương pháp xử lý số liệu
Tất cả các thí nghiệm được thực hiện 3 lần, 

kết quả thu được là giá trị trung bình của các 
lần đo. Số liệu được xử lý bằng phần mềm 
SPSS 16.0 dùng kiểm định one-way Anova và 
Tukey HSD’s test để so sánh sự khác biệt giữa 
các giá trị trung bình. Sự khác biệt có ý nghĩa 
thống kê được xác định khi p <0,05.
III. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN

1. Ảnh hưởng của thời gian quết đến đặc 
tính gel của xúc xích

Thời gian quết ảnh hưởng đến cấu trúc 
trạng thái của xúc xích. Hỗn hợp thịt cá, mỡ 
qua công đoạn rửa, quết sau những khoảng thời 
gian khác nhau được tạo hình, chờ gel hóa thì 
có trạng thái cấu trúc khác nhau. Trạng thái của 
hỗn hợp sau quết và bề mặt mặt cắt ngang của 
xúc xích được thể hiện trên Hình 2 và Bảng 2.

Bảng 2. Trạng thái của xúc xích ở thời gian quết khác nhau
Thời gian

(phút) Trạng thái

2 Sau khi quết khối thịt khô, cấu trúc rời rạc, thịt mỡ còn kích thước lớn, mặt cắt không 
mịn, cứng khi dùng tay ấn mạnh.

5 Khối thịt khô, cấu trúc rời rạc, thịt mỡ chưa được nghiền mịn hết, mặt cắt không mịn, 
dùng tay ấn mạnh có độ đàn hồi ít.

8 Khối thịt khá mịn, có độ dẻo, cấu trúc đồng nhất, mặt cắt tương đối mịn, dùng tay ấn 
nhẹ có độ đàn hồi.

11 Khối thịt mịn, dẻo, cấu trúc đồng nhất, mặt cắt mịn, dùng tay ấn có độ đàn hồi tốt. 
14 Khối thịt mịn, khá mềm, cấu trúc đồng nhất, chảy nước khi cắt, dùng tay ấn ít đàn hồi.

Hình 2: Hình ảnh khối thịt sau khi quết (trái) và mặt cắt của xúc xích (phải) ở thời gian khác nhau.
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Thời gian
(phút) Trạng thái

17 Khối thịt mịn, mềm nhũn, cấu trúc đồng nhất, không có độ đàn hồi, khối xúc xích bể 
khi dùng tay ấn nhẹ, chảy nước nhiều khi cắt.

Kết quả đo đặc tính gel được trình bày tại 
Hình 3A, 3B, độ bền của gel dần được cải thiện 
khi tăng thời gian quết từ 2 phút – 17 phút. Lực 
nén và lực cắt của khối gel có chiều hướng tăng 
theo thời gian quết. Thời gian quết 2 – 8 phút 
lực nén lực nén dọc không có sự thay đổi đáng 
kể, nhưng lực cắt ngang tăng đáng kể. Lực nén 
tăng đáng kể sau 8 phút quết, đặc biệt ở 11 phút 
lực nén tăng 1,34 lần (Hình 3A), lực cắt tăng 
1,95 lần (Hình 3B). Nguyên nhân do thời gian 
quết ảnh hưởng đến quá trình hình thành gel 

protein. Nếu thời gian quết quá ngắn, lực tác 
động không đủ lên khối gel dẫn đến cấu trúc 
protein không bị phá vỡ, không hình thành 
mạng lưới gel giữa protid – lipid – nước độ bền 
của gel không cao nên lực cắt, lực nén thấp. 
Ở mẫu 11 phút và 14 phút thì lực cắt, lực nén 
của gel không có sự khác biệt ý nghĩa với mức 
p>0,05. Nếu thời gian quết kéo dài 17 phút dẫn 
đến mạng lưới gel bị cắt đứt, độ bền của gel 
yếu đi nên lực cắt và lực nén khối gel xúc xích 
có chiều hướng giảm.

Hình 3. Ảnh hưởng của thời gian quết đến lực nén dọc (A), lực cắt ngang (B) và tỷ lệ hao hụt khối 
lượng (C) của xúc xích. Chữ cái khác nhau có ý nghĩa thống kê với p<0,05.

Sự hao hụt khối lượng của xúc xích sau 
gia nhiệt ở các thời gian quết có sự khác biệt 
được thể hiện tại Hình 3C. Khi thời gian quết 
là 2 phút, lực cơ học tác động lên khối gel 
không đủ để phá vỡ cấu trúc của protein để 
hình thành liên kết hydro, trong khi đó liên 
kết hydro là liên kết rất quan trọng trong việc 
giữ nước trong cấu trúc. Vì thế, sau 2 hay 5 
phút quết thì liên kết giữa mạch protein và các 
phân tử nước chưa hình thành nhiều nên tỷ lệ 
hao hụt khối lượng tương đối cao (18,67%, 
17,63%). Tuy nhiên, từ 8 – 14 phút quết tỷ 
lệ hao hụt khối lượng ở các mẫu giảm dần, 
do lúc này các liên kết gel giữa nguyên liệu 
và phụ gia đã hoàn thiện. Sau thời gian quết 
17 phút, tỷ lệ hao hụt khối lượng tăng trở lại. 

Nguyên nhân do thời gian quết quá dài làm 
biến tính protein theo hướng bất lợi, các liên 
kết gel bị phá vỡ, giảm khả năng giữ nước của 
gel protein.

Qua quan sát trạng thái của gel protein, cho 
thấy thời gian quết 11 phút tạo cấu trúc gel dẻo 
dai, đàn hồi tốt, mặt cắt mịn hơn, từ 14 phút trở 
đi chuyển sang cấu trúc mềm và có hiện tượng 
chảy nước bề mặt cắt (Hình 2). Kết quả nghiên 
cứu sự hao hụt khối lượng cho thấy, thời gian 
quết càng tăng hao hụt khối lượng tăng do 
mạng lưới liên kết bị phá vỡ bởi nhiệt độ và 
thời gian gây ra hiện tượng mất nước. Do đó, 
để tạo cấu trúc gel tốt nhất chọn thời gian quết 
khoảng 11 phút cho quy trình sản xuất xúc xích 
từ cơ thịt sẫm cá ngừ.
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2. Ảnh hưởng của tỷ lệ phối trộn
Hình 4 biểu diễn kết quả nghiên cứu ảnh 

hưởng của tỷ lệ phụ liệu của 48 công thức phối 
trộn đến lực nén dọc và lực cắt ngang của xúc 
xích. Lực đo khi phối trộn cơ thịt sẫm cá ngừ 
với tỷ lệ mỡ 10%, 20% và 30% cho thấy các 
lực đo giảm dần theo hướng tăng tỷ lệ mỡ. Xét 
ở cùng tỷ lệ 2% bột lòng trắng trứng (BLLT): 
8% tinh bột biến tính (TBBT), khi tăng tỷ lệ 
mỡ từ 10% lên 30% thì lực nén giảm 1,6 lần, 
lực cắt giảm 1,8 lần. Mỡ được sử dụng trong 
quá trình chế biến sản phẩm nhằm tạo độ mềm 
mại cho sản phẩm, tăng giá trị cảm quan, giúp 
quá trình kết dính và tạo nhũ tương tốt góp 
phần cải thiện cấu trúc sản phẩm. Khi mỡ kết 
hợp ở 10% các tương tác kỵ nước hình thành 
không triệt để làm cho sản phẩm có cấu trúc 
không chặt chẽ. Khi tăng hàm lượng mỡ đến 
một giới hạn nào đó tương ứng với hàm lượng 
protid và nước thì khả năng tạo gel giữa protid 
– lipid - nước cao dẫn đến lượng nước tự do 
giảm xuống, cấu trúc sản phẩm chặt chẽ hơn. 
Nhưng khi hàm lượng mỡ tăng vượt giới hạn sẽ 
làm ngăn cản quá trình liên kết của các thành 
phần có trong nguyên liệu làm cho cấu trúc sản 
phẩm giảm. Do trong mỡ chứa khoảng 7,7% là 
nước cấu trúc sẽ trở nên mềm yếu, thiếu chặt 
chẽ hơn và sẽ bị tách mỡ sau khi gia nhiệt (điều 
này được quan sát thấy rõ đối với những mẫu 
có tỷ lệ mỡ chiếm 30%), sản phẩm sẽ nhanh bị 
hư hỏng trong quá trình bảo quản. 

Ở các tỷ lệ cá/mỡ (90/10, 80/20, 70/30) lực 
phá vỡ cấu trúc (Lực nén dọc, Lực cắt ngang) 
xúc xích đều có chiều hướng tăng dần khi tăng 
tỷ lệ % BLLT hoặc % TBBT hoặc tăng tỷ lệ bổ 
sung đồng thời cả hai thành phần này (Hình 4). 
Kết quả này tương đồng với nghiên cứu khi bổ 
sung TBBT vào thịt sẫm cá ngừ xay của Bách 
và cộng sự [5], surimi cá hố [14] hay chả cá lóc 
[10]. Nguyên nhân do TBBT có khả năng đồng 
tạo gel với protid nhờ liên kết hydro và lực Van 
der Waal, BLLT có khả năng liên kết tạo gel, 
tạo độ chắc cho cấu trúc nhờ liên kết ngang 
giữa protein cá và protein trứng, đặc biệt có thể 
là các liên kết disulfi de giữa các mạch protein 
lân cận chứa axit amin cysteine bị oxy hóa 
[17], cũng như lượng protein tổng tăng lên thúc 
đẩy quá trình biến tính nhiệt tạo cấu trúc vững 
chắc. Nhưng khi vượt tỷ lệ giới hạn, khi tỷ lệ 
BLLT, TBBT quá cao thì hàm lượng protein cá 
giảm, lượng nước trong hỗn hợp không đủ tạo 
môi trường liên kết, sẽ xảy ra hiện tượng tranh 
giành liên kết giữa tinh bột, bột trứng, do đó 
cấu trúc trở nên khô cứng dẫn đến lực phá vỡ 
tăng. 

Khả năng giữ nước của sản phẩm là một 
chỉ tiêu quan trọng phản ánh chất lượng và khả 
năng hình thành gel của nguyên liệu. Tinh bột 
có vai trò trong việc giữ nước trong cấu trúc. 
Tỷ lệ hao hụt khối lượng biến thiên giảm dần 
theo chiều tăng của tinh bột. Khi tinh bột phối 
trộn với protein cá sẽ hình thành liên kết hydro 

Hình 4. Ảnh hưởng của tỷ lệ phối trộn đến lực nén dọc (A) và lực cắt ngang (B) của xúc xích.
Các tỷ lệ cá/mỡ (90:10, 80:20, 70:30).
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giúp giữ nước của gel protein. Tại tỷ lệ cá/mỡ: 
90/10, khi bổ sung 2% tinh bột tỷ lệ hao hụt 
10,11%, hao hụt khối lượng giảm 1,15 lần khi 
bổ sung 4% TBBT và giảm 2 lần ở tỷ lệ 6%. Ở 
tỷ lệ mỡ bổ sung tăng, sự hao hụt khối lượng 
cũng có chiều hướng giảm khi tăng tỷ lệ tinh 
bột. Trong đó, tỷ lệ mỡ phối trộn 20% tỷ lệ hao 
hụt có chiều hướng giảm rõ rệt so với 10% và 
30% (Hình 5). Ở tỷ lệ mỡ bổ sung này đủ để 
hình thành tương tác gel protid – lipid – nước 
vững chắc trong hệ gel do đó lượng nước tự do 
trong hỗn hợp ít hơn và hiện tượng tách nước 
sau gia nhiệt ít xảy ra so với mẫu sử dụng ít 
hoặc quá nhiều mỡ.

3. Ảnh hưởng của thời gian gel hóa
Kết quả xác định ảnh hưởng của thời gian 

gel hóa đến lực nén, lực cắt được thể hiện ở 

Hình 6A và 6B. Lực nén, lực cắt của xúc xích 
đều có xu hướng tăng theo thời gian gel hóa cho 
thấy liên kết giữa các thành phần rất chặt chẽ 
giúp cho khối gel có độ chắc, dẻo dai hơn. Ở 
mẫu đối chứng, các liên kết gel trong xúc xích 
chưa được hoàn thiện nên có lực nén thấp (3,24 
N), sau 8 giờ trở đi có xu hướng tăng mạnh, đặc 
biệt ở 24 giờ tăng 3,15 lần. Kết quả thu được 
có xu hướng tăng tương đồng như nghiên cứu 
của tác giả Nguyễn Hồng Ngân và cộng sự [6] 
khi nghiên cứu thời gian gel hóa của thịt sẫm 
cá ngừ xay bảo quản ở 00C. Tương tự ở lực cắt 
phá vỡ cấu trúc xúc xích cũng tăng theo thời 
gian gel hóa, sau 24 giờ gel hóa ở nhiệt độ (4oC 
±1) lực cắt tăng 8,5 lần so với mẫu đối chứng 
(0 giờ). Điều này chứng tỏ, cần thời gian để số 
liên kết gel giữa phụ gia, nguyên liệu tăng giúp 

Hình 5. Ảnh hưởng của tỷ lệ phối trộn đến sự hao hụt khối lượng sau gia nhiệt.
Các tỷ lệ cá/mỡ (90:10, 80:20, 70:30).

Hình 6. Ảnh hưởng của thời gian gel hóa đến lực nén dọc (A), lực cắt ngang (B) và tỷ lệ hao hụt khối 
lượng (C) của xúc xích. Chữ cái khác nhau có ý nghĩa thống kê với p<0,05.
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cho khối gel trở nên bền và dẻo dai hơn. Tuy 
nhiên, ở mẫu 24 giờ và 32 giờ khi thời gian gel 
hóa kéo dài thì lực cắt, lực nén của gel không 
có sự khác biệt ý nghĩa (p>0,05). 

Sự hao hụt khối lượng sau gia nhiệt của 
xúc xích tại các thời điểm gel hóa có xu hướng 
giảm dần khi tăng thời gian gel hóa được thể 
hiện tại Hình 6C. Xu hướng này cũng tương 
tự như nghiên cứu của Nguyễn Trọng Bách và 
cộng sự [5], Nguyễn Hồng Ngân và cộng sự [6] 
đối với thịt sẫm cá ngừ vây vàng cá xay khi gia 
nhiệt bằng cách nhúng cách thủy trong nước 
sôi trong 10 phút. Ở mẫu đối chứng (0 giờ) tỷ 
lệ hao hụt khối lượng cao nhất 2,8%, sau 16 giờ 
giảm còn 2,3%, 24 giờ tiếp tục giảm còn 2,0%. 
Nguyên nhân do liên kết hydro được tạo thành 
khi phối trộn tinh bột và protein cá có khả năng 
giữ nước cao. Ở mẫu đối chứng lúc này tinh 
bột chưa hút nước trương nở các liên kết hydro 
còn yếu nên tỷ lệ hao hụt khối lượng cao nhất, 

nhưng khi tăng thời gian gel hóa ở nhiệt độ 4 
oC ±1 các liên kết gel được tạo ra nhiều hơn, 
chắc chắn hơn nên khả năng giữ nước được 
duy trì, tỷ lệ hao hụt khối lượng giảm dần khi 
tăng thời gian gel hóa. 
IV. KẾT LUẬN

Việc bổ sung mỡ heo, tinh bột biến tính và 
bột lòng trắng trứng làm tăng đáng kể tính ổn 
định của gel protein của xúc xích từ thịt sẫm 
cá ngừ sau khi gia nhiệt. Tỷ lệ % thịt sẫm cá/
mỡ tương ứng 80/20 và bổ sung 2% BLLT, 
8%TBBT giúp gel protein thịt cá xay giữ được 
cấu trúc tốt; tỷ lệ hao hụt trọng lượng của xúc 
xích sau khi gia nhiệt giảm. Ngoài ảnh hưởng 
của tỷ lệ phụ liệu bổ sung, thì thời gian quết, 
thời gian gel hóa cũng ảnh hưởng đến đặc tính 
cơ lý của xúc xích. Thời gian quết là 11 phút 
và 24 giờ chờ gel hóa giúp cho sản phẩm xúc 
xích từ cơ thịt sẫm cá ngừ có các đặc tính cơ 
lý vượt trội.
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