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AÛNH HÖÔÛNG CUÛA MOÄT SOÁ LOAÏI BOÄT ÑEÁN CHAÁT LÖÔÏNG
CUÛA SURIMI CAÙ BASA TRONG BAÛO QUAÛN ÑOÂNG

� ThS. Nguyeãn Thò Haèng Phöông (*)

Toùm taét

Surimi caù basa laø moät daïng tinh cheá cuûa thòt caù xay, moät daïng nguyeân lieäu saïch vaø laø chaát
neàn protein vì caùc hôïp chaát taïo muøi vò cuûa thòt caù ñeàu bò loaïi ñi qua quaù trình röûa. Noù ñöôïc
duøng nhö laø nguoàn nguyeân lieäu phong phuù ñeå saûn xuaát nhieàu loaïi saûn phaåm thuûy saûn coù giaù trò
gia taêng. Tuy nhieân, chaát löôïng cuûa surimi caù basa bò giaûm ñi trong quaù trình baûo quaûn ñoâng.
Caùc keát quaû nghieân cöùu ban ñaàu cho thaáy hieäu quaû cuûa vieäc söû duïng moät soá loaïi boät (boät mì,
boät neáp vaø boät gaïo) nhö chaát ñoàng taïo gel ñeå caûi thieän chaát löôïng surimi caù basa ñoâng laïnh.
Moät vaøi tieâu chuaån chaát löôïng cuûa surimi caù basa nhö ñoä beàn ñoâng keát, ñoä deûo, khaû naêng giöõ
nöôùc vaø chaát löôïng caûm quan ñaõ ñöôïc naâng cao ñaùng keå. Caùc keát quaû cho thaáy vieäc söû duïng
boät neáp vôùi caùc tyû leä phuø hôïp (<4%) coù theå gia taêng chaát löôïng cuûa surimi caù basa trong quaù
trình baûo quaûn ñoâng toát hôn vieäc söû duïng boät mì vaø boät gaïo.

Töø khoùa: surimi; tinh boät; söï taïo gel.

1. Ñaët vaán ñeà

Caù basa laø moät trong nhöõng loaøi caù ñöôïc quy hoaïch nuoâi chuû yeáu vôùi soá löôïng lôùn ôû caùc
tænh Ñoàng baèng soâng Cöûu Long. Caùc maët haøng xuaát khaåu chuû yeáu hieän nay cuûa caù basa laø
daïng nguyeân con hoaëc fillet ñoâng laïnh. Beân caïnh ñoù coøn coù saûn phaåm ñoà hoäp, xuùc xích, khoâ…
töø basa. Do ñoù, saûn xuaát surimi töø basa laø moät höôùng khaùc nhaèm ña daïng hoùa caùc saûn phaåm töø
caù basa.

Surimi laø thòt caù röûa saïch, nghieàn nhoû, khoâng coù muøi, vò vaø maøu saéc ñaëc tröng vôùi ñoä keát
dính cao, laø chaát neàn protein. Surimi coù haøm löôïng protein cao, lipid thaáp, ñaëc bieät laø khoâng
coù cholesterol vaø glucid, cô theå ngöôøi coù theå haáp thuï moät caùch deã daøng. Chaát löôïng surimi
cuûa nöôùc ta chöa coù söï oån ñònh veà maët chaát löôïng neân khaû naêng caïnh tranh vôùi nöôùc ngoaøi
khoâng cao. Vieäc caûi thieän chaát löôïng cuûa surimi trong quaù trình baûo quaûn ñoâng nhaèm naâng
cao naêng löïc caïnh tranh cuûa surimi xuaát khaåu laø caàn thieát. Do ñoù nghieân cöùu aûnh höôûng cuûa
caùc loaïi tinh boät laøm chaát ñoàng taïo gel ñeán chaát löôïng cuûa surimi caù basa trong baûo quaûn ñoâng
ñaõ ñöôïc tieán haønh.

2. Noäi dung nghieân cöùu

2.1. Ñoái töôïng vaø vaät lieäu

Ñoái töôïng nghieân cöùu laø caù basa, khoái löôïng trung bình 500g/con, chaát löôïng toát.

Caùc loaïi boät: boät mì, boät neáp vaø boät gaïo. Caùc loaïi boät duøng ñeå nghieân cöùu coù maøu traéng,
mòn, khoâng coù saâu, moït, khoâng coù vò chua vaø khoâng coù caùc taïp chaát nhö caùt, saïn.

(*) Tröôøng Ñaïi hoïc Tieàn Giang.
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2.2. Phöông phaùp nghieân cöùu

Phöông phaùp choïn maãu thí nghieäm

Choïn caù basa coù chaát löôïng toát, ñoàng ñeàu.

Phöông phaùp xöû lyù maãu vaø boá trí thí nghieäm

Caù basa ñöôïc röûa saïch, taùch laáy thòt, sau ñoù thòt caù ñöôïc xay thoâ roài tieán haønh röûa 3 laàn
(laàn 1: röûa vôùi nöôùc muoái 0,5% trong 9 phuùt vôùi tyû leä thòt caù/ nöôùc röûa laø 1/6; laàn 2: röûa vôùi
acid acetic 0,04% trong 9 phuùt vôùi tyû leä thòt caù/ nöôùc röûa laø 1/6; laàn 3: röûa vôùi nöôùc laïnh 150C
trong 9 phuùt vôùi tyû leä thòt caù/ nöôùc röûa laø 1/6). Coâng ñoaïn tieáp theo laø eùp taùch nöôùc (löïc eùp 0,2
kg/cm2 thôøi gian eùp laø 8 phuùt). Sau ñoù ñem phoái troän caùc loaïi boät vaø tieán haønh thí nghieäm.

Thí nghieäm ñöôïc boá trí nhö sau:

Maãu ñoái chöùng (ÑC): khoâng phoái troän boät.

Thí nghieäm 1: phoái troän boät mì vôùi noàng ñoä 1%, 2%, 3%, 4% vaø 5%.

Thí nghieäm 2: phoái troän boät neáp vôùi noàng ñoä 1%, 2%, 3%, 4% vaø 5%.

Thí nghieäm 3: phoái troän boät gaïo vôùi noàng ñoä 1%, 2%, 3%, 4% vaø 5%.

Ghi chuù: moãi thí nghieäm laäp laïi 3 laàn.

Phöông phaùp laáy maãu ñeå phaân tích caùc chæ tieâu hoùa, lyù

Sau khi phoái troän caùc loaïi boät, tieán haønh nghieàn giaõ trong 20 phuùt, sau ñoù ñònh hình saûn
phaåm thu ñöôïc surimi töôi. Kieåm tra ñoä aåm vaø caùc chæ tieâu caûm quan nhö maøu saéc, muøi, ñoä
beàn ñoâng keát vaø ñoä deûo cuûa surimi töôi.

Sau ñoù, ñem caáp ñoâng khoái surimi töôi ôû -450C vaø baûo quaûn ñoâng ôû -180C, cöù sau 10 ngaøy
laáy maãu moät laàn ñem kieåm tra caùc chæ tieâu treân.

- Phöông phaùp caáp ñoâng: söû duïng tuû ñoâng tieáp xuùc, quy moâ phoøng thí nghieäm. Sau khi
ñònh hình khoái surimi töôi vaøo caùc khuoân (0,5 kg surimi töôi/1 khuoân), cho vaøo tuû caáp ñoâng
trong thôøi gian khoaûng 6 giôø. Taùch khuoân vaø bao goùi, baûo quaûn trong kho -180C (kho quy moâ
phoøng thí nghieäm).

- Xaùc ñònh ñoä aåm baèng phöông phaùp saáy ñeán khoái löôïng khoâng ñoåi, thieát bò söû duïng laø
tuû saáy.

- Ño ñoä beàn ñoâng keát baèng thieát bò ño söùc ñoâng agar.

Phöông phaùp ño ñoä beàn ñoâng keát: söû duïng thieát bò Mitsutoyo, ñaàu ño tieâu chuaån coù ñöôøng
kính truï neùn 15 mm. Ño maãu ôû nhieät ñoä phoøng. Caét maãu thöû töøng khoanh coù ñoä daøy 25 mm.
Ñaët truï neùn thaúng goùc vôùi maãu thöû, taêng daàn troïng löôïng treân beà maët truï neùn ñeán khi beà maët
maãu thöû bò thuûng. Ñoïc keát quaû ño treân ñoàng hoà cuûa thieát bò.

- Xaùc ñònh ñoä deûo theo 28TCN 119:1998.

Phöông phaùp xaùc ñònh ñoä deûo cuûa surimi: caét maãu thöû thaønh töøng laùt moûng daøy 3mm,
duøng ngoùn tay uoán gaäp nhöõng laùt moûng ñeå xaùc ñònh ñoä deûo.
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- Kieåm tra maøu saéc, muøi, vò, traïng thaùi baèng phöông phaùp caûm quan cho ñieåm theo TCVN
3215-79. Hoäi ñoàng ñaùnh giaù caûm quan goàm 10 thaønh vieân ñöôïc huaán luyeän veà ñaùnh giaù
caûm quan.

Baûng 1. Chæ tieâu caûm quan cuûa surimi caù basa

Ñieåm coù troïng löôïng baèng tích soá cuûa ñieåm chöa coù troïng löôïng vôùi heä soá quan troïng
töông öùng.

Ñieåm caûm quan chung baèng toång soá ñieåm coù troïng löôïng cuûa caùc chæ tieâu ñaùnh giaù.

Baûng 2. Thang ñieåm chuaån ñaùnh giaù caùc chæ tieâu cuûa surimi caù basa
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Xöû lyù soá lieäu: baèng phaàn meàm Excel.

2.3. Keát quaû vaø thaûo luaän

2.3.1. AÛnh höôûng cuûa caùc loaïi boät vôùi noàng ñoä 1÷5% ñeán ñoä aåm cuûa surimi caù basa
trong thôøi gian baûo quaûn ñoâng

Töø ñoà thò 1, 2, 3, 4 vaø 5 cho thaáy haøm löôïng aåm trong caùc maãu giaûm daàn theo thôøi gian
baûo quaûn. Ñoä aåm cuûa maãu khoâng phoái troän boät (maãu ñoái chöùng) giaûm nhanh nhaát (ñoà thò 1),
sau ñoù laø maãu phoái troän boät gaïo, boät mì. Maãu phoái troän boät neáp luoân coù ñoä aåm cao nhaát. Söï
giaûm aåm trong caùc maãu phoái troän caùc loaïi boät thaáp hôn so vôùi maãu ñoái chöùng laø do boät khi
phoái troän laøm chaát ñoàng taïo gel thì noù coù khaû naêng tham gia taïo lieân keát giöõa tinh boät vôùi tinh
boät, tinh boät vôùi protein nhôø caùc phaân töû nöôùc vaø nöôùc cuõng tham gia lieân keát vôùi caùc nhoùm –
OH coøn laïi trong phaân töû tinh boät. Trong quaù trình baûo quaûn ñoâng luoân xaûy ra hieän töôïng hao
huït troïng löôïng do bay hôi nöôùc. Trong quaù trình tan giaù, caùc maãu ñoái chöùng vaø maãu phoái troän
boät gaïo maát nöôùc nhieàu do nöôùc trong maãu ñoái chöùng phaàn lôùn ôû daïng töï do neân deã thoaùt ra
ngoaøi khi tan baêng, coøn maïng löôùi gel ôû caùc maãu phoái troän boät gaïo coù ñoä beàn keùm, döôùi taùc
ñoäng cuûa nhieät ñoä thaáp, protein bò bieán tính laøm thoaùi hoùa maïng löôùi gel.

Tyû leä tinh boät phoái troän taêng laøm cho haøm löôïng aåm cuûa surimi giaûm laø do taát caû caùc loaïi
boät ñeàu chöùa nhieàu nhoùm hydroxyl – laø nhoùm öa nöôùc laøm cho tinh boät coù khaû naêng haáp thuï
nöôùc. Beân caïnh ñoù, tinh boät coù tính xoáp neân nöôùc deã khueách taùn vaøo tinh boät, khi haït tinh boät
haáp thuï nöôùc seõ xaûy ra hieän töôïng hydrat hoùa caùc nhoùm hydroxyl töï do taïo thaønh lieân keát hydro
vôùi nöôùc. Hôn nöõa, khi taêng tyû leä tinh boät seõ laøm taêng khoái löôïng töông ñoái cuûa hoãn hôïp surimi
vaø tinh boät daãn ñeán haøm aåm cuûa surimi seõ giaûm.

 Ñoà thò 1. Haøm löôïng aåm cuûa surimi khi
phoái troän caùc loaïi boät 1%

Ñoà thò 2. Haøm löôïng aåm cuûa surimi khi
phoái troän caùc loaïi boät 2%
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2.3.2. AÛnh höôûng cuûa caùc loaïi boät vôùi noàng ñoä 1÷5% ñeán ñoä beàn ñoâng keát cuûa surimi
caù basa trong thôøi gian baûo quaûn ñoâng

Keát quaû töø caùc ñoà thò 6, 7, 8, 9 vaø 10 cho thaáy thôøi gian baûo quaûn ñoâng aûnh höôûng nhieàu
ñeán ñoä beàn ñoâng keát cuûa surimi.

Möùc ñoä giaûm ñoä beàn ñoâng keát cuûa surimi phuï thuoäc vaøo loaïi boät duøng laøm chaát ñoàng taïo
gel vaø thôøi gian baûo quaûn. Nhìn chung, toác ñoä giaûm ñoä beàn ñoâng keát cuûa surimi lôùn nhaát laø
sau 10 ngaøy baûo quaûn ñoâng. Khi ñöa surimi vaøo laøm ñoâng, nhieät ñoä cuûa surimi giaûm daàn vaø
ñaït tôùi nhieät ñoä ñoùng baêng, luùc naøy caùc tinh theå nöôùc ñaù ñöôïc hình thaønh trong gian baøo vaø
trong teá baøo cuûa caáu truùc surimi. Vôùi quaù trình ñoâng nhanh, caùc tinh theå nöôùc ñaù hình thaønh
trong surimi khaù beù, soá löôïng tinh theå nhieàu neân ñaõ haïn cheá ñöôïc hieän töôïng raùch maøng teá
baøo do caùc tinh theå ñaù coù kích thöôùc lôùn gaây ra. Tuy nhieân, trong gian baøo vaø teá baøo vaãn coøn
caùc tinh theå ñaù coù kích thöôùc lôùn, caùc tinh theå ñaù naøy ñaõ laøm raùch maøng teá baøo vaø phaù vôõ caáu
truùc moâ cuûa teá baøo neân trong quaù trình tan giaù dòch baøo seõ thoaùt ra laøm giaûm chaát löôïng saûn
phaåm. AÛnh höôûng lôùn nhaát laø löôïng nöôùc tham gia vaøo caùc lieân keát hoùa hoïc, ñaëc bieät laø caùc

 Ñoà thò 4. Haøm löôïng aåm cuûa surimi khi
phoái troän caùc loaïi boät 4%

 Ñoà thò 3. Haøm löôïng aåm cuûa surimi khi
phoái troän caùc loaïi boät 3%

 Ñoà thò 5. Haøm löôïng aåm cuûa surimi khi
phoái troän caùc loaïi boät 5%
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Ñoà thò 9. Ñoä beàn ñoâng keát cuûa surimi khi
phoái troän caùc loaïi boät 4%

 Ñoà thò 8. Ñoä beàn ñoâng keát cuûa surimi khi
phoái troän caùc loaïi boät 3%

caàu noái trong lieân keát ñoàng taïo gel bò phaù vôõ, haøm löôïng nöôùc trong saûn phaåm bò toån thaát,
chính ñieàu naøy laøm giaûm ñoä beàn ñoâng keát cuûa surimi trong quaù trình baûo quaûn.

 Ñoà thò 7. Ñoä beàn ñoâng keát cuûa surimi khi
phoái troän caùc loaïi boät 2%

 Ñoà thò 6. Ñoä beàn ñoâng keát cuûa surimi khi
phoái troän caùc loaïi boät 1%

Ñoà thò 10.  Ñoä beàn ñoâng keát cuûa surimi khi
phoái troän caùc loaïi boät 5%
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Ñoà thò 11. Ñieåm caûm quan chung cuûa
surimi khi phoái troän caùc loaïi boät 1%

Ñoà thò 12. Ñieåm caûm quan chung cuûa surimi
khi phoái troän caùc loaïi boät 2%

Ñoà thò 13. Ñieåm caûm quan chung cuûa surimi
khi phoái troän caùc loaïi boät 3%

Ñoà thò 14. Ñieåm caûm quan chung cuûa surimi
khi phoái troän caùc loaïi boät 4%

Ñoä beàn ñoâng keát cuûa surimi khi phoái troän boät neáp laøm chaát ñoàng taïo gel luoân coù giaù trò
cao hôn ñoä beàn ñoâng keát cuûa surimi phoái troän boät mì, boät gaïo vaø maãu ñoái chöùng. Ñieàu naøy laø do
tyû leä giöõa haøm löôïng amilose vaø amilopectin trong caáu truùc cuûa caùc loaïi boät khaùc nhau. Surimi
coù phoái troän boät neáp thì ñoä beàn ñoâng keát cao, ñoä deûo toát laø do haøm löôïng amilopectin trong boät
neáp cao (gaàn 100%), haøm löôïng amilose khoâng ñaùng keå. Haøm löôïng amilopectin trong boät neáp
cao hôn trong boät mì 20%. Amilopectin coù yù nghóa raát lôùn trong vieäc taïo ñoä deûo, ñoä dai, ñoä ñaøn
hoài cho surimi. Caùc maãu surimi ñöôïc phoái troän töø caùc loaïi boät giaøu amilose (boät gaïo) thì maïng
löôùi gel coù ñoä ñaøn hoài keùm, saûn phaåm thöôøng cöùng vaø deã bò nöùt, vôõ döôùi taùc duïng cuûa caùc löïc
uoán, keùo vaø neùn. Vôùi maãu ñoái chöùng, do khoâng phoái troän tinh boät neân ñoä beàn cuûa löôùi gel pro-
tein sau raõ ñoâng laø raát keùm, ñieàu naøy theå hieän ôû löôïng nöôùc thoaùt ra sau tan baêng nhieàu vaø ñoä
beàn ñoâng keát cuûa noù thaáp hôn caùc maãu coù phoái troän tinh boät ôû cuøng ñieàu kieän baûo quaûn.

Khi taêng tyû leä phoái troän caùc loaïi tinh boät töø 1 ñeán 4% thì ñoä beàn ñoâng keát cuûa surimi taêng.
Tuy nhieân, khi phoái troän caùc loaïi tinh boät 5% thì ñoä beàn ñoâng keát cuûa surimi giaûm nhanh. Ñieàu
naøy laø do khaû naêng ñoàng taïo gel lieân keát giöõa tinh boät vôùi protein thòt caù bò yeáu ñi khi haøm
löôïng tinh boät quaù nhieàu.

2.3.3. AÛnh höôûng cuûa caùc loaïi boät vôùi noàng ñoä 1÷ 5% ñeán ñieåm caûm quan chung cuûa
surimi caù basa trong thôøi gian baûo quaûn ñoâng
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Toác ñoä giaûm caùc chæ tieâu caûm quan cuûa surimi coù phoái troän tinh boät chaäm hôn so vôùi surimi
khoâng phoái troän boät taïi moïi thôøi ñieåm kieåm tra. Surimi phoái troän boät neáp luoân coù ñieåm caûm quan
chung cao hôn caùc surimi phoái troän caùc loaïi boät khaùc ôû cuøng ñieàu kieän veà thôøi gian baûo quaûn vaø
tyû leä phoái troän. Boät gaïo cho chaát löôïng caûm quan keùm nhaát (ñoà thò 11, 12, 13, 14 vaø 15).

Khi taêng tyû leä phoái troän boät töø 1 ñeán 4% thì caùc chæ tieâu ñaùnh giaù chaát löôïng caûm quan
cuûa surimi ñeàu thay ñoåi theo höôùng coù lôïi cho saûn phaåm. Maøu saéc, muøi vò, traïng thaùi, ñoä ñoâng
keát, ñoä deûo cuûa surimi ñeàu ñöôïc caûi thieän. Caùc chæ tieâu veà maøu saéc, muøi vò cuûa caùc maãu surimi
phoái troän caùc loaïi boät khaùc nhau ñeàu coù ñieåm caûm quan gaàn nhö töông töï nhau neân thöïc chaát
khi phoái troän baát cöù loaïi boät naøo thì caùc chæ tieâu neâu treân thay ñoåi raát ít nhöng chæ tieâu veà traïng
thaùi thì coù söï khaùc nhau raát lôùn giöõa surimi phoái troän caùc loaïi boät khaùc nhau.

Khi taêng tyû leä boät leân ñeán 5% thì caùc chæ tieâu ñaùnh giaù caûm quan surimi coù chieàu höôùng
giaûm. Ñieàu naøy laø do löôïng boät phoái troän quaù nhieàu seõ laøm khaû naêng ñoàng taïo gel giöõa tinh
boät vaø protein cuûa thòt caù khoâng toát neân ñoä beàn ñoâng keát giaûm, ñoä deûo giaûm, chaát löôïng caûm
quan cuûa surimi seõ giaûm.

3. Keát luaän

Töø caùc keát quaû nghieân cöùu ôû treân coù theå khaúng ñònh raèng vieäc phoái troän boät laøm chaát
ñoàng taïo gel ñaõ caûi thieän ñöôïc chaát löôïng cuûa surimi caù basa, ñaëc bieät laø ñoä beàn ñoâng keát vaø
ñoä deûo cuûa surimi ñaõ ñöôïc caûi thieän ñaùng keå khi phoái troän vôùi boät. Tuy nhieân, ñieàu naøy chæ
ñuùng khi tyû leä phoái troän boät vaø loaïi boät thích hôïp.

Töø thöïc nghieäm, khi taêng tyû leä phoái troän boät töø 1% ñeán 5% thu ñöôïc caùc keát quaû sau:

- Tyû leä phoái troän boät töø 1% ñeán 4% thì ñoä beàn ñoâng keát vaø caùc chæ tieâu caûm quan cuûa
surimi taêng leân.

- Tyû leä phoái troän boät taêng thì ñoä aåm surimi giaûm.

- Cuøng tyû leä boät phoái troän thì ñoä beàn ñoâng keát, caùc chæ tieâu caûm quan ñeàu giaûm theo thôøi
gian baûo quaûn.

Ñoà thò 15. Ñieåm caûm quan chung cuûa surimi
khi phoái troän caùc loaïi boät 5%
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- Vôùi cuøng tyû leä phoái troän vaø cuøng thôøi gian baûo quaûn, surimi phoái troän boät neáp luoân coù
ñoä beàn ñoâng keát vaø caùc chæ tieâu caûm quan cao nhaát.

Treân cô sôû ñoù cho thaáy boät neáp laø chaát ñoàng taïo gel coù nhieàu tính öu vieät ñoái vôùi vieäc caûi
thieän chaát löôïng surimi trong quaù trình baûo quaûn ñoâng cuõng nhö surimi töôi./.
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Summary

Cat-fish surimi is a refined form of minced fish meat, a clean ingredient, and a protein
source, since its flavor components are removed by the washing process. It can be used as a
versatile raw ingredient for making many kinds of value added seafood products. However,
the quality of this ingredient is reduced during frozen storage. The initial research results
showed that the effect of using some kinds of flour (wheat, glutinous rice and rice flour) as
co-gel forming agents to improve frozen surimi quality. Some of the standard indexes related
such as gel strength, plasticity, water-maintaining capacity and sensorial quality have increased
significantly. The results revealed that using glutinous rice flour with appropriate ratios (<4%)
could enhance the quality of cat-fish surimi during frozen storage than using wheat flour and
rice flour.
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