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TOM TAT

Péc tinh déng khé cua ba loai cé héi Thai Binh Duong bao gém Pink Salmon (PS), Sockeye
Salmon (SS) va Chum Salmon (CS) da duoc nghién ciru. Két quéa cho thdy c6 mét sw khac nhau vé
déc tinh déng khé cho ba loai ca héi trén. Dong hoc tach nwéc chi ra trong 7 gio dau cua qua trinh
déng khé, s tach nude cua PS dé dang hon so véi SS va CS. Tuy nhién, ter sau 7 gior tré di, sw tach
nuéc hdu nhuw giéng nhau va tiém cén dén gia tri ham 4m khéng doi khodng 4,56%. Nghién ctru vé sw
thay d6i cau truc cla san phdm trong qué trinh déng khé cho thay Sockeye Salmon cé céu truc cling
nhét, tiép dén la Chum Salmon va Pink Salmon. Mau s&c cta san phdm ciing thay déi trong qua trinh
déng khé. Gia tri cia mau dé (a) va mau vang (b) cé xu huéng gidm trong khi d6 mau tréng (L) lai
tang.
Tw khéa: déng khd, cAu trac, tach nwéc va ca hoi

ABSTRACT

Freze-drying properties (FDP) of three pacific salmon species including Pink Salmon (PS),
Sockeye Salmon (SS), and Chum Salmon (CS) are investigated. Results showed that there was a
difference in FDP of three species above. Kinetic dehydration indicated during first 7-hours of freeze-
drying (FD), PS’s dehydration was done easier than SS and CS. However, after 7 hours, dehydration
was the same and reached approximately 4.56%. Research in textural changes during FD revealed
Sockeye Salmon has the biggest hardness, next Chum Salmon and Pink Salmon. Product color
changed during FD. a and b value decreased meanwhile L value increased.
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I. GIOI THIEU san phdm trong qu4 trinh dong kho dé kiém soat
qua trinh mét cach tdt nhat. Muc tiéu cua
nghién cru nay la so sanh dac tinh dong kho
ciia ba loai ca hdi Thai Binh Duwong (Pink
Salmon, Sockeye Salmon va Chum Salmon)
bao gdm dong hoc tach nudc, su thay déi cau
tric va su thay d6i mau sic cta san pham trong
qua trinh déng kho dé tir d6 kiém soét qua trinh
dong kho tbt hon.

K¥ thuat lam khé thuc phdm 1a mdt qua
trinh ché bién lau doi dung dé bao quan Thuc
pham. C6 nhiéu phuong phap lam kho thuc
phim da dugc biét dén. Lam kho bang khong
khi néng dé tach nudc cho san pham da duoc sir
dung rong rdi. Tuy nhién, chat luong cua san
phim giam mot cach dang ké so v6i nguyén
liéu ban dau. Pong kho dugc biét dén nhu l1a
mot ky thuat 1lam kho thyc pham dwa vao su Il. NGUYEN LIEU VA PHUONG PHAP
tach nuéc bang su thing hoa cia cc tinh thé NGHIEN CUU
nuéc da trong san phdm dong lanh. Qua trinh
dong kho dugce thyc hién & nhiét do va ap suat
thip nén hau nhu han ché sy hu hong do cac
phan @ng hoa sinh va vi sinh gdy ra. Chat lwong
san pham duoc bao vé mot cach tot nhat C.Ratti tii PA hat chan khong va dwoc cip dong &

(2001). nhiét o — 40°C trong 2,5 — 3 gio:. Sau do duoo
Tuy nhién, trong qua trinh dong kho ciing bao quan trong kho - 30°C cho dén khi sir dung.

Nguyén liéu dugc mua tir cac cong ty ché
bién thily san dia phuong, van chuyén vé trung
tadm cong nghiép thuy san thudc dai hoc Alaska
Fairbanks dé xu ly fillet, lang da, bao goi trong

dién ra mot s6 bién ddi nhat dinh déi voi san Céac miéng fillet ca hdi khong da dong lanh
pham. Nhirng bién d6i nay co th@ dan (,1en mot dugc xir 1y cit thanh nhitng miéng nho6 hinh 1ap
sO thay d61 nao do lén thanh phdm cudi cung. phuong, kich thudc 5 x 5 x 5 mm (+1) trong
Van d¢ dat ra la hi€u dugc nhitng bién do6i cia diéu kién lanh duéi 4°C dé tranh céc mleng ca
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bi rd dong. Pong kho dugc thuc hién trong thiét
bi cap dong Virtis (Freze Drier Virtis, model 50
ES, USA) theo phuong phip dugc mo ta bdi
Duy X. N and others (2008) [3].

Nghién ctitu dong hoc ctuia qué trinh tach
nudc duoc thuc hién béng cach léy san phém ra
tai nhitng thoi diém nhat dinh trong qué trinh
dong kho dé xac dinh do 4m va hoat do nudc.
Puong cong thé hién mdi quan hé gitra ham
luong 4m va thoi gian dugc dung dé mo ta dong
hoc ciia qué trinh tach nudc. Hidu suét ciia qua
trinh bang ty so giira khdi luong san pham thu
duge sau khi déng kho voi khdi luong ban dau
cta san pham trude khi dong kho. Su thay dbi
mau sic cua san pham duoc xac dinh bing may
xdc dinh mau Colormeter Minolta CR-300,
Japan. Mau sic dugc thé hién boi ba gia tri L:
mau tring (whiteness), a: mau do (redness) va
b: mau vang (yellowness). Tat ca ba dai luong
nay khong c6 don vi.

D6 am xac dinh theo phuong phap
AOAC (1990), hoat d0 nudc str dung may do
hoat @6 AqualLab, USA.

Xac dinh cdu tric bang may do céu tric
Texture Analyser (TA) model TA-HDi,
England. Véi cac thong so cai dic nhu sau: xac
dinh béng lyc nén, cuc do tu dong tro veé vi tri
ban dau sau khi thuc hién luc nén, tbc do cuc
do trude khi nén 4 mmy/s, toc dd nén 2 mm/s,
tbc d6 di chuyén cuc do sau khi nén xong 4
mm/s, khoang cach di chuyén cua cuc do 20
mm, tai trong dau do 5 kg, trigger type 5g, PSS
200, va dau do hinh tru bang nhya duong kinh
25 mm.

Céc phép thir duge thyc hién trong 3 1an
va két qua cubi cung dugc thé hién 1a trung
binh ctia 3 1an lap lai. Mot sb phép thir c6 s6 lan
13p lai nhiéu hon s& dugc ghi chu riéng. S6 liéu
dugc phan tich bang phan mém Statistica Vol.
8.0 (Stasoft Inc., Tulsa, AZ). Kiém dinh
Turkey’s HSD (p<0,05) duoc thwc hién sau
phép phan tich ANOVA dé kiém ching lai su
khac nhau ciia cac két qua thu duoc véi mire tin
cay 95%.

I1l. KET QUA NGHIEN CUU VA THAO
LUAN

3.1. Pong hgc tach nudc
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Hinh 1 va 2 thé hién dong hoc tach nuéc
trong qué trinh dong kho. Hinh 1 trinh bay mdi
quan hé gitra ham am (g nudc/100 g chéat kho)
clia san pham theo thoi gian dong kho, con hinh
2 ciing thé hién mdi quan hé nay nhung don vi
clia ham am 1 %. Két qua nghién ctru vé dong
hoc tach nudc co thé duge chia lam ba giai
doan: giai doan 1: trong khoang 7 gio dau; giai
doan 2: tir 7 — 8,5 gid va giai doan 3 tur 8,5 — 11
gi0. Trong giai doan dau ham hmng am giam
rat nhanh. Ham luong arn cua PS giam nhanh
nhat, tiép dén 1a SS va cudi cung 1a CS. Trong
giai doan nay so di ham luong 4m giam nhanh
chong 1a boi vi ham lugng 4m cua nguyén lidu
con 6 muc cao. Hon nita, trong giai doan nay
qué trinh tach nudc duoc thuc hién trong hai
budc & nhiét d6 thap - 40°C va - 30°C két hop
v6i ap suat thap 40 mTorr nén qué trinh thing
hoa cua cac tinh thé nude da dién ra rit manh.
Day ciling 1a giai doan tich nudc chinh trong
qua trinh déng khd san phiam. Diéu nay con co
thé duoc kiém chung thong qua viéc quan sat
su hinh thanh cac tinh thé nudc d4 bam trén dan
lanh rat nhiéu va day. Sy khac nhau trong trong
qué trinh tach nudc cua ba nguyén li€u la PS,
SS va CS c¢6 thé 13 vi c¢6 sy khac nhau vé thanh
phén héa hoc va dic diém céu tric cua co thit.
PS c¢6 ham luong nudc ban dau thap nhat, ké
dén 1a SS va CS c6 ham lugng nudc cao nhat &
muc 70,2; 70,85 va 73,15% theo thir tu. Ngoai
ra, PS céu trac co thit 1ong 1éo hon SS va CS.
Trong subt giai doan dau tach nudc, ham lugng
nude con lai trong san pham ludn dién ra theo
dung thtr ty trén. Piéu nay c6 nghia 1a ham
lugng nudc con lai cua CS ludn cao hon hai
mau con lai. Tai thoi diém 7 gio ham lugng 4m
cua CS, SS va PS theo thu tu 1a 30,62; 30,41 va
20,62 %.

Trong giai doan hai, su tich am ciing
dién ra theo dung quy ludt nhu trong giai doan
mdt nhung toc do bat dau cham lai 12 boi vi lac
nay ham luong am trong nguyén liéu thip dan
va nhiét 46 dong kho luc nay tiang 1én tir 10 dén
30 °C vi vay tdc d6 thing hoa cua tinh thé nudc
da dién ra cham lai. Ngoai ra, su tach nudc
cham lai trong giai doan nay con c6 thé 1a do
céc tinh thé nudc da ¢ sdu bén trong ciu triic
thuce pham, tap trung ¢ trung tam san phim nén
can co thoi gian dé nhiing tinh thé nudc da nay
nhan nhiét va cin c6 thoi gian dé dich chuyén
ra bé mit ngoai cua san phdm dé thyc hién qua
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trinh thang hoa. Tai thoi diém 8,5 gid ham 4m
tuong Gng cua CS, SS va PS 1a 7,38; 7,92 va
8,40%.

Qua trinh tach nude gin nhu dat bao hoa
trong giai doan ba, ham lugng 4m gin nhu
khong giam nita va dat gia tri trung binh 4,56%
cho ca ba dbi tuong nguyén li¢u. Diéu nay bai
vi trong giai doan nay chu yeu tach lugng nudc
lién két con lai trong san pham vdi nhiét do
dao dong trong khoang 0 dén 25 °C khong thé
tach triét dé luong nudce lién két con lai trong
san phém duge. Néu mudn tach lugng nudc lién
két ndy can nang nhiét do va kéo dai thém thoi
gian tach nudc. Tuy nhién, diéu nay khong kha
thi vi anh hudng dén chat lugng san pham, chi
phi nang luong va kéo dai thoi gian FD.

3.2. Sy thay dbi cdu triic trong qua trinh
dong kho

Sy thay d6i vé do cung va gia tri ning
luong cua san pham trong qué trinh dong kho
duoc thé hién trong hinh 3 va 4. Nhin chung, do
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cling cua san pham ting dan trong qua trinh
dong kho. Trong giai doan tir 0 gio dén 8 gio,
d6 clmg ciia san pham tang rat nhanh, tir 42; 49
va 51 g/g 1én 3703; 3872 va 4392 g/g ddi véi
PS; SS va CS theo thtr tu. Nhung sau do, tur 8
gio dén 9,5 gio c6 mot sy khac nhau giira
chung. Trong khi d6 clmg ciia SS tiép tuc ting
va dat gia tri cuc dai 5382 g/g ¢ 9,5 gio thi PS
va CS c6 sy dao dong Ién xudng khong 6n dinh.
Trong giai doan nay cé thé thdy rang do cung
ctiia SS 1a 16n nhét tiép dén 1a CS va PS. Ciu
tric ciia san pham dat duoc tot nhat trong giai
doan nay. Vi vay, nén két thic qua trinh dong
kho trong giai doan nay. Tu 9,5 gio trd di do
climg cua ca ba loai ca hdi dén c6 xu hudng
giam 1a boi vi trong giai doan nay ham luong
am rat thip khoang 4,56%, san pham c6 céu
tric x6p va gion vi vy do climg cua san pham
giam. Khong nén két thic qua trinh dong kho
trong giai doan nay. Nhung xu hudng trén cling
dién ra twong tu ddi véi gia tri ning luong.
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trinh FD
* Ghi chii: Moi phép thur duoc thuc hién 20 lan lap lai va két qud thé hién la gia tri trung binh.
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3.3. Su thay déi mau sic trong qua trinh
dong kho

Trong qua trinh dong kho, mau sic cia
san pham bi thay di (hinh 5, 6 va 7). Déi voi
méu d6 (hinh 6), SS ¢6 gid tri mau do 16n nhat
ddng thoi sy giam cia gia tri nay trong qua
trinh FD ciing 16n nhat tir 27 xudng 20 sau 7
gio trong khi d6 PS va CS co6 sy giam nhe gia
tri a trong giai doan nay tir 9,7 va 11,6 xudng
8,8 va 8,5 theo thir tu. T 7 gio trd di, gia tri a
dugc gitr 6n dinh, SS dao dong xung quanh gia
tri 20, PS dao dong xung quanh gi4 tri 8 con
CS 1a 10. DBbi voi gia tri L (hinh 5), gid tri nay

déu tang dbi véi PS, SS va CS toi 8,5 gio,
nhung sau d6 c6 sy dao dong nhe nhung xu
huéng chung 1a tang trong qué trinh dong kho
diéu nay boi vi khi déng kho, san pham dugc
tach nudc sé trd nén tring hon. Hinh 7 cho
thdy gia tri b giam déu trong qua trinh FD cho
ca ba nguyén liéu. Tuy nhién, c6 mot sy tang
nhe gia tri nay ddi v6i PS tir 9,5 gio tro di déu
nay la bdi vi cac qua trinh [dm khé thudong lam
cho san pham c6 xu huéng chuyén sang mau
vang. Con d6i v6i SS va CS thi sy ting 1én cia
gai tri b sau 9,5 gid khong rd rang.
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IV. KET LUAN

Tir két qua nghién ctru vé dong hoc tach
nude cia ba loai ¢4 hdi Thai Binh Duong cho
thiy nén két thuc qua trinh dong kho trong
khoang 9 — 9,5 gior s& cho san phdm cé chit
luong tot nhat. P cing cla san pham ting
dang ké trong giai doan dau ciia qué trinh tach
nudce, sau d6 dat duge ciu trac tét nhat trong
giai doan tiép theo, nhung néu kéo dai thém
thoi gian tach nudc sang giai doan ba thi do
clng giam, san pham bi gion va ting chi phi
nang luong. Hon nira, vi€c kéo dai thém thoi

gian doéng kho s& khong hiu qua vi ham lugng
am trong san phim da dat mirc bao hoa, kho
tach thém Am duoc nita.
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