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ABSTRACT 

The study was conducted to evaluate the effect of gluten, soy protein and 

rosemary (Rosmarinus officinalis) extract on the quality of fish balls from 

striped catfish (Pangasianodon hypophthalmus) flesh trimmings. There 

were two main study contents: (1) The effects of adding gluten and soy 

protein on the quality of fish balls and (2) The assessment of the effect of 

different concentrations of rosemary extract on properties of fish balls 

from catfish by-product during chilled storage (3±10C). The results 

showed that the combination of 0.25% gluten and 0.25% soy protein for 

fish balls could enhance gel strength, and have more elasticity as well as  

better sensory properties. Fish balls with supplement of the high 

concentration of 156 and 71.5 mg/kg of rosemary extract exhibited the 

food safety through 9 days of preservation at chilled temperatures 

(3±10C). In contrast, the sample without adding rosemary extract 

demonstrated shelf life of  six days in the same storage condition (3±10C). 

TÓM TẮT 

Nghiên cứu được thực hiện nhằm đánh giá ảnh hưởng của gluten, protein 

đậu nành và cao chiết hương thảo (Rosmarinus officinalis) đến chất 

lượng chả cá từ thịt dè cá tra (Pangasianodon hypophthalmus). Nghiên 

cứu gồm hai nội dung chính: (1) Ảnh hưởng của bổ sung gluten và protein 

đậu nành đến chất lượng chả cá và (2) Đánh giá ảnh hưởng của nồng độ 

cao chiết hương thảo đến đặc tính chả cá từ thịt dè cá tra trong điều kiện 

bảo quản lạnh (3±10C). Kết quả nghiên cứu cho thấy phối hợp sử dụng 

0,25% gluten và 0,25% protein đậu nành trong chả cá giúp nâng cao độ 

bền gel, đạt cấu trúc đàn hồi cao và có giá trị cảm quan cao nhất. Mẫu 

chả cá được bổ sung nồng độ 156 và 71,5 mg/kg cao chiết hương thảo 

được đảm bảo an toàn thực phẩm trong 9 ngày bảo quản ở nhiệt độ lạnh 

(3±10C). Trong khi đó, mẫu không bổ sung cao chiết chỉ có hạn dùng 6 

ngày trong cùng điều kiện bảo quản (3±10C). 

1. GIỚI THIỆU 

Hiện nay, sự phát triển của ngành công nghiệp 

chế biến xuất khẩu phi lê cá tra lạnh đông ngày càng 

gia tăng, các phụ phẩm được thải ra từ quá trình chế 

biến cá phi lê (thịt vụn, xương, đầu cá, nội tạng...) 

gây nhiều tác hại lớn cho môi trường, đây cũng đang 
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là một trong những vấn đề cấp thiết mang tính toàn 

cầu. Lượng phụ phẩm này chỉ được tận dụng một 

phần trong chế biến thức ăn gia súc (Trúc và ctv., 

2013 ). Thịt dè cá tra hiện đang được các nhà máy 

chế biến thủy sản làm lạnh đông và bán với giá rất 

rẻ cho các thương lái hoặc người dân lao động, 

nhưng đây là loại phụ phẩm có giá trị dinh dưỡng 

cao và chủ yếu phần thịt dè cá này được chế biến 

dạng cá viên, chả cá. Tuy nhiên, giá trị kinh tế từ sản 

phẩm chế biến này mang lại cho người sản xuất vẫn 

chưa hiệu quả hay khía cạnh chất lượng và vệ sinh 

an toàn thực phẩm chưa được quan tâm đúng mức. 

Một trong những mục tiêu chiến lược về chế biến 

thủy sản hiện nay và tương lai là tăng cường nâng 

cao giá trị nguồn nguyên liệu thủy sản bằng các giải 

pháp nâng cao công nghệ, sử dụng thiết bị, cải tiến 

trình độ sản xuất các mặt hàng giá trị gia tăng từ thủy 

sản. Sản phẩm giá trị gia tăng đạt chất lượng cao và 

an toàn góp phần tiềm năng cho kênh phân phối mặt 

hàng thủy sản trong nước và thế giới. Do đó, việc 

nghiên cứu tận dụng hiệu quả các nguồn phụ phẩm 

này cùng với đa dạng hóa tạo sản phẩm mới, cải tiến 

quy trình công nghệ sản xuất cần được quan tâm 

(Hùng, 2011). Một số nghiên cứu tận dụng nguồn 

thịt dè cá từ các quá trình chế biến công nghiệp như 

sản xuất thanh giả cua từ surimi thịt dè cá tra (Mười 

và ctv., 2012), nghiên cứu sản xuất chả cá từ cá thát 

lát còm (Chitala chitala) và thịt dè cá tra 

(Pangasianodon hypophthalmus) (Đào và ctv., 

2020). Nhiều báo cáo cho biết quá trình oxy hóa 

lipid và phát triển của vi sinh vật trong thực phẩm 

diễn biến nhanh sẽ dẫn đến sự hư hỏng và quá trình 

này có thể được kiểm soát bằng cách sử dụng phụ 

gia thực phẩm tổng hợp hoặc tự nhiên (Sallam et al., 

2004). Ngoài ra, kết quả nghiên cứu về chất chống 

oxy hóa tổng hợp như BHA và BHT cho thấy có khả 

năng gây nguy hiểm cho các sinh vật sống (Altmann 

et al., 1986; Powell et al., 1986). Trong những năm 

gần đây, hương thảo (Rosmarinus officinalis) là một 

trong những thảo dược có chứa chất chống oxy hóa 

tự nhiên quan trọng thuộc họ Labiatae. Nhiều loại 

chất chiết có nguồn gốc từ hương thảo được sử dụng 

trong thực phẩm đã có mặt trên thị trường (Bauman 

et al., 1999). Việc sử dụng hương thảo đã chứng 

minh có hiệu quả về giá trị cảm quan và trì hoãn quá 

trình oxy hóa chất béo của thực phẩm (Yu et al., 

2002; Estévez et al., 2005), cũng như kháng khuẩn 

đối với nhiều vi sinh vật (Collins & Charles, 1987; 

Hao et al., 1998) và an toàn khi sử dụng trong thực 

phẩm (Gerard et al., 1995). Bên cạnh đó, việc tăng 

chất lượng khối gel bằng cách sử dụng phụ gia để 

định hình, tăng cấu trúc cơ thịt cá, tạo độ dẻo, như 

gluten (Yến và ctv., 2014), hay bổ sung protein đậu 

nành tăng độ dẻo, ngăn ngừa hiện tượng tươm mỡ 

cho sản phẩm, đồng thời tăng hàm lượng protein cho 

sản phẩm (Thành và ctv., 2010) cũng đã được 

nghiên cứu. Tạo ra sản phẩm an toàn, chất lượng, 

đảm bảo cho sức khỏe con người, thân thiện môi 

trường, hạn chế chất thải gây ô nhiễm đang là quan 

điểm sản xuất mà công nghiệp chế biến thực phẩm 

cần hướng đến. Từ những cơ sở trên, nghiên cứu về 

“Ảnh hưởng của gluten, protein đậu nành và cao 

chiết hương thảo đến chất lượng chả cá từ dè cá tra” 

là rất cần thiết nhằm đánh giá khả năng ức chế quá 

trình oxy hóa lipid, kháng vi sinh vật, cũng như cải 

thiện các đặc tính cảm quan của chả cá trong điều 

kiện bảo quản lạnh (3±10C).  

2. VẬT LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP 

NGHIÊN CỨU 

2.1. Vật liệu 

Dè cá tra được mua, bảo quản lạnh trong thùng 

xốp bằng nước đá (đảm bảo nhiệt độ nguyên liệu < 

40C) và vận chuyển từ công ty chế biến thủy sản 

Biển Đông (Khu Công nghiệp Trà Nóc II, thành phố 

Cần Thơ) về phòng thí nghiệm Khoa Thủy sản trong 

thời gian 30 phút. Mẫu cá được xử lý loại bỏ mỡ, da 

và thịt đỏ ở dè cá. Quy trình xử lý dè cá được thực 

hiện theo mô tả của Đào và ctv. (2020). Thịt cá sau 

xử lý được rửa sạch, để ráo nước (đảm bảo nhiệt độ 

nguyên liệu < 100C) và tiếp tục được trữ đông (-

20±20C) đến khi làm thí nghiệm trong 3 tháng. 

Cao chiết hương thảo được chuẩn bị từ thân và 

lá của cây hương thảo thu mua tại Đà Lạt theo quy 

trình chiết tách bằng dung môi nước nóng 1000C và 

cô đặc chân không (Giang và ctv., 2012). Cao chiết 

hương thảo được xác định tại nồng độ là 13 mg/L có 

khả năng ức chế 50% gốc tự do DPPH (IC50) theo 

phương pháp của Thiangthum et al. (2012). Trong 

khi đó, 156 mg/L là nồng độ ức chế tối thiểu khả 

năng phát triển của vi khuẩn (MIC) theo Sarker et 

al. (2007) (chi tiết nghiên cứu không được công bố 

cụ thể) và 71,5 mg/L là nồng độ giữa 2 giá trị trên. 

Chả cá trong nghiên cứu được bổ sung ba nồng độ 

trên với mục đích khảo sát sự ảnh hưởng của các 

nồng độ cao chiết hương thảo. 

2.2. Phương pháp nghiên cứu 

2.2.1. Sự ảnh hưởng của gluten, protein đậu 

nành đến chất lượng chả cá 

Trước khi thực hiện thí nghiệm, thành phần hóa 

học của nguyên liệu dè cá tra được xác định. Thịt dè 

cá được xay mịn và phân tích các thành phần cơ bản 

như độ ẩm, khoáng, protein, lipid; từ đó làm cơ sở 

cho quá trình bố trí thí nghiệm trong quá trình chế 

biến và bảo quản chả cá từ dè cá tra.  
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Thí nghiệm tiến hành nhằm tìm ra được loại và 

lượng phụ gia phù hợp nhằm tăng cấu trúc, giá trị 

cảm quan cho chả cá.  

Thí nghiệm được bố trí hoàn toàn ngẫu nhiên, 4 

nghiệm thức, 3 lần lặp lại và tổng số đơn vị thí 

nghiệm là 12. Nhân tố khảo sát là phụ gia tạo độ bền 

gel (tỷ lệ phần trăm theo khối lượng paste cá) với 

gluten 0,5%, protein đậu nành 0,5%, gluten 0,25% 

kết hợp protein đậu nành 0,25% và mẫu đối chứng 

(không bổ sung phụ gia). Khối paste cá sau xử lý lấy 

thịt, rã đông được phối trộn tinh bột bắp 3%, gelatin 

0,4%, polyphosphate 0,5%, đường 3%, muối 2,5%, 

tiêu 1% cùng phụ gia thí nghiệm. Tiếp tục, khối 

paste được quết mịn (bằng máy KitchenAid Artisan) 

trong 10 phút và định hình dạng viên rồi cho vào tủ 

mát (< 10oC) trong 60 phút. Chả cá được hấp trong 

10 phút. Ẩm độ, khả năng giữ nước (WHC), đo màu, 

đo cấu trúc (độ bền gel), đánh giá cảm quan được 

phân tích nhằm chọn phụ gia phù hợp.       

2.2.2. Sự ảnh hưởng của nồng độ cao chiết 

hương thảo đến chất lượng chả cá trong 

bảo quản lạnh (3±10C) 

Thí nghiệm được thực hiện nhằm khảo sát ảnh 

hưởng của cao chiết hương thảo ở các nồng độ khác 

nhau đến chất lượng khả năng bảo quản chả cá trong 

điều kiện bảo quản lạnh (3±10C). Dè cá tra sau khi 

phối trộn phụ gia (điều kiện tối ưu ở thí nghiệm 

trước) được bổ sung cao chiết hương thảo. Thí 

nghiệm được bố trí hoàn toàn ngẫu nhiên, 4 nghiệm 

thức và 3 lần lặp lại. Nhân tố khảo sát là nồng độ cao 

chiết 13 mg/kg, 71,5 mg/kg, 156 mg/kg và mẫu đối 

chứng (không bổ sung cao chiết). Mẫu được thu vào 

các mốc thời gian lần lượt tại ngày 0, 3, 6, 9, 12. 

Khối paste cá được thực hiện giống các bước được 

đề cập ở nội dung 2.2.1. Mẫu chả cá sau khi hấp 

được làm nguội, bao gói và hút chân không. Sản 

phẩm được bảo quản lạnh (3±10C) trong tủ mát. Sau 

đó, sản phẩm được tiến hành phân tích chỉ số PV và 

TBARs, phân tích tổng số vi khuẩn hiếu khí, đo cấu 

trúc (độ bền gel), đánh giá cảm quan, ẩm, chỉ số pH, 

nhiệt độ. 

Thành phần hóa học của chả cá từ dè cá tra được 

xác định với sản phẩm có nồng độ cao chiết tối ưu 

lựa chọn. Chả cá được xay nhuyễn và phân tích các 

thành phần cơ bản về độ ẩm, khoáng, protein, lipid. 

Kết quả phân tích thể hiện giá trị dinh dưỡng của chả 

cá từ dè cá tra. 

2.2.3. Phân tích mẫu 

Thành phần hóa học của nguyên liệu: Xác 

định hàm lượng ẩm bằng phương pháp sấy, hàm 

lượng tro bằng phương pháp nung, hàm lượng béo 

thô bằng phương pháp Soxhlet, hàm lượng đạm thô 

bằng phương pháp Kjeldahl (AOAC, 2016).  

Nhiệt độ: Định kì thu mẫu, nhiệt độ tâm sản 

phẩm ở mỗi nghiệm thức được xác định bằng cách 

sử dụng nhiệt kế (Ebro, Đức) đo trên 3 viên chả cá 

trước khi lấy ra khỏi tủ mát.  

Khả năng giữ nước (WHC): Cân 1,5 g mẫu xay 

nhuyễn cho vào ống ly tâm 15 mL có chứa bộ phận 

lọc và ly tâm ở 40C trong 10 phút với tốc độ quay 

1700 vòng/ phút. Khối lượng nước mất đi trong quá 

trình ly tâm phản ánh khả năng giữ nước của sản 

phẩm (Ofstad et al., 1993).  

WHC (%) =100- [(khối lượng mẫu – khối lượng 

nước mất đi)/ khối lượng mẫu]*100 

Tổng vi sinh vật hiếu khí (TVC): Tổng số vi 

sinh vật hiếu khí được xác định theo phương pháp 

đổ đĩa (NMKL, 2006).  

Đánh giá cảm quan: Mỗi nghiệm thức sử dụng 

7 viên chả cá được đặt trên đĩa trắng để thực hiện 

việc đánh giá cảm quan như màu sắc, mùi, vị và cấu 

trúc. Hội đồng đánh giá cảm quan gồm 7 thành viên 

theo phương pháp cho điểm (TCVN 3215 – 79) (Ủy 

ban Khoa học và Kỹ thuật Nhà nước, 1979). Quá 

trình đánh giá của từng thành viên được đảm bảo 

đầy đủ ánh sáng và độc lập. Các chỉ tiêu đánh giá 

cảm quan được mô tả ở Bảng 1.  

Peroxide value: Chỉ số peroxide value (PV) 

được xác định theo phương pháp của International 

IDF Standards (1991). Đồng nhất 10 g mẫu trong 30 

mL dung dịch chlorofom: methanol (2:1) và lắc đều 

1,5 giờ bằng máy lắc. Mẫu được tiến hành ly tâm, 

dịch chiết mẫu phản ứng với dung dịch Fe2+ và dung 

dịch NH4SCN. So màu trên máy quang phổ được 

thực hiện  ở bước sóng 480 nm. Kết quả được tính 

thông qua đường chuẩn Fe3+. Mỗi nghiệm thức được 

lặp lại 3 lần.  

Chỉ số Thiobarbituric acid reactive subtances 

(TBARs): Chỉ số TBARs được xác định bằng 

phương pháp so màu quang phổ theo phương pháp 

được mô tả bởi Raharjo et al. (1992). Việc phân tích 

mẫu được thực hiện bằng cách hút 2 mL dung dịch 

mẫu đã được lọc và 2 mL TBA 5% đem đi vortex 

rồi đun ở 94℃ trong 5 phút. Sau đó, mẫu được làm 

nguội bằng nước lạnh và so màu quang phổ ở bước 

sóng 530 nm. Hàm lượng TBARs được tính dựa vào 

đường chuẩn TEP. Mỗi nghiệm thức được lặp lại 3 

lần. 
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Bảng 1. Bảng mô tả cảm quan sản phẩm chả cá từ dè cá tra  

Đo cấu trúc (Độ bền gel): Độ bền gel của tất cả 

các viên chả cá được đo ở cùng một vị trí là phần 

tâm sản phẩm. Ở các ngày thu mẫu, độ bền gel chả 

cá được đo bằng máy TA.Xtplus Texture Analyser 

(Stable Micro Systems, YL, UK), sử dụng đầu dò 

P/5S với thời gian giữ là 10 giây, độ xuyên thấu 10 

mm, tốc độ đầu dò 1.1 mm/s, lực tác dụng lên chả là 

10 g. 

Đo màu: Đo cường độ màu sắc bằng máy đo 

màu Spectrophotometer (CL60, Lovibond, UK) dựa 

vào nguyên lý CIE Lab (L*, a*, b*).  

Công thức tính độ trắng của mẫu (NFI, 1991): 

Độ trắng = 100 - √(100 − 𝐿 ∗)2+𝑎 ∗2 𝑏 ∗2 

2.3. Phương pháp xử lí số liệu 

Các số liệu của thí nghiệm được tính trung bình 

và độ lệch chuẩn bằng phần mềm Microsoft Excel 

2010. Sự khác biệt của các yếu tố giữa các nghiệm 

thức được kiểm định bằng ANOVA, phép thử Tukey 

(p < 0,05) và sử dụng chương trình Minitab 16.0. 

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

3.1. Ảnh hưởng của gluten và protein đậu 

nành đến chất lượng sản phẩm 

Trước khi tiến hành đánh giá ảnh hưởng gluten 

và protein đậu nành đến chất lượng chả cá từ thịt dè 

cá tra, tỷ lệ thành phần độ ẩm, khoáng, protein, lipid 

của nguyên liệu thịt dè cá được xác định. Độ ẩm của 

thịt dè cá chiếm 75,5±0,59 (%), protein là 12,8±0,42 

(%), lipid là 7,2±0,48 (%) và khoáng là 3,92±0,31 

(%). Kết quả phân tích cho thấy với hàm lượng 

protein cao, dè cá tra là nguồn protein cần được tận 

dụng trong sản xuất thực phẩm. Số liệu thu nhận có 

giá trị gần tương đương với nghiên cứu của Đào và 

ctv. (2020) và Trúc và ctv. (2013). Trong đó, hàm 

lượng lipid của nghiên cứu này thấp hơn ít so với 

nghiên cứu của Trúc và ctv. (2013) (lipid chiếm 

7,94%, theo căn bản ướt ) và cao hơn so với của Đào 

và ctv. (2020) (lipid chiếm 6,64%, theo căn bản 

ướt). Hàm lượng protein cao hơn so với kết quả 

nghiên cứu của Trúc và ctv. (2013). Điều này được 

giải thích do tác động của môi trường sống, điều 

kiện nuôi và nguồn thức ăn. Ngoài ra, kết quả trên 

cũng cho thấy lipid chiếm hàm lượng cao ở thịt dè 

cá. Vì thế, khi tận dụng nguồn phụ phẩm này sản 

xuất chả cá, cần kết hợp xử lý loại bỏ mỡ ở công 

đoạn sơ chế và việc kiểm soát quá trình oxy hóa lipid 

diễn ra trong quá trình bảo quản cần được thực hiện. 

Kết quả phân tích thể hiện ở Bảng 2 cho thấy độ 

ẩm của mẫu đối chứng là 69,81% có sự khác biệt  có 

ý nghĩa thống kê (p < 0,05) so với các mẫu phối trộn 

phụ gia. Nguyên nhân là do các mẫu còn lại bổ sung 

các loại phụ gia như gluten (độ ẩm là 68,43%) là 

chất rắn có khả năng liên kết nước. Khi đó nước ở 

trạng thái tự do chuyển sang trạng thái liên kết nên 

độ ẩm giảm (Trâm và ctv., 2018). Khả năng giữ 

nước của các mẫu có khác nhau nhưng không có ý 

nghĩa thống kê (p > 0,05). Độ chênh lệch màu về độ 

trắng của chả cá có bổ sung gluten với protein đậu 

nành khác biệt có ý nghĩa thống kê so với mẫu đối 

chứng (p < 0,05), nhưng không khác biệt với mẫu 

Chỉ tiêu Điểm Mô tả 

Màu sắc 

5 Màu trắng ngà rất đặc trưng của sản phẩm chả cá 

4 Màu trắng ngà khá đặc trưng của sản phẩm chả cá 

3 Màu trắng ngà hơi vàng ít đặc trưng của sản phẩm chả cá 

2 Màu vàng nhạt kém đặc trưng của sản phẩm chả cá  

1 Màu vàng nâu kém đặc trưng của sản phẩm chả cá 

Mùi 

5 Mùi thơm rất đặc trưng của sản phẩm chả cá 

4 Mùi thơm khá đặc trưng của sản phẩm chả cá 

3 Mùi thơm ít đặc trưng của sản phẩm chả cá 

2 Mùi hơi tanh 

1 Xuất hiện mùi lạ 

Vị 

5 Vị mặn ngọt rất hài hòa 

4 Vị mặn ngọt khá hài hòa 

3 Vị ít hài hòa, hơi mặn hoặc hơi ngọt 

2 Vị không hài hòa, quá mặn hoặc quá ngọt 

1 Xuất hiện vị lạ 

Cấu trúc 

5 Chả cá dẻo dai, đàn hồi rất tốt 

4 Chả cá dẻo dai, đàn hồi khá tốt 

3 Chả cá không dẻo dai, đàn hồi kém hơn 

2 Chả cá không dẻo dai, đàn hồi kém 

1 Chả cá không dẻo dai, đàn hồi rất kém 
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bổ sung chỉ protein đậu nành hay gluten (p > 0,05). 

Từ đó có thể cho thấy khi bổ sung protein đậu nành 

thì sự khác biệt về độ trắng được quan sát rõ. Điều 

này có thể được giải thích do sự khác nhau về màu 

sắc của loại bột, với bột protein đậu nành có độ trắng 

sáng cao hơn so với bột gluten. Điểm trung bình có 

trọng lượng (điểm TBCTL) và độ bền gel của mẫu 

chả cá không bổ sung gluten và protein đậu nành có 

kết quả thấp nhất lần lượt là 16,27 và 180 (g*cm). 

Giá trị kết quả này có khác biệt có ý nghĩa thống kê 

so với giá trị các mẫu có bổ sung phụ gia gluten và 

protein đậu nành. Điều này tương tự với nghiên cứu 

của Yến và Ngọc (2014) về việc bổ sung gluten giúp 

tăng độ bền gel của sản phẩm. Bên cạnh đó, bổ sung 

protein đậu nành giúp cải thiện tính chất gel khối 

paste cá. Độ bên gel của mẫu chả cá có bổ sung 

protein đậu nành khác biệt có ý nghĩa thống kê so 

với mẫu đối chứng. Kết quả cho thấy protein đậu 

nành có tác động cấu trúc đến khối paste chả, phù 

hợp với nghiên cứu cải thiện cấu trúc surimi cá mè 

trắng bằng protein đậu nành của Luo et al. (2008). 

Mẫu bổ sung gluten kết hợp protein đậu nành có độ 

bền gel 224 (g*cm), khác biệt có ý nghĩa thống kê 

so với ba mẫu còn lại (p < 0,05). Gluten có tính dẻo, 

dai, độ rắn chắc và đàn hồi cao, thường sử dụng cho 

các loại thực phẩm cần được định hình, làm gia tăng 

trạng thái bền chặt và gia tăng cấu trúc cho sản phẩm 

chả cá. Tuy nhiên, khi bổ sung quá nhiều gluten 

lượng nước trong chả giảm do gluten hút nước 

trương nở, dẫn đến mặc dù độ chắc của chả tăng 

nhưng độ dẻo dai lại giảm (Trâm và ctv., 2018). Như 

vậy, cần kết hợp dùng gluten và protein đậu nành 

(0,25%:0,25%) bổ sung vào chả cá. Điều này giúp 

tăng độ bền gel của sản phẩm, điểm TBCTL (18,57) 

và độ trắng (75,03) là cao nhất và khác biệt có ý 

nghĩa thống kê. Vì vậy, tỷ lệ gluten 0,25% và protein 

đậu nành 0,25% được chọn làm tỷ lệ tối ưu cho thí 

nghiệm tiếp theo.  

Bảng 2. Ảnh hưởng của gluten và protein đậu nành đến chất lượng sản phẩm 

NT 
Cấu trúc (Độ bền 

gel) (g*cm) 

WHC 

(%) 

Ẩm 

(%) 
Độ trắng  

Điểm 

TBCTL 

NT1 180±11,93c 98,42±0,38a 69,81±0,45a 70,27±0,74b 16,27±0,15d 

NT2 236±2,00a 96,20±2,12a 68,43±0,75b 73,24±0,55ab 17,20±0,10b 

NT3 214±3,06b 98,67±0,57a 67,24±0,33c 75,19±2,27a 16,80±0,10c 

NT4 224±4,04ab 98,25±0,73a 67,93±0,23b 75,03±0,44a 18,57±0,15a 

(Các giá trị trung bình có chữ cái khác nhau trong cùng một cột khác biệt có ý nghĩa thống kê (p < 0,05). NT: nghiệm 

thức, NT1: mẫu đối chứng, NT2: mẫu có gluten 0,5%, NT3: mẫu có protein đậu nành 0,5%, NT4 mẫu có gluten 0,25% 

và protein đậu nành 0,25%, TBCTL: trung bình có trọng lượng) 

3.2. Ảnh hưởng của nồng độ cao chiết hương 

thảo đến chất lượng sản phẩm trong bảo 

quản lạnh (3±10C) 

3.2.1. Nhiệt độ  

Kết quả đo nhiệt độ tâm của viên chả từ dè cá tra 

vào các thời điểm thu mẫu dao động trong khoảng 

30C, luôn dưới 40C đáp ứng được yêu cầu của bảo 

quản lạnh. Ở điều kiện nhiệt độ này, tốc độ các phản 

ứng sinh hóa xảy ra chậm, đồng thời trì hoãn hoạt 

động vi sinh vật và enzyme giúp kéo dài thời gian 

bảo quản (Quang, 2005). 

3.2.2. Tổng số vi sinh vật hiếu khí 

Tổng số vi sinh vật hiếu khí của chả được trình 

bày ở Bảng 3. Kết quả phân tích tổng số vi sinh vật 

hiếu khí của viên chả ở tất cả các nghiệm thức có xu 

hướng tăng theo thời gian bảo quản, đặc biệt từ ngày 

thứ 6 có sự tăng mạnh mật độ vi sinh vật. TVC của 

ba nghiệm thức có bổ sung cao hương thảo luôn thấp 

hơn nghiệm thức đối chứng (không cao chiết) qua 

mỗi ngày thu mẫu. Không có sự khác biệt ý nghĩa 

về mật độ vi sinh vật hiếu khí cho chả bổ sung tại 

nồng độ 71,5 mg/kg và 156 mg/kg, nhưng tổng số vi 

sinh vật hiếu khí của hai nghiệm thức trên thấp hơn 

có ý nghĩa thống kê so với nghiệm thức bổ sung cao 

chiết còn lại (13 mg/kg) và mẫu không cao chiết. 

Điều này cho thấy cao chiết hương thảo đã thể hiện 

rõ khả năng ức chế vi sinh vật trong suốt quá trình 

bảo quản lạnh và hiệu quả kìm hãm sự phát triển có 

sự phụ thuộc vào nồng độ bổ sung. Mẫu bổ sung cao 

chiết hương thảo nồng độ 71,5 mg/kg ức chế vi sinh 

vật hiệu quả và khác biệt không có ý nghĩa thống kê 

so với mẫu bổ sung cao chiết hương thảo nồng độ 

156 mg/kg. Hương thảo được sử dụng làm chất bảo 

quản tự nhiên trong thực phẩm (Erkan et al., 2008), 

là tác nhân ức chế hiệu quả đối với sự phát triển của 

vi sinh vật hiếu khí. Kết quả nghiên cứu này có xu 

hướng tương tự kết quả của Đào và ctv. (2020). Tại 

ngày thứ 9, mẫu đối chứng có TVC là 5,28 

log10CFU/g vượt qua giới hạn cho phép là 5 log10 

CFU/g đối với sản phẩm thủy sản theo Quyết định 

số 46/2007/QĐ-BYT (2007). Trong khi đó, các mẫu 

tại nghiệm thức bổ sung cao chiết vượt ngưỡng cho 

phép ở ngày thứ 12. 
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Bảng 3. Sự thay đổi tổng số vi sinh vật hiếu khí (log10CFU/g) của chả cá trong quá trình bảo quản lạnh 

Mẫu 
Thời gian thu mẫu (ngày) 

0 3 6 9 12 

NT1 2,69±0,053a 3,07±0,131a 4,43±0,031a 5,28±0,096a 6,03±0,013a 

NT2 2,65±0,008a 2,97±0,119a 3,62±0,027b 4,93±0,01b 5,81±0,111b 

NT3 2,61±0,056a 2,87±0,003ab 3,47±0,044c 4,77±0,033c 5,66±0,052bc 

NT4 2,61±0,057a 2,74±0,011b 3,39±0,064c 4,68±0,0357c 5,58±0,013c 

(Các giá trị trung bình có các chữ cái khác nhau trong cùng một cột khác biệt có ý nghĩa thống kê (p < 0,05). NT1: mẫu 

đối chứng, NT2: mẫu 13 mg/kg, NT3: mẫu 71,5 mg/kg, NT4: mẫu 156 mg/kg.) 

3.2.3. Chỉ số Peroxide value (PV) 

Sự thay đổi giá trị PV của 4 nghiệm thức được 

thể hiện tại Bảng 4. Theo số liệu Bảng 4, chỉ số PV 

ở tất cả các nghiệm thức có xu hướng tăng lên trong 

12 ngày bảo quản với giá trị dao động trong khoảng 

0,13 - 1,03 (meq peroxide/kg). Mẫu không bổ sung 

cao chiết hương thảo có chỉ số PV cao và khác biệt 

có ý nghĩa thống kê so với mẫu có cao chiết ở nồng 

độ 71,5 mg/kg và 156 mg/kg được ghi nhận từ ngày 

6 đến ngày 12 (p < 0,05). Kết quả này có cùng 

khuynh hướng với nghiên cứu sử dụng dịch chiết 

cây kiam trong trì hoãn sự oxy hóa lipid của xúc xích 

cá tra bảo quản lạnh (Maqsood et al., 2012). Trong 

khi đó, mẫu bổ sung cao chiết nồng độ 13 mg/kg  

khác biệt không có ý nghĩa thống kê so với mẫu đối 

chứng về chỉ số PV tại tất cả các thời điểm bảo quản. 

Hai nghiệm thức bổ sung cao chiết hương thảo ở 

mức cao là 71,5 mg/kg và 156 mg/kg thể hiện khả 

năng chống oxy hóa sơ cấp tốt cho chả cá từ dè cá 

tra và khác biệt không có ý nghĩa thống kê về chỉ số 

PV. Điều này minh chứng cho tác dụng hương thảo 

về khả năng kìm hãm quá trình oxy hóa lipid của 

hương thảo và hiệu quả này phụ thuộc vào nồng độ 

cao chiết bổ sung. Nguyên nhân làm chỉ số PV tăng 

lên trong quá trình bảo quản là do hình thành các 

gốc tự do từ sự oxy hóa chất béo chứa nhiều nối đôi 

dẫn đến tạo thành các hợp chất hydroperoxide 

(Benjakul et al., 1997). Theo nghiên cứu Đào và ctv. 

(2020), bên cạnh xu hướng tăng thì chỉ số PV có xu 

hướng giảm trong bảo quản do các sản phẩm thứ 

cấp, các aldehyde, malonaldehyde, cetone, 

hydrocarbon mạch ngắn được tạo thành do sự phân 

hủy hydroperoxide gây ôi hóa. Giá trị PV ở nghiên 

cứu này có xu hướng tăng trong quá trình bảo quản, 

không có cùng khuynh hướng tăng rồi giảm như 

nghiên cứu Đào và ctv. (2020). Nguyên nhân có thể 

do thời gian bảo quản khảo sát theo chất lượng sản 

phẩm ngắn hơn (giá trị PV còn thấp), phụ thuộc vào 

đặc tính nguyên liệu, cũng như yếu tố cách thức bảo 

quản. Giá trị PV trong nghiên cứu này cũng thấp hơn 

giới hạn cho phép 5 meq peroxide/kg theo đề xuất 

của Guran et al. (2015), cho độ an toàn của chả cá 

khi sử dụng.  

Bảng 4. Sự thay đổi chỉ số PV (meq peroxide/kg) của chả cá trong quá trình bảo quản lạnh 

Mẫu 
Thời gian thu mẫu (ngày) 

0 3 6 9 12 

NT1 0,14±0,028a 0,49±0,073a 0,65±0,005a 0,73±0,018a 1,03±0,062a 

NT2 0,15±0,079a 0,48±0,482a 0,57±0,04ab 0,66±0,030ab 0,94±0,048ab 

NT3 0,14±0,063a 0,46±0,443a 0,53±0,047b 0,63±0,018b 0,82±0,089b 

NT4 0,13±0,034a 0,44±0,457a 0,53±0,065b 0,63±0,060b 0,86±0,049b 

(Các giá trị trung bình có các chữ cái khác nhau trong cùng một cột khác biệt có ý nghĩa thống kê (p < 0,05). NT1: mẫu 

đối chứng, NT2: mẫu 13 mg/kg, NT3: mẫu 71,5 mg/kg, NT4: mẫu 156 mg/kg.) 

3.2.4. Chỉ số Thiobarbituric acid reactive 

subtances (TBARs) 

Sự thay đổi của chỉ số TBARs trong chả cá được 

trình bày ở Bảng 5. Chỉ số TBARs tăng dần từ ngày 

0 đến ngày 6 sau đó giảm dần đến ngày 12. Sự biến 

động của chỉ số TBARs trong suốt 12 ngày bảo quản 

lạnh do các hydroperoxide không được phân hủy 

hoàn toàn thành các sản phẩm thứ cấp mà tồn tại 

không tan trong mẫu làm cản trở phản ứng xảy ra 

(Semb, 2012). Giải thích cụ thể hơn là chỉ số phụ 

thuộc vào tương quan giữa tốc độ hình thành và tốc 

độ phân hủy dẫn đến thay đổi chỉ số trên.       
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Bảng 5. Sự thay đổi chỉ số TBARs (mg MDA/kg) của chả cá trong quá trình bảo quản lạnh 

Mẫu 
Thời gian thu mẫu (ngày) 

0 3 6 9 12 

NT1 0,39±0,072a 1,57±0,050a 3,28±0,630a 0,47±0,06a 0,11±0,01a 

NT2 0,36±0,108a 1,41±0,078a 2,12±0,414b 0,35±0,05ab 0,10±0,003ab 

NT3 0,35±0,107a 1,36±0,102ab 1,46±0,074bc 0,27±0,07b 0,08±0,005bc 

NT4 0,33±0,028a 1,17±0,163b 1,31±0,118c 0,20±0,01b 0,06±0,014c 

(Các giá trị trung bình có các chữ cái khác nhau trong cùng một cột khác biệt có ý nghĩa thống kê (p < 0,05). NT1: mẫu 

đối chứng, NT2: mẫu 13 mg/kg, NT3: mẫu 71,5 mg/kg, NT4: mẫu 156 mg/kg.) 

Chỉ số TBARs trong suốt quá trình bảo quản 

lạnh dao động trong khoảng 0,33 - 3,28 mg MDA/kg 

thấp hơn giới hạn cho phép của chỉ số TBARs trong 

chả cá (< 5 mg MDA/kg) theo nghiên cứu của Guran 

et al. (2015). Đồng thời, kết quả cho thấy từ ngày 6, 

chỉ số TBARs của mẫu có bổ sung cao chiết hương 

thảo có nồng độ 71,5 và 156 mg/kg thấp hơn và khác 

biệt có ý nghĩa thống kê so với mẫu đối chứng (p < 

0,05). Do đó, nồng độ 71,5 mg/kg và 156 mg/kg đều 

thể hiện khả năng chống oxy hóa tốt tương đồng 

nhau trong chả cá từ dè cá tra. Kết quả này thấp hơn 

khảo sát của Guran et al. (2015) và Đào và ctv. 

(2020). 

3.2.5. Độ ẩm 

Kết quả phân tích độ ẩm ngày 0 của mẫu đối 

chứng là 65,17% và khác biệt không có ý nghĩa 

thống kê (p < 0,05) so với chả cá bổ sung cao chiết 

hương thảo các nồng độ lần lượt là 13 mg/kg là 

64,09%, mẫu bổ sung cao chiết hương thảo nồng độ 

71,5 mg/kg là 64,92% và mẫu bổ sung cao chiết 

hương thảo nồng độ 156 mg/kg là 63,74%. Sau 12 

ngày bảo quản, độ ẩm của mẫu đối chứng là 64,69% 

và không khác biệt so với các mẫu bổ sung cao chiết 

hương thảo lần lượt tại nồng độ 13 mg/kg là 63,27% 

độ ẩm, ở nồng độ 71,5 mg/kg là 64,07% độ ẩm và ở 

nồng độ 156 mg/kg là 62,97% độ ẩm. Xu hướng 

giảm độ ẩm có thể là do trong quá trình bảo quản 

lượng nước tự do đã thoát ra cùng với sự tự phân 

giải và biến tính của protein cơ làm cho cơ thịt cá 

trở nên lỏng lẻo (Tsuchiya et al., 1992). Bên cạnh 

đó, quá trình oxy hóa lipid liên quan sự biến tính 

protein, do đó khi diễn ra oxy hóa lipid sẽ hình thành 

các gốc tự do, các gốc này sẽ được chuyển đến các 

amino acid và các protein làm mất khả năng giữ 

nước thịt cá (Undeland & Lingnert, 1999).  

3.2.6. Cấu trúc chả cá ( Độ bền gel )                                                                                                       

Kết quả đo độ bền gel của chả cá bảo quản lạnh 

được trình bày ở Bảng 6. Bảng 6 cho thấy độ bền gel 

có xu hướng giảm trong thời gian bảo quản. Ngày 

đầu tiên thu mẫu, chả cá có độ bền gel dao động 

khoảng 973 - 994 (g*cm). Vào các ngày lấy mẫu 

sau, độ bền gel khác biệt có ý nghĩa thống kê (p < 

0,05) so giữa 3 mẫu bổ sung cao chiết với mẫu đối 

chứng. Cấu trúc gel của 3 nghiệm thức bổ sung cao 

chiết không khác biệt trong quá trình bảo quản lạnh. 

Như vậy, bổ sung cao chiết hương thảo vào chả cá 

có tác dụng ngăn chặn quá trình làm mềm kết cấu 

của chả cá và duy trì độ bền gel tốt hơn mẫu đối 

chứng trong thời gian 12 ngày bảo quản điều kiện 

lạnh. Trong quá trình bảo quản, theo Bak et al. 

(1999), quá trình oxy hóa lipid cũng liên quan đến 

sự biến tính protein, khi quá trình oxy hóa lipid diễn 

ra sẽ tạo ra các gốc tự do, các gốc này sẽ được 

chuyển tới các acid amin và các protein nên làm biến 

tính protein, làm mất khả năng giữ nước và làm thay 

đổi độ đàn hồi cơ thịt (Undeland & Lingnert, 1999).  

Bảng 6. Độ bền gel (g*cm) của sản phẩm chả cá trong quá trình bảo quản lạnh 

Mẫu 
Thời gian thu mẫu (ngày) 

0 3 6 9 12 

Đối chứng 973±30,5a 850±12,1b 820±12,8b 804±10,4b 799±28,9b 

13mg/kg 980±22,3a 954±29,4a 936±10,6a 953±14,6a 920±3,5a 

71,5mg/kg 991±47,4a 1008±48,6a 992±21,4a 924±16,7a 948±20,8a 

156mg/kg 994±48,6a 1004±62,8a 995±33,2a 982±59,4a 976±31,7a 

(Các giá trị trung bình có các chữ cái khác nhau trong cùng một cột khác biệt có ý nghĩa thống kê (p<0,05).) 

3.2.7. Đánh giá cảm quan 

Sự thay đổi về chất lượng cảm quan của sản 

phẩm chả cá từ thịt dè cá tra trong quá trình bảo quản 

lạnh được trình bày ở Bảng 7. Kết quả cho thấy thời 

gian bảo quản tăng, chất lượng cảm quan của 4 

nghiệm thức đều có xu hướng giảm. Tại ngày 0, 

điểm cảm quan của 4 nghiệm thức không khác biệt, 

nhưng từ ngày thứ 3 trở về sau, ba nghiệm thức có 

bổ sung cao chiết hương thảo có điểm TBCTL cao 
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hơn và khác biệt ý nghĩa thống kê so với nghiệm 

thức đối chứng (p < 0,05). Mẫu có bổ sung cao chiết 

hương thảo với nồng độ là 71,5 mg/kg có điểm cảm 

quan cao nhất khác biệt có ý nghĩa thống kê (p < 

0,05) với 3 nghiệm thức còn lại. Sau 12 ngày bảo 

quản, mẫu có cao chiết nồng độ 71,5 mg/kg vẫn đạt 

chất lượng cảm quan cao nhất, màu sắc sáng mịn, 

cấu trúc săn chắc, không dính nhớt và mùi thơm khá 

đặc trưng của chả cá từ dè cá tra, đặc điểm cảm quan 

thuộc loại khá. Mẫu bổ sung cao chiết hương thảo 

nồng độ 156 mg/kg sau 12 ngày bảo quản thì độ bền 

gel săn chắc, mịn, không dính nhớt và mùi thơm đặc 

trưng nhưng màu sắc kém do đậm màu hơn mẫu 

71,5 mg/kg. Trong khi đó, sau 12 ngày bảo quản 

lạnh, giá trị cảm quan của mẫu bổ sung hương thảo 

nồng độ thấp nhất và mẫu đối chứng đều giảm rõ rệt 

so với mẫu phối trộn hương thảo nồng độ cao. Lúc 

này mẫu đối chứng có mùi tanh ít đặc trưng của chả 

cá, màu sắc của viên chả có nhiều biến đổi, vị giảm 

rõ rệt, độ bền gel giảm. Kết quả trong thí nghiệm 

này tương đồng với các nghiên cứu trên paste cá 

tuyết và paste thịt dè cá tra kết hợp thịt cá thát lát 

còm có được bổ sung cao chiết hương thảo (Corbo 

et al., 2009; Đào và ctv., 2020). Như vậy, việc bổ 

sung cao chiết hương thảo ở nồng độ 71,5 mg/kg 

giúp cải thiện chất lượng cảm quan của sản phẩm 

chả cá.  

Thành phần hóa học của sản phẩm chả cá làm từ 

dè cá tra được bổ sung 71,5 mg/kg cao chiết được 

phân tích (theo căn bản ướt). Độ ẩm của chả cá 

chiếm 65,1±0,24 (%), protein là 18,2±0,25 (%), 

lipid là 12,8±1,77 (%) và khoáng là 1,8±0,06 (%). 

Kết quả phân tích cho thấy chả cá có hàm lượng 

protein và lipid tăng cao và độ ẩm giảm so với chỉ 

số thành phần thịt dè cá tra. Độ ẩm giảm là do bổ 

sung tỷ lệ chất rắn nhiều (gluten, protein đậu nành) 

có khả năng liên kết với nước tự do và một phần do 

công đoạn xử lý dè cá tra và công đoạn hấp làm mất 

đi hàm lượng nước, giúp cho khối gel cá đạt cấu trúc 

săn chắc, dẻo dai. Bên cạnh đó, hàm lượng protein, 

khoáng và lipid thay đổi do phụ thuộc công đoạn xử 

lý nguyên liệu và vật liệu loại nguyên liệu phối trộn, 

kết hợp cùng cơ chế tác động của nguyên liệu bổ 

sung làm ảnh hưởng thành phần hóa học cũng như 

chất lượng cảm quan. 

Bảng 7. Giá trị cảm quan (điểm trung bình có trọng lượng) chả cá trong quá trình bảo quản lạnh 

Mẫu 
Thời gian thu mẫu (ngày) 

0 3 6 9 12 

Đối chứng 18,32±0,44a 17,1±0,34c 16,7±0,46c 15,1±0,48c 14,9±0,42d. 

13mg/kg 18,52±0,20a 18,1±0,38b 17,3±0,21b 17,12±0,13b 15,3±0,39c 

71,5mg/kg 18,22±0,34a 18,9±0,39a 18,2±0,32a 17,9±0,41a 16,32±0,6a 

156mg/kg 18,1±0,32a 18,00±0,29b 17,5±0,24b 16,9±0,36b 15,7±0,32b 

(Các giá trị trung bình có các chữ cái khác nhau trong cùng một cột khác biệt có ý nghĩa thống kê (p < 0,05). 

4. KẾT LUẬN 

Kết quả nghiên cứu cho thấy sản phẩm chả cá từ 

thịt dè cá tra ở tỷ lệ gluten 0,25% và protein đậu 

nành 0,25% cho cấu trúc gel và chất lượng cảm quan 

tốt nhất. Cao chiết hương thảo đã chứng minh về 

chức năng bảo quản tự nhiên và an toàn đối với chả 

cá từ dè cá trá trong điều kiện lạnh (3±1ºC). Chả cá 

được được bổ sung nồng độ 71,5 mg/kg cao chiết có 

đặc tính cấu trúc, chất lượng cảm quan tốt, giúp kéo 

dài thời gian sử dụng đến 9 ngày nhờ có sự ổn định 

các chỉ số sinh hóa về TVC, PV, TBARs.  
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