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ABSTRACT

To utilize of available and cheap materials, Vietnamese meatballs in
tomato sauce were studied using fresh-water prawns (Macrobrachium
lanchesteri) in comparison with traditional product made from pork. The
study was carried based on changing the ratio of materials as follows
fresh-water prawns : lean pork : pork lard (50 : 40 : 10, 40 : 40 : 20 and
30 : 40 : 30), gelling agents such as (i) cassava starch (0-20%); (ii)
gelatin (0-6%) and the different procedures of sterilization to the quality of
product. The results showed that the ratio of materials was 50 : 40 : 10,
the 20% of cassava starch and the 4% of gelatin, the holding time of 15
minutes at 118°C produced Vietnamese meatballs in tomato sauce with the
high quality and sensory value.

TOM TAT

Nham tin dung nguon nguyén liéu re tién va doz dao, san pham xiu mai sot
ca dwgc nghién ciru bang cach sir dung nguon nguyén liéu thay the la tép
rong (Macrobrachium lanchesteri) so véi san pham xiu mai truyén thong
tue thit heo. Pé tai duoc tién hanh trén co sé khao sat sw anh huong cua ti
1é phoi trén tép rong : nac heo : mé heo (50 : 40 : 10, 40 : 40 : 20 va 30 :
40 : 30), cdc chat tao gel (i) tinh bot (0 - 20%), (ii) gelatin (0 - 6%) va cdc
ché dg tiét trung khac nhau dén chat lwong ciia san pham. Két qua cho
thdy, ti 1é phéi tron tép rong : nac heo : mé& heo la 50 : 40 : 10, b6 sung
20% tinh bot va 4% gelatin, tiét tring san pham & 118°C véi thoi gian giik
nhiét 15 phiit tao san pham cé chat lwong va gid tri cam quan cao nhdt.

1 PAT VAN BE

Tép rong hay
(macrobrachium

con goi la
lanchesteri)

ngudn nguyén liéu rat phd bién va phong phi &
nude ta. Tép rong 1a ngudn nguyén liéu cung cip
nhiéu chat dinh dudng quan trong nhu chit dam,
canxi... (Johnson D. S.; 1967). Tép rong thuong

tép dong
thugc ho tom

(macrobrachium) nuéc ngot, thuong duge tim thay
xung quanh khu vyc néng nghiép ¢ khip ving
Pong Nam A (Tong va Damrongphol, 2011). Tép
rong phan bd nhidu & cic nudc nhu Thai Lan,
Malaysia, Singapore, Viét Nam. Tép rong séng chu
yéu ¢ thuy vuc nuéc ngot nhu song, kénh rach,
muong vuon, mot it phan bd & thiy vuc nude tinh
nhu ao, rugng la. Mot sb it phan bd & subi. Tuy
nhién, tép rong ting truong tét ¢ thiy vuc nudc
nong (Nguyén Vian Xuan, 2003). Tép rong la
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duoc st dung 1am thtc an trong cac blita com gia
dinh va rat dwoc wa chudng. Phan 16n tép rong
duogc sir dung dé lam thirc an déu ¢ dang nguyén
liéu tuoi. Trén thi truong, ngoai san phim tép phoi
kho thi viéc da dang hoa ngudn nguyén liéu nay
trong cac thuc phdm ché bién sin van chwa dwoc
quan tam.

bd hop xiu mai sbt ca 1a mot san phém truyén
thong, mang huong vi dac trung. Nguyén li¢u dung



Tap chi Khoa hoc Truong Pai hoc Can Tho

ché bién xiu mai cha yéu tur thit nac heo, m& heo.
Mot s6 it san phém duoc ché bién tir tom, diéu nay
dan dén gi4 thanh cao, khong dem lai tinh kinh té.
Vi thé, that quan trong khi xem xét kha ning sir
dung ngudn nguyén liéu thay thé tom c6 gia thanh
cao boi ngudn tép rong, phong phu, gia thanh ré, co
day du thanh phan chat dinh dudng nhu trong tom.
Dé tai tién hanh khao sat quy trinh ché bién d6 hop
xfu mai sdt ca tir ngudn nguyén liéu tép rong, déng
thoi khao sat kha niang st dung cac chat tao gel
nhu gelatin, tinh bdt trong viéc cai thién chét lwong
cua san phém, dé ra ché do xu 1y nhiét thich hop
cho qué trinh bao quan san pham.

2 PHUONG TIEN VA PHUONG PHAP
THi NGHIEM

2.1 Phuwong tién thi nghiém

Ngudn nguyén lidu tép rong va thanh phan
nguyén liéu khac nhu thit nac heo, m& heo, ca chua
va cac gia vi sir dung trong ché bién dwoc cung cap
tir cac tiéu thuong trong ndi 6 Thanh phd Can Tho.
Céc hoa chat khac nhu sodium tripolyphosphate
(Trung Qudc), méi truong Plate Count Agar
(PCA), gelatin (Bloom: 250, Gelnex IND. E
Comercio LTDA) cung cép tir Brazil. D¢ tai duoc
tién hanh tai B mén Cong nghé Thuc phém, Khoa
Nong nghiép & Sinh hoc Ung dung, Truong Dai
hoc Cén Tho.

2.2 Phwong phap thi nghiém

Thi nghiém duogc b6 tri hoan toan ngau nhién
v6i 3 1an l1ap lai. S6 liéu thu thap dwoc xu 1y, vé do
thi, tinh d6 léch chuan (STDEV) bang phan mém
Microsoft Office Excel 2003; Phan tich ANOVA
v6i kiém dinh LSD dé so sanh trung binh cac
nghiém thic bang chuong trinh Stagraphics
15.2.11.0.

be tai tien hanh nghién ctu duya vao cac thi
nghiém sau:
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Thi nghiém 1: Khao sat anh hudng cua ty 1€
phoi tron tép rong, nac heo, md heo dén cau trac va
chat luvong cua vién xiu mai sau cong doan hap.

Tép rong, nac heo, md heo xur 1y va trit dong & -
20°C+1. Tién hanh thi nghiém theo quy trinh du
kién thé hién ¢ Hinh 1. Tat ca nguyén lidu dem xay
nhuyén, phdi tron tép rong : nac heo : m& heo theo
cac ty 1€ 50 : 40 : 10, 40 : 40 : 20 va 30 : 40 : 30.
Sau d6, bd sung cac thanh phin phu va gia vi theo
ty 16 nhat dinh (Két qua tir cac thi nghiém tham
do), ty 1€ tinh bt va gelatin sit dung trong cong
thuc ¢ thi nghiém nay la 15 va 4%. Sau do6 dinh
hinh thanh dang vién tron (15 g/vién), tién hanh
hap trong 20 phut. Xéac dinh gia tri vé do cimg va
danh gia cam quan san pham.

Thi nghi¢ém 2: Khao sat anh huong cia ham
lugng tinh bt va gelatin dén cau tric va chat
lugng cua vién xiu mai sau cong doan hap.

Ty 18 phéi tron thanh phan nguyén lidu tép rong
: nac heo : m& heo duoc chon tir két qua ti uu cua
thi nghiém 1. Céc budc co ban dugc tién hanh nhu
Hinh 1. Tuy nhién, thi nghiém nay khao sat sy thay
d6i ham lugng tinh bot (0, 10, 15 va 20%) va ham
luong gelatin (0, 2, 4 va 6%) trong cdng thuc.

Thi nghiém 3: Khao sat anh hudng cta nhiét do
va thoi gian tiét trung dén kha nang bao quan va
chat luong san pham.

Chon két qua t6i ru tir thi nghiém 1 va 2 dé tién
hanh thi nghiém 3. Vién xiu mai sau khi hép cho
vao hop sit tay (84 x 42 mm). Chuan bj sdt ca chua
theo quy trinh cta tic gia Nguyén Minh Thity va
ctv. (2011), sau d6 rot sbt ca chua & nhiét do 80-
85°C vao hop theo ty 18 nude sbt : caila 1 : 1, ghép
nép, thtr d6 kin va tién hanh tiét trung theo cac ché
d6 nhigt d6 (115 va 118°C) va thoi gian khac nhau
(10, 15 va 20 phut).
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Bao on
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San phim

Hinh 1: Quy trinh ché bién xiu mai sot ca dw kieén

2.3 Cac chi tiéu theo doi va phwong phap
phén tich
2.3.1 Xdc dinh cdu tric ciia vién xiu mai

Céu tric cia san pham dugc thé hién qua do
ctng (g luc). Tién hanh do d6 cung cua vién xiu
mai bang thiét bji do cdu tric Rhotex. Théng qua
viéc ¢b dinh duong di (S = 10 cm) va tiét dién dau
do (¢ = 5cm), x4c dinh g lyc cua mau can do.
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2.3.2 Xac d,i,nh mdtvso”’ vi sinh vat t(fng 56
(phwong phap dem khuan lac)

Pém s6 khuan lac moc trén moi truong PCA tir
mot lugng mau xac dinh (1 g) trén co s6 moi khuan
lac hinh thanh tir 1 t€ bao duy nhat.

'2.3.3 Ddnh gia cam quan (phuong phdp cho
diém theo thang diém mo ta)

Xay dung bang mo ta cho ting chi tiéu (mau
sac, mui, vi, cau trac) theo thang diém tir 1-5, diém
cao nhat 1a 5, diém thap nhat 1a 1.
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3 KET QUA VA THAO LUAN

3.1 Anh huéng cia ty 18 phdi trfn tép rong,
nac heo va mé heo dén cAu tric va chat lwgng
cia vién xiu mai sau céng doan hap

Khi két hop céc ty 1 nguyén lidu khac nhau c6
the anh huong dén hé gel protein, dan dén thay do6i
cdu trac cua san pham. Két qua thi nghiém vé su
thay d6i ciu tric cua san pham & cac ty 1¢ phdi tron
khéc nhau duoc thé hién ¢ Hinh 2.

Két qua cho thiy do cimg vién xiu mai co su
thay ddi theo ty 1& phdi tron khac nhau. Cong thirc
phéi tron 50% tép rong, 40% nac heo va 10% mo
heo cho san phﬁm c6 do cung dat gia tri cao nhét
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va khac biét y nghia so vdi 2 nghiém thirc con lai.
Khi ting lugng m heo tir 10% dén 30%, dong thoi
giam ty 18 tép rong tir 50% xudng 30%, cdu tric
vién xiu mai sau khi hap c6 xu huéng mém hon.
Nguyén nhan 1a do khi két hop luong m& cao,
lugng chit béo bd sung nhiéu ngin can qua trinh
lién két ctia cac thanh phan protein co trong nguyén
liéu 1am cho d¢ cung san phim giam (Pietrasik,
1999). Bén canh d6, trong thanh phin nguyén liéu
tép rong c6 chira ham luong canxi cao dudi dang
cac muoi vo6 co, sy hién dién cua ion Ca?" 1am cho
céu triic gel cimg chic hon. Do d6, khi ting ty 18
md, giam ty 1& tép trong cong thirc phbi ché lam
giam d¢ cung vién xiu mai.

g lue
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Hinh 2: P4 thi thé hién sy dznh hwong cia ty 1¢ phdi tron dén dd cirng ciia vién xiu mai

Tién hanh danh gia cam quan vé mau sic, mui
va vi cdc mau xiu mai & cac ty 1€ phoi tron khac
nhau, két qua dugc thé hién qua Bang 1.

Két qua cam quan chimg minh dugc ty 1¢ phdi
tron nguyén lidu c6 anh huong dén mau sic va vi

ctia vién xfu mai sau khi hap. Mau sic, mui va vi
cua vién xiu mai khi phéi tron tép rong, nac heo,
md heo &2 ty 18 50 : 40 : 10 va 40 : 40 : 20 cho két
qua khong khac biét y nghia nhung khac biét y
nghia so véi cong thirc phdi tron 30 : 40 : 30.

Bang 1: Anh huéng ciia ti 1¢ phdi tron dén gia tri cam quan ciia vién xiu mai

Ty 1€ (%) Chi tiéu cam quan

tép rong : nac heo: md heo Mau sic Mui Vi
50:40:10 3,70° 3,97* 4,33b
40:40:20 3,97° 3,67 4,00°
30:40:30 2,67* 3,27% 3,40°

Cdc trung binh nghiém thirc di kém cdc chiv cdi giong nhau trong ciing mét et thé hién su khdc biét khong cé Y nghia vé

mat théng ké voi do tin cdy la 95%

Trong co thé cua cac loai giap xac nhu tom, tép
¢6 chira séc to astaxanthin (C4Hs04) thudc nhom
sdc td carotenoid. O diéu kién binh thuong, séc to
nay lién két v6i cac phén tir protein & 16p vo xuwong
ngodi. Trong diéu kién nhiét do cao, cac protein
nay bi bién tinh, thay ddi ciu trac phan tr, pha v&
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lién két, bi oxy hoa trong khong khi s& bién thanh
astacin (C4Hss04) c6 mau nau do (Nguyén Vin
Thuong, 2003). Dudi tac dung cua qua trinh hép,
vién xiu mai c6 mau dic trung do sdc t6 nay mang
lai. Do do, khi ty 1¢ tep rong st dung trong cong
thirc giam dan dén giam diém cam quan vé mau
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sdc. Bén canh do, viéc giam ty 1€ tép rong, ting ty
1é¢ m& (30%) ciing lam mét di vi dic trung, gdy cam
giac béo, kém hai hoa khi danh gia cam quan.

Toém lai, voi 2 ty 1€ phéi trdn tép rong, nac heo,
m& heo 13 50 : 40 : 10 va 40 : 40 : 20 déu cho san
pham c6 chit lugng tot. Tuy nhién, xét vé kha ning
sir dung hiéu qua ngudn nguyén lidu tép rong, chon
nghiém thirc c6 ty 18 phdi tron tép rong 1a 50% (50
140 : 10) cho céc thi nghiém sau.

3.2 Anh huéng ciia ham lweng tinh bot va
gelatin dén céu tric va chit lwgng ciia vién xiu
mai sau cong doan hip

Céu triic vién xiu mai c6 thé bi anh hudng boi
nhiéu yéu t6 khac nhau. D6 ¢ thé 1a phuong phap
tao gel, loai chét tao gel va néng d6 su dung. Thi
nghiém duoc tién hanh nham khao sat su thay ddi
cau tric, gia tri cdm quan cda vién xiu mai khi bd
sung ham lugng tinh bot va gelatin khac nhau.
Hinh 3 thé hién két qua do d6 cung cua vién
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xiu mai & cac ty 1& bd sung gelatin va tinh bot
khac nhau.

Phuong thirc sir dung chit tao gel khong ding
1a nguyén nhan lam cho sy lién két cua khdi paste
tré nén kém hiéu qua (Branen va ctv, 2001). Tir do
thi twong tac gitta 2 tac nhan tao gel: tinh bot va
gelatin (Hinh 3) 1én d¢ cung cua vién xiu mai cho
thdy khi b6 sung tinh bot trong cong thirc ché bién
thi cdu triac ctia san phim thay ddi 13 rét. Do cimg
tang theo sy gia ting cua ham lugng tinh bot s
dung va dat gia tri 16n nhat & mau co luong tinh bot
la 20%. Nguyén nhan 1a do tinh bdt c6 kha ning
ddng tao gel v6i protein bang luc lién két hydro va
luc Van Der Waals gitip cau tric dwoc cai thién
(L& Ngoc Tu, 2003). Két qua nghién ctru phu hop
v6i két qua cong bd cua Hughes va ctv (1998),
danh gia hiéu qua cua tinh bot san trén déc diém
cAu triic cua xuc xich Dirc va két luan viéc bd sung
tinh bot sén lam tang dang ké do cung, do két dinh
san pham.

Ham lugng

tinh bt (%)
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r 1 e Q
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- ] e 15

£ 200 F J — 2
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) - 4
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Ham luwgng gelatin (%)

Hinh 3: Db thi biéu dién sy anh huéng ciia ham lweng gelatin va ham lwong tinh bot dén d cing ciia
vién xiu mai

Miat khac khi st dung riéng 1é gelatin cho thdy
su tac dong khong hiéu qua dén ciu trac cua vién
xiu mai. Khi khong st dung tinh bt trong cong
thirc, ham lugng gelatin sir dung dén 6% thi do
cling cua san phim van khong cai thién so v6i miu
dbi chung (Hinh 3). Didu nay co6 thé giai thich 1a
do ham luong gelatin str dung chua du dé tao lién
két hydro véi protein. Tuy nhién néu sir dung dong
thoi hai chit tao gel, cau tric cua san pham cai
thién dang ké. Cu thé v&i ham lugng tinh bot 20%
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va gelatin 4%, d6 cimg cua san pham dat gié tri cao
nhat trong dicu kién khao sat.

Bén canh viéc kiém tra chi tiéu cdu trac vién
xiu mai, viéc danh gid cdm quan cling duoc tién
hanh dé danh gi4 kha ning chap nhan san phim &
cac muc do sir dung gelatin va tinh bot. Két qua
anh huong cia ham luong tinh bot va gelatin dén
cac chi tidu cam quan vé mui va vi clia san pham
duoc trinh bay trong Bang 2 va 3.
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Bang 2: Anh huéng ciia ham lwong tinh bt va gelatin dén gia tri cam quan vé mui ctia vién xiu mai

Ham lugng

Ham luwgng tinh bot (%)

gelatin (%) 0 10 15 20 Trung binh
0 3,67 3,60 3,53 3,47 3,57°
2 3,67 3,90 3,93 4,00 3,88
4 3,30 3,97 3,97 4,03 3,870
6 3,23 3,83 3,73 3,50 3,58
Trung binh 3,472 3,83° 3,79° 3,75°

Cdc trung binh nghiém thirc di kém cac chir cdi gio"ng nhau trong cung mot cot hodc mot hang thé hién su khdc biét

khéng cé Y nghia vé mat thong ké véi dg tin cdy la 95%

Bang 3: Anh huéng ciia ham lugng tinh bt va gelatin dén gia tri cim quan veé vi ciia vién xiu mai

Ham luwgng Ham lwong tinh bt (%) \
gelatin (%) 0 10 15 20 Trung binh
0 3,40 3,10 3,40 3,50 3,352
2 3,17 3,57 3,73 3,63 3,532
4 3,00 3,83 3,83 3,80 3,622
6 3,03 3,70 3,73 3,67 3,532
Trung binh 3,15¢ 3,55 3,65° 3,68°

Cdc trung binh nghiém thirc di kém cac chir cdi giéng nhau trong cung mot cot hodc mot hang thé hién su khdc biét

khong c6 y nghia vé mdt thong ké voi dg tin cdy la 95%.

St dung ham lugng chit tao gel khong thich
hop c6 thé 1am giam diém gi tri cam quan ctia san
pham. Két qua tir Bang 2 cho thdy ham lugng tinh
bot bd sung tr 10% cai thién dugc mui thom cia
san phdm, 1am dju b6t mui ty nhién cua tép rong.
Ham luong gelatin su dung tir 2 - 4% cho diém
cam quan cao nhit v& mui. Trong khi d6, ham
luong gelatin va tinh bot bd sung trong khoang
khao sat khong anh huong dén vi cia san phdm
(Bang 3).

3.3 Anh huéng cia nhiét dd va thoi gian
ti¢t trung dén chit lwong sin phim

Trong san xuét dd hop, tiét trung 1a mot qua
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trinh quan trong, quyét dinh dén thoi han st dung
cua san phém. Bén canh do, qua trinh tiét trung con
anh huong chét lugng, gia tri cam quan cla san
phém. Viéc Iwa chon ché do tiét trung hop 1y vura
dam bao an toan vé mat vi sinh vira gilr duogc chét
lwong cam quan ciia san pham.

Vién xiu mai sau khi hép, duogc cho vao hop sat
tay, rot st ca chua, ghép nap va tién hanh tiét tring
& cac ché do nhiét do va thoi gian khac nhau. Su
thay d6i nhiét do tdm san phim dwoc thé hién & cac
Hinh 4 va 5. Két qua tinh toan gia tri tiét tring F
dugc thé hién trong Bang 4.

120
100

Nhiét 3) (°C)
= o B
(] [an) <

1-J
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0 10 20 30 40 70 80 90 100

Thoi gian (phut)

50 60

Hinh 4: D6 thi biéu dién sy thay d6i nhiét d9 tim san pham khi tiét trang ¢ 115°C trong thoi gian giir
nhiét 10, 15 va 20 phit
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Hinh 5: D6 thi biéu dién sy thay dbi nhiét do tAm sian phim Khi tiét trung & 118°C trong thoi gian giir
nhiét 10, 15 va 20 phat

Bang 4: Gia tri F ciia cac ché dd tiét trung

sl 3 ro Thoi gian (phut)

Nhigt dg (°C) 10 15 20
115 5.48 6,46 7,90
118 110 1296 1577

Gia tri F 1a dai lugng dac trung cho khoang thoi
gian ti€u diét vi sinh vat, ty 1¢ thuan vdi nhiét do
tiét tring va thoi gian giit nhiét. Két qua nhan thay,
khi tiét trung ¢ 115 va 118°C tuong tng véi cac
khoang thoi gian tir 10-20 phut déu dam bao an
toan, gid tri F tinh dugc déu 16n hon gia tri F, (Vi
F, = 3 phit, nhdm tiéu diét vi sinh vat myc tiéu 1a
bao tit Clostridium botulinum (Ly Nguyén Binh,
2011)).

Tuy nhién, dé xac dinh dugc ché do tiét trung
tbi wu, can két hop véi cac két qua danh gia vé cau
tric san pham, gia tri cam quan va mat s vi sinh

vat téng s0.

Céu truc cudi cung cia san phim bj anh huong
boi cac phuong phap xu ly nhiét, dac biét 1a cac
san phdm st dung tinh bot nhu mot chit két dinh
(Putra va ctv., 2011). Theo két qua do d6 ctng cua
vién xiu mai & Bang 5 cho thdy ché d9 tiét tring co
anh huong dén cau trac san phém. Nhiét 3o tiét
tring cang cao thi cdu tric vién xiu mai cang giam,
twong ung voi gia tri do ciing cang nho. Thoi gian
gitt nhiét cang dai cling lam giam d¢ cling cla san
pham. Nguyén nhan 1 do thoi gian gia nhiét kéo
dai dan dén sy thay ddi cu triic protein, sy thay
d6i thanh phén protein hoa tan va protein to co co
trong san phim gdy anh huong dén ciu tric cua
san pham (Murphy va Marks, 2000). Mat khac, su
khuéch tan cua cac thanh phéan trong sét ca chua
vao vién xiu mai trong qua trinh tiét trung ciing co6
thé 1a nguyén nhan dan dén sy giam do cing.

Bang 5: Anh hwéng ciia qua trinh tiét tring dén clu tric vién xiu mai dwogc thé hién qua d cing (g luc)

Nhiét do (°C) 10 Thot gian (pll;ut) 20 Trung binh

115 206,00 195,33 187,56 196,300

118 189,10 178,11 169,67 178,962
Trung binh 197,55¢ 186,72° 178,61°

Cdc trung binh nghiém thirc di kém cdc chir cdi gi(jng nhau trong cung mét cot hodc mot hang thé hién su khac biét

khéng c6 y nghia vé mdt thong ké voi do tin cdy la 95%

Mot trong nhitng yéu cau ciia ché do tiét trung
la dam bao tinh an toan cia san phﬁm, thé hién &
mat sb vi sinh vat con lai trong san phém sau qua
trinh tiét tring. Su bién d6i mat sb vi sinh vat téng
sO & cac ché do tiét trung khac nhau duogc thé hién
trong Bang 6.
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Vi sinh vat tong s6 thuong duoc sir dung dé xac
dinh chat luong ciia mau vé mat vi sinh. Két qua &
Bang 6 cho thay, mat sb vi sinh vat thay d6i o cac
ché do tiét trang khac nhau. Mat s6 vi sinh vat
giam ty 1€ thuédn véi thoi gian va nhiét 46 tiét trung.
Nhiét d6 va thoi gian giit nhiét cang ting, mat sé vi
sinh vat cang giam. O nhiét do tiéu diét vi sinh vat
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khong d6i, lugng vi sinh vat giam theo ham sé mi
theo thoi gian (L& My Hong, 2006). Do d6, khi
thoi gian giir nhiét cang dai thi mat sb vi sinh vat
cang giam. Nhin chung, mat sé vi sinh vat trong
san pham & cac ché do tiét trang déu dam bao an
toan theo tiéu chuan cua B y té (Quyét dinh sd
46/2007/Qb BYT).

Bang 6: Mat sb vi sinh vat tong s6 & cac ché do
tiét trung khac nhau

Ché dj tiét trung (°C-phit) Mt s6 (CFU/g)

115-10 3,1x10°
115-15 2,1x10°
115-20 9,4 x 10?
118-10 1,9x 10°
118 -15 7,0 x 10?
118 - 20 1,8 x 10?

Két qua danh gid cam quan cho thay, tai thoi
gian giit nhiét 15 phut ¢ hai ché d6 nhiét do dat gia
tri cdm quan cao hon khi thoi gian git nhiét san
phidm dai hon. Theo tiéu chi giam tiéu tén nhiét
nang cho qua trinh, tiét trung & 115°C 1a thich hop.
Tuy nhién, xét v& mat vi sinh, lwong vi sinh vat
tong s6 & ché do tiét trang 115°C trong 15 phut con
cao (2,1x10° cfu/g). Do d6, ché do tiét trung &
118°C trong 15 phut dugc lya chon dé dam bao vé
gi4 tri cam quan, cling nhu giam thiéu luong
vi sinh véat, thudn lgi cho qua trinh bao quan
san pham.

4 KET LUAN

Nhim tao ra san pham xiu mai s6t ca dong hop
tir ngudn nguyén lidu tép rong co chit lugng tot,
dat gia tri cam quan cao va c6 thé bao quan duoc
thoi gian dai, nguyén li¢u tép rong, nac heo, md&
heo sau khi duogc xu ly, phéi tron theo ti 1€ 50%
tép, 40% thit va 10% m& heo tao vién xiu mai c6
cau trac va gid tri cam quan t6t. Bén canh do dé cai
thién c4u tric san pham, ti 16 bd sung thich hop cua
tinh bot va gelatin lan luot 12 20% va 4%. Tién
hanh tiét tring san pham ¢ 118 °C trong 15 phit,
6 gia tri ti€t trang F la 12, 96 phut gilr san pham
¢6 chat luong cao va an toan vé mit vi sinh.
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