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TOM TAT

Muc tiéu ctia nghién ctiu 1a danh gia anh hudng clia mot s6 yéu té cong nghé trong qua trinh ché
bién cha ca tir Ca vén (Abramis brama) bao gom ndng do mudi, ndng dd chat chong ddng, ndng do tinh
bot bién tinh, thai gian va nhiét do chién anh hudng dén chét lugng cha ca va phan tich cac chi tiéu vi
sinh nham dép ting chi tiéu vé an toan thuc pham. K&t qua thi nghiém da chi ra réng bd sung ndng do
mudi 1,5%, ndng dd chat chdng dong 3%, ndng d tinh bot bap bién tinh 3%, nhiét dd chién 180°C trong
thdi gian 5 phiit d gidp cau tric gel t6t 6n dinh théng qua kha nang git nudc cao (66,01%), dd chiu nén
t6t (475,839f) va van duy tri dugc mau sdc dac trung cda san pham. Ngoai ra, két qua phan tich vi sinh
cho théy san pham dat yéu cau vé chi tiéu vi sinh vat theo Quyét dinh s6 46/2007/QD-BYT clia Bf trudng
Bd Y t€. Nghién ctu nay mé ra tiém ndng méi trong viéc phat trién cac san pham tir ca vén, gop phan gia
tang gid tri st dung ctia loai thly san nay.

Tirkhéa: Cd vén, chd cd, chdt chong déng, mudi, tinh bt bién tinh.

ABSTRACT

The objective of this study was to evaluate the effects of certain technological factors during the
processing of fish cakes from Abramis brama, including salt, antifreeze, modified starch concentrations,
frying time, and temperature, on the quality of the fish cakes, as well as to analyze microbiological criteria
to ensure food safety standards are met. The experimental results indicated that the addition of 1.5%
salt, 3% antifreeze, 3% modified corn starch, combined with a frying temperature of 180°C for 5 minutes,
contributed to stabilizing the gel structure, with a high water-holding capacity (66.01%), good
compressive strength (475.83gf), while maintaining the characteristic color of the product. Furthermore,
the microbiological analysis showed that the product complied with the microbial standards according
to Decision No. 46/2007/QD-BYT. This study reveals promising potential for the development of Abramis
brama-based products, contributing to the enhanced utilization and value of this aquatic species.

Keywords: Abramis brama, fish cake, antifreeze, salt, modified starch.
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1. MG PAU

Cha cd [a mét trong nhiing san
phdm ché bién tir thay san giau dinh
duéng, ndi bat véi ham lugng
protein cao, it chat béo va
cholesterol. Qua trinh san xudt cha ca
doi héi su két hop gitia cac phu gia
nhu muéi, chat ch6ng déng va tinh
b6t bién tinh nham tao ra cau truic
gel 6n dinh, mang lai tinh dai, dan
ho6i va @6 mém min dac trung cho
san pham. Nhiing yéu té nay, cling
véi thai gian va nhiét do chién, dnh
huéng tryc tiép dén chat lugng cudi
cung cuda cha ca.

Ca vén (Abramis brama), mot loai
ca tu nhién phd bién & H6 thay dién
Hoa Binh, la nguodn thay san quy gia
vdi gid tri dinh dudng cao. Tuy nhién,
6 dia phuong nay, ca vén chu yéu
dugc ché bién theo cac phuong phap
truyén théng nhu ran, nuéng, kho,
dan dén gia tri kinh té€ cta loai ca nay
chua dugc khai thac t6i uu. Trong boi
canh nganh thay san dang ddy manh
viéc phat trién cac sdn pham ché bién
6 gia tri cao, nghién ctu vé cha ca tu
ca vén co tiém nang mang lai nhiéu
loi ich khéng chi vé mat dinh dudng
ma con gia tang gia tri kinh t&€ cho
nguon Igi thay san dia phuong.

Viéc nghién ciu anh hudng cta
cac yéu t6 cong nghé dén chat luong
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cha ca, bao gobm néng dé mudi, chat chéng déng, tinh
bot bap bién tinh, cing véi thoi gian va nhiét dé chién la
can thiét. Cac yéu t6 nay khong chi gitp cai thién kha
nang gitt nudc, d6 chiu nén va mau sac clia cha c4, han
ché& ham lugng vi sinh vat trong qua trinh bao quan. Tu
dé, giup xac dinh cac diéu kién t6i uu dé tao ra san pham
c6 chét lugng t6t va phu hgp véi yéu cau vé sinh an toan
thuc phdm. Nghién ctiu nham déng gép vao qua trinh da
dang héa cac san pham ché bién tir ca vén, tir dé khong
chi nang cao gia tri kinh t&€ ma con tao ra co héi phat trién
mai cho ngudi dan dia phuong quanh khu vuc hé thay
dién Hoa Binh.
2. VAT LIEU VA PHUONG PHAP NGHIEN CUU
2.1.Nguyeén liéu

Ca vén dugc nuodi tirho thay dién Hoa Binh, khéi lugng
500 - 900g/con, dudng kinh, mudi an, dau an, hat ném,
nudc mam, rau thi la, bot nghé, bot téi ta, bot tiéu, hanh
14, hanh tim, tinh bot bap bién tinh, sucrose, sorbitol.
2.2, Phuong phap nghién citu

2.2.1. Chudn bi mau

Quy trinh san xuat cha ca bao gém cac budc nhu sau:
Dau tién, ca dugc kiém tra chat luong, tach xuong, 16t da
(néu can) va cat thanh cac philé. Phan philé sau d6 dugc
rta sach bang nudéc lanh (4 + 12°C), cit nhé va bao quan
trong td lanh déng tu 18 - 24 gio. Sau khi lam lanh dong,
ca dugc xay thé va b sung cac gia vi, phu gia nhu bot
ngot (0,2%), dudng kinh (1%), nuéc mam (1%), da vay
(7%), giéng (0,1%), nghé (0,2%), bot téi (0,4%), bét 6t
(0,1%), bot tiéu (0,3%), bot mui (0,2%), 1a hanh tuci (1%)
va thi la (3%). Khéi lugng nguyén liéu st dung 500g/mau
thi nghiém. Phan tram cac chat bé sung tinh theo khéi
lugng nguyén liéu ban dau. H6n hgp nay dugc xay
nhuyén dé tao cau tric gel, sau d6 cha ca dugc tao hinh
vGi khéi lugng 12 - 15g/miéng. Tiép theo, cha ca dugc hap
& nhiét do 80°C trong 15 phut. Lam nguéi, chién ngap dau
cho dén khi chin vang. Cuéi cung, san pham duogc dé
ngudi vé nhiét d6 phong, déng goi va bdo quan dé dam
bado chat lugng.

2.2.2. Bé tri thi nghiém

Thi nghiém 1. Nghién ciu dnh hudng cia néng dé mudi:
Khao sat nong d6 mudi an NaCl (%) & cac muc: 0; 0,5; 1,0;
1,5; 2,0. Cac yéu t6 con lai ¢c6 dinh nhu néng do chat
ch6ng d6ng sucrose-sorbitol (ti 1& 1:1): 2%, néng dé tinh
b6t bap bién tinh: 2%; hap & nhiét d6 80°C trong 15 phut;
chién & nhiét d6 170°C trong 7 phut.

Thi nghiém 2. Nghién ctu dnh hudng cda néng doé chdt
chéng déng: Khao sat néng d6 chat chéng dong hon hap
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sucrose va sorbitol vdi ti [é 1:1 & cdc muc: 0; 2,0; 3,0; 4,0
(%). Cac yéu to con lai ¢ dinh nhu néng d6 mudi la két
qua cua Thi nghiém 1, ndng dé tinh bot bién tinh: 2%;
chién & nhiét do 170°C trong 5 phut. Cha ca dugc bao
quan lanh déng, sau 07 ngay, tién hanh kiém tra kha nang
gilt nudc va dé chiu nén, mau sac clia cha ca.

Thi nghiém 3. Nghién ctru dnh hudng cda ndng do bot
bdp bién tinh: Khdo sat ndng do bot bap bién tinh (%) bé
sung & cac muc: 0; 2,0; 3,0; 4,0. Cac yéu t6 con lai 6 dinh
nhu néng dé mudi la két qua cda Thi nghiém 1, néng dé
hén hop chat chéng dong la két qua cta Thi nghiém 2;
chién & nhiét d6 170°C trong 5 phut.

Thi nghiém 4. Nghién cttu dnh hudng cua nhiét dé va
thoi gian chién cha cd: Khdo sat nhiét dé chién (°C): 170;
180; 190, khao sat thai gian chién (phut): 3, 5, 7. Néng do
mudi, chat chéng déng, bot bap bién tinh 1a két qua lan
luot clia Thi nghiém 1, 2, 3.

2.2.3. Phuong phdp phdan tich

Phuong phdp xdc dinh dé am: Sdy cha ca & 105°C dén
khéi lugng khéng déi theo TCVN 3700 - 90 [2].

Phuong phdp xdc dinh kha ndng giirnuéc cda cha cd: SU
dung phuong phap nén ap luc trén gidy loc (filter paper
press method; FPPM) clia Grau va Hamm, 1957 [14].

Phuong phdp xdc dinh @b chiu nén: Xac dinh d6 chiu
nén bang may do d6 ciing TX 700, Lamy-Rheology - Phap.

Phuong phdp xdc dinh mau sdc: St dung May do mau
cam tay NR-12A, Nippon Denshoku - Nhat Ban.

2.2.4. Phuong phdp vi sinh

Phuong phdp xdc dinh ham lugng téng vi sinh vat hiéu
khi: xac dinh theo TCVN 4884-2:2015 [3].

Phuong phdp xdc dinh Staphylococcus aureus: xac dinh
theo TCVN 4830-1-2005 [4].

Phuong phdp xdc dinh Coliform: xac dinh theo TCVN
6848:2007 [5].

Phuong phdp xdc dinh Escherichia coli: xac dinh theo
TCVN7964-2:2008 [1].

Phuong phdp xdc dinh Vibrio parahaemolyticus: xac
dinh theo ISO 21872-1:2007 [6].

Phuong phdp xdc dinh Clostridium perfringens: xac dinh
theo TCVN 4991:2005 [7].

Phuong phdp xdc dinh Salmonella spp.: xac dinh theo
TCVN 10781-1:2017 [8].

2.2.5. Phuong phdp xir ly sé liéu
Cacs6 liéu vé d6 am, kha nang gilt nudc, kha nang chiu
nén, mau sac clia cha ca dugc thu thap va x{ ly s6 liéu
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bang chuong trinh Excel, xt ly thong ké SPSS 19, phan
tich phuong sai ANOVA danh gia su khac biét c6 y nghia
gilta cac gia tri trung binh nghiém thuc.
3. KET QUA VA THAO LUAN
3.1. Anh huéng ctia ndng dé mudi dén chat luong cha
cavén

Muéi c6 sy anh huéng I6n dén chat luong clia cha ca.
Mudi khéng chi gitip tdng huang vi cho san phdm ma con
lam tang lién két trong co thit ca tir d6 cai thién kha nang

3.2. Két qua anh hudng cta néng d6 chat chéng déng
dén chat luong cha ca vén

Sucrose va sorbitol dugc st dung phé bién trong viéc
bdo quan protein trong san xuat cha cd, surimi gidp duy
tri chat lugng va kéo dai thai gian bao quan san pham
[10]. Anh hudng cuia sucrose va sorbitol véi ti 1& 1:1 dén
kha nang gitt nudc, d6 chiu nén va mau sac clia cha ca vén
dugc thé hién théng qua bang 2 va 3.

Bang 2. Két qua anh hudng clia sucrose va sorbitol dén kha nang git nud,
@0 chiu nén clia cha ca

gilr nudc va do chiu nén clia cha ca dugc t6t hon. o : T
. ‘ , Nong do sucroseva | Kha nang giif nudc D6 chiu né
Bang 1. Anh huing cla ndng dd mudi dén kha nang giit nudc, do chiu nén sorbitol (1:1) (%) (%) 9 chiu nén (gf)
clia chd cé 0 57,94 = 0,30° 429,75+ 1,06°
Néng d6 mudi (%) | Kha ning giitnuéc(%) | Do chiu nén (gf) 2 63,48 £0,53" 446,93 1,08
0 53,31+0,48° 429,11+1,38° 3 66752067 461,02 £1,11

X X 4 67,11+0,38 462,67 = 0,96

05 529+0,14 435,74+0,93 Cdc gid tr cing mét ¢t c6 chir di trén mi khdc nbau biéu thi su khdc biét
1 56,45+ 0,23¢ 446,75 + 1,05¢ 6y nghia (o < 0,05)

15 59,34+ 0,47¢ 462,09 + 1,00 T bang 2 cho thay, kha nang gilr nudc va do chiu nén
) 5782 + 0.39¢ 45403 +1.12¢ cla cha ca ti lé thuan véi ndbng d6 cla sucrose va sorbitol

(dc gid trj cting mét cot c6 chif cdi trén mii khdc nhau biéu thi su khdc biét
6y nghia (p < 0,05).

Tu két qua bang 1 cho thdy, khi néng d6 mudi tang tu
0% dén 1,5%, kha nang gilt nudc cla cha ca ciing tang
dan. Biéu nay xay ra nhg su tuong tac ion gitta Na* va CI-
véi protein myofibrillar, giip hoa tan va phan tach ion,
lam cho cac phan tu protein ma réng va tao khe hé gilt
nudc t6t hon. Tai néng d6 1,5%, kha nang gilr nudc dat
cao nhat la 59,34% nhd mang lugi protein chat ché. Do
chiu nén clia cha ca cling tang theo néng d6 muéi, dat
muc cao nhat la 462,09gf tai néng do 1,5%. Diéu nay dugc
gidi thich bdi su hinh thanh mang Iuéi gel protein, khi
mudi gilp protein hoa tan va tai lién két, tao cau tric chat
ché hon. Tuy nhién, khi ndbng d6 muéi lén dén 2%, cau
tric hé gel cta protein c6 dau hiéu bi pha v& do su tang
khd ndng hoa tan clia cac protein sgi cd ma dac biét la
myosin cling véi su két tu clia protein chat co. Tat ca diéu
nay da lam gidm kha ndng git nudc, do chiu nén ciing
nhu cdu trac hé gel bi tén thuong. Ngoai ra,
lugng natri qua muic cé nguy ca d6i véi stc khoe va viéc
gidm truc ti€p muc NaCl dugc thém vao cac san pham sé
anh hudng xau dén chat lugng va san lugng do kha nang
hoa tan protein sgi co bi han ché va cau tric gel kém [15].
Két qua nay cling tuong ty nhu mét sé nghién ctiu vé cha
ca 16¢, khi nong d6 mudi 2% ciing lam giam di kha nang
gilr nudc va chiu nén clia cha ca [17]. Tu két qua trén, lua
chon 1,5% la néng dé mudi dugc lua chon dé thuc hién
cac nghién ctu tiép theo.
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tU 0 - 3%. & ndng do 4%, kha nang gitt nuSc va dé chiu
nén tang nhe, va khéng c6 su khac biét y nghia vé théng
ké so véi nbng dé 3%. Diéu nay dugc giai thich théng qua
viéc chat ch6ng dong c6 kha nang tuong tac va lién két
VGi cac phan tl protein thong qua cac nhdém chuic trén bé
mat protein, gilp tao ra mét I6p bao vé xung quanh céac
phan tl protein, ngan chan su dong tu, dong thoi ngan
nguia tach nudc tir protein, nhd d6 tao su 8n dinh protein.
Mat khac, khi néng d6 hop chat chéng dong cao hon thi
cac lén két gilr nudc da hinh thanh t6i da nén khong lam
gia tdng dac tinh gel ctia san pham.

Bang 3. Anh hudng clia sucrose va sorbitol dén mau sic clia cha ca trudc
va sau khi bao quan lanh dong

Sucr‘ose Truéc khi bo quin Bao quan sanu 7 ngay
va lanh dong
so(:l:::t)ol Lo do bo Ly i by
0 73,75+ | 17,58+ | 6589+ | 7237+ | 1803 | 67,42
0,73¢ 0,722 0,412 0,82¢ 047° 0,52
2% 7023+ | 21,39+ | 6833 | 6854+ | 21,69+ | 69,91
0,50¢ 0,64° 0,88" 0,62¢ 0,40 1,41
3% 6841+ | 2344+ | 71,09 | 66,03 | 22,74+ | 7444 £
0,45 0,9 0,52¢ 0,91b 0,61 0,72¢
1% 63,02+ | 2517+ | 7484+ | 60,19+ | 26,25+ | 78,27
0,30° 0,98¢ 0,47¢ 1,022 0,80¢ 1,31¢

Cdc gid tri ciing mot cot ¢6 chif cdi trén mii khdc nhau biéu thi su khdc biét
6y nghia (p < 0,05)

L*(d6 sdng), a* (mau dé/ xanh Id), va b* (mau vang/ xanh duong)
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Két qua bang 3 cho thay, tac dong clia chat chéng
dong (sucrose va sorbitol) d&n mau sic clia cha ca, dac
biét la cac gia tri L* (d6 sang), a* (mau do) va b* (mau
vang). Trugc khi bao quan, gia tri L* giam dan khi tang
ndng dé sucrose va sorbitol, véi mau khéng cé chat
ch6ng déng c6 d6 sang cao nhat (73,75) va mau chia 4%
c6 d6 sang thap nhat (63,02), do phan (ng Maillard lam
t6i mau san phdm. Sau 7 ngay bao quan lanh déng, gia tri
L* tiép tuc giam, dac biét & mau 4%, phan anh su hinh
thanh tinh thé bang va mat nuéc bé mat. Vé gia tri a*
(mau dd), né tang Ién khi ty 1é sucrose va sorbitol tang, tu
17,58 & mau khong c6 chat chéng déng lén 25,17 8 mau
4%. Sau khi bao quan, gia tri a* tiép tuc tang, dac biét ¢
mau 4%, tu 25,17 Ién 26,25, do oxy hoa nhe trong qua
trinh dong lanh. Gia tri b* (mau vang) cing tang dang ké,
tur 65,89 & mau khong cé chat chong dong 1én 74,84 &
mau 4% trudc bao quan va tiép tuc tang sau bao quan,
dat 78,27, do phan ing Maillard va cac bién d6i hoa hoc
khac trong qua trinh bao quan lanh déng.

Nhu vay, trong san xuat can phai téi uu dé lua chon
néng d6 phu hop, vi 8 nbng d6 qua cao sé gay ra vi ngot
manh, va tang chi phi san xuat. D€ dat hiéu qua kinh té
cao thi ty 1& 3% chat chéng déng cho két qua kha nang
gilt nudc cao, dd chiu nén t6t va van duy tri dugc mau
sac trong khodng cho phép clia san pham trudc va sau
trir déng.

3.3. Anh huéng ctia néng dé bot bap bién tinh dén
chat luong cha ca

Tinh bot bap bién tinh c6 kha nang tuong tac véi
protein, lam thay d&i cac tinh chat co ly cGia san phdm cha
ca, bao gém kha nang gilr nudc, dé chiu nén. Két qua
khao sat anh hudng ctia ndng dé tinh bot bép bién tinh &
0%, 2%, 3%, 4% (bang 4).

Bang 4. Anh hudng clia tinh bot bép bién tinh dén kha nang giir nudc va
d0 chiunén cla cha ca

;:2: :::I lz:/:)) Kha nan(;) g)||u nudc D chiu nén (gy)
0 62,40 £ 0,98? 432,62 + 1,60
2 66,48 + 0,48 447,46 +1,05°
3 68,85 +0,71¢ 463,12 £ 1,80¢
4 72,22 +0,5¢ 485,34 +1,40°

(dc gid trj cting mot cot ¢6 chif cdi trén mii khdc nhau biéu thi su khdc biét
6y nghia (p < 0,05)

Dua trén két qua thi nghiém, khi n6ng dé tinh bot bap
bién tinh tang tir 0% Ién 4%, ca kha nang git nudc va dé
chiu nén cla san pham déu tang ré rét. Cu thé, kha nang
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gilt nudc tang tu 62,40% (& muc 0%) lén 72,22% (& muc
4%), trong khi d6 chiu nén ciing tang tu 432,62gf Ién
485,349f.

Tinh bot bap bién tinh déng vai tro nhu mét tac nhan
dong tao gel, lién két vai protein trong cha ca thong qua
cac lién két hydro va tuong tac dién tinh. Khi do, cac
phan t protein va tinh bét tao thanh mot mang luéi
khong gian ba chiéu, gitip gel héa sdn pham va tao ra
mot cdu tric 6n dinh, bén viing hon. Co ché nay gilp
san pham co6 kha nang gitr nudc tét hon, do mang lugi
gel han ché sy thoat hoi nudc trong qua trinh ché bién
va bado quan, dac biét la khi trdi qua qua trinh lanh déng
va tan gia. Mat khac, sy gia tang nong dé tinh bot bap
bién tinh cai thién kha nang truong nd cua gel protein,
lam cho cdu tric protein trong cha ca trd nén chac chan
va dan hoi hon, qua do gia tang d6 chiu nén. Su gia tang
do chiu nén nay ching té rang gel protein dugc hinh
thanh cé kha nang chéng lai ap luc ca hoc t6t hon, mot
yéu té quan trong trong viéc duy tri chat lugng san
pham khi bao quan va van chuyén. Ngoai ra, tinh chat
vat ly cda tinh bot bap bién tinh, nhu kha nang hat nudc
va kha nang tuong tac véi protein & muc pH phu hop,
giup can bang va duy tri d &m trong san pham, dong
th&i ngan ngura qua trinh mat nudc trong qua trinh dong
lanh. Biéu nay cling da dugc chiing minh bdi moét sé
nghién ctu khac khi bé sung tinh bot bién tinh nham
duy tri d6 am, kha nang tao gel t6t hon khi khong su
dung trong cac san pham tuong tu [18, 20].

Tuy nhién, viéc sir dung tinh bot bap bién tinh can
duoc kiém soat & muic hop ly. & muc ndng do tir 3% tinh
bot bép bién tinh da dat hiéu qua tét trong viéc cai thién
doé dan hoi, do cling va kha nang gilt nuSc clia san pham
ma khéng lam anh hudng dén tinh chat cdm quan va cau
trdc. Muc bé sung qua cao c6 thé dan dén hién tugng kho
cling, lam giam tinh dan héi va kha nang cdm quan cta
san pham do tinh bot c6 dé am thap, gay ra hién tugng
kho bé mat va lam gidm chat lugng téng thé. T két qua
trén, lua chon ndng do tinh bot bap bién tinh 3% dé thuc
hién cac nghién ctu tiép theo.

3.4. Anh huéng cta nhiét dé va thoi gian chién dén
chat lugng ctia cha ca

Thai gian va nhiét do chién dugc coi la cac yéu t6 quan
trong trong qua trinh chién. Thdi gian va nhiét d6 khac
nhau anh huéng dén ca va san pham ca vé mat vat ly, héa
hoc va ca cac khia canh chat lugng cdm quan ctiané [11].

K&t qua bang 5 cho thay, su thay déi nhiét dé va thdi
gian chién c6 anh hudng ro rét dén cac dac tinh vat ly ctia
cha ca, bao gobm kha nang gilr nudc va dé chiu nén. Nhin
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chung, khi nhiét &6 va thai gian chién tang, kha nang gil
nudc giam, trong khi d6 chiu nén clia cha ca tang Ién.

Bang 5. Anh hudng nhiét do chién dén kha ning giit nuc va @ chiu nén

Nhiét d6 va thai gian chién anh hudng rat I6n dén mau
sac cla cha ca. K&t qua bang 6 cho thdy su thay déi mau
sac clia cha ca khi thay déi nhiét do va thai gian chién.

clachdc

Bang 6. Anh huéng thai gian va nhiét d chién dén mau sic cta cha ca

Nhiét do chién T'II(‘!i gial'I Kha néng Db chiu nén (g)
(°C) chién (phut) | giinuoc(%) | =
3 6895+ 0,54 | 46435+123
170 5 68,02+0,63 | 469,98+2,18"
7 67,71+0,50° | 474541387
3 6749+039° | 470,21+1,29
180 5 66,01+0,68b¢ | 475,83 +2,01°
7 65394012 | 47943+192
3 66,36+ 0,43 | 478,89+ 1,56°
190 5 64,76+ 0,40° | 483,50 % 2,04
7 63224075 | 487,38+2,65

Nhiétdd | Thoigian Mau sac
chién (°C) | chién (phut) L a b
3 58,93 £1,22* (16,57 = 0,77°| 57,69 £ 0,99°
170 60,33 £0,84° | 17,43 0,487 | 58,32 £ 0,91°
7 61,49 +0,61°(19,09 +0,92°| 60,32 + 1,32
3 63,03 £0,23¢| 21,39 + 0,56¢ | 60,83 = 0,88"
180 5 72,18 £0,72¢| 21,82 £ 0,62°| 64,32 £ 1,04¢
7 67,59 +0,78¢| 24,41 £ 0,46 | 66,29 + 0,76
3 64,62 +1,06°| 26,53 + 1,04¢ | 68,81 + 0,67¢
190 5 61,01+£1,27°|30,28 +0,89" | 72,37 1,02/
7 57,38 £1,32*|33,62+0,219|74,03 + 0,68°

Cdc gid tri ciing mt cdt cd chi cdi trén ddu khdc nhau biéu thi su khdc biét
6y nghia (p < 0,05)

Khi tang thoi gian chién & cung mot nhiét do, kha
nang gitt nudc gidam dan do qua trinh béc hoi nudc kéo
dai, d6ng thai dd chiu nén ting 1én. G nhiét d6 cao hon,
su giam gilr nudc va tang do chiu nén dién ra manh hon,
thé hién ré rang khi nhiét dé chién ting tur 170°C lén
190°C. Chién & nhiét dé thap va thai gian ngén gidp gitr
lai @& am cao han, san pham c6 két cdu mém hon. Ngugc
lai, chién & nhiét d6 cao va thai gian dai lam san pham dai
va chac hon nhung dan dén mat nudc nhiéu hon.

Khi nhiét d6 chién tang, téc d6 truyén nhiét dén 16i san
pham ciing tang dan dén phan huy nhiét va thay déi tinh
chat ca thuc phdm. Thai gian chién lau hon lam tang kha
nang hap thu dau va thay déi thanh phan axit béo. Mét
trong nhiing tadc dong dé thay nhat Ia mat d6 am trong ca
va cac san pham tu cé khi thai gian va nhiét do chién tang
[11, 16]. D& 4m mat di do qua trinh trao d6i nudc va dau,
cung véi su boc hoi & nhiét d6 cao. Mot s6 nghién cuu
khac cling chi ra rang, hap thu dau tang lén dang ké khi
nhiét do va thai gian chién dat dén 180°C trong 15 phut
[9, 12]. Khi nhiét d6 tang, t6c dé béc hoi nudce cling tiang,
tao ra cac 16 rébng trong san pham chién, nhiing 16 réng
nay sau dé dugc dau lap day [13]. Mang lugi gel protein
trong thuc pham ciing bi &nh huéng, vi nudc thudng
dugc gitt lai trong mang ludi nay dé duy tri két cau va dé
mong nudc. Khi nudc boc hai, mang luéi gel yéu di, tao
diéu kién cho dau tham vao va thay thé vi tri clia nudc,
lam tang ham lugng chat béo trong san phdm chién.
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(dc gid tri ciing mdt ¢t ¢6 chi cdi trén mi khdc nhau biéu thi su khdc biét
6y nghia (p < 0,05)

L*(d6 sdng), a* (mau dé/ xanh Id) va b* (mau vang/ xanh duong)

Nhin chung, mau sic cla cha ca c6 su thay déi ro rét
khi thay déi nhiét do va thdi gian chién. Nhiét do cang
tang, thai gian chién cang kéo dai thi cha ca c6 mau vang
cang dam L c6 xu huéng tang tir 170°C dén 180°C va dat
cao nhét la 72,18 trong thai gian 5 phut, sau d6 giam &7
phut va ti€p tuc gidam khi nang nhiét 190°C. Mat khac, cac
chi s6 a, b c6 xu hudng tang khi nhiét dé va thoi gian
chién tang. Nguyén nhan, do nhiét do cao, thai gian kéo
dai dan dén thuc ddy phan ting Maillard va caramen héa
gay sam mau cho cha ca.

Qua trinh chién lam thay déi dac tinh cau truc, tao
mau, huang vi cho cha ca. Cha ca thudng c6 dé dan héi
nhat dinh, cé6 mau vang sang, mau sac déng déu, mui vi
dac trung clia cha ca. Khi chién nhiét d6 thap, thai gian
ngan mau sac va huang vi cha ca it dugc hinh thanh, mau
sac trang nhot va c6 mui tanh. Ngugc lai, sy hinh thanh
mau va mui qua muc sé lam cho cha ca ¢6 mau sam, mui
khét, cau tric cha ca tré nén dai ciing, khong con huong
vi dac trung. TU cac két qua trén, c6 thé thdy & nhiét do
180°C, thai gian 5 phut la diéu kién phu hgp nhat dé chién
cha ca. biéu nay phu hgp véi nghién ctu khi danh gia tac
doéng clia nhiét dé va thai gian chién dén mau sac ctia cha
ca[19l
3.5. K&t qua kiém tra mét sé chi tiéu vi sinh vat ctia san
pham cha cavén

Dé danh gia muc dé an toan vé vi sinh clia cha ca vén
chién trong nghién ctiu, mau san pham ti nghiém thuc
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t6t nhat dugc déng goi chan khéng bang bao bi PA vai
do chan khong dat 80%. Két qua phan tich cho thay, san
phdm dap tng day d cac yéu cau vé an toan vi sinh theo
Quyét dinh s6 46/2007/QD-BYT, dam bao chat lugng va
an toan cho ngudi tiéu dung (bang 7).

Bang 7. Két qua kiém tra mot so chi tiéu vi sinh vat ctia san pham cha cé
vén

STT Chi tiéu Don vi Két qua

1 |Téng s6 vi sinh vat hiéu khi (FU/g [1,2.10

2 | Staphylococcus aureus CFU/g <10

3 |T6ng s6 Coliforms (FU/g |Khdng phat hién
4 | Escherichia coli CFU/g |Khdng phat hién
5 | Salmonella spp. trong 25¢ san pham | CFU/g | Khdng phat hién
6 | Vibrio parahaemolyticus CFU/g |Khdng phat hién
7 | Clostridium perfringens CFU/g <10

4, KET LUAN

Trong qua trinh san xuat, ché bién cha ca vén, chat
lugng clia cha cé chiu anh hudng clia nhiéu yéu té. Dac
tinh gel, mau sac clia cha c3, chi tiéu vi sinh 1a mot trong
nhimng yéu t6 quyét dinh gia tri cha san pham. Két qua thi
nghiém da chira rang b6 sung néng dé mudi 1,5%, ndng
dd chat chéng déng 3%, nong do tinh bot bap bién tinh
3%, nhiét do chién 180°C trong thdi gian 5 phut da giup
cau trac gel tét 6n dinh théng qua kha nang gilt nudc cao
(66,01%), d6 chiu nén tot (475,83gf) va van duy tri dugc
mau sic dac trung cda san pham. Ngoai ra, két qua phan
tich vi sinh cho thay san pham dat yéu ciu vé chi tiéu vi
sinh vat theo Quyét dinh s6 46/2007/QD-BYT.
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