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ABSTRACT 

The aim of this study was to determine factors affecting the quality of black 

tiger shrimp (Penaeus monodon) floss. The study was conducted with four 

experiments: (i) the effect of glycerol and fish sauce proportion, (ii) the 

influence of stir-frying tiger shrimp floss condition, (iii) the effect of storage 

conditions on the quality of shrimp floss product. The results showed that the 

product achieved good sensory properties when shrimp floss was added with 

glycerol and fish sauce at the concentrations of 2% and 6%, respectively. Stir-

frying as following to method 2 (stir-frying to moisture of 29,95%, stirring 

product and incubating for 1 hour before stir-frying to moisture 19,95% of 

shrimp floss product) could allow the appropriate water activity (0,547) and 

recovery rate of product (19,94%). The shrimp floss product vacuum-packed 

in polyamide (PA) plastic bags and stored at cool temperature (4±1⁰C) could 

be maintained a good quality up to 3 weeks, ensuring microbiological safety 

for the product. 

TÓM TẮT 

Nghiên cứu được thực hiện nhằm xác định các yếu tố ảnh hưởng đến chất 

lượng chà bông trong quá trình chế biến sản phẩm chà bông từ thịt tôm sú 

(Penaeus monodon). Nghiên cứu được thực hiện với bốn nội dung nghiên cứu 

chính bao gồm các đánh giá: (i) ảnh hưởng của tỷ lệ (%) glycerol và nước 

mắm, (ii) phương thức sao thích hợp đến chất lượng của sản phẩm chà bông 

từ thịt tôm sú; (iii) tác động của điều kiện bảo quản đến sự ổn định chất lượng 

chà bông. Kết quả nghiên cứu cho thấy, tỷ lệ glycerol và nước mắm bổ sung 

thích hợp là 2% và 6% cho sản phẩm có giá trị cảm quan tốt. Tiến hành sao 

theo phương thức 2 (sao đến độ ẩm 29,95%, đánh tơi và ủ 1 giờ, sao đến độ 

ẩm 19,95%) thu được sản phẩm chà bông có hoạt độ nước (0,547) và hiệu 

suất thu hồi (19,94%) thích hợp. Sản phẩm được đóng gói bằng bao bì 

Polyamide (PA), hút chân không kết hợp với bảo quản lạnh (4±1⁰C) giúp duy 

trì chất lượng và đảm bảo an toàn vi sinh cho sản phẩm đến tuần thứ 3. 

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

Thịnh, Kazufumi Osako và Toshiaki Ohshima, 2020. Các yếu tố ảnh hưởng đến chất lượng chà 

bông tôm sú (Penaeus monodon). Tạp chí Khoa học Trường Đại học Cần Thơ. 56(Số chuyên đề: 

Thủy sản)(2): 212-221. 
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1 GIỚI THIỆU 

Tôm sú (Penaeus monodon) là loài giáp xác, có 

kích thước lớn, thích ứng rộng với môi trường nuôi, 

lớn nhanh và có giá trị xuất khẩu cao (Trần Ngọc 

Hải và Lê Quốc Việt, 2016). Theo báo cáo của hiệp 

hội chế biến và xuất khẩu thủy sản Việt Nam 

(VASEP, 2019), Việt Nam là nước sản xuất tôm sú 

hàng đầu thế giới với sản lượng 300.000 tấn mỗi 

năm. Tôm là nguồn nguyên liệu giàu protein, canxi, 

vitamin và các hợp chất trích xuất khác nhau (Han, 

1997). Ngoài ra, cơ thịt tôm chứa hàm lượng cao các 

acid béo chưa bão hòa (HUFA) được xem là thiết 

yếu cho dinh dưỡng người như eicosapentaenoic 

(20:5n3, EPA) và docosahexaenoic (22:6n3, DHA) 

acid (Feliz et al., 2002). Các sản phẩm từ tôm sú 

hiện nay chủ yếu được sản xuất ở dạng nguyên liệu 

tươi hoặc các mặt hàng giá trị gia tăng đông lạnh.  

Chà bông là loại thực phẩm chế biến sẵn, có thể 

bảo quản được lâu, được làm từ các nguyên liệu 

khác nhau như thịt heo, cá, gà, tôm. Trong đó, chà 

bông từ thịt tôm được xem là nguồn giàu protein và 

khoáng (Feliz et al., 2002). Tuy nhiên, các công thức 

tẩm ướp chủ yếu dựa trên kinh nghiệm truyền thống 

hoặc từ bí quyết riêng của từng cơ sở sản xuất mà 

chưa có công bố cụ thể về quy trình chế biến hoàn 

chỉnh. Vì vậy, việc kiểm soát an toàn vệ sinh thực 

phẩm còn gặp khó khăn. Ngoài ra, nguồn tài liệu 

khoa học được công bố trong nước về lĩnh vực này 

còn rất hạn chế. Đồng thời, tình trạng sử dụng các 

chất bảo quản (acid sorbic, natri benzoate) trong sản 

phẩm thủy sản cũng là vấn đề quan ngại (Trần 

Thanh Trúc và ctv., 2016). Việc sử dụng phụ gia kéo 

dài thời gian bảo quản sản phẩm có thể gây ảnh 

hưởng đến mùi vị và dư lượng trong sản phẩm (Tống 

Thị Quý và Trần Thanh Trúc, 2015). Theo Zhang 

and Chen (2003), việc bổ sung muối hoặc nước mắm 

vào các sản phẩm thủy sản có tác dụng điều vị cũng 

như giữ vài trò quan trọng trong kiểm soát hoạt độ 

nước của sản phẩm. Đặc điểm của sản phẩm chà 

bông là có cấu trúc khá khô và độ ẩm thấp. Vì vậy, 

việc kiểm soát độ hoạt động của nước đóng vai trò 

quan trọng trong việc ngăn cản các biến đổi không 

mong muốn về mặt sinh hóa và vi sinh. Minh et al. 

(2019) đã xác định hiệu quả của việc thay thế đường 

sucrose bằng glycerol trong việc kiểm soát hoạt độ 

nước, cấu trúc và sự oxy hóa chất béo qua quá trình 

bảo quản sản phẩm khô cá mai. Từ các nghiên cứu 

trên cho thấy, việc nghiên cứu để tìm ra quy trình 

chế biến thích hợp thông qua xác định các yếu tố ảnh 

hưởng đến sản phẩm chà bông tôm sú nhằm duy trì 

độ ẩm, hoạt độ nước, giúp sản phẩm đạt yêu cầu cảm 

quan và có khả năng kéo dài thời gian bảo quản là 

vấn đề có tính thực tiễn, mang tính cấp thiết cao. 

2 VẬT LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP 

NGHIÊN CỨU 

2.1 Vật liệu  

Đề tài được thực hiện tại phòng thí nghiệm Bộ 

Môn Chế Biến Thủy Sản, Khoa Thủy sản, Trường 

Đại học Cần Thơ. Nguyên liệu chính là tôm sú và 

một số gia vị như glycerol, nước mắm, muối (NaCl), 

bột ngọt (Glutamate), tiêu. Tôm sú nguyên liệu (35-

40 con/kg) còn nguyên vẹn, đầu còn dính vào thân, 

không mềm vỏ, giãn đốt, thân tôm vẫn còn sáng 

bóng. Tôm được bảo quản lạnh bằng nước đá trong 

thùng xốp cách nhiệt và vận chuyển về phòng thí 

nghiệm. Nước mắm Hồng Hạnh có hàm lượng Nitơ 

35 g/L, glycerol sử dụng có độ tinh khiết 85% 

(Merck, Đức). Các loại gia vị khác sử dụng trong thí 

nghiệm được mua ở chợ Tân An, quận Ninh Kiều, 

thành phố Cần Thơ.  
2.2 Phương pháp nghiên cứu 

2.2.1 Xác định thành phần dinh dưỡng của 

nguyên liệu tôm 

Nguyên liệu tôm sú được xử lý bỏ đầu, vỏ, thu 

lấy phần cơ thịt, rửa sạch, để ráo, đem đi xay nhuyễn 

và tiến hành phân tích các thành phần cơ bản như: 

độ ẩm, tro, protein tổng số, lipid. Từ đó làm cơ sở 

cho các quá trình chế biến tiếp theo của quy trình 

chế biến sản phẩm chà bông tôm sú.  

2.2.2 Quy trình chế biến chà bông tôm sú tổng 

quát  

Quy trình chế biến chà bông tôm sú được thực 

hiện  dựa trên quy trình chế biến chà bông truyền 

thống từ cá, quy trình chế biến chà bông cá lóc của 

Tống Thị Quý và Trần Thanh Trúc (2015), kết hợp 

với kết quả thu được từ các thí nghiệm thăm dò để 

điều chỉnh cho phù hợp với nguyên liệu tôm sú. Tôm 

sú nguyên liệu sau khi mua về được rửa sạch với 

nước và để ráo. Sau đó đem hấp trong 5 phút, để 

nguội khoảng 5 phút, lột vỏ, bỏ đầu và rút phần chỉ 

lưng. Tiếp theo, tiến hành phối trộn các gia vị như: 

glycerol, nước mắm, muối, bột ngọt, tiêu và ướp 

khoảng 30 phút cho gia vị ngấm đều vào tôm. Tiếp 

theo, tôm được cho vào cối quết hơi nát và xé thành 

sợi. Cuối cùng, tôm được sao trên chảo để tạo thành 

sản phẩm chà bông tôm sú.  

2.2.3 Thí nghiệm 1: Khảo sát sự ảnh hưởng 

của tỷ lệ (%) glycerol – nước mắm phối trộn đến 

chất lượng của sản phẩm chà bông 

Thí nghiệm được tiến hành nhằm mục đích xác 

định tỷ lệ glycerol và nước mắm phối trộn vào tôm 
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để sản phẩm chà bông đạt yêu cầu về chất lượng cảm 

quan và hoạt độ nước aw. Thí nghiệm được bố trí với 

1 nhân tố là tỷ lệ nước mắm – glycerol, gồm 9 

nghiệm thức từ các tỷ lệ nước mắm và glycerol khác 

nhau với 3 lần lặp lại. Tổng số mẫu thí nghiệm là 27 

mẫu, khối lượng mẫu là 300 g. Phần thịt tôm sau khi 

hấp, lột vỏ, rút chỉ được đem phối trộn với gia vị. 

Trong đó tỷ lệ (%) nước mắm - glycerol lần lượt là 

4-1, 4-2, 4-3, 5-1, 5-2, 5-3, 6-1, 6-2, 6-3. Các gia vị 

cố định tỷ lệ bao gồm muối 1%, bột ngọt 0,5%, tiêu 

0,5%. Sau đó để gia vị thấm đều vào tôm khoảng 30 

phút trong tủ mát. Tiến hành sao trên bếp điện từ và 

duy trì nhiệt độ trung bình của khối nguyên liệu thịt 

tôm khoảng 68÷70⁰C đến giá trị độ ẩm khoảng 20% 

(kết quả thu được từ thí nghiệm thăm dò và đảm bảo 

độ ẩm sản phẩm <22% theo tiêu chuẩn Việt Nam 

TCVN 6175-1:2017). Thực hiện tính toán cân bằng 

vật chất để dừng quá trình sao ở độ ẩm trung bình 

của sản phẩm đạt 20%. Sau đó mẫu được đánh giá 

cảm quan và phân tích các chỉ tiêu độ ẩm, hoạt độ 

nước, màu sắc và hiệu suất thu hồi để chọn ra tỷ lệ 

glycerol – nước mắm thích hợp nhất.  

2.2.4 Thí nghiệm 2: Khảo sát ảnh hưởng của 

phương thức sao thích hợp đến chất lượng chà 

bông tôm sú  

Thí nghiệm được thực hiện nhằm tìm hiểu ảnh 

hưởng của phương thức sao đến giá trị cảm quan và 

hiệu suất thu hồi của sản phẩm. Thí nghiệm được bố 

trí với 1 nhân tố là độ ẩm và 3 nghiệm thức với 3 lần 

lặp lại. Tổng số mẫu thí nghiệm là 9 mẫu. Khối 

lượng mẫu khoảng 300 g. Từ kết quả về tỷ lệ (%) 

phối trộn gia vị giữa glycerol – nước mắm ở thí 

nghiệm 1, tiến hành bố trí thí nghiệm với 3 phương 

thức sao. Lần 1, sao đến độ ẩm cuối X (ở thí nghiệm 

1). Lần 2, sao đến độ ẩm (X+10%), làm tơi và ủ 1 

giờ để thịt tôm thấm gia vị tốt hơn, sao tiếp tục đến 

độ ẩm cuối X. Lần 3, sao đến độ ẩm (X+20%), làm 

tơi và ủ 1 giờ, sao tiếp tục đến độ ẩm (X+10%), làm 

tơi và ủ 1 giờ, sao tiếp tục đến độ ẩm cuối X. Ở thí 

nghiệm này, quá trình sao thịt tôm được thực hiện, 

sau đó dựa trên tính toán cân bằng vật chất và dựa 

vào sự thay đổi khối lượng của thịt tôm để dừng quá 

trình sao nhằm đạt được độ ẩm theo các phương thức 

khảo sát cho đến độ ẩm cuối X. Sau đó mẫu đem đi 

phân tích các chỉ tiêu hiệu suất thu hồi, hoạt độ nước 

và màu sắc.  

2.2.5 Thí nghiệm 3: Khảo sát sự ảnh hưởng 

của điều kiện bảo quản đến sự ổn định chất lượng 

chà bông thịt tôm sú 

Thí nghiệm này nhằm xác định thời gian bảo 

quản phù hợp để sản phẩm chà bông vẫn có thể sử 

dụng, đảm bảo về mặt cảm quan và vi sinh theo các 

phương pháp kết hợp giữa cách bao gói và nhiệt độ 

bảo quản khác nhau. Thí nghiệm được bố trí với 1 

nhân tố (bao gói-nhiệt độ) với 4 nghiệm thức và 3 

lần lặp lại. Tổng số mẫu thí nghiệm là 12 mẫu, khối 

lượng mỗi mẫu khoảng 500 g. Sản phẩm được bảo 

quản trong điều kiện nhiệt độ phòng (28 – 30 °C) và 

nhiệt độ lạnh (4 ± 1 oC) kết hợp lần lượt với hai 

phương pháp: bao gói PA có hút chân không và 

không có hút chân không. Bao bì PA được sử dụng 

trong thí nghiệm có độ dày 80 - 90 µm, có khả năng 

chịu nhiệt độ và áp suất, thấm khí kém, chịu được 

dầu và béo. Sản phẩm được bảo quản ở các điều kiện 

trên và thu mẫu 1 lần/ tuần tại các thời điểm tuần 0, 

tuần 2, tuần 3 để phân tích các chỉ tiêu độ ẩm, hoạt 

độ nước, màu sắc, vi sinh và đánh giá cảm quan 

nhằm chọn ra thời gian bảo quản sản phẩm tốt nhất.  

2.3 Phương pháp phân tích các chỉ tiêu và 

xử lý số liệu 

2.3.1 Phương pháp phân tích các chỉ tiêu 

Hàm lượng ẩm được xác định 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). Đánh giá cảm quan được thực hiện dựa trên 

phương pháp cho điểm theo tiêu chuẩn Việt Nam 

(TCVN 3215-79) và tổng số vi sinh vật hiếu khí 

được kiểm tra theo tiêu chuẩn Bắc Âu (NMKL, 

2006). Màu sắc được xác định bằng máy phân tích 

so màu Spectrophotometer (CI60) dựa theo nguyên 

lý hệ thống CIE Lab (L* a* b*), độ hoạt động của 

nước được đo bằng máy đo độ hoạt động của nước 

cầm tay Rotronic (HP23-AW-A-SET-40). Hiệu suất 

thu hồi tổng thể (% so với nguyên liệu ban đầu) được 

tính theo công thức (Khối lượng sản phẩm 

*100/Khối lượng tôm nguyên liệu ban đầu). 

2.3.2 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 - phép thử Duncan 

bằng phần mềm SPSS 16.0. 

3 KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

3.1 Thành phần dinh dưỡng của nguyên 

liệu 

Các thành phần cơ bản như độ ẩm, khoáng, lipid, 

protein của thịt tôm sú được phân tích để làm cơ sở 

đánh giá chất lượng nguyên liệu phục vụ cho các thí 

nghiệm sau. Kết quả phân tích các thành phần hóa 

học của thịt tôm sú được trình bày ở Bảng 1. 
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Bảng 1: Thành phần hóa học của cơ thịt tôm sú (tính theo căn bản ướt) 

Thành phần hóa học Độ ẩm Khoáng Lipid Protein 

Hàm lượng (%) 77,6 ± 0,05 3,6 ± 0,06 0,8 ± 0,25 16,3 ± 0,24 

Bảng 1 cho thấy rằng độ ẩm trong thịt tôm là 

77,6% thấp hơn kết quả của Sriket et al. (2007). 

Trong thịt tôm, protein chiếm 16,3% và lipid chiếm 

0,8% cao hơn kết quả của Trần Văn Chung (2011). 

Tuy nhiên, thành phần dinh dưỡng trong động vật 

thủy sản còn phụ thuộc rất nhiều vào điều kiện thời 

tiết, mùa vụ và môi trường sống (Murray and Burt, 

2001). Hàm lượng đạm trong tôm sú cao nên được 

đánh giá là nguồn dinh dưỡng quan trọng cung cấp 

acid amin cho người (Sriket et al., 2011). Trong khi 

đó, hàm lượng lipid của tôm sú thấp, nên sản phẩm 

ít béo, dễ tiêu hóa và oxy hóa chất béo trong sản 

phẩm cũng bị hạn chế trong quá trình bảo quản. Một 

ưu điểm nổi bật cho cơ thịt tôm sú là hàm lượng tro 

được xác định khá cao (3,6%), nên đây được xem là 

nguồn nguyên liệu cung cấp khoáng cho con người. 

3.2 Ảnh hưởng của tỷ lệ (%) glycerol - 

nước mắm ở công đoạn phối trộn gia vị đến chất 

lượng của sản phẩm 

Thí nghiệm tiến hành với nhiều tỷ lệ khác nhau 

của glycerol và nước mắm nhằm tạo ảnh hưởng đến 

độ ẩm, giá trị cảm quan của sản phẩm. Kết quả phân 

tích độ ẩm và hiệu suất thu hồi của sản phẩm được 

trình bày ở Bảng 2. 

Bảng 2: Ảnh hưởng của tỷ lệ (%) nước mắm - glycerol trong quá trình phối trộn đến độ ẩm và hiệu 

suất thu hồi của sản phẩm 

(Chữ cái khác nhau trong cùng một cột biểu thị sự khác biệt có ý nghĩa thống kê ở ở độ tin cậy 95%) 

Việc bổ sung nước mắm và glycerol ở các tỷ lệ 

khác nhau dẫn đến sự thay đổi độ ẩm của thịt tôm 

sau khi phối trộn phụ gia. Khi tỷ lệ glycerol tăng 

dần, độ ẩm của thịt tôm giảm dần, tuy nhiên điều đó 

không thể hiện rõ khi thay đổi tỷ lệ nước mắm. Điều 

này có thể do tỷ lệ nước mắm và glycerol bổ sung 

tương đối thấp nên không thể hiện rõ tác động biến 

đổi ẩm độ thịt tôm sau khi phối trộn. 

Bảng 2 cho thấy khi thay đổi tỷ lệ glycerol và 

giữ nguyên tỷ lệ nước mắm thì độ ẩm sản phẩm giảm 

dần nhưng khác biệt không có ý nghĩa thống kê. Khi 

tăng tỷ lệ glycerol và giữ nguyên nước mắm nhận 

thấy hiệu suất thu hồi tăng. Nguyên nhân do nước 

mắm và glycerol làm tăng hàm lượng chất khô trong 

khối thịt tôm dẫn dến độ ẩm giảm và hiệu suất thu 

hồi sản phẩm tăng. Tuy nhiên, sự chênh lệch là 

không đáng kể do tỷ lệ glycerol và nước mắm bổ 

sung tương đối thấp (tương ứng 1 đến 3% glycerol 

và 4 đến 6% nước mắm), không đủ để làm biến đổi 

độ ẩm và hiệu suất thu hồi của sản phẩm.  

Một trong những vấn đề được quan tâm trong 

chế biến các sản phẩm thuộc nhóm thực phẩm khô 

là hạ thấp hoạt độ nước giúp kéo dài thời gian bảo 

quản nhưng vẫn duy trì độ ẩm nhất định (Barrett et 

al., 1998). Glycerol được bổ sung vào thực phẩm với 

mục đích là chất giữ ẩm, có khả năng liên kết với 

nước làm giảm aw và ổn định sản phẩm (Sarah, 

2000). Kết quả phân tích được thể hiện ở Bảng 3. 

Từ kết quả ở Bảng 3 cho biết, hoạt độ nước (aw) 

của sản phẩm giảm dần khi giữ nguyên tỷ lệ nước 

mắm và tăng tỷ lệ glycerol do khi tẩm ướp nước 

mắm và glycerol vào trong thịt tôm có khả năng liên 

kết với nước tự do, từ đó làm hạ thấp hoạt độ nước 

của sản phẩm (Chen et al., 2003). Trong sản phẩm 

thịt, sử dụng glycerol, gelatin và sorbitol có thể giảm 

aw đến 0,61÷0,79 (Sarah, 2000). Giá trị cảm quan 

được thể hiện qua điểm trung bình có trọng lượng 

cho thấy, khi giữ nguyên tỷ lệ nước mắm và tăng tỷ 

lệ glycerol,điểm trung bình có trọng lượng giảm 

Tỷ lệ nước mắm - 

glycerol (%) 

Độ ẩm trước sao rang 

(%) 
Độ ẩm sản phẩm (%) 

Hiệu suất thu hồi của 

sản phẩm (%) 

4-1 72.3 ± 0.26c 19,9 ± 0,84a 13,9 ± 0,90a 

4-2 72.0 ± 0.43bc 19,1 ± 0,78a 14,4 ± 0,13abc 

4-3 71.8 ± 0.33bc 19,6 ± 0,98a 14,4 ± 0,25abc 

5-1 72.3 ± 0.66c 19,8 ± 0,27a 14,2 ± 0,10ab 

5-2 71.4 ± 0.31abc 19,8 ± 0,27a 14,4 ± 0,26abc 

5-3 70.8 ± 0.49a 19,4 ± 0,50a 14,6 ± 0,50bc 

6-1 72.2 ± 0.46c 19,9 ± 0,58a 14,2 ± 0,12ab 

6-2 71.2 ± 0.45ab 20,0 ± 0,51a 14,3 ± 0,50ab 

6-3 70.7 ± 0.84a 19,3 ± 0,32a 14,9 ± 0,06c 
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dần, nhưng với tỷ lệ là 2-6 có điểm cảm quan cao 

nhất (17,1). 

Bảng 3: Ảnh hưởng của tỷ lệ (%) nước mắm - 

glycerol trong quá trình phối trộn đến 

hoạt độ nước và giá trị cảm quan sản 

phẩm   

(Chữ cái khác nhau trong cùng một cột biểu thị sự khác 

biệt có ý nghĩa thống kê ở ở độ tin cậy 95%) 

Theo Hayashi (1986), sự tạo màu từ phản ứng 

Maillard do kết hợp giữa acid amin và đường khử, 

đây là một trong những yếu tố quan trọng cho sản 

phẩm khô. Glycerol và nước mắm bổ sung vào sản 

phẩm chà bông với mục đích tạo vị và tạo màu cho 

sản phẩm, khi cả hai kết hợp sẽ làm giúp cải thiện 

đặc tính của sản phẩm. Sự thay đổi này được biểu 

thị qua các giá trị màu sắc gồm L*, a* và b* ở  

Bảng 4. 

Kết quả từ Bảng 4 cho thấy rằng, nếu cùng một 

tỷ lệ nước mắm nhưng tăng dần tỷ lệ glycerol, kết 

quả của độ sáng L* giảm dần có ý nghĩa thống kê, 

giá trị của độ màu a* tăng dần và khác biệt có ý 

nghĩa thống kê, giá trị của độ màu b* nhìn chung 

tăng dần và khác biệt có ý nghĩa thống kê. Việc bổ 

sung nước mắm làm giảm độ sáng đồng thời làm 

tăng độ màu của sản phẩm. Tuy nhiên việc bổ sung 

ít (4%) hay nhiều (6%) nước mắm có ảnh hưởng đến 

sự hình thành melanoidin trong phản ứng Maillard 

(Lê Ngọc Tú và ctv., 2003), làm cho màu sắc sản 

phẩm chuyển sang màu cam nhạt hoặc cam sậm dẫn 

đến giá trị cảm quan thấp. Đồng thời theo kết quả 

của thí nghiệm thăm dò, khi tăng nồng độ nước mắm 

hơn 6%, màu sắc sản phẩm bị sẫm hơn do các sản 

phẩm của phản ứng caramel, phản ứng Maillard (Lê 

Văn Việt Mẫn và ctv., 2011).  

Bảng 4: Ảnh hưởng của tỷ lệ (%) nước mắm - glycerol trong quá trình phối trộn đến màu sắc của sản 

phẩm   

Tỷ lệ nước mắm - glycerol (%) Độ sáng L* Độ màu a* Độ màu b* 

4-1 63,2 ± 0,56f 23,8 ± 0,52a 35,0 ± 0,79a 

4-2 62,4 ± 0,65e 26,9 ± 0,69d 35,2 ± 0,53ab 

4-3 61,4 ± 0,53d 28,0 ± 0,43e 35,5 ± 0,72ab 

5-1 60,8 ± 0,80cd 25,2 ± 0,82b 35,8 ± 0,41b 

5-2 60,1 ± 0,17bc 27,0 ± 0,68d 35,8 ± 0,66b 

5-3 60,0 ± 0,71b 28,5 ± 0,75e 37,2 ± 0,47c 

6-1 59,6 ± 0,30ab 26,1 ± 0,58c 36,9 ± 0,27c 

6-2 59,1 ± 0,39a 28,2 ± 0,60e 36,6 ± 0,44c 

6-3 59,2 ± 0,62a 29,9 ± 0,39f 38,2 ± 0,50d 

(Chữ cái khác nhau trong cùng một cột biểu thị sự khác biệt có ý nghĩa thống kê ở ở độ tin cậy 95%) 

Từ các kết quả thu được cho thấy, mẫu bổ sung 

2% glycerol và 6% nước mắm cho giá trị cảm quan 

cao, màu sắc hài hòa, màu cam đỏ đặc trưng của chà 

bông. Bên cạnh đó, hoạt độ nước của sản phẩm nằm 

trong mức cho phép là nhỏ hơn 0,6 (TCVN 6175-

1:2017) và hoạt độ nước thấp sẽ thuận lợi cho việc 

bảo quản sản phẩm. Ngoài ra các chỉ tiêu về độ ẩm, 

hiệu suất thu hồi cũng được đánh giá đạt yêu cầu. 

Do đó mẫu chà bông từ thịt tôm được chế biến theo 

quy trình bổ sung 2% glycerol và 6% nước mắm 

được lựa chọn để sử dụng cho các thí nghiệm tiếp 

theo. 

3.3 Ảnh hưởng của phương thức sao thích 

hợp giúp chà bông tôm sú đạt chất lượng tốt 

nhất 

Quá trình quết (hay đánh tơi) nhằm mục tiêu là 

cải thiện cấu trúc và độ tơi của sản phẩm trong quá 

trình sao rang. Kết quả được thể hiện trong Bảng 5. 

  

Tỷ lệ nước mắm 

- glycerol (%) 

Điểm cảm 

quan 

Hoạt độ nước (aw) 

của sản phẩm 

4-1 16,5 ± 0,31bc 0,727 ± 0,007c 

4-2 16,4 ± 0,80abc 0,635 ± 0,010ab 

4-3 15,7 ± 0,29ab 0,622 ± 0,011ab 

5-1 16,6 ± 0,04bc 0,725 ± 0,081c  

5-2 16,7 ± 0,23c 0,655 ± 0,004bc 

5-3 15,5 ± 0,20a 0,641 ± 0,010b 

6-1 17,0 ± 0,52c 0,628 ± 0,006ab 

6-2 17,1 ± 0,03c 0,557 ± 0,054a 

6-3 15,5 ± 0,20a 0,658 ± 0,011bc 
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Bảng 5: Ảnh hưởng của phương thức sao thích hợp đến hiệu suất thu hồi và hoạt độ nước (aw) của sản 

phẩm 

Phương thức sao Hiệu suất thu hồi (%) Hoạt độ nước (aw) 

Phương thức 1: X% ẩm 19,79 ± 0,02a 0,545 ± 0,002a 

Phương thức 2: (X+10)% ẩm  19,94 ± 0,25a 0,547 ± 0,005a 

Phương thức 3: (X+20)% ẩm 19,94 ± 0,13a 0,544 ± 0,002a 

(Chữ cái khác nhau trong cùng một cột biểu thị sự khác biệt có ý nghĩa thống kê ở ở độ tin cậy 95%) 

Kết quả ở Bảng 5 cho thấy, việc kết hợp quá trình 

đánh tơi và sao rang không làm ảnh hưởng đến hiệu 

suất thu hồi và hoạt độ nước của sản phẩm. Nguyên 

nhân là do chà bông tôm được phối trộn cùng với 

một tỷ lệ gia vị, phụ gia cố định và dừng quá trình 

sao ở cùng một độ ẩm (19,95%) nên hiệu suất thu 

hồi có khác biệt nhưng không nhiều. Quá trình ủ có 

tác dụng thúc đẩy gia vị ngấm vào thịt tôm tốt hơn 

và giúp ổn định sản phẩm cho quá trình sao rang tiếp 

theo, từ đó làm tăng khả năng liên kết cơ thịt tôm 

với các chất tan, giúp giảm hàm lượng nước tự do 

và hoạt độ nước aw của sản phẩm (Nooralabettu, 

2011). Tuy vậy, quá trình này không kéo dài nên sự 

giảm hoạt độ nước là không đáng kể và khác biệt 

không có ý nghĩa thống kê giữa các nghiệm thức. 

Sản phẩm chà bông đạt yêu cầu ngoài các yếu tố 

trên còn được đánh giá thông qua màu sắc của sản 

phẩm được thể hiện qua độ sáng L*, độ màu a* và 

b* (Bảng 6). 

Bảng 6: Ảnh hưởng của phương thức sao thích hợp đến độ sáng L*, độ màu a* và b* của sản phẩm 

Phương thức sao Độ sáng L* Độ màu a* Độ màu b* 

Phương thức 1: X% ẩm 59,9 ± 0,222a 29,8 ± 0,103b 40,8 ± 0,083b 

Phương thức 2: (X+10)% ẩm  60,2 ± 0,250b 29,9 ± 0,082b 40,9 ± 0,071b 

Phương thức 3: (X+20)% ẩm 61,3 ± 0,405c 27,8 ± 0,070a 39,8 ± 0,092a 

(Chữ cái khác nhau trong cùng một cột biểu thị sự khác biệt có ý nghĩa thống kê ở ở độ tin cậy 95%) 

Kết quả trên cho thấy, khi quá trình sao rang kéo 

dài và nhiệt độ được ổn định hơn sau mỗi lần sao và 

đánh tơi sẽ giúp màu sắc của sản phẩm chà bông trở 

nên đặc trưng và hài hòa. Màu sắc sản phẩm sao 

thường bị sẫm màu do sản phẩm của phản ứng 

caramel hóa, phản ứng Maillard và các phản ứng 

oxy hóa chất béo (Lê Nguyễn Đoan Duy và Lê Mỹ 

Hồng, 2012). Bảng 6 cho thấy độ sáng màu của chà 

bông tăng dần (từ 59,8 đến 61,3), tỷ lệ nghịch với nó 

là độ màu a* giảm dần (từ 29,8 xuống 27,8) và độ 

màu b* giảm (từ 40,8 xuống 39,8). Chà bông được 

sao rang theo phương thức 2 cho sản phẩm có độ 

sáng tốt, đạt màu cam đỏ đặc trưng của sản phẩm 

chà bông tôm sú. Trong khi đó, chà bông ở phương 

thức 1 cũng có độ sáng tốt, nhưng độ màu a* và b* 

sậm hơn nhưng rất nhỏ, không có khác biệt. Ngược 

lại, mẫu sao ở phương thức 3 có độ sáng cao hơn 

nhưng độ màu lại giảm, màu sắc chà bông không 

đặc trưng. 

Tổng hợp kết quả của tất cả các chỉ tiêu trên, có 

thể kết luận sản phẩm chà bông tôm được sao ở 

phương thức 2 (sao từ độ ẩm ban đầu đến độ ẩm 

29,95%, dừng quá trình sao, đánh tơi và ủ 1 giờ, tiếp 

theo sao đến độ ẩm cuối 19,95%) sản phẩm có hiệu 

suất thu hồi và hoạt độ nước ổn định, đạt yêu cầu, 

độ bông tốt, cấu trúc cân đối, đồng thời màu sắc đạt 

mức đẹp, hài hòa, có mùi thơm và màu cam đỏ đặc 

trưng của chà bông. Vì các kết luận trên nên mẫu 

sao rang ở phương thức 2 là tối ưu, được chọn lựa 

để áp dụng cho các thí nghiệm sau. 

3.4 Ảnh hưởng của điều kiện bảo quản đến 

sự ổn định chất lượng chà bông thịt tôm sú  

Quá trình chế biến thủy sản khô là phương thức 

hữu hiệu giúp kéo dài thời gian bảo quản, tuy nhiên 

để kéo dài thời gian bảo quản cần quan tâm đến 

nhiều chỉ tiêu như vi sinh, độ ẩm, hoạt độ nước, giá 

trị cảm quan và màu sắc.

Bảng 7: Ảnh hưởng của điều kiện bảo quản đến độ ẩm của sản phẩm 

Nghiệm thức Tuần 0 Tuần 2 Tuần 3 

Phòng - Chân không 20,02 ± 0,007a 20,02 ± 0,010a 20,1 ± 0,269a 

Phòng - Không chân không 20,0 ± 0,014a 21,8 ± 0,193b 23,6 ± 0,240b 

Lạnh - Chân không    20,0 ± 0,007a 19,9 ± 0,028a 20,0 ± 0,011a 

Lạnh - Không chân không     20,0 ± 0,007a 21,4 ± 0,332b 22,4 ± 0,236c 

(Các chữ cái khác nhau trong cùng một thời điểm thu mẫu biểu thị sự khác biệt có ý nghĩa thống kê ở ở độ tin cậy 95%) 
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Bảng 8: Ảnh hưởng của điều kiện bảo quản đến giá trị cảm quan của sản phẩm  

Nghiệm thức Tuần 0 Tuần 2 Tuần 3 

Phòng - Chân không 16,7 ± 0,559a 17,0 ± 0,523a 17,1 ± 0,403a 

Phòng - Không chân không 16,5 ± 0,276a 16,3 ± 0,232a 15,6 ± 0,319b 

Lạnh - Chân không    17,7 ± 0,700a 17,5 ± 0,849a 17,5 ± 0,849a 

Lạnh - Không chân không     17,3 ± 0,417a 17,2 ± 0,141a 17,2 ± 0,141a 

(Các chữ cái khác nhau trong cùng một thời điểm thu mẫu biểu thị sự khác biệt có ý nghĩa thống kê ở ở độ tin cậy 95%) 

Từ kết quả Bảng 7 và 8 cho thấy, độ ẩm của sản 

phẩm chà bông bảo quản bằng bao bì hút chân 

không ít biến đổi hơn so với sản phẩm không hút 

chân không trong cùng một điều kiện nhiệt độ bảo 

quản. Xét ở từng thời điểm thu mẫu, độ ẩm sản phẩm 

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

trong tuần bảo quản đầu tiên. Ở tuần bảo quản thứ 2 

và 3, mẫu chà bông tôm ở nghiệm thức Phòng – 

Không chân không có giá trị ẩm độ được xác định 

cao nhất lần lượt là 21,8 và 23,6%, và khác biệt có 

ý nghĩa thống kê so với các mẫu còn lại. Trong khi 

đó, nghiệm thức Phòng – Chân không và Lạnh – 

Chân không đạt giá trị ẩm độ thấp nhất và khác biệt 

có ý nghĩa thống kê (p<0,05) so với các nghiệm thức 

còn lại.  

Giá trị cảm quan của các nghiệm thức ở từng thời 

điểm thu mẫu trong hai tuần đầu khác biệt không có 

ý nghĩa thống kê (p>0,05). Tuy nhiên, ở tuần thứ 3 

có sự thấp hơn đáng kể về giá trị cảm quan giữa mẫu 

Phòng – Không chân không so với các mẫu còn lại. 

Từ kết quả của hai chỉ tiêu trên cho thấy, việc đóng 

gói chân không có thể loại bỏ oxy, hạn chế sự biến 

động của ẩm độ sản phẩm, duy trì cảm quan, giúp 

kéo dài thời gian bảo quản sản phẩm. 

Khi thời gian bảo quản kéo dài, các vi sinh vật 

hiện hữu trong sản phẩm sẽ thích nghi dần với điều 

kiện môi trường hiện tại nên chúng sẽ dần phát triển 

và làm hư hỏng sản phẩm. Ngoài ra, sản phẩm muốn 

bảo quản tốt, cần hạ thấp hoạt độ nước (aw) của sản 

phẩm nhưng quá trình bảo quản càng kéo dài hoạt 

độ nước càng dễ thay đổi. Từ đó có thể thấy được vi 

sinh và hoạt độ nước là hai chỉ tiêu cần được quan 

tâm nhất. Kết quả của quá trình thu thập, phân tích 

tổng số vi sinh vật và hoạt độ nước được thể hiện ở 

Bảng 9 và 10. 

Bảng 9: Ảnh hưởng của điều kiện bảo quản đến tổng số vi sinh vật hiếu khí (log10cfu/g) 

Nghiệm thức Tuần 0 Tuần 2 Tuần 3 

Phòng - Chân không - 1,1 ± 0,007a 1,3 ± 0,014b  

Phòng - Không chân không - 1,21 ± 0,042b 1,87 ± 0,014d 

Lạnh - Chân không    - - 1,1 ± 0,028a 

Lạnh - Không chân không     - 1,1 ± 0,021a 1,6 ± 0,078c 

(Các chữ cái khác nhau trong cùng một thời điểm thu mẫu biểu thị sự khác biệt có ý nghĩa thống kê ở ở độ tin cậy 95%) 

Bảng 10: Ảnh hưởng của điều kiện bảo quản đến hoạt độ nước (aw) của sản phẩm  

Nghiệm thức Tuần 0 Tuần 2 Tuần 3 

Phòng - Chân không 0,573 ± 0,008a 0,579 ± 0,008ab  0,580 ± 0,004a  

Phòng - Không chân không 0.579 ± 0,004a 0,592 ± 0,011b 0,597 ± 0,012b 

Lạnh - Chân không    0,577 ± 0,006a 0,574 ± 0,006a 0,577 ± 0,004a 

Lạnh - Không chân không     0,576 ± 0,009a 0,578 ± 0,004a 0,585 ± 0,005ab 

(Các chữ cái khác nhau trong cùng một thời điểm thu mẫu biểu thị sự khác biệt có ý nghĩa thống kê ở ở độ tin cậy 95%) 

Qua kết quả ở Bảng 9 cho thấy điều kiện bao gói 

có ảnh hưởng đáng kể đến sự thay đổi mật số vi sinh 

vật trong sản phẩm trong suốt thời gian gian bảo 

quản. Tuy nhiên, mật số vi sinh vật vẫn nằm trong 

giới hạn tổng số vi sinh vật hiếu khí cho phép theo 

Tiêu chuẩn Việt Nam TCVN 6175-1:2017 (5 

log10cfu/g) sau 3 tuần bảo quản ở tuần thứ 2 và 3, 

nghiệm thức Phòng – Không chân không có tổng số 

vi sinh vật hiếu khí cao nhất và khác biệt có ý nghĩa 

thống kê (p<0,05) so với các nghiệm thức khác. Bên 

cạnh đó, nghiệm thức Lạnh – Chân không có mật số 

vi sinh vật hiếu khí thấp nhất (p<0,05) ở tuần 3. Điều 

này cho thấy hiệu quả của nhiệt độ thấp và bao gói 

chân không trong quá trình bảo quản. Bao bì PA có 

tính thấm khí kém, kết hợp với điều kiện chân không 

và nhiệt độ thấp ngăn cản sự phát triển của vi sinh 

vật gây hư hỏng. Kết quả của mẫu có hút chân không 

có mật số vi sinh vật phát triển chậm hơn so với mẫu 

không hút chân không. Điều này có được là do bao 

gói chân không ngăn chặn phần lớn sự phát triển của 
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vi sinh vật hiếu khí như nấm men, nấm mốc, 

Enterococcus spp. (Pikul et al., 2006). Bảo quản chà 

bông tôm trong điều kiện không hút chân không ở 

nhiệt độ phòng hoặc lạnh đề thể hiện xu hướng tăng 

mật số vi sinh vật trong 3 tuần bảo quản. Nguyên 

nhân có thể do sự hiện diện của một lượng không 

khí trong bao bì sau đóng gói là điều kiện thuận lợi 

cho sự phát triển của vi sinh vật hiếu khí.  

Bên cạnh đó, hoạt độ nước (aw) của các nghiệm 

thức có sự gia tăng trong suốt 3 tuần bảo quản, ngoại 

trừ mẫu bảo quản lạnh được bao gói chân không có 

sự biến đổi ít nhất. Mẫu bảo quản ở nhiệt độ phòng 

không hút chân không được ghi nhận có giá trị aw 

cao nhất ở tuần 3. Nhiệt độ bảo quản thấp kết hợp 

điều kiện chân không là môi trường bất lợi cho sự 

phát triển của vi sinh vật. Hơn nữa, quá trình thấm 

nước và thấm khí để cân bằng trạng thái bên trong 

bao bì bị hạn chế do sự chênh lệch độ ẩm tương đối 

của không khí bên trong và bên ngoài bao bì khá 

thấp ở điều kiện bảo quản trên. Vì vậy, hoạt độ nước 

cũng như độ ẩm của sản phẩm bảo quản lạnh được 

hút chân không được ghi nhận ở giá trị thấp hơn và 

ít biến động trong 3 tuần bảo quản. 

Bên cạnh các chỉ tiêu như vi sinh, độ ẩm, giá trị 

cảm quan hay hoạt độ nước, chỉ tiêu về màu sắc 

cũng quyết định một phần không nhỏ về chất lượng 

của sản phẩm chà bông. Sự hiện diện của oxy, độ 

ẩm hay ánh sáng trong suốt quá trình bảo quản là 

nguyên nhân chính gây biến đổi màu sắc sản phẩm. 

Kết quả ghi nhận qua các tuần được tổng hợp qua 

Bảng 11. 

Kết quả thí nghiệm thể hiện ở Bảng 11 cho thấy 

trong suốt quá trình bảo quản cả 3 chỉ tiêu màu sắc 

gồm độ sáng L*, độ màu a* và độ màu b* đều giảm 

nhẹ qua các tuần. Có thể nhận thấy ở cùng điều kiện 

bảo quản lạnh, mẫu có hút chân không có sự thay 

đổi màu sắc chậm hơn mẫu bảo quản ở nhiệt độ lạnh 

không hút chân không. Trong khi đó, mẫu bảo quản 

ở nhiệt độ phòng không tránh khỏi việc thay đổi màu 

sắc của sản phẩm, tuy vậy mẫu hút chân không được 

ghi nhận thay đổi ít hơn mẫu không hút chân không. 

Bảo quản nhiệt độ lạnh giúp ức chế sự phát triển của 

vi sinh vật, ngăn cản quá trình thấm khí, thấm hơi 

nước hiệu quả hơn khi bảo quản ở nhiệt độ cao. 

Ngoài ra, sự hiện diện của oxy trong bao gói cũng 

ảnh hưởng đến sự thay đổi màu sắc của sản phẩm 

trong quá trình bảo quản (Đống Thị Anh Đào, 2012). 

Do đó, áp dụng điều kiện nhiệt độ lạnh bao gói chân 

không giúp phát huy hiệu quả bảo quản sản phẩm 

chà bông tôm sú. 

Từ các kết quả thu thập và tổng kết được, có thể 

khẳng định ưu điểm của việc sử dụng bao bì có hút 

chân không kết hợp với bảo quản lạnh (4 ±1°C) đã 

giúp ức chế sự phát triển của vi sinh vật hiếu khí và 

hạn chế sự hư hỏng của sản phẩm trong quá trình 

bảo quản (Pikul et al., 2006). 

Bảng 11: Ảnh hưởng của điều kiện bảo quản đến độ sáng L*, độ màu a* và b* của sản phẩm 

Nghiệm thức 
Tuần 0 Tuần 2 Tuần 3 

L* a* b* L* a* b* L* a* b* 

Phòng - Chân 

không 

60,2 ± 

0,322a 

31,1 ± 

0,432b 

41,5 ± 

0,521b 

60,1 ± 

0,276a 

30,7 ± 

0,542c 

41,1 ± 

0,493b 

60,0 ± 

0,344ab 

30,2 ± 

0,607c 

40,3 ± 

0,810a 

Phòng - Không 

chân không 

60,4 ± 

0,323a 

30,2 ± 

0,226a 

41,0 ± 

0,046ab 

60,2 ± 

0,301a 

29,8 ± 

0,307b 

40,6 ± 

0,233ab 

60,0 ± 

0,436ab 

28,7 ± 

0,089b 

40,2 ± 

0,508a 

Lạnh - Chân 

không    

60,9 ± 

0,083b 

30,2 ± 

0,312a 

40,6 ± 

0,931a 

60,8 ± 

0,087b 

29,2 ± 

0,498ab 

40,3 ± 

0,642a 

60,8 ± 

0,153b 

27,4 ± 

0,463a 

39,9 ± 

0,600a 

Lạnh - Không 

chân không     

60,6 ± 

0,251ab 

30,1 ± 

0,426a 

40,7 ± 

0,109ab 

60,5 ± 

0,283ab 

29,0 ± 

0,393a 

40,5 ± 

0,229ab 

59,4 ± 

0,909a 

27,8 ± 

0,191ab 

39.6 ± 

0,685a 

(Các chữ cái khác nhau trong cùng một thời điểm thu mẫu ở mỗi chỉ tiêu phân tích khác biệt có ý nghĩa thống kê 

(p<0,05))  

3.5 Thành phần dinh dưỡng của sản phẩm 

chà bông 

Kết quả phân tích các thành phần dinh dưỡng 

gồm: ẩm độ, khoáng, lipid và protein của sản phẩm 

chà bông được thể hiện ở Bảng 12. 

Bảng 12 cho thấy hàm lượng protein là 70, 6% 

chiếm tỷ lệ cao, hàm lượng ẩm chiếm 20,1% và 

khoáng tương đối ổn định, hàm lượng lipid thấp nhất 

là 0,9%. Các sản phẩm tương tự như chà bông được 

quan tâm chủ yếu ở các nước Châu Á, điển hình là 

Trung Quốc, Đài Loan, Malaysia và cả Hàn Quốc, 

các sản phẩm này được xếp vào nhóm thịt có độ ẩm 

trung gian (15 − 25%) (Ogunsola and Omojola, 

2008). 
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Bảng 12: Thành phần dinh dưỡng của sản phẩm chà bông từ thịt tôm sú 

Thành phần hóa học  Độ ẩm Khoáng Lipid Protein 

Hàm lượng (%) 20,1 ±0,37 7,4 ± 0,56 0,9 ± 0,09 70,6 ± 0,66 

4 KẾT LUẬN  

Từ kết quả của tất cả các thí nghiệm có thể kết 

luận rằng, sản phẩm chà bông tôm sú được bổ sung 

tỷ lệ glycerol và nước mắm là 2% và 6% đạt chất 

lượng tốt. Áp dụng quá trình sao theo phương thức 

2 (sao đến độ ẩm 29,95%, đánh tơi và ủ 1 giờ, sao 

đến độ ẩm cuối 19,95%) cho sản phẩm có cảm quan 

tốt và hoạt độ nước thấp. Sản phẩm được bảo quản 

ở nhiệt độ lạnh (4±1⁰C) có bao gói, hút chân không 

cho hiệu quả cao nhất, đảm bảo an toàn về mặt vi 

sinh và cảm quan cho sản phẩm đến tuần thứ 3. 
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