ANH HUONG CUA PROTEIN DAU NANH, TINH BOT BIEN TiNH VA
BOT CU DEN PEN CAU TRUC VA TINH CHAT CAM QUAN CUA
XUC XiCH THANH TRUNG
EFFECT OF SOY PROTEIN, MODIFIED STARCH AND
BEETROOT POWDER ON STRUCTURE AND SENSORY
CHARACTERISTICS OF BOILED SAUSAGE
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Tém tat

Céng nghe san xuét xdc xich ngay nay dang ¢6 nhirng cai tién Ién. Cac cai tién khong chi & hmh dang,
trang thiét bj ma con & nguyen liéu san xuét. Theo d6 nguyen Ileu khéng chi c6 thit va mot sé gla vi ma
con c6 moét sé thanh phan khéng phai thit c6 tac dung cai tién cAu tric, gidm gia thanh san phadm nhw
protein dau nanh, tinh bét... Vi vay, muc dich clGa céng trinh nay la nghién ctru dnh hwéng cla protein
dau nanh, tinh bot bién tinh va bot mau ct dén dén céu trac va tinh chat cdm quan cla xdc xich. Két
qua nghién ctu chi ra rang bd sung protein dau nanh véi ty 1& 15,5% so véi ty Ié thit lon nac cho kha
nang gitr nwéc (WBC) 66,99 + 0,38%, dd két dinh 7,75 + 0,05; dd dan héi 0,73 + 0,03 mm; d6 cirng
30,77 £ 0,01 N; do déo 5,78 + 0,25 Nm va dd dai 4,83 + 0,26 N. Bb sung tinh bt bién tinh ty & 25,0%
cho kha nang gitr nwéc (WBC) 71,54 + 0,28%, d6 két dinh 7,78 + 0,10; dd dan hdi 0,72 + 0,03 mm; d6
clng 30,80 + 0,25 N; dd déo 6,17 + 0,15 Nm; dd dai 6,27 + 0,12 N. Ty 1& bot ci dén 2,5% so v&i khbi
lwong thit lon nac cho diém cdm quan cao nhét (18,23 + 0,38). Hon niva bd sung protein dau nanh va
tinh bot bién tinh khdng chi lam tang kha nang lién két nwéc clia sdn phdm ma con cai thién dang ké
cu tric san phadm. Khi st dung boét ct dén &nh hudng 16n dén chat lwong cdm quan xudc xich dac biét
la cai thién mau s&c san phdm nham thay thé chat mau nhan tao, mang lai an toan cho ngwdi s dung.
Tirkhéa: Cau tric; Protein dau nanh; Tinh bét bién tinh; Xdc xich.

Abstract

Nowaday sausage production technology has had great improvements. Those are not only in the shape,
equipments but also in material ingredients. Folllowing it, the marterial have not only meat and some
spices but also some non-meat ingredients improving the structure and reducing the cost of the products
such as soy protein, starch ... Therefore, the aim of this work was to study the effect of soy protein,
denatured starch and beetroot on structure and sensory characteristic of sausage. The results showed
that the supplementation of soy protein with a rate of 15,5 % compared with the rate of lean pork gave
the water binding capacity of (WBC) 66,99 + 0,38 %, the cohesiveness of 7,75 + 0,05, the springiness
of 0,73 £ 0,0 3mm, the hardness of 30,77 £ 0,01 N, the gumminess of 5,78 £ 0,25 Nm and the chewiness
of 4,83 + 0,26 N. The supplementation of denatured starch with the ratio of 25,0% gave the water binding
capacity of (WBC) 71,54 + 0,28 %, the cohesiveness of 7,78 + 0,10, the springiness of 0,72 + 0,03 mm,
the hardness of 30,80 + 0,25 N, the gumminess of 6,17 + 0,15 Nm and the chewiness of 6,27 + 0,12 N
and 2,5% of beetroot compared with the amount of the lean pork gave the highest sensory score (18,23
+ 0,38). The results also showed that the addition of the soy protein and denatured starch not only
increases the water holding capacity of the product, but also significantly improves product structure.
The use of beetroot powder greatly affects on the sensory quality of the sausage, especially improving
the color of the product to replace artificial colorants, bringing safety the consumers.

Keywords: Denatured starch; Sausages; Structure; Soy protein.

1. GIOI THIEU CHUNG

San xuét xuc xich trwéc day la mot phuwong phap
dé bao quan '[hl'[ vi xtc xich chi san xuét tir thit
c6 bd sung mudi ma khéng cé bat ky thanh phan
nao khac. Hién nay ky thuat san xuét xtc xich da
c6 cai tién 16n trong hau hét cac khia canh nhw
hinh dang ctia san pham, nguyén liéu ché bién
tr nhiéu loai thit ddng vat, bé sung thanh phan

phu gia, c6 vd boc, trang thiét bi hién dai, v.v. [8].
Vi vay nganh céng nghé san xuét xdc xich dat
dwoc nhirng tién bd khong ngirng trong Iinh virc
nghién ctru. Cac nghién ctru trong cdng nghé
san xuét xuc xich dwoc tap trung vao nang cao
chét lwong cdm quan san pham nhdm phat trién
san pham méi cé nhiéu wu diém hon nhu bao
quan dwoc lau, c6 mau séc, hwong vi va ciu trac



hép dan. bé dat dwoc muc dich d6 ngwdi ta da
bb sung thém céc phu gia tao mau, phu gia tao
clu tric nhu tinh bét, polyphosphat... c6 kha
nang git® nwéc, 6n dinh sadn pham, tao d6 né...
Theo Muthia (2010), xdc xich dwoc ché bién co
bd sung bot khoai tdy c6 mau dam hon va két
cdu mém hon. Céac cong b chi ra rang xuc xich
dwoc bd sung tinh bét khoai tay lam tang ndng
suat nau an, cai thién két cu va thoi han s
dung [10]. Claus va Hunt (1991) da cho rang tinh
bét bién tinh cling dwoc st dung dé duy tri do
ngot va d® mém cua cac san pham thit it chat
béo [8]. Nieto va cong sw (2009) nghién clru anh
hwéng cla protein khoai tay thdy phan (HPP)
trén nhi twong thit 1am téng ty & chat béo, do
sang, d6 mau, d6 cirng va HPP ciing lam tang ty
Ié chat chéng oxy hda va tinh chéat nhii hoa trong
ché bién san pham thit [4, 11].

Nghién clru clia Anna Marietta Salejda va cong
sy ndm 2017 vé anh huéng cla cac chi tiéu chat
lwong dén xuc xich heo dwoc ché bién qua qua
trinh gia nhiét c6 b sung etanolic clia qua hac
mai bién (SBE). Két qua nghién ctru cho thay khi
bd sung ty 1& qua hac mai bién 1,5% cho céac chi
tiéu v& mau séc, mui vi chp nhan dwoc, do déo
dai va dd cing twong tw mau ddi chirng nhung
sy rc ché dbi vai qué trinh oxy hoa lipid cao va
tac dong dang ké dén vi sinh vat nén kéo dai
duwoc thdi gian bao quan [4]. Trong nghién ctru
cua Andrey Bratsikhin va cong sw (2014) néu r8
thanh phan trong quy dinh Céng nghé cla xtc
xich “Buterbroadnaya” gdm 40% thit bd nac,
20% thit bo, 20% thit lon, 2% sira bot, 3% tinh
bét cap déng, CPC ngam nuéc 15% “Kat Gel-
95”, 2,2% natri clorua (NaCl), 0,006% natri nitrit,
0,1% dwong, 0,04% rau mui xay, 0,08% nhuc
dau khau xay va nwéc da [5]. Tuy nhién, vi nhiéu
ly do khac nhau hién nay gia thanh xdc xich con
cao, doi khi nha san xuét lam dung cac phu gia
gay anh huwdng dén strc khoé cho nguoi tiéu
dung. Vi vay, tién hanh nghién ctu bd sung mét
sé thanh phan thay thé khong phai thit nhw
protein dau nanh, tinh bot bién tinh va chat mau
tw nhién san xuét tir ci dén véi muc dich khong
chi nang cao chéat lwgng sé&n phdm xtc xich ma
con gidm chi phi va lam tang gia tri cdm quan
san pham la nghién ctru cé y nghia.

2. VAT LIEU VA PHUONG PHAP NGHIEN CUU
2.1. Nguyén vét liéu

- Thit lon dwoc nudi tai Chi Linh-Hai Dwong sau
khi giét md thit dwoc lam mat dat tiéu chuan
TCVN 12429:2018 vé céc chi tiéu cdm quan, hoa
ly, vi sinh va ky sinh trang.

- Nwéc da vay dat tiéu chudn QCVN
10/2011/BYT.

- Mang Colagen cla DBlc dat tiéu chuan cong
nghé& Chau Au, protein dau nanh (Meatplus 400)
Xuat x& Malaixia, tinh bot bién tinh xuét x& Thai

Lan cung cép b&i Hoang Anh Food dia chi quan
Hoang Mai, Ha Néi.

- Céc gia vi: mudi dat TCVN 3973-84, duwéng dat
TCVN 6959-2003, bot ngot dat TCVN 1459-74.
- Gia vj xuc xich Blrc Frankfurter, hwong xéng
khéi Haroma dang Idng, Polyphosphat, Mubi dé
nitral (INS 249) nhap khau Tay Ban Nha duoc
cung cap b&i cong ty TNHH Hoang Anh Food dat
tiéu chuén theo TCVN 5660:2010.

- B6t ct dén san xuét tai cong ty ¢d phan cho
qué Viét Nam, dat tiéu chudn chat lwong 1SO
22000:2018 va chirng nhan Vé Sinh An Toan
Thwe Pham dia chi quan Thanh Xuan, Ha Noi.
2.2. Phwong phap nghién ciru

2.2.1. Quy trinh san xuét xuc xich

Quy trinh san xuét xtc xich dwgc md ta trong so
dd san xuét [4]: Thit nguyén lieu — R& dong
—Xay thé —»Trén m&, gia vi — Xay nhuyén —
Nhoéi — Thanh tring — S&y khé —Bao goi
—Thanh pham.

Thit lon cp déng cé nhiét do -18+-20°C, ra déng
dén nhiét d6 -2+0°C. Thit sau khi réd déng dwoc
chia thanh miéng nhé c6 kich thwéc 3-6cm sau
do xay thé & nhiét d6 0+5°C dén kich thwéc
3+4mm. Cac nguyén liéu khac nhw protein dau
nanh, tinh bét bién tinh, cac gia vi, hwong, da
vay va thit m& dwoc phdi tron theo ty 1& thich hop
theo bang 1 va tién hanh xay tinh & nhiét do
5+7°C. Téng thdi gian xay tir 3+4 phat. Sau dé
xtc xich dwgce nhdi vao mang colagen véi khdi
lwong 40 g/cay xuc xich. Xuc xich sau d6 duwoc
dwa di thanh tring & 80°C v&i thoi gian gia nhiét
50 phut, git» nhiét 30 phat va gidi nhiét 15 phat.
Tiép theo xtc xich dwa di say kho trong 30 gi&y &
55+60°C. Bao géi trong tGi PE va trir dong & -
12°C [14].

Bang 1. Ty Ié cAc thanh phan phdi tron san xuét
xuc xich

T Thanh phan Ty 1€ (%)
1 Thit lon nac 100,00
2 Thit m& 50,00
3 Nwéc da vay 52,5
4 Gia vi xUc xich 1,50
5 Huwong 0,10
6 Puong 1,00
7 My chinh 0,125
8 Muébi a6 0,025
9 NaCl 1,00
10 Polyphosphat 1,25

Céc thanh phan khéc nhu protein dau nanh, tinh
bot bién tinh va b6t mau dwoc nghién clru trong
cbng trinh nay.



2.2.2. Cac bé tri thi nghiém
2.2.2.1. Nghién ctru dnh huéng cda ty 1é bé sung
protein dau nanh téi céu tric va tinh chat cam
quan cua sdn phdm
Tién hanh nghién ctru ty 1& protein dau nanh bé
sung & cac néng do khac nhau so véi ty 1& thit
lon nac: 17,5%; 20,0%; 22,5%; 25,0%; 27,5%
theo quy trinh s&n xuat muc 2.2.1 véi ty lé tinh
bét bién tinh [a 20,0%, ty 1& bdt ci dén 1a 1,25%.
X&c dinh kha nang gitr nwéc va cac chi tiéu ciu
trac san phdm sau 2 ngay dé lwa chon ty 1&
protein dau nanh thich hop.
2.2.2.2. Nghién ctru dnh huéng cda ty 1é bé sung
tinh bt bién tinh téi cdu trac va tinh chét cdm
quan san phdm
Tién hanh nghién ctu ty 18 tinh bt bién tinh b
sung & cac néng dd khac nhau so véi ty 1é thit
lon nac: 17,5%; 20,0%; 22,5%; 25,0%; 27,5%
theo quy trinh san xuat muyc 2.2.1 véity lé protein
dau nanh nghién clru dwgc & muc 2.2.2.1, ty lé
bot ci dén 1a 1,25%. Xac dinh kha nang gitr
nwdc va cac chi tiéu cAu tric san phadm sau 2
ngay dé lwa chon ty I tinh bot bién tinh thich
hop.
2.2.2.3. Nghlen ctru dnh hwéng cldaty 1é bé sung
b6t cd dén t6i tinh chat cdm quan san pham
Tién hanh nghién clru ty 1& bot ci dén bd sung &
cac ndéng dd khac nhau so véi ty |& thit lon nac:
1,25%; 2,50%; 3,75%; 5,00% theo quy trinh san
xuat muc 2.2.1 véi ty 1& protein dau nanh nghién
ctu dwoc & muc 2.2.2.1, ty 1& tinh bot bién tinh
nghién ctu & muc 2.2.2.2. Banh gia cac chi tiéu
cdm quan vé do déo va diém cadm quan theo
TCVN 3215-79 sau 2 ngay dé lwa chon ty 1& bot
cu dén thich hop.
2.2.3. Cac phwong phap phan tich
2.2.3.1. Téng ham Iwong cta nuéc
Tdng ham lvong nuéc (TW) dwoc xac dinh theo
phwong phap cla Zhuravskaya va cong sy
(2002). Can khoang 5 g mau xuc xich séy trong
cbc thay tinh & 105°C dén khéi lwong khdng dbi.
TW (%) dworc tinh theo cdng thirc [5]:
mp —m;
TW = —=x 100
m

Trong do6:

TW: dd 4m cuia xac xich (%)

ma: khéi lwong cbéc va mau trwde khi sy (g)

m2: khéi lwgng cbéc va mau sau khi say (g)

m: khéi lwong mau (g)
2.2.3.2. Phuong phap dénh gia kha néng lién két
v6i nwoc (WBC)
Kha n&ng lién két véi nwéc dwoc thye hién theo
phwong phap Antipova va cong s (2001) [6].
Trén Iwo’ng dm thdm ra glay loc do ap lwc gay
ra. Lwong 4m thdm ra gidy loc dwoc xac dinh
dwa trén dién tich diém do dwoc trén gidy loc.
Thuc hién xac dinh WBC bang céach lay 0,3g
mau xuc xich dat mau lén gidy loc khéng tro.
Dung 2 tdm kinh, 1 tAm dung dé& dat mau gidy

loc 1&n, 1 tAm dung dé dat 1én trén, ding vat nang
c6 khéi lwong 1kg ép lén trén tdm kinh va gitr
trong 10 phat. Sau d6 gidy loc dwoc quét trén
may Scan HP Scandet Pro 2500 f1. Xac dinh
dwdng vién cha vét wét trén gidy loc va do phan
dién tich thAm wét nay bang phan mém Compas
3D [4].

X=(A-8,4B)-100/TW

X- ham lwgng nuwéc lién két, tinh bang %

tong lwong nuwdc

B - dién tich vét wét, cm?

A - tbng ham lwgng dm trong mau, mg

2.2.3.3. Xac dinh dé déo

Xac dinh d6 déo va dan héi cla xic xich dwa
theo TCVN 8682:2011 [2]. Dwa vao sy ubn gap
déi ctia cac lat mau thir (khodng 3 mm), réi gap
tw dé kiém tra mirc dé déo cua xuc xich sau 2
ngay.

Bang 2. M6 ta xép loai d6 déo va dan héi cia
banh dwa theo TCVN 8682:2011

Trang thai mau Xé&p loai
Khong bi gay bat ky mau nao trong 5 AA
mau khi gap 1 1an
Xuét hién vét ran tai 1 trong 5 mau gap A
11an
Xuét hién sw ran nt khi gap moét 1an B
va dé lau
Xuét hién sy ran nit ngay khi gap 1 C
lan
Gay hoan toan thanh 2 miéng khi gap D
doi

2.2.3.4. Xac dinh pH

Dung may do pH Hana dé do theo tiéu chuan
Viét Nam TCVN 4835:2002 (ISO 2917 : 1999) vé
thit va san pham thit.

2.2.3.5. Phan tich c4u trac thuc phdm

Su dung phwong phap TPA v&i may phan tich
cAu tric thyc phdm da nang TC-3, Brookfield
(My). May chay vé&i bién dang mau 75%, téc do
déu 60 mm/phut va thoi gian nghi 30 giay. Cac
mau xGc xich da dwoc cat thanh tirng lat (15 x
25 mm) trwéc méi l1an do. Céac théng sé do cau
trac: do két dinh, d6 dan hdi, do clrng, do déo,
va do dai. Cac phép do duoc tién hanh tai phong
nhiét d6 (22 + 1°C), truc tiép sau qua trinh san
Xuét 2 ngay [4].

2.2.3.6. Danh gia cam quan theo TCVN 3215-
1979

Chét lwong san phdm dwoc danh gia bang
phwong phap cdm quan theo TCVN 3215-1979
[3]. H6i ddng danh gia gdm 6 ngudi (5 kiém
nghiém vién va 1 thw ky) da dwoc dao tao theo
TCVN 12389:2018. Hoi ddng danh gia san pham
va cho diém 5 chi tiéu &ng v&i hé sb gquan trong
clia tirng chi tiéu 1a mau 1,0; mui 0,9; cAu trdc
1,2 vaviO0,9.



2.2.4. Théng ké va xtr ly sé liéu
S dung phan mém SPSS 16,0 dé tinh gia tri
trung binh va danh gia sw khac nhau gitra cac
gia trj trung binh & mdc y nghia 0,05.
3. KET QUA NGHIEN CUrU VA THAO LUAN
3.1. Anh hwéng cua protein dau nanh va tinh
bét bién tinh dén kha nang lién két nwéc cla
xuc xich
Két qué nghién clru &nh huéng cia dam dau
nanh va tinh bot dén kha nang lién két nwéc cha
xUc xich dworc thé hién trén bang hinh 1.

= Anh hwéng clia ty 1& dam dau nanh dén

WBC

i Anh hwéng cla ty I& tinh bot bién tinh dén
WBC . o
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Hinh 1. Anh hwéng cda ty |é dam d4u nanh,
tinh bét bién tinh dén WBC.

Ghi chu:

TL1: ty |& protein dau nanh 7,5%:; tinh bot bién
tinh 17,5%

TL2: ty |é protein dau nanh 10,0%; tinh bot bién
tinh 20,0%

TL3: ty |é protein dau nanh 12,5%; tinh bot bién
tinh 22,5%

TL4: ty |é protein dau nanh 15,5%; tinh bot bién
tinh 25,0%

TL5: ty |é protein dau nanh 17,5%; tinh bot bién
tinh 27,5%

Két qua trén hinh 1 cho thay khi ty & bé sung
protein dau nanh tang lam tang kha nang gil
nwéc cla san phadm. Theo nghién ciu ctia Umar
Garba va Sawinder Kaur (2014) thi protein dau
nanh cé kha nang lién két véi nuwéc theo ty lé
6,06 £ 0,0505g nuwéc/g protein vi vay ham luwgng
protein tang gilp kha nang lién két v&i nwédc ting
[13]. Protein dau nanh duoc cho vao truc tiép
trong qua trinh xay nhuyén dwéi dang da déng
tu hoan toan dé cho dau nanh trwong né hoan

toan, kha nang lién két voi nuwoc 1a toi da. Tuy
nhién khi ham lwong protein tdng dén gi¢i han
nao dé thi kha nang gilr nwéc tang khong coé sy
khac biét cé y nghia théng ké (ty 1é protein dau
nanh 15,5% c6 WBC 66,99+0,38 va 17,5 co
WBC 67,42 + 1,29).

Hinh 1 ciing cho thay tinh bét bién tinh ciing anh
hwéng dén kha nang lién két nwéc cda xtc xich.
Két qua thi nghiém cho thay khi bb sung tinh bot
bién tinh vao xtc xich sé& lam cho do bén gel ctia
san phadm dwoc cai thién, ting khd nang gidr
nwdc. Sb lidu da dwoc xi ly théng ké cho thay
khi ham Ilwong tinh bét bién tinh tang kha nang
lién két véi nwéc tang. Do tinh bot cé dd am thap
nén khi bd sung vao da lam giam d6 4m khéi nhii
twong nguyén liéu. Nhed vao kha nang dong tao
gel v&i protein bang lién két hydro va lyc Van
Der Waals tao nén cac mang lwéi khdng gian ba
chiéu bao boc cac thanh phan c6 trong nguyén
liéu, nén viéc bé sung tinh bt gitp ting lwong
nuwéc lién két va nhd d6 cai thién kha nang gity
nuoce [1].

Tuy nhién, khi tang ty 1& protein Ién 17,5% kha
nang lién két véi nuwéc gidam. Két qua nay co thé
la do t&ng protein dau nanh va tinh bét bién tinh
nhwng ham lwong nwéc bd sung ban dau khong
thay d6i dan dén kha nang lién két nwéc san
pham khéng tang lén.

3.2. Anh hwéng cua protein dau nanh dén
cau truc xuc xich

B6 sung protein dau nanh nhw thanh phan khéng
phai thit trong cac san phadm ché bién thit 1a giai
phép kha thi trwéc nhu cau gan day cla nguoi
tiéu dung do lam giam ham lwgng chéat béo trong
xuc xich. Viéc bd sung protein dau nanh con lam
thay ddi tinh chét ly ho4, tinh chat cdm quan va
két cdu clia xtc xich dwoc nhi hoa bdi chat béo.
Ngoai ra, bé sung dam dau nanh con cai thién
kha n&ng lién két nuwéc va kha nang lién két chat
béo, tang cudng dd 6n dinh cla nhi twong va
gidm gia thanh cho san pham [7].

Protein dau nanh c6 kha ning déng tao gel véi
protein ctia dong vat va chat béo lam cho gel
protein tdng tinh dan hdi vi vay lam thay dbi cau
trac cha xuc xich [7]. Két qua nay dwoc thé hién
ro trén bang 3.

Bang 3. Anh huéng cla protein d4u nanh dén céu tric cda xic xich

Tyleproteindau | oy sidinh | Do dan hdi D6 cimg D6 déo D6 dai
T nanh 0 (mm) ) (Nm) )
(%)
1 0,0 545+016' | 001%0,02° | 1450%129 | 20,80 +0,25¢ | 16,80 *0,25°
2 75 7.35+025° | 0,82+0,05° | 20,80 +0,25° | 17,10 +0,25° | 12,30 + 0,25
3 10,0 7,42 + 0,024 0,78 £ 0,02¢ 25,63 + 0,144 11,44 + 0,24° 10,30 + 0,25°

4




4 12,5 7,60+0,05¢ | 0,75+0,01¢ 28,77 +0,38° | 7,470,149 7,30 +0,12¢
5 15,5 7,75+0,05° | 0,73 +£0,03¢ 30,77 +0,01° | 5,78 +0,25¢ 4,83 +0,26°
6 17,5 7,87£0,012 | 0,70 +0,02f 31,47 + 0,142 4,99 + 0,02 2,87+ 0,19

Ghi chu: Trung binh + SD, n=3, a,b,c,d,e,f la sy khac nhau cla céac gia tri trung binh trong cuing moét

chi tiéu & mrc y nghia a=0,05.

Két qua bang 3 cho thdy bd sung protein dau
nanh cé anh hwéng Ién dén clu tric xdc xich
trong d6 c6 thé dé& dang nhan thay khi ham lwong
protein dau nanh tang thi dé két dinh va do cung
cta san pham ting va nguwoc lai d6 dan hdi, do
déo va do dai giam. Két qua nay la do khi bd
sung protein dau nanh lam tang kha nang nhi
hoa cta san phdm do kha nidng tao lién két
protein-nuwéc-chat béo [7]. Khi kha ndng nhii hoa
cta hén hop sau khi xay tang lam cho do két
dinh va dé cirng tang. Nhwng khi ty & protein
qua cao protein khong lién két véi cac thanh
phan hoa hoc khac trong nguyén liéu lam giam
tinh dan héi, dd déo dai ciia san pham. Vi vay,
can diéu chinh ham lwong protein dam dau nanh
dé hai hoa gitra cac chi tieu cta cu trac gilp
xtc xich cé do cing vira phai, két cau tét, khdng
bi b, cé d6 déo dai nham téng tinh cdm quan
cta san pham.

V& mat cam quan viéc bd sung protein dau nanh
khéng thay déi v& hwong vi, mui thom, déc tinh
dd mong nwéc, oxy héa. Ngworc lai bot dau nanh
tao ra mot sé hwong vi dau nanh va protein dau
nanh cé dac va néng dé cao tao sy ngon miéng
cho xuc xich theo nghién cru Rakosky (1970) va
Smith va cong sw (1973) khi bd sung protein dau
nanh trong cac san pham thit [7,12]. Trong xuc
xich dwoc gia nhiét st dung protein dau nanh
thay thé chét béo da dwoc cai thién thanh cong
céu tric cda xudc xich va khoéng cé tac déng bat
loi d&c diém cadm quan. C6 thé thay rang sw két
hop cla protein dau nanh néng dé cao cai thién
céu trac, dd ngon va mau sac cla xuc xich xay

nhuyé&n. Protein dau nanh mét trong nhirng loai
protein khong phai thit dwgc st dung rong rai
lam chéat két dinh thit vi ching c6 kha nang gity
nwéc, cac dac tinh lién két va nhi hoa. Protein
dau nanh bd sung vao xuc xich dan dén hén
hop nhii twong lién két tbt hon. Két qua hinh 1
cho thay & ty |& protein dau nanh 15,5% cho kha
néng lién két nwoc la cao nhat ddng thoi khong
c6 s khac nhau cé y nghia théng ké voi ty e
17,5%. Bdng thoi, & ty 1é 15,5% cho céac chi tiéu
cAu tric san pham can ddi, dd dan héi, do déo,
do dai tét nhwng xuc xich khéng qua cing. T
cac két qua nghién ctru kha nang gitr nwéc va
kha n&ng tao cAu trac trén ching tdi lwa chon
ham lwong dam dau nanh béd sung la 15,5% cho
céng nghé san xuét do vira gilp gidm gia thanh,
tao_cAu tric tét hon cho san phdm vira tao ty 1&
can dbi gitra protein tir déng vat va thwc vat giap
nang cao gia trj san pham.

3.3. Anh hwéng cua tinh bot bién tinh dén
chét lwong xuc xich

Tinh bét bién tinh dwoc st dung trong céng nghé
ché bién thit, trong quéa trinh chuén bj xudc xich
va cac san pham thit khac. Xuc xich dwoc bd
sung tinh bét bién tinh c6 mau dam hon va két
cdu mém hon [7]. B sung tinh bot sé lam tang
kha nang chap nhan va chét lwong cla cac san
pham thit do trong cac san pham thit duwoc bd
sung tinh bot bién tinh 1am giam thoi gian lam
chin san pham, cai thién két ciu va thdi han s
dung. Két qua nghién ciru khi bd sung tinh bot
bién tinh trong s&n xuat xdc xich anh huwédng dén
céu tric xuc xich thu dwoc két qua trén bang 4.

Bang 4. Anh hudéng cda tinh bét bién tinh dén cau tric cda xic xich

- Tyle t”t‘l,r;] rt])ot bieN | b kétdinh | D6 dan héi D6 cirng D6 déo P dai
(%) ) (mm) (N) (Nm) (N)

1 0,0 7,4130.09° | 0,91+0,02° | 17,71+0,16' 22,10£0,25* | 18,80+0,25°
2 17,5 8,32+0,14° | 0,82+0,05° | 22,10+0,25¢ 18,14+0,12" | 14,27+0,14"
3 20,0 9,19+0,17° | 0,78+0,02° | 26,75+0,12 13,300,41° | 11,300,25°
4 22,5 8,60£0,05° | 0,75+0,21¢ | 29,60+0,25° 8,47+0,14¢ 8,200,139
5 25,0 7,780,109 | 0,7240,03° | 30,80+0,25° 6,17+0,15° 6,27+0,12°
6 27,5 6,31+0,21' | 0,70£0,02' | 29,08+0,14° 4,000,25" 2,61£0,23

Ghi cha: Trung binh £ SD, n=3, a,b,c,d,e,f la s khac nhau cla cac gia tri trung binh trong cung mét chi

tiéu & mrc y nghia a=0,05.

Két qua bang 4 cho thay khi ham lwong tinh bot
bién tinh t&ng cac d&c tinh c4u tric cla xuc xich
cling tang lén va co sw khac nhau cula cac gia tri
trung binh & mc y nghia 0,05. Tuy nhién, & ty
|& tinh bot bién tinh 25,0% va 27,5% thi khi ham
lwong tinh bét bién tinh téng cac chi tiéu tao cau
trac lai giam. Do giam vé cac chi tiéu clu triuc &
ty 1& tinh bot bién tinh 25,0% va 27,5% lan lwot

la d6 két dinh 1,47, d6 dan hdi 0,02mm, dé cing
1,72 N, d6 déo 2,17 Nm va do dai 3,66 N. Két
qua nay la do ham lwgng tinh bét tang lam gia tri
pH thay déi déng thdi tinh bot anh hwéng dén
kha nang gilr nwéc, lién két ctia protein, chat béo
trong nhd twong. Khi ham lwgng tinh bét tang
lam kha nang gilt nwéc gidm, ngan can kha
ndng tao cac lién két protein-chat béo-nuéec.



Ngoai ra, viéc str dung tinh bt véi ti 1€ qua cao
la nguyén nhan tao mui tinh bdt giam hwong
thom cla thit, lam gidm gia tri cdm quan déng
thoi tao cho san phdm cé clu truc thdé cing,
gidm do dan hoi. Két qua nghién ctvu hinh 1 cho
thay ty 1& tinh bot bién tinh & 25,0% cho kha nang
gitr nwéc cao nhét (71,540,282 )va khong co
sw khac biét co y nghia théng ké vai ty 1& 27,5%
(69,47+0,15%). Két qua bang 4 vé &nh hudéng tinh
bét bién tinh dén cAu tric cda xuc xich cho thay
& nbng dd 25,0% cho cac chi tiéu cau tric cé do
két dinh, do dan hdi, dd déo va dd dai tét hon so
Vi ty |& tinh bot bién tinh & 27,5%. Két hop kha
nang gitr nwéc cla tinh bot bién tinh va kha néng
tao céu trdc cta no cho thay ti Ié tinh bot bién
tinh b sung 1a 25% vira dd cai thién kha nang
gilr nwéc va déc tinh cAu truc tét hon, ddng thoi
cho s&n pham c6 gia tri cdm quan cao.
3.4. Anh hwéng cia bét ci dén dén pH va
chéat lwong cam quan san pham
Bot ct dén duwoc bd sung nhdm téng tinh cam
quan cho san pham xuc xich. Két qua thé hién
qua bang 5.
Bang 5. Anh huéng cda ty 1é bét cd dén dén gia
tri pH, cdu trGc va gia trj cdm quan cda sdn
hém.

Ty lé Po Diém cam
i (%) PH déo guan
1 0 6,0 AA 16,23 £+ 0,63¢
2 1,25 6,0 A 17,73 £0,14°
3 2,50 6,0 A 18,23 + 0,382
4 3,75 6,0 B 17,26 + 0,63°
5 5,00 6,0 C 16,60 + 0,254
Ghi chud: Trung binh + SD, n=3, a,b,c,d,e la sy
khac nhau cla cac gia tri trung binh & mic y
nghia a=0,05.
19 18.232
18.5 17.73°
c 18 4 I 17.26°
% 175 16,23 ¢ 1 I 16.6¢
£ 17
‘8165 T I
5 16
@ 155
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0% 1.25% 2.50% 3.75% 5.00%
Ty 1é bot cd dén (%)
Hinh 2. Anh huwdéng cda ty 1é bot ci dén dén
chét luong cdm quan san pham

Do axit hay chi s6 pH c6 anh hwéng dang ké dén
kha nang lién két nwac (WBC) cua protein, chat
béo ciing nhw mau séc, d mém, dac diém vi
sinh va thuéc tinh lwu bién cta san phdm. pH
can thiét dé lien két nwéc phai & trén diém dang
dién (diém dang dién protein thit 14 5,0 + 5,2).
Theo Aberle va cdng sw (2001), kha nang gilr
nwéc bi anh hwéng theo pH [14]. Khi pH tang
lam kha nang lién két nwéc ting theo phwong

trinh tuyen tinh tuy nhién pH tang qua cao anh
hwéng dén chét Iuo’ng va cau trac xac xich.
Thwéong pH xuc xich nam trong khoéng 5,7+6,5
[14]. C6 thé nhan thay khi bbé sung céac thanh
phan nguyén liéu san xuét sé cé xu huéng tang
gia tri pH cta san pham tuy nhién véi lwong bot
ct dén bd sung lwong thap nén gan nhw khéng
lam thay ddi gia tri pH & mic y nghia 0,05. Va
két qua bang 6 cho thay gia tri pH khi bd sung
bét ct dén khéng co thay dbi.

B sung bdt ci dén lam cho xtc xich mém hon
gidm d6 dan héi. Tuy nhién danh gia cdm quan
vé mau sac cho thdy nhirng anh huwéng dang ké
tir thay thé bot ci dén & dang nhii twong xic
xich. Két qua cho thay cac mirc thay thé clta bot
ct dén &nh hwéng dén mau dé. Mau dé tang én
lam xuc xich tré nén hap dan hon dbi véi nguoi
tiéu dung. Betalain c¢6 nhiéu trong cac bd phan
thwc vat nhu hoa, ré, qua va la. Ca dén dé chira
betalain tao ra mau dé tia. Tuy nhién néu ty lé cu
dén cao lam xuc xich c6 mau dé dam khong
gidng v&i mau tw nhién cda thit, day la nguyén
nhan lam cho diém danh gia cdm quan san
pham gidm. Viéc st dung bot cti dén d6 ciing tac
dong dang ké dén hwong cla xtc xich. Do thanh
phan geosmin (trans-1, 10-dimetyl-trans-9-
decalol) dwoc tim thay trong ci dén Geosmin la
thanh phan tao mui dt cho san phdm lam giam
hwong xéng khoi dac treng cda xdc xich [14].
Cu dén tao vi ngot cho san pham tuy nhién so
v&i viéc bb sung dwdng cho xdc xich thi sy thay
ddi nhé khi bd sung bdt ci dén khéng &nh huéng
nhiéu dén vi ciia san pham.

Vé céu tric c6 thé nhan thay khi bd sung bt ca
dén lam cho xudc xich mém hon. Tuy nhién néu
st dung véi ty 1& nhé thi khéng nhan thay anh
hwéng dang ké cla bot ci dén dén ciu tric cia
xac XICh T nhi*ng thao luan trén c6 thé nhan
thay néu st dung ty |& ct dén thich hap sé khodng
lam anh hwéng dén huwong, vi va céu tric san
pham ma con tao mau wa thich mang lai sy hai
long hon cho san pham. Vé&i két qua nghién ciru
trén bang 5 nghién ctu lwa chon ty 1& bot ci dén
bb sung la 2,5% cho cong thirc ché bién.

4. KET LUAN

Nghién clru da cho thdy ca ba thanh phan
protein dau nanh, tinh bot bién tinh va bét ¢ dén
déu anh hwéng dén chat lwong xuc xich. Trong
doé protein dau nanh va tinh bot bién tinh anh
hwéng dén kha nang lién két nwéc va cac dac
tinh cAu trac cGa san pham nhw do cirng, do két
dinh tang nhung d6 dan hdi, d6 déo va do dai lai
gidm. Bot ct dén do bd sung voi ty e khong cao
nén khong anh huéng dang ké dén céu trac
nhwng lai nAng cao chi tiéu mau séc khi danh gia
cam quan san pham. Vi vay, d& nang cao chét
lwong xdc xich can phéi tron ty 1& protein dau
nanh 15,5%, tinh bot bién tinh 25% va ty 1& bot



cu dén la 2,5% theo ty Ié thit lon nac trong quy

trinh cong nghé.
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