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TÓM TẮT                

Nghiên cứu được thực hiện nhằm mục tiêu đánh giá khả năng tận dụng phụ phẩm gan cá tra 

để chế biến sản phẩm pate gan cá tra đóng hộp. Ảnh hưởng của 3 mức độ các nhân tố gồm 

thịt heo (10%, 15%, 20%), mỡ heo (40%, 60%, 80%) và nước bổ sung (20%, 40%, 60%) 

(theo % khối lượng so với nguyên liệu gan cá tra) đến chất lượng pate gan cá tra đóng hộp 

được khảo sát. Kết quả cho thấy 3 mức độ của các nhân tố sử dụng có ảnh hưởng đến độ ổn 

định, cấu trúc, màu sắc, pH và chất lượng cảm quan của pate gan cá tra đóng hộp. Pate gan 

cá tra đóng hộp đạt độ ổn định cao (35,38%), cấu trúc mềm dẻo, màu đặc trưng của pate 

gan cá, pH tương đối cao và đạt chất lượng cảm quan tốt khi phối liệu thích hợp là 15% thịt 

heo, 60% mỡ heo và 40% nước. Giải phương trình hồi quy nhiều chiều cho thấy để pate gan 

cá tra đóng hộp có độ ổn định tối ưu (36%) thì tỷ lệ của mỡ heo sử dụng chính xác là 58,51%, 

thịt heo là 15,25% ứng với nước bổ sung là 40%.  

Từ khóa: Chất lượng cảm quan, độ ổn định, pate gan cá tra đóng hộp 
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1. GIỚI THIỆU 

Pate gan là sản phẩm được chế biến 

theo cách truyền thống và được người 

tiêu dùng châu Âu ưa chuộng (Santos et 

al., 2003; Estevèz et al., 2005). Pate gan 

được xem là sản phẩm mặn, chế biến sẵn 

và được chứa trong các lọ, hộp thiếc, vỏ 

bọc hoặc gói hút chân không. Sản phẩm 

có hương vị, giá trị cảm quan cao và được 

tiêu thụ ở nhiều nước (Echarte et al., 

2004; Vossen et al., 2012). Nhiều nghiên 

cứu chế biến pate từ gan của các loài động 

vật khác nhau đã được thực hiện, điển 

hình như từ gan heo (Dàrrigo et al., 2004; 

Estevèz et al., 2007), gan đà điểu 

(Fernédez et al., 2004), gan vịt 

(Abusalem và Abu, 2010), gan cá 

(Aquerrete et al., 2002), gan gà (Polak et 

al., 2011) và gan dê (Dalmás et al., 2011). 

Các nghiên cứu chế biến sản phẩm thực 

phẩm tận dụng các phụ phẩm từ cá hầu 

như không nhiều. Tại Việt Nam, pate gan 

chế biến từ gan cá tra vẫn chưa được thực 

hiện. Việc phát triển sản phẩm thực phẩm 

từ phụ phẩm này hứa hẹn sẽ mang lại 

nhiều giá trị kinh tế to lớn. 

Pate thường được sản xuất từ thịt heo 

kết hợp với mỡ heo, nước và có bổ sung 

một số phụ gia (Terrasa et al., 2016). 

Theo Hamzeh et al. (2015) phần trăm 

béo, tỷ lệ chất béo và nước (f/w), loại gan 

có ảnh hưởng đến độ ổn định và pH của 

sản phẩm pate gan. Giá trị độ ổn định là 

thấp nhất khi thêm 40/10% f/w, trong khi 

giá trị độ ổn định đạt cao nhất ứng với 

30/20% f/w (Hamzeh et al., 2015). Với tỷ 

lệ 40/10% f/w, giá trị pH của pate cao 

nhất được ghi nhận khi sử dụng gan gà là 

4,97±0,005. Giá trị pH dao động giữa 

4,64 khi sử dụng gan bê và 4,84±0,005 

khi sử dụng hỗn hợp gan cừu, gà và bê 

với 35/15% f/w. Giá trị cao nhất của pH 

là 5,18±0,03, khi thêm 30/20% f/w đối 

với pate từ gan gà. Việc bổ sung gan gà 

dẫn đến tăng giá trị pH của pate gan 

(Hamzeh et al., 2015). Qua đó có thể 

nhận thấy đối với mỗi nguyên liệu gan 

dùng trong chế biến pate, việc xác định tỷ 

lệ mỡ, nước bổ sung là rất cần thiết nhằm 

tạo ra sản phẩm có độ ổn định cao và chất 

lượng cảm quan tốt. 

Mục tiêu của nghiên cứu là đánh giá ảnh 

hưởng của tỷ lệ phối liệu thịt heo, mỡ heo, 

nước so với gan cá tra đến giá trị độ ổn định, 

pH, cấu trúc, màu sắc và chất lượng cảm 

quan của sản phẩm pate gan cá tra đóng hộp, 

tạo cơ sở khoa học cho việc tiếp tục nghiên 

cứu chế biến hoàn thiện sản phẩm pate gan 

từ cá tra. 

2. PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 

2.1. Nguyên vật liệu 

Nguyên liệu: Gan cá tra, thịt heo, mỡ 

heo, nước, sữa tươi không đường 

(Vinamilk). Gan cá tra được vận chuyển 

từ công ty chế biến cá tra fillet tại Đồng 

Tháp về phòng thí nghiệm Công nghệ 

thực phẩm, Trường Đại học Tây Đô. Mẫu 

được chứa trong thùng xốp có bổ sung đá 

và vận chuyển về phòng thí nghiệm ở 

trạng thái còn tươi. 
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Phụ gia: Muối NaCl, bột tỏi, hành, 

tiêu, bột ngọt (Ajinomoto), đường 

saccharose (Biên Hòa), gelatin (Pháp). 

Thiết bị: Cân phân tích Shimadzu 300 

g Model ELB300 (2 số lẻ), máy xay giò 

chả mini, tủ lạnh Panasonic (model NR-

BL267), máy đo cấu trúc Texture 

Anallyzer (model: CT3 4500), máy đo 

màu hệ màu L, a, b (model CR-400), máy 

đo pH để bàn Hanna (model: HI 2020 - 

02), nồi hấp tiệt trùng (model: SA – 232), 

thiết bị ly tâm (model: DSC – 301SD). 

2.2. Phương pháp phân tích và đo 

đạc các chỉ tiêu 

- Màu sắc được xác định với thiết bị đo 

màu hệ màu (L, a, b) Model RC-400. Kết 

quả được thể hiện qua thông số độ màu L 

và b. 

- pH: Sử dụng máy đo pH Hanna 

(model: HI 2020 – 02). 

- Độ ổn định: Giá trị ổn định của nhũ 

tương được xác định theo phương pháp 

của Choi et al. (2009) bằng cách lấy 25 g 

mỗi hỗn hợp trong các ống, sau đó đặt các 

ống vào nồi cách thủy 80 oC trong 30 

phút, liên tục khuấy và sau đó ly tâm 

trong 20 phút ở tốc độ 4500 r/phút. Sau 

khi tách các pha nước và pha béo ra khỏi 

nhau, chúng ta đã đọc được kích thước 

của từng pha, giá trị ổn định được ước 

tính theo như sau: 

Độ ổn định = Lượng nước (mL) + Chất 

béo (mL)/100. 

- Cấu trúc: Sản phẩm pate gan cá sau 

khi bảo ôn được tiến thành đo cấu trúc 

(N/cm2) bằng máy đo cấu trúc Texture 

Anallyzer (model: CT3 4500), sử dụng 

đầu dò: TA – AACC36, với các thông số 

đo: Test: NORMAL; TRIGGER: 9,5 N; 

DEFORMATION: 15 mm; SPEED: 10,0 

mm/ s. 

- Chất lượng cảm quan: Đánh giá chất 

lượng cảm quan pate theo phương pháp 

cho điểm theo thang điểm Hedonic (Hà 

Duyên Tư, 2010). 

2.3. Phương pháp bố trí thí nghiệm 

Thí nghiệm: Khảo sát ảnh hưởng của 

tỷ lệ nguyên liệu (thịt, mỡ heo, nước) đến 

chất lượng sản phẩm pate gan cá tra. 

Gan cá tra, thịt nạc heo và mỡ heo sau 

khi mua về sẽ được rửa bằng nước sạch 

nhằm loại bỏ các tạp chất và một phần vi 

sinh vật bám trên bề mặt nguyên liệu. 

Gan cá được ngâm trong sữa tươi không 

đường (20 phút) nhằm khử mùi tanh đặc 

trưng của gan cá (dựa trên thử nghiệm 

thực tế). Gan cá được cắt nhỏ, cho vào 

bao bì PE  (100 g/túi) và cấp đông 24 giờ 

ở ngăn đông tủ lạnh. Thịt heo được cắt 

nhỏ, cho vào bao bì PE  (100 g/túi) để cấp 

đông lần 1 (24 giờ) sau đó xay thô và cho 

vào bao bì PE cấp đông lần 2 (24 giờ). 

Mỡ heo được xay mịn và cấp đông trong 

bao bì PE (100 g/túi, cấp đông 24 giờ).  

Tiến hành thí nghiệm: Xay mịn thịt 

heo sau đó bổ sung mỡ vào và xay tiếp để 

thu được khối paste đồng nhất. Tỷ lệ thịt 

bổ sung lần lượt là 10%, 15%, 20% và tỷ 
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lệ mỡ bổ sung lần lượt là 40%, 60%, 80% 

(% khối lượng so với khối lượng gan cá). 

Tiếp tục bổ sung gan cá tra (được xay 

riêng tạo thành khối paste gan) vào hỗn 

hợp. Tiến hành đồng nhất hóa khối 

nguyên liệu trong máy xay tạo thành một 

hệ nhũ tương trong thời gian 7 phút (Choi 

et al., 2009). Trong quá trình xay các hỗn 

hợp, tiến hành bổ sung nước sạch (nhiệt 

độ 2 – 4 oC) với các tỷ lệ khảo sát là 20%, 

40% và 60% (% khối lượng so với khối 

lượng gan cá) cùng các gia vị, phụ gia vào 

phối trộn theo tỷ lệ như sau: muối NaCl 

(1%), đường saccharose (1,5%), tiêu 

(1%), tỏi (2%), hành (2%) (Choi et al., 

2009), bột ngọt (0,3%), gelatin (0,5%) 

(phụ gia và gia vị được hòa tan và khuấy 

đều trong nước trước khi bổ sung vào 

khối pate). Tỷ lệ phụ gia và gia vị bổ sung 

được dựa trên tổng khối lượng hỗn hợp 

phối liệu thịt, mỡ, gan cá và nước. Nhiệt 

độ khối paste sau xay không quá 10 oC. 

Sau đó hỗn hợp được rót hộp (chuẩn bị 

hộp sắt tây sạch), ghép nắp và vệ sinh bên 

ngoài trước hộp trước khi cho vào thiết bị 

tiệt trùng. Pate gan đóng hộp được tiệt 

trùng ở nhiệt độ 128 oC trong 17 phút 

(dựa trên nghiên cứu thăm dò). Sau khi 

tiệt trùng, các hộp được đem bảo ôn và 

phân tích các chỉ tiêu thí nghiệm về độ 

pH, độ ổn định, cấu trúc, màu sắc và chất 

lượng cảm quan của sản phẩm.  

2.4. Phương pháp xử lý số liệu 

Các số liệu về pH, cấu trúc, độ ổn định, 

màu sắc và điểm đánh giá cảm quan sản 

phẩm pate gan cá tra sẽ được thu thập, xử 

lí thống kê, đánh giá sự khác biệt trung 

bình của các nghiệm thức, vẽ đồ thị mặt 

đáp ứng và contour bằng phần mềm thống 

kê Statgraphics XV. 

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

3.1. Ảnh hưởng của tỷ lệ thịt bổ sung 

đến độ ổn định, cấu trúc, độ pH, màu 

sắc của sản phẩm pate gan cá tra 

Tỷ lệ thịt nguyên liệu bổ sung ảnh 

hưởng rất nhiều đến độ ổn định, giá trị 

pH, giá trị L và cấu trúc của sản phẩm, 

thể hiện sự khác biệt có ý nghĩa về mặt 

thống kê ở mức độ tin cậy là 95% (Bảng 

1). 

Giá trị pH của sản phẩm giảm dần 

(5,98; 5,94; 5,79) tương ứng khi tăng 

phần trăm thịt bổ sung lần lượt với các 

mức: 10%, 15%, 20% (so với % nguyên 

liệu gan). Nguyên nhân do sau khi chết, 

quá trình tuần hoàn máu để cung cấp oxy 

cho hoạt động của cơ động vật không tiếp 

tục, các quá trình trao đổi chất tiếp theo 

đều xảy ra trong điều kiện kỵ khí và ATP 

chỉ có thể được tái sinh thông qua sự phân 

giải glycogen tạo thành acid lactic và 

được tích tụ ở mô cơ (FAO, 1991; 

Warriss, 2000). Vì thế, khi tỷ lệ thịt bổ 

sung càng nhiều, lượng acid lactic hiện 

diện càng cao nên giá trị pH của sản phẩm 

có xu hướng giảm. 
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Bảng 1. Kết quả ảnh hưởng của tỷ lệ thịt heo bổ sung đến các thông số của sản phẩm 

pate gan cá tra 

Tỷ lệ thịt 

heo bổ sung 

(%) 

Độ ổn định 

(%) 
pH 

Cấu trúc 

(Lực nén, g/cm2) 
Giá trị L 

10 34,01 ± 2,00a 5,98 ± 0,10c 289,17 ± 45,88a 59,23 ± 1,39c 

15 34,58 ± 2,12b 5,94 ± 0,10b 321,33 ± 41,64b 58,57 ± 2,32b 

20 33,87 ± 0,82a 5,79 ± 0,15a 367,22 ± 45,57c 58,23 ± 2,36a 

Ghi chú: Các chữ cái a, b, c, d trong cùng một cột thể hiện sự khác biệt có ý nghĩa thống 

kê ở mức ý nghĩa  = 0,05. 

Về độ ổn định của sản phẩm, giá trị 

này đạt cao nhất (34,58%) ở nghiệm thức 

bổ sung 15% thịt và khác biệt có ý nghĩa 

thống kê ở mức 5% so với các mẫu còn 

lại. Khi tỷ lệ thịt tăng lên 20%, độ ổn định 

của nhũ tương lại giảm. Trong chế biến 

sản phẩm nhũ tương từ thịt bò, Zobra và 

Kurt (2006) cho rằng các giá trị của pH, 

protein, khả năng tạo nhũ và độ ổn định 

của nhũ tương trong thịt bò bị ảnh hưởng 

bởi lượng thịt thêm vào. Theo đó, khi 

lượng thịt bò thêm vào nhũ tương tăng lên 

dẫn đến giảm giá trị pH. Thịt bò được bổ 

sung vào nhũ tương nhiều dẫn đến giảm 

khả năng nhũ hóa, nguyên nhân do giá trị 

pH thấp, khi giá trị pH giảm xuống đến 

điểm đẳng điện độ hòa tan của protein 

giảm. 

Cấu trúc (thông qua độ lớn lực nén) và 

màu sắc của sản phẩm cũng có sự khác 

biệt với mức ý nghĩa 5% (p < 0,05) khi bổ 

sung thịt ở các tỷ lệ khác nhau. Dưới tác 

động của quá trình xay nghiền, cấu trúc 

của thịt bị phá vỡ tạo thành những hạt 

nhỏ, những hạt nhỏ này tác động qua lại, 

liên kết với nhau nhờ liên kết hydrogen, 

ảnh hưởng của ion kỵ nước và lực Van 

Der Waals. Những tác nhân này ảnh 

hưởng đến khả năng kết dính của hỗn 

hợp, tạo cấu trúc tốt hơn cho khối pate. 

Và khi tiệt trùng ở nhiệt độ cao protein bị 

biến tính, cấu trúc bậc cao bị phá hủy, liên 

kết giữa các phân tử bị đứt, mạch peptide 

được nới lỏng, các mạch polypeptide bị 

duỗi ra trong điều kiện nhất định, trở nên 

gần và tiếp xúc với nhau với mỗi vị trí là 

một nút, phần còn lại hình thành mạng 

lưới không gian 3 chiều vô định hình, cấu 

trúc rắn, trong đó chứa đầy pha phân tán 

(nước, béo) (Girard, 1992). Khi bổ sung 

thịt vào sản phẩm pate giúp tạo nên độ 

bền gel cũng như tạo những liên kết của 

protein với cấu tử nước và béo giúp cho 

pate thành phẩm có cấu trúc mềm dẻo và 

màu sáng hơn. Tuy nhiên, khi bổ sung thịt 

quá ít (10%), sản phẩm sáng màu (59,23) 

nhưng cấu trúc khá mềm, không chặt chẽ 

(289,17 g/cm2). Ngược lại, khi tăng tỷ lệ 

thịt lên mức 20% thì pate có cấu trúc hơi 

cứng (367,22 g/cm2). 

Đồng thời việc bổ sung thịt ở mức cao 

(20%) làm sậm màu sản phẩm (giá trị L 

thấp nhất so với các mức bổ sung thịt còn 

lại: 58,23) vì các acid amin có trong thịt 

và đường khử (phụ gia bổ sung) trong 

điều kiện nhiệt độ cao khi tiệt trùng xảy 
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ra phản ứng Maillard gây sậm màu. 

Ngoài ra, trong thịt còn có myoglobin hay 

còn gọi sắc tố thịt, chúng tạo cho thịt có 

màu đỏ nhưng khi các dẫn xuất của 

myoglobin dạng Fe2+ bị oxy hóa (trong 

quá trình tồn trữ) thành dạng Fe3+ cụ thể 

là metmyoglobin thì chúng sẽ chuyển 

sang màu nâu (Lawrie và Ledward, 

2006). 

Nhìn chung, tỷ lệ thịt bổ sung thấp sẽ 

dẫn đến pate có độ ổn định thấp và cấu 

trúc kém chặt chẽ. Nếu lượng thịt bổ sung 

quá nhiều thì pate lại có độ ổn định cũng 

không cao, pH giảm đáng kể, cấu trúc hơi 

cứng và màu hơi sẫm. Vì thế, thịt nên 

được bổ sung ở mức 15% để pate gan cá 

tra có được cấu trúc mềm dẻo, chặt chẽ, 

độ ổn định cao và có màu đặc trưng cho 

sản phẩm. 

3.2. Ảnh hưởng của tỷ lệ thịt bổ sung 

đến chất lượng cảm quan của sản phẩm 

pate gan cá tra 

Sản phẩm pate gan cá tra sau khi chế 

biến theo các nghiệm thức được mã hóa 

và đánh giá cảm quan theo phép thử cho 

điểm phân biệt nhằm chọn ra sản phẩm 

đạt số điểm cao ở cả các tiêu chí trạng thái 

– cấu trúc, màu, mùi và vị. Kết quả đánh 

giá cảm quan sản phẩm pate gan cá tra 

được trình bày ở Bảng 2. 

Bảng 2. Kết quả ảnh hưởng của tỷ lệ thịt bổ sung đến cấu trúc – trạng thái, màu, mùi 

và vị của sản phẩm pate gan cá tra 

Tỷ lệ thịt bổ sung  

(%) 

Điểm cảm quan 

Cấu trúc - trạng 

thái 
Màu Mùi Vị 

10 4,12 ± 0,21a 4,61 ± 0,31c 4,28 ± 0,23a 4,26 ± 0,23a 

15 4,39 ± 0,39c 4,44 ± 0,42b 4,48 ± 0,37c 4,47 ± 0,44b 

20 4,18 ± 0,19b 4,39 ± 0,43a 4,40 ± 0,29b 4,48 ± 0,14b 

Ghi chú: Các chữ cái a, b, c, d, e trong cùng một cột thể hiện sự khác biệt có ý nghĩa 

thống kê ở mức ý nghĩa  = 0,05. 

Tỷ lệ thịt bổ sung khác nhau, điểm 

đánh giá cảm quan về cả cấu trúc – tráng 

thái, màu, mùi và vị đều khác biệt có ý 

nghĩa thống kê ở mức tin cậy 95% (Bảng 

2). Đối với cấu trúc – trạng thái, lượng 

thịt bổ sung ít khiến sản phẩm pate gan 

quá mềm nhưng bổ sung nhiều lại làm 

khối paste cứng, nên điểm cảm quan cao 

nhất nằm ở mức thịt bổ sung 15% với cấu 

trúc mềm dẻo, khuếch được lên bánh mì 

sandwich dễ dàng. Pate gan cá tra thành 

phẩm nhìn chung có màu nâu nhạt, sáng 

và màu sậm hơn khi tăng lượng thịt. Về 

mùi, những mẫu có tỷ lệ nguyên liệu bổ 

sung ở mức thấp sẽ có mùi gan cá nhiều 

nhưng quá nhiều lại làm mất mùi đặc 

trưng của pate gan. Do đó mức thịt bổ 

sung với 15% được chọn là tốt nhất. 
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3.3. Ảnh hưởng của tỷ lệ mỡ bổ sung 

đến độ ổn định, cấu trúc, độ pH, màu sắc 

và chất lượng cảm quan của sản phẩm 

pate gan cá tra 

Mỡ được sử dụng trong quá trình chế 

biến các sản phẩm nhũ tương nhằm tạo độ 

mềm mại cho sản phẩm, hỗ trợ quá trình 

kết dính và tạo nhũ tương tốt. Lượng mỡ 

ảnh hưởng rất lớn đến dây chuyền sản 

xuất và hiệu xuất thu nhận sản phẩm 

(Girard, 1992). Kết quả nghiên cứu cho 

thấy, tỷ lệ mỡ bổ sung có ảnh hưởng rất 

lớn đến độ ổn định, pH, cấu trúc và màu 

của sản phẩm pate gan cá tra với sự khác 

biệt có ý nghĩa về mặt thống kê ở mức độ 

tin cậy 95% (Bảng 3). 

 

Bảng 3. Kết quả ảnh hưởng của tỷ lệ mỡ bổ sung đến các thông số của sản phẩm pate 

gan cá tra 

Tỷ lệ mỡ heo 

bổ sung 

(%) 

Độ ổn định 

(%) 
pH 

Cấu trúc 

(Lực nén, g/ cm2) 
Giá trị L 

40 32,29 ± 1,33a 5,99 ± 0,12c 377,56 ± 37,20c 57,37 ± 2,15a 

60 34,79 ± 0,99b 5,89 ± 0,13b 308,83 ± 45,89b 58,13 ± 1,09b 

80 35,38 ± 1,01c 5,83 ± 0,13a 291,33 ± 35,86a 60,53 ± 1,38c 

Ghi chú: Các chữ cái a, b, c trong cùng một cột thể hiện sự khác biệt có ý nghĩa thống 

kê ở mức ý nghĩa  = 0,05. 

Về độ ổn định, Wajdzik (1989) đã giải 

thích rằng giá trị độ ổn định của pate gan 

giảm khi tỷ lệ phần trăm chất béo giảm và 

tỷ lệ phần trăm nước tăng lên. Điều này 

tương thích với kết quả của nghiên cứu 

chế biến pate từ gan cá tra, độ ổn định của 

sản phẩm pate gan cá tra tăng tỷ lệ thuận 

với phần trăm mỡ bổ sung. Giá trị độ ổn 

định cao nhất (35,38%) khi bổ sung 80% 

mỡ (so với % gan bổ sung) (tương đương 

với 30% mỡ so với hỗn hợp), thể hiện 

khác biệt có ý nghĩa thống kê so với các 

mức còn lại (P < 0,05). Giá trị này lại 

tương đồng với khẳng định ở nghiên cứu 

của Hamzeh et al. (2015) rằng giá trị độ 

ổn định của pate gan đạt cao nhất ứng với 

tỷ lệ 30/20% mỡ/nước so với hỗn hợp.  

Khi tăng tỷ lệ mỡ từ 40% đến 80% thì 

độ pH và cấu trúc giảm nhiều nhưng độ 

sáng của sản phẩm lại tăng lên. Do dưới 

tác động của việc xay nghiền nguyên liệu 

nên chất béo bị phá vỡ cấu trúc cùng với 

sự phân giải lipid tạo thành glycerol và 

acid béo (chứa các nhóm chức carboxyl 

làm giảm giá trị pH) dưới tác dụng của 

lipase (Salleh et al., 2006). Vì thế, lượng 

mỡ bổ sung càng nhiều thì pH càng có xu 

hướng giảm. Tỷ lệ mỡ bổ sung cũng ảnh 

hưởng rõ rệt đến cấu trúc pate. Claus et 

al. (1990) nhận định rằng việc giảm hàm 

lượng chất béo sẽ dẫn đến làm tăng độ 

cứng của sản phẩm thịt. Do chất béo có 

tác dụng hỗ trợ kết dính và tạo nhũ tương 

tốt nên khi chất béo bổ sung nhiều cấu 

trúc sẽ mềm. Tuy nhiên, mỡ heo được bổ 

sung ở tỷ lệ cao làm gia tăng hàm lượng 

chất béo trong hệ nhũ tương, kết quả là 

sản phẩm có cấu trúc quá mềm. Lực nén 
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của sản phẩm đạt 291,33 g/cm2  khi hàm 

lượng mỡ bổ sung là 80%, thấp hơn so 

với các mức bổ sung khác. Kết quả 

nghiên cứu cũng cho thấy, khi lượng mỡ 

bổ sung càng lớn, pha phân tán càng 

nhiều, các cấu tử béo phân tán với mật độ 

cao trong khối paste và được giữ lại nhiều 

trong cấu trúc không gian 3 chiều của 

protein nên màu sắc của sản phẩm sẽ sáng 

hơn. Giá trị L cao nhất là 60,53 ở tỷ lệ mỡ 

80%. 

Vì vậy, để sản phẩm đạt độ ổn định cao 

đồng thời cấu trúc không quá mềm, mỡ 

nên được bổ sung ở tỷ lệ 60% so với gan 

cá. 

3.4. Ảnh hưởng của tỷ lệ mỡ bổ sung 

đến chất lượng cảm quan của sản phẩm 

pate gan cá tra 

Lượng mỡ  bổ sung tác động nhiều đến 

điểm cảm quan về cả 4 chỉ tiêu đánh giá 

(Bảng 4). Khi mỡ được bổ sung ở tỷ lệ lần 

lượt là 60% mỡ sản phẩm có cấu trúc đạt 

yêu cầu nên điểm cảm quan cao. Tuy 

nhiên, ở những mẫu có lượng mỡ quá 

nhiều, sản phẩm bị tách béo và không 

được chấp nhận. Jiménez et al. (2010) 

giải thích rằng chất béo đóng một vai trò 

quan trọng trong các đặc tính chất lượng 

của các sản phẩm nhũ tương thịt, chủ yếu 

ảnh hưởng đến về kết cấu, cảm giác ngon 

miệng và khả năng bảo quản của sản 

phẩm. Lượng mỡ bổ sung còn ảnh hưởng 

rất lớn đến màu, bởi chúng tạo nên màu 

nâu nhạt trong bắt mắt, đặc biệt khi 

khuếch lên bánh mì sandwich nên điểm 

cảm quan về màu ở mẫu có tỷ lệ mỡ 80% 

đạt cao nhất (4,81). Đối với vị của sản 

phẩm pate gan cá, lượng mỡ bổ sung ở 

mức vừa phải giúp pate có vị béo vừa 

phải, quá cao sẽ làm cho sản phẩm có vị 

quá béo. Atughonu et al. (1998) nhận 

định rằng giảm phần trăm chất béo trong 

các sản phẩm nhũ tương thịt xuống quá 

thấp dẫn đến kết cấu kém, mùi vị không 

thể chấp nhận được và chất lượng cảm 

quan kém.  

 

Bảng 4. Kết quả ảnh hưởng của tỷ lệ mỡ bổ sung đến cấu trúc – trạng thái, màu, mùi 

và vị của sản phẩm pate gan cá tra 

Tỷ lệ mỡ bổ sung  

(%) 

Điểm cảm quan 

Cấu trúc - trạng thái Màu Mùi Vị 

40 4,28 ± 0,28b 4,32 ± 0,30a 4,64 ± 0,22c 4,71 ± 0,23c 

60 4,38 ± 0,34b 4,81 ± 0,31b 4,32 ± 0,25b 4,36 ± 0,15b 

80 4,03 ± 0,11a 4,32 ± 0,36a 4,21 ± 0,28a 4,14 ± 0,21a 

Ghi chú: Các chữ cái a, b, c, d, e trong cùng một cột thể hiện sự khác biệt có ý nghĩa 

thống kê ở mức ý nghĩa  = 0,05. 
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3.5. Ảnh hưởng của tỷ lệ nước bổ sung 

đến độ ổn định, cấu trúc, độ pH, màu sắc 

và chất lượng cảm quan của sản phẩm 

pate gan cá tra 

Kết quả ở Bảng 5 thể hiện việc bổ sung 

nước có ảnh hưởng không nhỏ đến độ ổn 

định, giá trị pH, cấu trúc và màu sắc của 

sản phẩm ở mức khác biệt có ý nghĩa 5%. 

Giá trị pH ở mẫu bổ sung 20% nước 

(5,81) thấp hơn nhiều so với mẫu có các 

mức bổ sung còn lại là 40% (5,92) và 

60% (5,98). Theo Feiner (2006), giá trị 

pH là một yếu tố quan trọng trong quá 

trình nhũ hóa, ảnh hưởng đến chức năng 

và các đặc tính hóa lý của nhũ tương. Khi 

giá trị pH tăng cao và dịch xa điểm đẳng 

điện của protein, làm tăng hiệu quả của 

protein trong quá trình nhũ hóa. Chính vì 

điều này, cấu trúc pate ở các mức bổ sung 

40% (322,00 g/cm2), 60% nước (313,50 

g/cm2) sẽ mềm dẻo hơn ở mức 20% nước 

(342,22 g/cm2) và từ đó màu sắc của sản 

phẩm cũng sáng hơn. Tương tự như mỡ, 

nước cũng là pha phân tán, chúng có khả 

năng tạo liên kết với protein, tạo kết dính 

và ổn định hệ nhũ tương. Tuy nhiên, hàm 

lượng nước bổ sung quá nhiều, sản phẩm 

sẽ bị tách nước do sự biến tính của protein 

khi tiệt trùng ở nhiệt độ cao khiến cấu trúc 

trở nên cứng. Claus et al. (1990) cũng cho 

rằng, nước hiện diện lượng lớn sẽ ảnh 

hưởng đến cấu trúc sản phẩm do sự tách 

nước trong suốt quá trình tồn trữ. 

Đối với độ ổn định, giá trị này đạt cao 

nhất (34,93%) khi hàm lượng nước bổ 

sung thấp nhất với 20%, thể hiện khác 

biệt có ý nghĩa thống kế ở mức tin cậy 

95%, đồng thời giảm dần khi tăng hàm 

lượng nước ở các mức 40%, 60% tương 

đương độ ổn định là 34,36%, 33,17%. 

Điều này phù hợp với giải thích trong 

nghiên cứu của Wajdzik (1989) rằng giá 

trị độ ổn định của pate gan giảm khi tỷ lệ 

phần trăm nước tăng lên. Morrison et al. 

(1971) đã chứng minh rằng tỷ lệ nước đối 

với các sản phẩm thịt được tạo nhũ tương 

phải từ 16 – 20% trọng lượng hỗn hợp 

nhũ tương để đạt được độ ổn định cao và 

khi tỷ lệ nước dưới 16% tổng trọng lượng 

hỗn hợp hoặc quá cao so với tỷ lệ phù hợp 

trên sẽ làm giảm giá trị độ ổn định. Khi 

quy đổi hàm lượng nước ở các mức 20%, 

40%, 60% (so với % gan bổ sung) về 

phần trăm nước bổ sung theo hỗn hợp sẽ 

tương đương là trong các khoảng 8,57 - 

11,25%; 15,65 - 19,46%; 22,04 - 27%. Vì 

thế với hàm lượng nước bổ sung ở mức 

40% (so với % gan) là tương thích với 

khẳng định của Morrison et al. (1971) khi 

cho giá trị độ ổn định tương đối cao 

(34,36%), cấu trúc đạt và màu đặc trưng 

cho sản phẩm. Mặc dù với tỷ lệ nước bổ 

sung là 20% thì một số nghiệm thức sẽ có 

giá trị độ ổn định cao nhưng ngược lại cấu 

trúc cứng và bị sậm màu. Như vậy, nước 

bổ sung cho sản phẩm pate gan cá tra ở tỷ 

lệ 40% là phù hợp nhất. 
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Bảng 5. Kết quả ảnh hưởng của tỷ lệ nước bổ sung đến các thông số của sản phẩm 

pate gan cá tra 

Tỷ lệ nước bổ sung 

(%) 

Độ ổn định 

(%) 
pH 

Cấu trúc 

(Lực nén, g/cm2) 
Giá trị L 

20 34,93 ± 1,40c 5,81 ± 0,15a 342,22 ± 52,91c 57,46 ± 1,81a 

40 34,36 ± 1,46b 5,92 ± 0,12b 322,00 ± 50,62b 58,89 ± 1,79b 

60 33,17 ± 1,91a 5,98 ± 0,09c 313,50 ± 57,89a 59,68 ± 2,07c 

Ghi chú: Các chữ cái a, b, c, d, e trong cùng một cột thể hiện sự khác biệt có ý nghĩa 

thống kê ở mức ý nghĩa  = 0,05. 

 

3.6. Ảnh hưởng của tỷ lệ nước bổ sung 

đến chất lượng cảm quan của sản phẩm 

pate gan cá tra 

Tỷ lệ nước bổ sung ảnh hưởng đến giá 

trị cảm quan của pate gan cá tra (Bảng 6). 

Khi nước được bổ sung ở tỷ lệ 40% và 

60% sản phẩm có cấu trúc mềm phù hợp 

với cấu trúc đặc trưng của pate. Tuy 

nhiên, nước bổ sung quá ít (20%), pate 

gan có cấu trúc hơi khô cứng nên điểm 

cảm quan giảm. Tỷ lệ nước bổ sung còn 

ảnh hưởng rất lớn đến màu của sản phẩm, 

sản phẩm có màu sậm khi nước bổ sung 

ít. Đồng thời, khi nước bổ sung nhiều sản 

phẩm có vị nhạt, trong khi nước bổ sung 

quá ít thì sản phẩm lại có vị hơi mặn. Vì 

thế, những mẫu có mức bổ sung nước 

40% được đánh giá cao nhất.  
 

Bảng 6. Kết quả ảnh hưởng của tỷ lệ nước bổ sung đến cấu trúc – trạng thái, màu, 

mùi và vị của sản phẩm pate gan cá tra 

Tỷ lệ nước bổ sung  

(%) 

Điểm cảm quan 

Cấu trúc - trạng 

thái 
Màu Mùi Vị 

20 4,18 ± 0,28a 4,18 ± 0,26a 4,40 ± 0,27a 4,32 ± 0,31a 

40 4,24 ± 0,33b 4,49 ± 0,45b 4,38 ± 0,30a 4,48 ± 0,31c 

60 4,27 ± 0,29b 4,78 ± 0,17c 4,59 ± 0,23a 4,42 ± 0,30b 

Ghi chú: Các chữ cái a, b, c, d, e trong cùng một cột thể hiện sự khác biệt có ý nghĩa 

thống kê ở mức ý nghĩa  = 0,05. 
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3.7. Xây dựng Phương trình hồi quy 

nhiều chiều đánh giá ảnh hưởng của tỷ 

lệ phối liệu thịt heo, mỡ heo, nước so với 

gan cá tra đến độ ổn định của pate gan 

cá tra  

Để xác định chính xác hơn giá trị của 

các nhân tố tỷ lệ thịt, mỡ và nước bổ sung 

cho độ ổn định cao nhất, phương trình hồi 

quy nhiều chiều tìm được bằng phần mềm 

Statgraphics XV với hệ số tương quan bội 

khá cao R2 = 96,67% như sau: 

Độ ổn định = 15,9144 + 2,54822.Thịt 

+ 0,0762083.Mỡ - 0,102146.Nước - 

0,0892444.Thịt2 + 0,0011.Thịt.Mỡ + 

0,00413333.Thịt.Nước - 

0,000845833.Mỡ2 + 

0,000988542.Mỡ.Nước - 

0.000790278.Nước2                            (1)  

Đồ thị mặt đáp ứng với tỷ lệ nước bổ 

sung ở mức 40% (Hình 1) cho độ ổn định 

cao được lựa chọn để vẽ đồ thị đường 

mức (contour plot).  

 

 

 

 

 

 

 

Hình 1. Đồ thị mặt đáp ứng độ ổn định theo tỷ lệ thịt (X), mỡ (Y)  

và nước bổ sung ở tỷ lệ 40% 

Đồ thị đường mức độ ổn định theo tỷ 

lệ thịt, mỡ thay đổi và nước bổ sung ở 

mức 40% thể hiện qua Hình 2. Kết quả 

cho thấy để đạt độ ổn định cao (36%, 

đường mức trong cùng) thì tỷ lệ thịt heo 

và mỡ heo cần bổ sung lần lượt là 15% và 

56% với tỷ lệ nước bổ sung là 40%.  

Tuy nhiên, khi giải phương trình hồi 

quy nhiều chiều (phương trình 1) để có trị 

số bằng số của các biến cho thấy ở mức 

tỷ lệ nước bổ sung là 40%, muốn độ ổn 

định tốt là 36% thì tỷ lệ mỡ heo phải là 

58,51% và thịt heo là 15,25%. 
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Hình 2. Đồ thị đường mức độ ổn định theo tỷ lệ thịt (X), mỡ (Y)  

và nước bổ sung ở tỷ lệ 40% 

 

4. KẾT LUẬN 

Quá trình chế biến pate gan cá tra đóng 

hộp bên cạnh yêu cầu về chất lượng 

nguồn nguyên liệu, tỷ lệ các thành phần 

nguyên liệu bổ sung cần phù hợp để sản 

phẩm đạt chất lượng cao và ổn định. 

Thông số tốt cho quá trình phối liệu chế 

biến pate gan cá tra đóng hộp là 40% 

nước, 58,51% mỡ heo và 15,25% thịt heo 

tính trên khối lượng gan cá tra. Từ kết quả 

này cho thấy, sản phẩm pate gan cá tra 

đóng hộp có độ ổn định cao, cấu trúc 

mềm dẻo và chất lượng cảm quan tốt.                                                       
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PROCESSING PANGASIUS LIVER PÂTÉ CANNED PRODUCT  

FROM PANGASIANODON HYPOPHTHALMUS 

Nguyen Van Ba*, Vo Thi Kien Hao, Phung Quang Phuc, Nguyen Kim Dong,  

Nguyen Thi Thu Thao, Le Nguyen Tuong Vi and Ha Phuong Thao 

Tay Do University 

 (*Email: nguyenvanba84@gmail.com)  

ABSTRACT 

This research was conducted to evaluate the possibility of using pangasius liver by-products 

for making pangasius liver pâté canned product. Three factors effecting to the quality of liver 

pâté canned products were investigated through experimental design with three levels of pork 

meat (10%, 15%, 20%), pork fat (40%, 60%, 80%) and added water (20%, 40%, 60%) (% 

w/w pangasius liver). The results showed that three factors affect on the stability, structure, 

color, pH and sensory quality of pangasius liver pâté canned products. Pangasius liver pâté 

canned products achieved high stability (35,38%), flexible structure, featured color, 

relatively high pH and best sensory quality at mixed with 15% pork meat, 60% pork fat and 

40% of water. Interpreting the multi-dimensional regression equation shown that the 

pangasius liver pâté scanned product has good stability (36%) by mixing with the pork fat  

58.51%, pork meat 15.25%, and water added was 40%. respectively.  

Keywords: Pangasius liver pâté scanned product, sensory qualities, stability 

 

 


