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TÓM TẮT 

Nghiên cứu này nhằm khảo sát quy trình sản xuất xúc xích tôm hun khói từ tôm thẻ chân trắng, một nguồn 

nguyên liệu dồi dào tại Việt Nam. Mục tiêu là xác định các yếu tố ảnh hưởng đến chất lượng sản phẩm, bao gồm tỷ 

lệ nguyên liệu, hàm lượng phụ gia, thời gian xay và hun khói. Thí nghiệm được thực hiện trong điều kiện phòng thí 

nghiệm, sử dụng phương pháp đánh giá cảm quan và đo lực cắt ngang. Kết quả cho phép đề xuất quy trình sản xuất 

xúc xích tôm hun khói với công thức là tỷ lệ nguyên liệu chính thịt lợn/thịt tôm/mỡ là 25:60:15, bổ sung 5% tinh bột 

biến tính (TBBT), 2% bột lòng trắng trứng (BLTT) và 0,4% sodium tripolyphosphate (STPP). Thời gian quết 5 phút và 

hun khói bằng dăm gỗ chanh ở 90-100C trong 120 phút mang lại sản phẩm có lực cắt và điểm cảm quan tốt nhất. 

Thành phẩm đạt điểm cảm quan 18,4/20 với lực cắt ngang đạt 11,5 ± 0,2N, được đánh giá là tốt theo TCVN 3215-79. 

Nghiên cứu này góp phần nâng cao giá trị của tôm phục vụ sản xuất sản phẩm thực phẩm tiện lợi. 

Từ khóa: Xúc xích tôm, hun khói, quy trình sản xuất, lực cắt, chất lượng cảm quan.  

Preliminary Study on the Production Process of Smoked Shrimp Sausage 

ABSTRACT 

This study investigated the production process of smoked shrimp sausage from whiteleg shrimp, a plentiful 

resource in Vietnam. The objective was to identify factors affecting product quality, including raw material ratios, 

additive content, grinding time, and smoking duration. Experiments were conducted in laboratory conditions using 

sensory evaluation and shear force measurement. The results suggested production process with a raw material ratio 

of pork meat/peeled shrimp/pork fat at 25/60/15, adding 5% modified starch, 2% egg white powder, and 0.4% sodium 

tripolyphosphate. Grinding for 5 minutes and smoking with lemon wood chips at 90-100°C for 120 minutes yielded the 

best shear force and sensory scores. The final product achieved a sensory score of 18.4/20 with a shear force of 

11.5 ± 0.2 N, rated good according to TCVN 3215-79. This research contributes to enhancing shrimp value for 

convenient food production. 

Keywords: Shrimp sausage, smoking, production process, shear force, sensory quality.  

 

1. ĐẶT VẤN ĐỀ 

Việt Nam là mût trong nhąng quøc gia dén 

đæu thế giĉi về xuçt khèu thþy sân và sân lāČng 

töm nuöi đät khoâng 1,21 triệu tçn vào nëm 

2023 (Deb, 2024). Tuy nhiên ngu÷n nguyên liệu 

d÷i dào này vén chāa đāČc tên dĀng mût cách 

hiệu quâ. Đa phæn thþy sân Việt Nam xuçt 

khèu chþ yếu dāĉi däng nguyên liệu thô mĉi 

qua sć chế, các sân phèm giá trð gia tëng chāa 

đāČc chú trõng. Trong bøi cânh nhu cæu tiêu thĀ 

töm tëng và ngāĈi tiêu düng hāĉng đến thĆc 

phèm thông dĀng tiện lČi, giàu dinh dāċng thì 

sân xuçt sân phèm có giá trð gia tëng trĊ thành 

giâi pháp tiềm nëng (Denmark, 2008; Abuzar & 

cs., 2023). 

Xúc xích là mût trong các loäi thĆc phèm 

låu đĈi, có tĂ khoâng 5000 nëm trāĉc Công 

Nguyên, t÷n täi trong nhiều nền èm thĆc khác 

nhau trên thế giĉi. Xúc xích đāČc chế biến tĂ 

thðt (thöng thāĈng và chþ yếu là thðt heo) bìng 

phāćng pháp nh÷i thðt vào trong mût đoän vó 

kết hČp vĉi các loäi muøi, gia vð, phĀ gia. Ở Việt 

Nam, lČi thế ngu÷n thþy sân đa däng và d÷i dào 
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đã thýc đèy mût sø nghiên cău câi tiến về sân 

phèm xúc xích có ngu÷n gøc thþy sân nhā 

nghiên cău sân xuçt xúc xích tĂ cá (Hà Thð Phú 

Nghïa, 2008), gà (Nguyễn Thð Trinh, 2013), tôm 

vĉi surimi (Nguyễn Thð Tuyết & cs., 2010) và 

thðt vĀn đæu tôm (Nguyễn Vën MāĈi & cs., 

2013). Tuy nhiên, nguyên liệu thþy sân thāĈng 

cò cć thðt lóng lẻo, hàm lāČng nāĉc cao và chăa 

nhiều enzyme nûi täi, là möi trāĈng lý tāĊng cho 

quá trình tĆ phân giâi diễn ra mänh. Do đò, các 

sân phèm xúc xích này cò nhāČc điểm cçu trúc 

gel protein rĈi räc, tách nāĉc, khô xác.  

TĂ thĆc tế trên đặt ra nhu cæu nghiên cău 

phát triển nhąng sân phèm tĂ thþy sân tiện 

dĀng có giá trð gia tëng, khíc phĀc nhāČc điểm 

trên. Đ÷ng thĈi, phāćng pháp hun khòi đāČc các 

nhà công nghệ đánh giá là giâi pháp hiệu quâ 

chøng thoái hòa protein, cÿng nhā tëng thĈi 

gian bâo quân, täo màu mùi đặc trāng cho sân 

phèm có chçt nền là protein. Do vêy, nghiên cău 

quy trình sân xuçt xúc xích tôm hun khói là cæn 

thiết. Nghiên cău này têp trung đánh giá ânh 

hāĊng cþa tỷ lệ thành phæn nguyên liệu chính, 

tỷ lệ các loäi phĀ gia, điều kiện xay quết, thĈi 

gian hun khòi đến cçu trúc gel và câm quan cþa 

xúc xích làm tĂ thðt töm để tìm ra điều kiện và 

công thăc chế biến phù hČp cho sân phèm. 

2. PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 

2.1. Nguyên liệu và thiết bị 

2.1.1. Nguyên liệu chính 

Tôm thẻ chân tríng tāći (Litopenaeus 

vannamei) đāČc mua tĂ Công ty Cù phæn Nha 

Trang SEAFOODS-F17 (58B đāĈng 2/4, Nha 

Trang, Khánh Hoà); thðt lČn tāći näc mông và 

mċ thën lČn đāČc lçy täi các cĄa hàng bán thðt 

cþa Têp đoàn CP täi Nha Trang.  

2.1.2. Nguyên liệu phụ 

Tinh bût biến tính (TBBT) và sodium 

tripolyphosphate (STPP) cþa công ty TNHH sân 

xuçt Thāćng mäi Việt Mỹ; bût lòng tríng trăng 

(BLTT) phân phøi bĊi Công ty TNHH Sân xuçt 

Thāćng mäi Nam Việt Lâm; muøi, đāĈng, bût 

ngõt, tiêu, tói (Thāćng hiệu MM Market, Việt 

Nam). Nguyên liệu täo khói bìng dëm gú chanh 

đāČc thu hoäch täi Bình Đðnh. 

Mût méu xýc xích thāćng mäi cþa Ba Lan 

đāČc sĄ dĀng làm đøi chăng để so sánh chçt 

lāČng câm quan vĉi các méu xúc xích tôm thí 

nghiệm. Méu xúc xích này đāČc mua täi siêu thð 

Lotte Mart, Việt Nam, däng xýc xích dài, đāČc 

tiệt trüng và hun khòi để täo hāćng vð đặc 

trāng. Nguyên liệu sân xuçt xúc xích này g÷m: 

thðt heo, các loäi thðt khác, gia vð (muøi, tiêu, 

tói, các loäi gia vð thâo mûc).  

2.1.3. Thiết bị 

Máy xay (HD-12, 650W, Thiên Phú), máy 

quết (NNXT-A01, 750W), máy đo lĆc cít Sun 

Rheo Meter CR-500DX (Nhêt Bân), lò hun khói 

mini dùng Gas (TMTP-IC01, Việt Nam). 

2.2. Phương pháp nghiên cứu và xử lý số liệu 

2.2.1. Quy trình dự kiến và bố trí thí 

nghiệm (Hình 1) 

2.2.2. Thuyết minh quy trình  

Nguyên liệu: Tôm nguyên liệu tāći, thðt näc 

heo là thðt tāći näc mông có màu h÷ng tāći. Mċ 

heo là mċ lāng có màu tríng đến tríng ngà.  

Xử lý nguyên liệu: Töm đāČc lặt đæu, bó nûi 

täng; Thðt näc và mċ đāČc cít nhó tĂng miếng 

nhó. Tçt câ nguyên liệu chính đāČc rĄa säch. 

Phối trộn: Nguyên liệu chính đāČc trûn theo 

theo tỷ lệ đāČc bø trí khâo sát thí nghiệm nhā tỷ 

lệ thðt : tôm : mċ (45/40/15; 40/45/15; 35/50/15; 

30/55/15; 25:60:15). Múi nghiệm thăc xúc xích 

thí nghiệm đāČc sân xuçt bìng cách trûn 250g 

hún hČp thðt : tôm : mċ (chiếm 98,6% khøi lāČng 

hún hČp nhân xúc xích) vĉi các gia vð g÷m: tói 

0,13%, bût ngõt 0,1%, tiêu 0,2%, đāĈng 1% r÷i 

đem xay thô. Tî lệ phĀ gia sĄ dĀng trong thí 

nghiệm này đāČc tham khâo tĂ thĆc tế sân 

xuçt. Khâo sát cöng đoän này, công thăc phøi 

trûn không sĄ dĀng phĀ gia, thĈi gian quết là 7 

phýt, giai đoän hun khói thĆc hiện Ċ 90-100°C 

trong 80 phút. MĀc tiêu cþa thí nghiệm này là 

tìm ra tî lệ thðt : tôm : mċ tøi āu cho quy trình 

sân xuçt xúc xích tôm.  

Xay thô: Tçt câ méu đāČc xay thô bìng máy 

HD-12 và duy trì nhiệt đû nguyên liệu < 10C.  

Phối trộn phụ liệu: Phøi trûn phĀ liệu nhìm 

mĀc đích chính là câi thiện cçu trúc cho sân 
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phèm. Tçt câ các nghiệm thăc cþa thí nghiệm 

này đều sĄ dĀng hún hČp thðt : tôm : mċ theo tî 

lệ 25:60:15, các gia vð chiếm 1,43% khøi lāČng 

xúc xích g÷m tói 0,13%, bût ngõt 0,1%, tiêu 

0,2%, đāĈng 1%. Tî lệ các loäi phĀ liệu nhìm câi 

thiện cçu trúc sân phèm, đāČc bø trí khâo sát 

læn lāČt theo tĂng lô thí nghiệm sau nhā tỷ lệ 

tinh bût biến tính (TBBT) (0%; 3%; 4%; 5%; 6%; 

7%); Tî lệ bût lòng tríng trăng (BLTT) (0%; 

0,5%; 1%; 1,5%; 2%; 2,5%); Tî lệ natri 

triphosphat (STPP) (0%; 0,1%; 0,2%; 0,3%; 0,4%; 

0,5%). Khâo sát cöng đoän này, tỷ lệ nguyên liệu 

đāČc cêp nhêt tĂ kết quâ khâo sát và thông sø 

cþa các cöng đoän còn läi đāČc gią nguyên nhā 

cöng đoän phøi trûn. Công thăc tỷ lệ phøi trûn 

cþa ba lô thí nghiệm đāČc bø trí đûc lêp læn lāČt 

TBBT (công thăc tĂ 1 đến 6), BLTT (công thăc 

tĂ 7 đến 12, STPP (công thăc tĂ 13 đến 18) theo 

bâng 1. 

Xay nhuyễn: Hún hČp sau khi phøi trûn 

(250g) đāČc để trong ngën länh ≤ 4C và sau đò 

tiến hành quết bìng thiết bð quết (NNXT-A01, 

750W), có cøi chăa thðt inox 304, đāĈng kính 

trong 20cm, hai lāċi dao quết phîng hći lāČn vĉi 

tøc đû quay 2.500 vòng/phút trong 5, 6, 7, 8, 9, 10 

phút. Khâo sát cöng đoän này thĆc hiện tiếp sau 

nhóm thí nghiệm khâo sát tỷ lệ phøi trûn. Méu 

đāČc chuèn vĉi tỷ lệ thðt: tôm : mċ (25:60:15), 

không sĄ dĀng phĀ gia và thông sø cþa các công 

đoän còn läi đāČc gią nguyên nhā cöng đoän phøi 

trûn. Các méu đāČc quết theo thĈi gian khác 

nhau đāČc so sánh đánh giá câm quan, lĆc cít so 

vĉi vĉi méu thð xúc xích thð trāĈng.  

Định hình: SĄ dĀng cuûn collagen để đðnh 

hình cho sân phèm, sau đò düng dåy buûc thành 

tĂng khúc. 

Hun khói: Quết mût lĉp dæu điều lên xúc 

xích để täo đû bóng, sau đò cho vào lñ hun khòi, 

treo xúc xích theo chiều dõc. Chế đû hun khói 

bìng dëm gú chanh đāČc cài đặt có nhiệt đû Ċ 

90-100°C. Thí nghiệm tiến hành thĈi gian hun 

khói trong vòng 30, 60, 90, 120, 150, 180 phút. 

Méu khâo sát đāČc chuèn bð dĆa trên kết quâ 

rút ra tĂ các nghiên cău Ċ trên; công thăc đāČc 

đánh giá tøt nhçt qua các thí nghiệm khâo sát 

là hún hČp thðt : tôm : mċ (25:60:15); 1,43% hún 

hČp gia vð; 5% TBBT; 2% BLTT; 0,4% STPT 

(công thăc 17, bâng 1). 

Bảo quản: Xýc xích đāČc sân xuçt theo công 

thăc sø 17, bâng 1 sau khi hun khói trong thĈi 

gian 120 phýt đāČc để nguûi, sau đò bao gòi hút 

chân không bìng túi PA, bâo quân đ÷ng thĈi Ċ 

nhiệt đû länh 4°C và länh đöng -20 ± 2°C. 

Ghi chú: Thí nghiệm Ċ các cöng đoän hoặc 

yếu tø khâo sát đều thiết kế và so sánh theo 

hàm mĀc tiêu nhā nhā lĆc cít ngang và đánh 

giá câm quan theo tiêu chuèn TCVN 3215-79. 

Các điều kiện thí nghiệm đāČc gią cø đðnh trong 

cùng mût lô thí nghiệm. Múi lô thí nghiệm Ċ 

tĂng cöng đoän cþa qui trình công nghệ dĆ kiến 

đāČc đánh sø theo thă tĆ thĆc hiện nghiên cău. 

 

Hình 1. Sơ đồ bố trí thí nghiệm nghiên cứu ânh hưởng  

của một số yếu tố đến lực cắt và chất lượng câm quan sân phẩm xúc xích tôm hun khói 



Bước đầu nghiên cứu quy trình sản xuất xúc xích tôm xông khói 

1304 

Bâng 1. Thành phần nguyên liệu (% khøi lāČng) 

trong các công thức nghiên cứu tỉ lệ bổ sung phụ liệu 

Công thức Thịt : thịt tôm : mỡ (25:60:15) Hỗn hợp gia vị TBBT BLTT STPP 

1 98,57 1,43 0 0 0 

2 95,57 1,43 3 0 0 

3 94,57 1,43 4 0 0 

4 93,57 1,43 5 0 0 

5 92,57 1,43 6 0 0 

6 91,57 1,43 7 0 0 

7 93,57 1,43 5 0 0 

8 93,07 1,43 5 0,5 0 

9 92,57 1,43 5 1 0 

10 92,07 1,43 5 1,5 0 

11 91,57 1,43 5 2 0 

12 91,07 1,43 5 2,5 0 

13 91,57 1,43 5 2 0 

14 91,56 1,43 5 2 0,1 

15 93,55 1,43 5 2 0,2 

16 93,54 1,43 5 2 0,3 

17 93,53 1,43 5 2 0,4 

18 93,52 1,43 5 2 0,5 

Bâng 2. Chỉ tiêu đánh giá câm quan  

mặt hàng xúc xích tôm 

Tên chỉ tiêu Hệ số quan trọng 

Trạng thái (độ chắc, đàn hồi,..) 1,2 

Màu sắc 1 

Mùi 0,8 

Vị 1 

 

2.2.3. Phương pháp đo lực cắt ngang của 

gel xúc xích 

Chuẩn bị mẫu đo: Xúc xích bâo quân Ċ 

nhiệt đû 4°C ± 1 sau thĈi gian khác nhau đāČc 

hçp cách thþy Ċ nhiệt đû 100°C trong 10 phút, 

tiếp đò méu đāČc làm nguûi đến nhiệt đû phòng. 

Sau đò méu đāČc cít thành hình trĀ nhó có 

chiều cao 2cm. 

Phương pháp xác định lực cắt của gel xúc 

xích: LĆc cít ngang là mût tiêu chí quan trõng 

đánh giá đû bền gel cþa xúc xích. LĆc cít cþa gel 

(méu cò đāĈng kính 2cm và chiều dày 2cm) xác 

đðnh bìng phāćng pháp đāČc mô tâ bĊi Nguyễn 

Trõng Bách & cs. (2024) thĆc hiện trên thiết bð 

đo lāu biến Sun Scientific Rheometer  

CR-500DX (Nhêt Bân) vĉi đæu đo sø 10 có tøc đû 

di chuyển là 5 mm/giây vĉi lĆc 40N. 

2.2.4. Phương pháp hóa học  

- Xác đðnh hàm lāČng protein theo phāćng 

pháp Kjeldahl 

- Xác đðnh hàm lāČng lipit theo phāćng 

pháp Soxhlet 

- Xác đðnh đû èm theo NMKL 

No.23.3rd.ed.1991 
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Bâng 3. Cơ sở cho điểm cho sân phẩm xúc xích tôm hun khói 

Tính chất  
cảm quan 

Điểm 
số 

Mô tả 

Trạng thái 5 Mặt cắt mịn, mềm, đàn hồi tốt, không chảy nước, cấu trúc đồng nhất, mặt cắt bóng láng 

4 Mặt cắt tương đối mịn, mềm, dai, đàn hồi tốt, không tách nước, cấu trúc đồng nhất, mặt cắt hơi bóng láng 

3 Mặt cắt tương đối mịn, mềm, kém dai, đàn hồi kém, xuất hiện tách nước nhưng ít, cấu trúc tương đối đồng 
nhất, bề mặt cắt ít bóng láng 

2 Tách nước hơi nhiều, cấu trúc ít đồng nhất 

1 Cấu trúc kém đồng nhất hơi mềm nhão, đàn hồi rất kém,tách nước nhiều, khó định hình thành từng miếng 
nhỏ 

0 Cấu trúc nhũng nhão không định hình được 

Màu sắc 5 Màu vàng sáng đồng đều đặc trưng cho sản phẩm hun khói 

4 Có màu vàng đậm/nhạt hơn màu đặc trưng của sản phẩm, đồng đều 

3 Sản phẩm có màu vàng nhạt không đều hoặc có màu vàng rất đậm 

2 Màu vàng rất nhạt không đồng đều, hoặc màu rất đậm 

1 Sản phẩm có màu vàng rất nhạt, phân bố không đồng đều hoặc sản phẩm có màu nâu 

0 Sản phẩm có màu lạ, sản phẩm bị hỏng 

Mùi 5 Có mùi thơm đặc trưng sản phẩm hun khói và của tôm 

4 Có mùi thơm của xúc xích hun khói nhưng không hoàn toàn đặc trưng, không có mùi lạ 

3 Mùi ít đặc trưng, không hài hòa 

2 Mùi không đặc trưng, thoảng có mùi lạ 

1 Không đặc trưng hoặc có mùi ôi khét 

0 Có mùi ôi khét khó chịu 

Vị 5 Vị hài hòa đặc trưng cho sản phẩm, hậu vị có vị ngọt của tôm 

4 Có vị mặn ngọt đầy đủ nhưng chưa hoàn toàn đặc trưng, hậu vị không thể hiện rõ vị ngọt của tôm. 

3 Có vị hơi mặn hoặc hơi ngọt hoặc hơi nhạt 

2 Có vị mặn, ngọt, chưa có sự hài hòa đặc trưng cho sản phẩm 

1 Hơi có vị lạ, khó chịu 

0 Có vị lạ của sản phẩm hư hỏng. 

 

- Xác đðnh tro tùng sø theo TCVN 

7142:2002  

- Xác đðnh hàm lāČng NH3 theo TCVN 

3706-1990. 

- Xác đðnh hàm lāČng H2S theo TCVN 

12046-3. 

2.2.5. Phương pháp phân tích cảm quan 

Đánh giá câm quan theo phāćng pháp cho 

điểm mô phóng theo tiêu chuèn Việt Nam 

(TCVN 3215-79). SĄ dĀng hệ điểm 20, thang 

điểm 6 bêc (tĂ 0 đến 5) và điểm cao nhçt cho 

múi chî tiêu là 5 điểm. Hûi đ÷ng đánh giá câm 

quan g÷m 5 thành viên, đã đāČc têp huçn về 

phāćng pháp đánh giá câm quan. Đøi vĉi sân 

phèm xúc xích tôm hun khói dĆa trên tiêu 

chuèn này để xây dĆng bâng mô tâ đánh giá các 

chî tiêu chçt lāČng: Träng thái, màu síc, mùi, 

vð. Múi điểm câm quan tāćng ăng vĉi mût măc 

chçt lāČng nhçt đðnh. DĆa vào bâng mô tâ, các 

kiểm nghiệm viên tiến hành cho điểm. Tùy vào 

măc đû quan trõng cþa múi chî tiêu mà xác đðnh 

hệ sø quan trõng khác nhau cho tĂng chî tiêu 

đāČc đánh giá, chi tiết Ċ bâng 2. 

Công thăc tính điểm câm quan:  

ĐCQ = ∑ (ĐTBi × HSQTi ) 

Trong đò: ĐCQ là điểm câm quan cþa mût 

méu thí nghiệm; ĐTBi là điểm trung bình cþa 
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nëm thành viên đánh giá cho mût chî tiêu câm 

quan; HSQTi là hệ sø quan trõng cþa tĂng chî 

tiêu (xem thêm bâng 2). 

2.2.6. Xử lý số liệu 

Tçt câ các công thăc thí nghiệm đāČc lặp läi 

3 læn, kết quâ thu đāČc là giá trð trung bình cþa 

các læn đo. Sø liệu đāČc xĄ lý bìng phæn mềm 

Excel 2013 dùng kiểm đðnh ANOVA và Tukey 

HSD’s test để so sánh sĆ khác biệt giąa các giá 

trð trung bình. SĆ khác biệt cò ý nghïa thøng kê 

đāČc xác đðnh khi P <0,05. 

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

3.1. Ảnh hưởng của tỷ lệ thịt : thịt tôm : mỡ 

Hình 2 biểu diễn kết quâ nghiên cău ânh 

hāĊng cþa tỷ lệ nguyên liệu chính cþa 5 công 

thăc phøi trûn đến lĆc cít ngang cþa xýc và điểm 

câm quan. LĆc đo khi phøi trûn thðt tôm vĉi tỷ lệ 

40%, 45%, 50%, 55% và 60% cho thçy các lĆc đo 

giâm dæn theo hāĉng tëng tỷ lệ tôm (tỷ lệ mċ 

15% cø đðnh, và tỷ lệ thðt heo giâm dæn tāćng 

ăng). Tuy nhiên kết quâ đánh giá câm quan thì 

biến thiên ngāČc läi, càng tëng tỷ lệ thðt tôm thì 

chçt lāČng càng đāČc điểm cao, và cao nhçt vĉi tỷ 

lệ phøi trûn thðt : thðt tôm : mċ là 25:60:15 vĉi lĆc 

cít là 8,45 N. Điều thú vð cþa khâo sát này hé lû 

khâ nëng kiểm soát lĆc cít ngang hệ gel hún hČp 

protein cþa sân phèm thông qua việc điều biến tỷ 

lệ thðt và tôm. Tuy nhiên, chúng tôi quyết đðnh 

chõn méu có tỷ lệ thðt : thðt tôm : mċ là 25:60:15 

vì phù hČp vĉi các mĀc tiêu mong muøn nhā cho 

chçt lāČng câm quan tøt vĉi hāćng vð töm đặc 

trāng và kết cçu mềm mäi, sĄ dĀng đāČc nhiều 

nguyên liệu tôm. Kết quâ nghiên cău cho thçy tỷ 

lệ töm cao hćn làm giâm lĆc cít do hàm lāČng 

nāĉc cao và cçu trúc cć ít đặc hćn so vĉi thðt lČn, 

phù hČp vĉi nghiên cău về xúc xích cá cþa Hà Thð 

Phý Nghïa (2008). Bên cänh đò, chî tiêu träng 

thái sân phèm hoàn toàn đáp ăng tøt vĉi träng 

thái đặc thù chung cþa dòng xúc xích. Kết quâ 

lĆc cít ngang Ċ tỷ lệ này khoâng 8,5N là thçp 

nhçt trong các méu, nhāng kết quâ khá tāćng 

đ÷ng vĉi dòng xúc xích làm tĂ thðt sém cá ngĂ 

mĉi đāČc công bø gæn đåy cþa tác giâ Nguyễn 

Trõng Bách & cs. (2024). 

3.2. Ảnh hưởng của thời gian quết 

Hình 3 biểu diễn kết quâ nghiên cău ânh 

hāĊng thĈi gian quết đến lĆc cít ngang và điểm 

câm quan cþa sân phèm. Nhìn chung, thĈi gian 

quết càng tëng thì lĆc cít ngang càng giâm mänh 

nhāng chçt lāČng câm quan khöng thay đùi 

nhiều. Về mặt câm quan, có thể khi tëng thĈi 

gian quết thì điểm câm quan tëng về träng thái 

trĊ nên mðn hćn nhāng cçu trúc trĊ nên lóng lẻo 

hćn. Ở thĈi gian quết là 5 phút cho lĆc cít cao 

hćn gæn 25% so vĉi méu thð trāĈng (MTT) nhā là 

méu đøi chăng. ThĈi gian quết này là phù hČp và 

câi thiện thêm mût ít về lĆc cít so vĉi lô thí 

nghiệm về tỷ lệ nguyên liệu chính. 

   

Ghi chú: Chữ cái khác nhau chỉ sự khác biệt có ý nghĩa thống kê giữa các giá trị trung bình với P <0,05. 

Hình 2. Ảnh hưởng tỷ lệ thịt : thịt tôm : mỡ đến lực cắt  

và điểm câm quan của xúc xích tôm hun khói  
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Ghi chú: chữ cái khác nhau chỉ sự khác biệt có ý nghĩa thống kê giữa các giá trị trung bình với P <0,05. 

Hình 3. Ảnh hưởng của thời gian quết đến lực cắt ngang  

và điểm câm quan của xúc xích tôm hun khói 

3.3. Ảnh hưởng của tinh bột biến tính, bột 

lòng trắng trứng, sodium tripolyphosphate 

đến lực cắt ngang của sân phẩm 

Hình 4 biểu diễn kết quâ nghiên cău ânh 

hāĊng cþa tỷ lệ phĀ liệu cþa 18 công thăc phøi 

trûn (læn lāČt theo 3 lô thí nghiệm nhā TBBT, 

BLTT, STPP) đến lĆc cít ngang và điểm đánh 

giá câm quan cþa xúc xích tôm hun khói. TĂ hình 

4A, cho thçy khi tëng tỷ lệ TBBT thì lĆc cít 

ngang cþa xúc xích có sĆ thay đùi rõ rệt. Ở tỷ lệ 

TBBT tĂ 3% đến 4% thì lĆc cít cþa xúc xích tëng 

lên læn lāČt là 7,13N (3%); 7,51N (4%) và giâm so 

vĉi méu đøi chăng 0% là 8,45 (N). TĂ tỷ lệ 5% trĊ 

đi thì lĆc cít ngang cþa xýc xích cò xu hāĉng 

giâm, cĀ thể là Ċ 6% và 7% tinh bût biến tính thì 

lĆc cít giâm xuøng còn læn lāČt là 7,60N (6%) và 

6,5N (7%). TBBT có khâ nëng täo ra mäng lāĉi 

gel vĉi các mäch protein thông qua liên kết hydro 

và lĆc tïnh điện (Kong & cs., 2016). Ở tỷ lệ tinh 

bût là 5%, giá trð lĆc cít đät cĆc đäi trong khi 

điểm đánh giá câm quan không biến đûng nhiều 

nếu tëng tỷ lệ TBBT thêm. Nhāng khi tỷ lệ 

TBBT vāČt qua lāČng cæn thiết cho việc hú trČ 

täo hệ gel protein - nāĉc, läi gây ra hiện tāČng 

cänh tranh liên kết giąa tinh bût vĉi các thành 

phæn täo liên kết khác, làm cho cçu trúc hệ gel 

trĊ nên kém ùn đðnh. 

Hình 4B cho thçy khi bù sung BLTT, lĆc cít 

tëng lên rõ rệt so vĉi méu đøi chăng, cĀ thể lĆc 

cít tëng khi bù sung BLTT gà Ċ các tỷ lệ 0,5% 

(7,5N), 1% (8,3N), 1,5% (9,5N), 2% (9,8N) và Ċ 2% 

giá trð đät cĆc đäi. Điều này cò đāČc là do trong 

lòng tríng trăng có chăa lāČng lĉn albumin tham 

gia đ÷ng täo gel hệ protein. Bên cäch đò, tác dĀng 

quan trõng cþa BLTT là khâ nëng ăc chế enzyme 

nûi täi trong cć thðt (Burgarella & cs., 1985; 

Jafarpour & cs., 2012). Điều này giúp cho tøc đû 

thoái hóa hệ gel protein giâm đáng kế theo thĈi 

gian. Về câm quan khi tëng tỷ lệ BLTT điểm câm 

quan cÿng tëng lên rô rệt so vĉi méu đøi chăng 

0% (15,4) và 2% (17,8), cho thçy khi bù sung 

thêm bût lòng tríng trăng đû mðn, đû mềm và sĆ 

đàn h÷i cÿng tëng lên rô rệt. Ở tỷ lệ 2% BLTT 

cho điểm câm quan cao nhçt về cçu trúc mùi vð 

và màu síc. 

Hình 4C cho thçy khi tëng tỷ lệ STPP thì 

lĆc cít cÿng tëng đáng kể và khác biệt có ý 

nghïa so vĉi méu đøi chăng 0% (9,8N). Đ÷ng 

thĈi, ta có thể thçy câi thiện lĆc cít ngang cþa 

lô thí nghiệm STPP so vĉi 2 lô thí nghiệm TBBT 

và BLTT trāĉc đò. Việc bù sung STPP vào hệ gel 

đã phát huy vai trñ täo liên kết giąa các loäi 

mäch protein tĂ các ngu÷n nguyên liệu khác 

nhau và tëng khâ nëng gią nāĉc (Ramadhan & 

cs., 2018). Ở tỷ lệ 0,5% có lĆc cít cao nhçt 

(11,7N) nhāng khöng cò khác biệt về mặt thøng 

kê so vĉi méu 0,4% (11,6N) và đ÷ng thĈi gây vð 

lä, tāćng tĆ nhā ghi nhên trong các nghiên cău 

về phĀ gia thĆc phèm (Nguyễn Thð Tuyết & cs., 

2010). Về mặt câm quan, điểm đánh giá khác 

tāćng đ÷ng giąa các méu và có câi thiện nhẹ 

theo chiều tëng hàm lāČng STPP. Hiện tāČng 

này có thể giâi thích do điểm chî tiêu träng thái 

đāČc câi thiện cþa hệ gel. 
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Ghi chú: chữ cái khác nhau chỉ sự khác biệt có ý nghĩa thống kê giữa các giá trị trung bình của từng lô thí 

nghiệm với P <0,05. 

Hình 4. Ảnh hưởng của tỷ lệ phối trộn (A) của TBBT, (B) của lòng trắng trứng,  

(C) của STPP đến lực cắt ngang của xúc xích tôm hun khói 

Bâng 4. Ảnh hưởng của thời gian hun khói đến điểm câm quan  

Thời gian 
(phút) 

Điểm  
cảm quan 

Mô tả 

30 5,2 Sản phẩm còn rất mềm, chưa chín hoàn toàn, màu sắc còn trắng chưa có màu đặc trưng của xúc xích 
xông khói. 

60 9,1 Trang thái chắc hơn, chưa chín hoàn toàn, có màu sắc của xúc xích hun khói nhưng không đều màu vàng 
rất nhạt. 

90 14,9 Cấu trúc mềm mại hơn, còn mùi tanh của thịt, có màu vàng đặc trưng của xúc xích hun khói. 

120 18,1 Cấu trúc mềm mại, bề mặt bóng láng, có vị ngọt đặc trưng của tôm , sản phẩm chín hoàn toàn, màu vàng 
đặc trưng cho sản phẩm hun khói. 

150 15,4 Bề mặt hơi khô, lớp vỏ giòn và khô, có vị ngọt đặc trưng của tôm, có vị hơi đắng của khói, màu sắc sậm 
hơn so với màu vàng đặc trưng của sản phẩm. 

Bâng 5. Kết quâ phân tích thành phẩm xúc xích tôm hun khói 

Tên chỉ tiêu Lực cắt (N) 
Điểm 

cảm quan 
Tro 
(%) 

Độ ẩm 
(%) 

Protein 
(%) 

Lipit 
(%) 

NH3  

(mg/100g) 
H2S 

Mẫu thí nghiệm 
(xúc xích tôm xông khói) 

11,5 ± 0,2 18,4/20 1,9 53,1 17,4 18,4 32,8 ± 0,34  Âm tính 

Xúc xích heo, bò xông khói 
Ba Lan (USDA, 2019) 

- - 2,8 56,6 12,1 26,6 - - 

 

3.4. Ảnh hưởng của thời gian hun khói 

Xýc xích töm đāČc sân xuçt theo công thăc 

sø 17 (Bâng 1) và sau đò đāČc hun khói Ċ các 

thĈi gian khác nhau. Kết quâ xác đðnh ânh 

hāĊng cþa thĈi gian hun khòi đến điểm câm 

quan thể hiện Ċ bâng 4. Khi tëng thĈi gian hun 

khòi thì điểm câm quan cÿng tëng cĀ thể điểm 

câm quan tëng 5,2 (30 phýt) lên 9,1 (60 phýt) và 

14,9 (90 phút) cuøi cüng là tëng cao nhçt 18,1 

(120 phýt) điều này có thể giâi thích là do khi 

kéo dài thĈi gian hun khói thì sân phèm có thĈi 

gian làm tëng tỷ lệ protein biến tính không 

thuên nghðch do nāĉc bay hći ra ngoài sân 

phèm nhiều hćn, làm sân phèm trĊ nên đàn h÷i 

hćn, hćn nąa thĈi gian hun khòi dài cÿng làm 

cho sân phèm có màu, mùi, vð đặc trāng hćn 

(Brian & cs., 2018). Tuy nhiên, khi kéo dài thĈi 

gian hun thì điểm câm quan läi giâm, nguyên 

nhån là do nāĉc tách ra nhiều làm cçu trúc trĊ 
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nên khô, căng và kém đàn h÷i, mặc khác khi 

thĈi gian kéo dài cÿng làm cho màu síc cþa sân 

phèm trĊ nên sêm hćn. 

3.5. Kết quâ đánh giá chất lượng thành phẩm 

Xýc xích töm hun khòi đāČc sân xuçt theo 

công thăc phøi trûn nguyên liệu sø 17 (Bâng 1), 

đāČc hun khói trong thĈi gian 120 phút. Thành 

phèm thĄ nghiệm này đāČc bâo quân trong điều 

kiện länh ≤ 4°C trong 2 tuæn, đāČc lçy ra đánh 

giá chçt lāČng câm quan và tiến hành đ÷ng thĈi 

các chî tiêu hóa hõc. Xúc xích tôm hun khòi đät 

điểm câm quan 18,4/20, đāČc đánh giá “tøt” theo 

TCVN 3215-79 (Bâng 5). Điểm câm quan này 

cao hćn so vĉi lô thí nghiệm hun khói do trong 

thĈi gian bâo quân, các thành phæn täo mùi, vð 

đặc trāng cþa sân phèm hun khòi đāČc đ÷ng 

đều và ùn đðnh hćn. LĆc cít ngang cþa sân 

phèm đät 11,5 N, kết quâ này khá tāćng đ÷ng 

vĉi các lô thí nghiệm về phĀ liệu đāa vào nhā 

BLTT và STPP. Đặc biệt, kết quâ này thể hiện 

đāČc vai trò cþa BLTT đāa vào làm giâm khâ 

nëng thoái hòa hệ gel protein do enzyme trong 

các cöng đoän chĈ đðnh hình, chĈ gel hóa, chĈ 

hun khói (Jafarpour & cs., 2012). So sánh vĉi 

các chî tiêu hóa hõc cþa sân phèm xông khói 

thāćng mäi (Bâng 4), cho thçy đû èm khá tāćng 

đ÷ng, hàm lāČng protein cao hćn 43,8% nhāng 

hàm lāČng lipít thçp hćn. Qua đò, cò thể thçy 

xúc xích tôm hun khói có giá trð dinh dāċng cao 

hćn so vĉi méu thāćng mäi đøi chăng. 

4. KẾT LUẬN 

Nghiên cău đã xác đðnh quy trình sân xuçt 

xúc xích tôm hun khói vĉi các cöng đoän chính 

nhā phøi trûn nguyên liệu chính (thðt lČn : thðt 

tôm : mċ) là 25:60:15, hún hČp nguyên liệu đāČc 

làm länh sau khi xay thô; bù sung phĀ liệu nhā 

5% TBBT, 2% BLTT và 0,4% STPP so vĉi tùng 

khøi lāČng nguyên liệu chính; điều kiện quết Ċ 

nhiệt đû phòng trong thĈi gian 5 phút và thĆc 

hiện cùng tỷ lệ hún hČp gia vð g÷m 0,13% tói, 

0,1% bût ngõt, 0,2% tiêu, 1% đāĈng; cöng đoän 

hun khói thĆc hiện bìng dëm gú chanh Ċ  

90-100°C trong 120 phút. Sân phèm đät điểm 

câm quan 18,4/20 vĉi lĆc cít ngang đät 11,5N, 

đāČc đánh giá tøt theo TCVN 3215-79.  
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