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ABSTRACT 

The aim of the study was to investigate the effect of rosemary (Rosmarinus 

officinalis) extract on the quality changes of fish balls during chilled 

storage. Rosemary extract were supplemented into fish balls at two 

different concentrations of 13 mg/kg and 156 mg/kg. The control 

treatment was the sample without extract. All samples were steamed, 

vaccum packed in PA bags and stored in refrigerator during three weeks. 

Sampling was done every week for analysis of pH, total viable count 

(TVC), sensory properties, peroxide value (PV) and Thiobarbituric acid 

reactive substances (TBARs). Results showed that adding rosemary 

extract of 156 mg/kg in fish balls could improve sensory quality, TVC as 

well as inhibit lipid oxidation when compared to other treatments. The 

quality of fish balls could be maintained in terms of microorganism and 

organoleptic until two weeks. 

TÓM TẮT 

Nghiên cứu được thực hiện nhằm đánh giá ảnh hưởng của cao chiết 

hương thảo đến sự biến đổi chất lượng của chả cá thát lát còm (Chitala 

chitala) và dè cá tra (Pangasianodon hypophthalmus) trong quá trình bảo 

quản lạnh. Chả cá được bổ sung cao chiết hương thảo với các nồng độ 13 

mg/kg và 156 mg/kg và mẫu đối chứng (không phối trộn cao chiết). Các 

mẫu được xử lý cao chiết hương thảo, hấp chín, bao gói chân không trong 

túi PA và được bảo quản trong tủ mát. Mẫu được thu vào các tuần 0, 1, 

2, 3 để phân tích các chỉ tiêu pH, tổng số vi khuẩn hiếu khí, cảm quan, chỉ 

số oxy hóa chất béo PV và TBARs. Kết quả nghiên cứu cho thấy, việc phối 

trộn cao chiết hương thảo nồng độ 156 mg/kg giúp cải thiện các tính chất 

của chả cá về đặc điểm cảm quan, tổng số vi khuẩn hiếu khí và khả năng 

chống oxy hóa chất béo tốt hơn so với các nghiệm thức khác. Sản phẩm 

chả cá vẫn được duy trì chất lượng về mặt vi sinh và cảm quan sau 2 tuần 

bảo quản lạnh. 

Trích dẫn: Nguyễn Lê Anh Đào, Huỳnh Thị Kim Duyên, Nguyễn Thị Như Hạ, Trần Minh Phú, Nguyễn Quốc 

Thịnh, Kazufumi Osako và Toshiaki Ohshima, 2020. Ảnh hưởng của cao chiết cây hương thảo đến 

chất lượng chả cá từ cá thát lát còm và dè cá tra trong điều kiện bảo quản lạnh. Tạp chí Khoa học 

Trường Đại học Cần Thơ. 56(Số chuyên đề: Thủy sản)(1): 273-281. 
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1 GIỚI THIỆU 

Cá và các sản phẩm thủy sản là nguồn cung cấp 

protein chủ yếu ở nhiều quốc gia, là thành phần 

chính cung cấp chất dinh dưỡng trong khẩu phần ăn 

cho người muốn tăng cường sức khỏe (Min et al. 

1988). Chả cá là một trong những sản phẩm phổ biến 

ở các nước Đông Nam Á. Tuy nhiên, chả cá rất dễ 

hỏng do thịt cá thường chứa nhiều chất đạm và chất 

béo. Hơn nữa, hàm lượng axit béo không bão hòa 

trong các sản phẩm thủy sản thường cao hơn các loại 

sản phẩm động vật khác. Mặc dù chúng có giá trị 

dinh dưỡng tốt nhưng axit béo không bão hòa 

thường dễ bị oxy hóa hơn axit béo bão hòa. Để giữ 

lại giá trị dinh dưỡng cũng như chất lượng cảm quan 

của các sản phẩm thủy sản, quá trình oxy hóa lipid 

trong các sản phẩm này cần được kiểm soát (Lin et 

al., 2009). Ở nước ta, cá thát lát còm (Chitala 

chitala) là loài có thịt ngon, dai, hương vị riêng và 

bổ dưỡng nên người tiêu dùng ưa chuộng và có giá 

thành cao (Trần Thị Thanh Hiền và ctv., 2015). Cá 

thát lát còm thường được sử dụng làm chả cá và 

được nhiều người tiêu dùng đón nhận, tuy nhiên giá 

thành sản phẩm tương đối cáo. Các phụ phẩm từ quá 

trình xử lý phi lê cá tra trong ngành công nghiệp chế 

biến phi lê cá tra lạnh đông xuất khẩu chiếm tỷ lệ 

khá cao và phần lớn hiện nay được sử dụng trong 

chế biến thức ăn gia súc ở Đồng bằng sông Cửu 

Long. Tận dụng nguồn phụ phẩm này nhằm tăng lợi 

nhuận trong quá trình chế biến là vấn đề cần quan 

tâm (Nguyễn Hùng Đức, 2011). Lê Quốc Vũ và 

Nguyễn Lê Anh Đào (2018) đã nghiên cứu về quy 

trình sản xuất chả cá từ cá thát lát còm và dè cá tra. 

Tuy nhiên, sản phẩm chả cá có thời hạn sử dụng khá 

ngắn trong 1 tuần khi được bảo quản tủ mát. Do đó, 

vấn đề duy trì chất lượng chả cá trong bảo quản lạnh 

là rất cần thiết. Nhiều báo cáo cho biết quá trình oxy 

hóa lipid và phát triển của vi sinh vật trong thực 

phẩm có thể được kiểm soát bằng cách sử dụng phụ 

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

2004). Tuy nhiên, một số chất chống oxy hóa tổng 

hợp như BHA và BHT, có thể gây nguy hiểm cho 

các sinh vật sống (Attmann et al., 1986; Powell et 

al., 1986). Trong những năm gần đây, hương thảo 

(R. 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). Sử dụng 

hương thảo cho thấy có hiệu quả về giá trị cảm quan, 

giảm quá trình oxy hóa chất béo của thực phẩm 

(Chang et al., 1977; Yu et al., 2002; Estévez et al., 

2005), kháng khuẩn đối với nhiều vi sinh vật 

(Collins and Charles, 1987; Hao et al., 1998) và an 

toàn khi sử dụng trong thực phẩm (Gerard et al., 

1995). Từ những cơ sở trên, nghiên cứu này được 

thực hiện 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 của chất chiết cây hương thảo.   

2 VẬT LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP 

NGHIÊN CỨU 

2.1 Vật liệu  

Cá thát lát còm có khối lượng từ 300-350 g/con 

được thu mua tại chợ An Khánh, thành phố Cần 

Thơ.  Cá được bảo quản lạnh bằng nước đá trong 

thùng xốp cách nhiệt và vận chuyển về phòng thí 

nghiệm Bộ môn Chế biến Thủy sản, Khoa Thủy sản, 

Đại học Cần Thơ. Tiến hành các bước xử lý, làm 

sạch và nạo lấy thịt cá. Dè cá tra được mua tại công 

ty chế biến thủy sản Biển Đông, Khu Công nghiệp 

Trà Nóc II, thành phố Cần Thơ. Dè cá tra được giữ 

lạnh trong thùng xốp bằng nước đá và vận chuyển 

về phòng thí nghiệm trong thời gian 30 phút. Tiến 

hành xử lý loại bỏ mỡ, da và thịt đỏ ở dè cá. 

Cây hương thảo (R. officinalis) được thu mua từ 

Đà Lạt và vận chuyển cây tươi về Cần Thơ. Cao 

chiết được chuẩn bị từ thân và lá của cây hương thảo 

bằng dung môi nước nóng 100oC theo quy trình 

chiết tách và cô đặc chân không của Huỳnh Trường 

Giang và ctv. (2012). Nồng độ cao chiết hương thảo 

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

được xác định là 13 mg/L theo phương pháp của 

Thiangthum et al. (2012), nồng độ ức chế tối thiểu 

khả năng phát triển của vi khuẩn (MIC) là 156 mg/L 

theo Sarker et al. (2007) (kết quả chưa được công bố 

và chi tiết không trình bày trong nghiên cứu này), 

hai nồng độ này được sử dụng bổ sung vào chả cá 

trong nghiên cứu.  

2.2 Phương pháp nghiên cứu 

2.2.1 Xác định thành phần hóa học của 

nguyên liệu  

Nguyên liệu thịt cá thát lát còm và dè cá tra đã 

xử lý được xay nhuyễn và tiến hành 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 

và chế biến tiếp theo của quy trình chế biến sản 

phẩm chả cá từ thát lát còm và dè cá tra.  

2.2.2 Đánh giá hiệu quả kháng oxy hóa của 

cao chiết hương thảo đối với quá trình bảo quản 

chả cá thát lát còm và dè cá tra 

Quy trình chế biến sản phẩm chả cá từ cá thát lát 

còm và dè cá tra được thực hiện theo mô tả của Lê 

Quốc Vũ và Nguyễn Lê Anh Đào (2018). Dè cá tra 
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được rửa bằng nước đá 3 lần với tỷ lệ đá:cá là 1:1 

trong 10 phút. Sau đó, rửa tiếp với dung dịch nước 

muối NaCl nồng độ 0,5% ở nhiệt độ 0-5ºC trong 5 

phút, với tỷ lệ dè cá: dung dịch (w:v) là 1:6. Dè cá 

được rửa lại bằng nước sạch và vắt ráo nước. Tiến 

hành xay thô cá thát lát còm và dè cá tra theo tỷ lệ 

(%) phối trộn là 70:30 trong 1 phút. Sau đó, paste cá 

được phối trộn 5% bột bắp và các loại gia vị (1,5% 

muối, 3% đường, 0,5% bột ngọt, 1% tiêu). Cao chiết 

hương thảo được bổ sung vào paste cá với các nồng 

độ 0% (đối chứng), 13 mg/kg và 156 mg/kg. Đem 

paste cá quết mịn trong 10 phút và định hình dạng 

viên (20 g/viên) rồi cho vào tủ mát 60 phút, sau đó 

hấp chả cá trong 10 phút. Mẫu sau khi hấp được làm 

nguội, bao gói PA và hút chân không. Mỗi nghiệm 

thức chứa 60 viên chả chả cá chia đều cho 4 túi PA, 

lặp lại 3 lần cho từng nghiệm thức. Sản phẩm được 

bảo quản ở trong tủ mát. 

Thu mẫu được thực hiện vào các tuần bảo quản 

0, 1, 2, và 3. Tại mỗi lần thu mẫu, lấy một túi PA 

(20 viên chả cá) tiến hành đo nhiệt độ tâm sản phẩm 

(3 viên), phân tích tổng số vi khuẩn hiếu khí (3 viên), 

đo độ bền gel (3 viên), đánh giá cảm quan (7 viên). 

Sau đó, xay nhuyễn mẫu dư để phân tích pH, chỉ số 

PV và TBARs.  

2.2.3 Phân tích mẫu 

Phân tích 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: Mỗi tuần 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. 

pH: Giá trị pH của chả cá được xác định theo 

mô tả của Hultmann et al. (2012). Mẫu chả cá được 

xay nhuyễn (10 g) và trộn đều với 10 mL KCl 

0,15M. Sử dụng máy đo pH (Mettler Toledo, USA) 

để ghi nhận giá trị pH của hỗn hợp. 

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 tuần thu mẫu đo độ bền gel chả cá bằng máy 

TA.Xtplus Texture Analyser (Stable Micro 

Systems, YL, UK), sử dụng đầu dò P/5S với thời 

gian giữ là 5 giây, độ xuyên thấu 7 mm.  

Tổng vi sinh vật hiếu khí: Tổng số vi khuẩn 

hiếu khí được xác định theo phương pháp đổ đĩa 

(NMKL, 2006). Tiến hành lấy mẫu ngẫu nhiên tại 

các vị trí khác nhau của các viên chả cá. Phân tích 

được lặp lại 3 lần cho mỗi nghiệm thức. Cân 1 g mẫu 

chả cá và thực hiện pha loãng với nước muối sinh lý 

ở các mức độ pha loãng khác nhau. Sau khi pha 

loãng, hút 1 mL dung dịch cho vào đĩa petri, mỗi 

nồng độ lặp lại 2 đĩa. Sau đó cho khoảng 17 – 18 mL 

môi trường Plate Count Agar (PCA, Merck, Đức) 

vào đĩa và xoay đều để mẫu đồng nhất. Khi môi 

trường đã khô, úp ngược đĩa lại và cho vào tủ ủ ở 

nhiệt độ 30C trong 48 giờ. Sau đó, thực hiện đếm 

tổng số khuẩn lạc trên đĩa và tính toán kết quả. 

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. Sau đó, đem ly tâm với tốc độ 

700g ở 25C trong 5 phút. Thu lấy phần dung dịch 

phía dưới sau ly tâm và chuyển sang ống Fancol (15 

mL) để chuẩn bị phân tích PV. Dịch chiết mẫu được 

cho phản ứng với dung dịch Fe2+ và dung dịch 

NH4SCN. Sau đó, thực hiện so màu trên máy quang 

phổ ở bước sóng 480 nm. Tính toán kết quả của mẫu 

thông qua đường chuẩn Fe3+. Mỗi nghiệm thức được 

lặp lại 3 lần. 

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). Các bước 

chuẩn bị dung dịch mẫu tương tự như đối với phân 

tích PV. Đồng nhất 8 g mẫu trong 15 mL TCA 

(Tricloacetic acid) 5%, rửa máy nghiền với 5 mL 

TCA 5%, thu phần dung dịch đem ly tâm với tốc độ 

1050 g thu lấy phần nổi bên trên qua bình định mức 

50 mL. Thêm vào phần kết tủa 10 mL TCA 5%, lặp 

lại bước đồng nhất mẫu, rửa đầu trục máy nghiền 

với 5 mL TCA 5% và thu lại dung dịch để ly tâm 

trong 15 phút ở tốc độ 1050 g, tiếp tục chuyển phần 

dung dịch nổi qua bình định mức 50 mL. Ở các mẫu 

sử dụng để tính toán hiệu suất thu hồi, cần thêm 1 

mL TEP vào, sau đó thực hiện tương tự như trên. 

Định mức dung dịch bằng dung dịch TCA 5% lên 

đến thể tích 50 mL. Thực hiện việc phân tích mẫu 

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, làm nguội bằng nước lạnh và so màu 

quang phổ ở bước sóng 530 nm. Tính hàm lượng 

TBARs dựa vào đường chuẩn TEP. Mỗi nghiệm 

thức được lặp lại 3 lần. 

Đánh giá cảm quan: Mỗi nghiệm thức, sử dụng 

7 viên chả cá để thực hiện việc đánh giá cảm quan. 

Hội đồng đánh giá cảm quan bao gồm 7 thành viên 

theo phương pháp cho điểm (TCVN 3215 – 79). Ở 

mỗi nghiệm thức, 7 viên chả cá đã hấp chín được đặt 
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trên đĩa màu trắng, sau đó 7 thành viên trong hội 

đồng đánh giá tiến hành đánh giá cảm quan. Quá 

trình đánh giá cảm quan được tiến hành ở nơi đầy 

đủ ánh sáng và đảm bảo sự độc lập của mỗi thành 

viên trong quá trình đánh giá. Các chỉ tiêu đánh giá 

cảm quan được mô tả ở Bảng 1. 

Bảng 1: Bảng mô tả cảm quan sản phẩm chả cá thát lát  

Chỉ tiêu Điểm Mô tả 

 

Màu sắc 

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

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

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

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

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

 

Mùi 

5 Mùi thơm rất đặc trưng của sản phẩm chả cá thát lát 

4 Mùi thơm khá đặc trưng của sản phẩm chả cá thát lát 

3 Mùi thơm ít đặc trưng của sản phẩm chả cá thát lát 

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 

Độ uốn lát: gập đôi không xuất hiện vết nứt 

4 Chả cá dẻo dai, đàn hồi khá tốt 

Độ uốn lát: gập đôi xuất hiện vết nứt 

3 Chả cá không dẻo dai, đàn hồi kém hơn 

Độ uốn lát: gập đôi gãy nhưng hai mảnh vẫn còn dính vào nhau 

2 Chả cá không dẻo dai, đàn hồi kém 

Độ uốn lát: bị gãy thành hai mảnh khi gập đôi 

1 Chả cá dẻo dai, đàn hồi rất kém 

Độ uốn lát: bị gãy hoặc nứt ngay khi cắt 

2.3 Phương pháp xử lý số liệu 

Số liệu thu thập được phân tích bằng phương 

pháp thống kê mô tả (trung bình, độ lệch chuẩn). Sự 

khác biệt của các yếu tố giữa các nghiệm thức được 

kiểm định ANOVA một nhân tố và phép thử Duncan 

(p<0,05) bằng phần mềm SPSS 16.0. 

3 KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

3.1 Thành phần hóa học của nguyên liệu 

Bảng 2: Thành phần hóa học của nguyên liệu (vật 

chất ướt) 

Chỉ tiêu 
Hàm lượng (%) 

Cá thát lát còm Dè cá tra 

Ẩm 79,1±1,12* 75,9±0,62 

Protein 18,6±0,75 12,4±0,31 

Lipid 1,19±0,16 6,64±0,50 

Khoáng 1,03±0,19 3,44±0,25 

(*Giá trị trung bình và độ lệch chuẩn từ kết quả phân 

tích và đo đạc của ít nhất 3 mẫu nguyên liệu) 

Kết quả bảng 2 cho thấy thành phần hóa học của 

cá thát lát còm bao gồm 79,1 % ẩm độ, 18,6 % 

protein, 1,19 % lipid và 1,03 % khoáng. Tương tự, 

nghiên cứu của Lê Thị Minh Thủy và ctv (2018) 

cũng ghi nhận thành phần hóa học của cá thát lát 

còm có hàm lượng ẩm từ 78,9 %, protein 18,8 %, 

lipid 1,20 % và  khoáng 0,97 %.  

Hàm lượng ẩm của dè cá tra chiếm 75,9 %, 

tương tự với kết quả phân tích của Trần Thanh Trúc 

và ctv. (2013). Trong đó, hàm lượng protein của dè 

cá tra chiếm 12,4 %, cao hơn so với kết quả phân 

tích của Trần Thanh Trúc và ctv. (2013), tuy nhiên, 

hàm lượng lipid của dè cá tra là 6,64 % và khoáng 

3,44% thấp hơn so với kết quả phân tích của Trần 

Thanh Trúc và ctv. (2013). Điều này có thể do ảnh 

hưởng của môi trường sống, điều kiện chăn nuôi và 

nguồn thức ăn đã tạo nên sự khác biệt về thành phần 

hóa học của dè cá tra. Từ kết quả trên cho thấy dè cá 

tra có hàm lượng lipid cao. Vì thế, khi tận dụng 

nguồn phụ phẩm này để sản xuất chả cá, bên cạnh 

việc xử lý loại bỏ mỡ ở công đoạn sơ chế, việc kiểm 
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soát oxy hóa lipid của sản phẩm diễn ra trong quá 

trình bảo quản cần được thực hiện. 

3.2 Nhiệt độ và pH  

Nhiệt độ tâm của viên chả cá trong suốt quá trình 

bảo quản lạnh trong tủ mát dao động từ 6,82 – 

8,67ºC, không có sự khác biệt đáng kể về nhiệt độ 

trong suốt thời gian bảo quản. Như vậy, mẫu thí 

nghiệm luôn được duy trì trong điều kiện lạnh đảm 

bảo yêu cầu của thí nghiệm. Nhiệt độ bảo quản thấp 

có thể làm giảm tỷ lệ vi khuẩn xâm nhập vào sản 

phẩm, giúp kéo dài thời gian bảo quản của sản phẩm 

(Quang, 2005). 

Kết quả đo pH trong suốt thời gian bảo quản 

được thể hiện trong Bảng 3. Nhìn chung, giá trị pH 

của tất cả các nghiệm thức có xu hướng tăng dần 

trong suốt 3 tuần bảo quản. Điều này có thể do sự 

phát triển của vi khuẩn gây hư hỏng dẫn đến sự hình 

thành các hợp chất bazơ bay hơi như NH3 và 

trimethylamine (Ruiz-Capillas and Moral, 2001). 

Giá trị pH đo được ở nghiệm thức chả cá phối trộn 

với cao chiết hương thảo ở nồng độ 156 mg/kg thấp 

hơn và khác biệt có ý nghĩa thống kê so với các mẫu 

còn lại (p<0,05), cho thấy mối liên hệ với khả năng 

kháng khuẩn của cao chiết hương thảo ở nồng độ 

cao. 

Bảng 3: Giá trị pH của chả cá trong quá trình bảo quản lạnh 

Nồng độ cao chiết thân và lá hương 

thảo 

Thời gian bảo quản (tuần) 

0 1 2 3 

Đối chứng (không có cao chiết) 6,76±0,04a 6,81±0,02b 6,86±0,04b 6,91±0,02b 

Nồng độ 13 mg/kg 6,70±0,02a 6,74±0,03a 6,80±0,03b 6,87±0,02b 

Nồng độ 156 mg/kg 6,74±0,02a 6,75±0,02a 6,72±0,01a 6,79±0,03a 

(Các chữ cái khác nhau trong cùng một ngày thu mẫu thể hiện sự khác biệt có ý nghĩa thống kê (p<0,05)) 

3.3 Tổng số vi khuẩn hiếu khí  

Tổng số vi khuẩn hiếu khí (TVC) được sử dụng 

như một chỉ số chấp nhận đối với các sản phẩm thủy 

sản do ảnh hưởng của vi khuẩn gây hư hỏng (Çoban 

and Patir, 2013). Tổng số vi khuẩn hiếu khí của chả 

cá trong suốt quá trình bảo quản lạnh được trình bày 

ở Bảng 4. 

Bảng 4: Sự thay đổi tổng số vi khuẩn hiếu khí (log10cfu/g) của chả cá trong quá trình bảo quản lạnh 

Nồng độ cao chiết thân và lá hương 

thảo 

Thời gian bảo quản (tuần) 

0 1 2 3 

Đối chứng (không có cao chiết) 1,398±0,162b 1,301±0,389a 2,342±0,332b 4,991±0,081b 

Nồng độ 13 mg/kg 1,176±0,081a 1,176±0,114a 2,204±0,48b 4,857±0,142b 

Nồng độ 156 mg/kg 1±0,115ab 1±0,160a 1,301±0,326a 3,415±0,149a 

(Các chữ cái khác nhau trong cùng một ngày thu mẫu thể hiện sự khác biệt có ý nghĩa thống kê (p<0,05)) 

Kết quả phân tích tổng số vi khuẩn hiếu khí của 

viên chả cá ở tất cả các nghiệm thức đều có xu 

hướng tăng theo thời gian bảo quản, dao động trong 

khoảng 1 đến 4,991 log10cfu/g, nằm trong giới hạn 

cho phép là 5 log10 cfu/g đối với sản phẩm thủy sản 

theo quyết định của Bộ Y Tế (2007). Tổng số vi 

khuẩn hiếu khí của hai nghiệm thức có bổ sung cao 

chiết hương thảo luôn thấp hơn nghiệm thức đối 

chứng ở mỗi tuần thu mẫu. Trong đó, tổng số vi 

khuẩn hiếu khí của nghiệm thức bổ sung cao chiết 

hương thảo nồng độ 156 mg/kg luôn thấp hơn 

nghiệm thức bổ sung cao chiết hương thảo nồng độ 

13 mg/kg. Các số liệu thu được cho thấy, việc sử 

dụng cao chiết hương thảo đã thể hiện rõ khả năng 

ức chế vi khuẩn trong suốt thời gian bảo quản lạnh. 

Trong đó mẫu bổ sung cao chiết hương thảo nồng 

độ 156 mg/kg ức chế vi khuẩn tốt hơn mẫu bổ sung 

cao chiết hương thảo nồng độ 13 mg/kg. Hương thảo 

được sử dụng làm chất bảo quản tự nhiên trong thực 

phẩm (Erkan et al., 2008). Trong đó, hương thảo có 

thể được xem như tác nhân ức chế hiệu quả đối với 

sự phát triển của vi khuẩn hiếu khí. Kết quả nghiên 

cứu này tương tự như kết quả của Gökoğlu (1994). 

3.4 Chỉ số Peroxide value (PV) 

Chỉ số peroxide là một trong những chỉ tiêu quan 

trọng để đánh giá sự oxy hóa chất béo sơ cấp 

(Olafsdottir et al., 1997). Sự thay đổi giá trị peroxide 

(PV) của 3 nghiệm thức được thể hiện ở Bảng 5.
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Bảng 5: Sự thay đổi chỉ số PV (meq peroxide/kg) của chả cá trong quá trình bảo quản lạnh 

(Các chữ cái khác nhau trong cùng một ngày thu mẫu thể hiện sự khác biệt có ý nghĩa thống kê (p<0,05)) 

Bảng 5 cho thấy, chỉ số PV ở tất cả các nghiệm 

thức có xu hướng tăng lên trong 2 tuần đầu và giảm 

xuống ở tuần bảo quản thứ ba trong tủ mát, với giá 

trị dao động trong khoảng 1,04-3,19 (meq 

peroxide/kg). Ở tuần bảo quản đầu tiên, mẫu có bổ 

sung cao chiết hương thảo nồng độ 156 mg/kg thấp 

hơn và khác biệt có ý nghĩa thống kê (p<0,05) so với 

mẫu đối chứng và mẫu có bổ sung cao chiết hương 

thảo nồng độ 13 mg/kg. Tuy nhiên ở tuần 1 và tuần 

2, cả 3 nghiệm thức khác biệt không có ý nghĩa 

thống kê (p>0,05). Ở tuần 3 chỉ số PV của mẫu bổ 

sung cao chiết hương thảo nồng độ 156 mg/kg thấp 

hơn và khác biệt có ý nghĩa thống kê so mẫu đối 

chứng (p<0,05). Tuy nhiên giá trị PV giữa các mẫu 

bổ sung cao chiết hương thảo với nồng độ khác 

nhau, khác biệt không có ý nghĩa thống kê (p>0,05). 

Nguyên nhân làm cho giá trị PV tăng lên trong quá 

trình bảo quản là do sự tạo thành các gốc tự do từ sự 

oxy hóa của chất béo chứa nhiều nối đôi từ đó tạo 

thành các hợp chất hydroperoxide (Benjakul et al., 

1997). Bên cạnh đó, theo Boselli et al. (2005), giá 

trị PV có xu hướng giảm trong quá trình bảo quản là 

do các sản phẩm sơ cấp bị oxy hóa thành các sản 

phẩm thứ cấp, các hydroperoxide bị phân hủy tạo 

thành các sản phẩm oxy hóa thứ cấp gây ra sự ôi dầu 

trong sản phẩm như aldehyde, malonaldehyde, 

cetone, hydrocarbon mạch ngắn. Nhìn chung, mẫu 

chả cá được bổ sung với cao chiết hương thảo có chỉ 

số PV thấp hơn so với mẫu đối chứng (p<0,05). Kết 

quả này tương tự với nghiên cứu của Maqsood et al. 

(2012) về hiệu quả chống lại sự oxy hóa lipid trong 

20 ngày bảo quản lạnh xúc xích cá tra bổ sung dịch 

chiết từ cây kiam (Cotylelobium lanceotatum craih). 

Ngoài ra, 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). 

3.5 Chỉ số Thiobarbituric acid reactive 

substances (TBARs) 

TBARS là một chỉ số của sự oxy hóa lipid thông 

qua xác định hàm lượng malondialdehyde (MDA) 

và các aldehyde khác. Sự thay đổi của chỉ số TBARs 

trong chả cá được trình bày ở Bảng 6. 

Bảng 6: Sự thay đổi chỉ số TBARs (mg MDA/kg) của chả cá trong quá trình bảo quản lạnh 

Nồng độ cao chiết thân và lá 

hương thảo 

Thời gian bảo quản (tuần) 

0 1 2 3 

Đối chứng (không có cao chiết) 0,50±0,030a 1,60±0,138a 3,39±0,096a 1,58±0,031a 

Nồng độ 13 mg/kg 0,44±0,053a 1,64±0,077a 2,46±0,161b 1,57±0,019a 

Nồng độ 156 mg/kg 0,45±0,057a 0,95±0,046b 1,82±0,226c 1,39±0,089b 

(Các chữ cái khác nhau trong cùng một ngày thu mẫu thể hiện sự khác biệt có ý nghĩa thống kê (p<0,05)) 

Kết quả phân tích cho thấy chỉ số TBARs tăng 

dần từ tuần 0 đến tuần 2 sau đó giảm dần đến tuần 

3. Sự biến động của chỉ số TBARs trong suốt 3 tuần 

bảo quản lạnh do các hydroperoxide không được 

phân hủy hoàn toàn thành các sản phẩm thứ cấp mà 

tồn tại ở dạng không tan trong mẫu làm cản trở phản 

ứng xảy ra (Semb, 2012). Chỉ số TBARs trong suốt 

quá trình bảo quản lạnh dao động trong khoảng 

0,44-3,39 mg MDA/kg. Nhìn chung, kết quả này 

thấp hơn giới hạn chấp nhận của chỉ số TBARs trong 

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

et al. (2015). Từ tuần 1 đến tuần 3, chỉ số TBARs 

của mẫu bổ sung cao chiết hương thảo nồng độ 

156,2 mg/kg thấp hơn và khác biệt có ý nghĩa thống 

kê (p<0,05) so với mẫu đối chứng. Đặc biệt ở tuần 

thu mẫu thứ 2, chỉ số TBARs của nghiệm thức bổ 

sung cao chiết hương thảo nồng độ 156,2 mg/kg 

khác biệt có ý nghĩa thống kê (p<0,05) so với 2 

nghiệm thức còn lại. Kết quả này thấp hơn khảo sát 

của Guran et al. (2015) và cho thấy khả năng chống 

oxy hóa lipid tốt nhất ở mẫu có bổ sung cao chiết 

hương thảo nồng độ 156 mg/kg. 

3.6 Độ bền gel 

Kết quả đo độ bền gel của chả cá được trong thời 

gian bảo quản lạnh được trình bày ở Bảng 7. 

  

Nồng độ cao chiết thân và lá 

hương thảo 

Thời gian bảo quản (tuần) 

0 1 2 3 

Đối chứng (không có cao chiết) 1,52±0,203a 1,81±0,112a 3,19±0,360a 1,83±0,203a 

Cao chiết 13 mg/kg 1,23±0,106a 1,70±0,407a 2,62±0,636a 1,78±0,284ab 

Nồng độ 156 mg/kg 1,04±0,038b 1,75±0,033a 2,26±0,382a 1,34±0,179b 
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Bảng 7: Độ bền gel (g*cm) của sản phẩm chả cá trong quá trình bảo quản lạnh 

Nồng độ cao chiết thân và lá 

hương thảo 

Thời gian bảo quản (tuần) 

0 1 2 3 

Đối chứng (không có cao chiết) 878±30,0a 807±25,2a 628±19,8a 517±19,5a 

Nồng độ 13 mg/kg 873±25,8a 805±23,1a 688±16,0b 593±22,9b 

Nồng độ 156 mg/kg 869±21,7a 827±14,6a 756±26,1c 612±29,3b 

(Các chữ cái khác nhau trong cùng một ngày thu mẫu thể hiện sự khác biệt có ý nghĩa thống kê (p<0,05)) 

Bảng 7 cho thấy độ bền gel có xu hướng giảm 

dần theo thời gian bảo quản, dao động trong khoảng 

517-878 (g*cm). Ở tuần thu mẫu 0 và 1, độ bền gel 

giữa các nghiệm thức khác biệt không có ý nghĩa 

thống kê (p>0,05). Ở tuần thu mẫu 2 và 3, độ bền 

gel của 2 mẫu bổ sung cao chiết hương thảo cao hơn 

và khác biệt có ý nghĩa thống kê (p<0,05) so với mẫu 

đối chứng. 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 3 tuần bảo quản lạnh ở tủ 

mát. Trong quá trình bảo quản độ đàn hồi của sản 

phẩm thủy sản giảm dần là do sự thủy phân protein 

dưới tác dụng của vi sinh vật và enzyme, đặc biệt là 

enzyme collagenase (Benjakul et al., 1997). Mặt 

khác, 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 trong cơ thịt 

(Undeland and Lingnert, 1999). 

3.7 Giá trị cảm quan  

Sự thay đổi về giá trị cảm quan của sản phẩm chả 

cá thát lát trong quá trình bảo quản lạnh được trình 

bày ở Bảng 8. Kết quả cho thấy khi thời gian bảo 

quản tăng, chất lượng cảm quan của cả 3 nghiệm 

thức đều có xu hướng giảm. Ở tuần 0, giá trị cảm 

quan của 3 nghiệm thức khác biệt không có ý nghĩa 

thống kê (p>0,05). Ở tuần thu mẫu thứ nhất, giá trị 

cảm quan của mẫu bổ sung cao chiết hương thảo 

nồng độ 156 mg/kg cao nhất và khác biệt có ý nghĩa 

thống kê (p<0,05) so với 2 nghiệm thức còn lại. Tuy 

nhiên giá trị cảm quan của mẫu bổ sung cao chiết 

hương thảo nồng độ 13 mg/kg và mẫu đối chứng 

khác biệt không có ý nghĩa thống kê (p>0,05). Ở 

tuần thu mẫu 2 và 3, giá trị cảm quan của 2 nghiệm 

thức có bổ sung cao chiết hương thảo cao hơn và 

khác biệt có ý nghĩa thống kê (p<0,05) so với 

nghiệm thức đối chứng. Điều đó cho thấy mẫu có 

phối trộn cao chiết hương thảo cho chất lượng cảm 

quan tốt hơn nghiệm thức đối chứng. Sau 2 tuần bảo 

quản, mẫu có bổ sung cao chiết hương thảo ở nồng 

độ 156,2 mg/kg có giá trị cảm quan cao nhất, độ bền 

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

khá đặc trưng của chả cá thát lát, điểm cảm quan 

thuộc loại khá. Mẫu bổ sung cao chiết hương thảo 

nồng độ 13 mg/kg sau 2 tuần bảo quản thì độ bền 

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

ít đặc trưng của chả cá thát lát, điểm cảm quan thuộc 

loại trung bình. Tuy nhiên sau 3 tuần bảo quản, giá 

trị cảm quan của mẫu đối chứng và mẫu bổ sung 

hương thảo nồng độ thấp đều giảm rõ rệt so với mẫu 

phối trộn hương thảo ở nồng độ cao. Lúc này mẫu 

đối chứng có mùi hơi tanh, ít đặc trưng của chả cá, 

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

độ bền gel giảm. 

Bảng 8: Giá trị cảm quan của sản phẩm chả cá thát lát trong quá trình bảo quản lạnh 

Nồng độ cao chiết thân và lá 

hương thảo 

Thời gian bảo quản (tuần) 

0 1 2 3 

Đối chứng (không có cao chiết) 18,2±0,26a 16,4±0,36a 13,3±0,42a Hỏng 

Nồng độ 13 mg/kg 18,5±0,25a 16,7±0,20a 14,5±0,40b Hỏng 

Nồng độ 156 mg/kg 18,5±0,31a 17,6±0,25b 15,6±0,21c 14,9±0,45 

(Các chữ cái khác nhau trong cùng một ngày thu mẫu thể hiện sự khác biệt có ý nghĩa thống kê (p<0,05)) 

Kết quả trong thí nghiệm này tương đồng với các 

nghiên cứu trên các sản phẩm cá có bổ sung cao 

chiết hương thảo (Corbo et al., 2009; Uçak et al., 

2011). Như vậy bổ sung cao chiết hương thảo ở 

nồng độ 156 mg/kg giúp cải thiện chất lượng cảm 

quan của sản phẩm chả cá. 

4 KẾT LUẬN 

Cao chiết hương thảo được sử dụng như một chất 

bảo quản tự nhiên và an toàn trong bảo quản lạnh 

sản phẩm chả cá từ cá thát lát còm và dè cá tra. Chả 

cá được bổ sung cao chiết hương thảo nồng độ 156 

mg/kg đảm bảo được các đặc tính như cảm quan, độ 

bền gel, tổng số vi khuẩn hiếu khí và có chỉ số 
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peroxide tốt hơn so với mẫu đối chứng và mẫu có bổ 

sung cao chiết hương thảo nồng độ 13 mg/kg. Sản 

phẩm có thể bảo quản đến 2 tuần trong tủ mát vẫn 

đảm bảo về mặt vi sinh và giá trị cảm quan. Tuy 

nhiên, do có sự chênh lệch khá lớn giữa hai nồng độ 

cao chiết hương thảo được khảo sát nên cần thực 

hiện thêm các khảo sát để xác định khoảng nồng độ 

của cao chiết hương thảo có thể sử dụng để bổ sung 

vào sản phẩm chả cá. 
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