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Ñaët vaán ñeà
Hieän taïi, tình traïng nguyeân lieäu thòt ñöôïc tieâu 

thuï töôi noùng ngay sau gieát moå laø raát phoå bieán 
ôû Vieät Nam. Vôùi tình traïng gieát moå, vaän chuyeån, 
baûo quaûn nguyeân lieäu thòt hieän coøn raát thuû coâng, 
maát veä sinh an toaøn thöïc phaåm laø raát cao. Ñieàu 
naøy ñaõ ñöôïc theå hieän raát roõ treân nhieàu baùo 
caùo gaàn ñaây veà söï oâ nhieãm khaù cao coliforms, 
escherichia coli, S. aureus, salmonella... vöôït 
quaù tieâu chuaån cho pheùp cuûa nguyeân lieäu thòt 
lôïn, boø, gaø tieâu thuï treân thò tröôøng. 

Vai troø öùc cheá vi khuaån beà maët thòt bôûi caùc 
axit höõu cô ñaõ ñöôïc ñeà caäp trong nhieàu nghieân 
cöùu (Kang Seoknam et al., 2003; Mohamed et 
al., 2008; Devrim et al., 2010). Tuy nhieân, coù 
moät vaøi haïn cheá ñöôïc ñeà caäp ñeán nhö vôùi noàng 
ñoä cao coù theå laøm thay ñoåi tính chaát caûm quan 
khoâng mong muoán cho nguyeân lieäu thòt. Vieäc 
tìm kieám noàng ñoä cuõng nhö söï keát hôïp phuø hôïp 
caùc axit höõu cô cho baûo quaûn thòt nhaèm keùo 
daøi thôøi gian baûo quaûn vaø ñaûm baûo caùc chæ tieâu 
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BAÈNG CAÙC AXIT HÖÕU CÔ 
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An toaøn veä sinh thöïc phaåm hieän ñang laø vaán ñeà ñöôïc quan taâm ôû moïi quoác gia, vaø ôû 
Vieät Nam vaán ñeà naøy caøng trôû neân caáp thieát hôn bao giôø heát. Thòt vaø caùc saûn phaåm töø 
thòt laø moät trong möôøi thöïc phaåm coù nguy cô oâ nhieãm cao nhaát. Trong khi ñoù, tình traïng 
gieát moå, vaän chuyeån, baûo quaûn thuû coâng vaø khoâng ñaûm baûo veä sinh an toaøn thöïc phaåm 
hieän vaãn coøn raát phoå bieán ôû Vieät Nam. Nghieân cöùu naøy cho thaáy taùc duïng cuûa caùc axit 
höõu cô khi söû duïng hoãn hôïp chöùa 1,5% axit lactic vaø 1,5% axit axeâtic ñeán khaû naêng 
khaùng vi sinh vaät treân beà maët nguyeân lieäu thòt, giuùp keùo daøi thôøi gian baûo quaûn ñeán 18 
ngaøy (ôû 0-4oC) vaø ñaûm baûo an toaøn veä sinh thöïc phaåm cho ngöôøi tieâu duøng. 

Töø khoùa: an toaøn thöïc phaåm, baûo quaûn nguyeân lieäu thòt, keùo daøi thôøi gian baûo quaûn, 
hoãn hôïp axit lactic vaø axit axeâtic.

STUDY ON MEAT PRESERVATION BY 
USING ORGANIC ACIDS

                                 
Summary

Food safety is an important issue and draws the attention 
of nations all over the world, especialy in Vietnam. Meat 
and products from meat have always been considered 
one of the top ten kinds of food with the highest risk 
of contamination. Meanwhile, the situation of manual 
and unhygienic slaughter, transportation and storage 
is popular in Vietnam. The results of this study have 
shown that, using the solution mixture of organic acids 
(1.5% acetic acid and 1.5% lactic acid) can kill the 
microorganisms on the surface of raw meat, which can 
extend the shelf life of fresh meat up to 18 days in 0-40C 
and ensure the food safety standards for consumers.

Keywords: food safety, raw meat preservation, shelf life 
extension, solution mixture of acetic acid and lactic acid.
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chaát löôïng ngay sau khi gieát moå, pha loïc laø heát söùc 
caàn thieát trong boái caûnh hieän nay.        

Nguyeân lieäu vaø phöông phaùp nghieân cöùu
Nguyeân vaät lieäu
- Thòt lôïn töôi.

- Axit axeâtic daïng loûng vôùi ñoä tinh khieát 99,9% vaø 
axit lactic daïng loûng > 85% (Sigma).

Phöông phaùp nghieân cöùu
- Thòt lôïn töôi ñöôïc mua ngay taïi cô sôû gieát moå sau 

khi pha loïc (sau gieát moå 30 phuùt) ñöôïc vaän chuyeån 
voâ truøng vaø baûo quaûn laïnh veà phoøng thí nghieäm. 

- Caét caùc maãu thòt thaønh töøng mieáng coù kích 
thöôùc, khoái löôïng töông ñoái ñoàng ñeàu (khoaûng 200 
hoaëc 300 g) ñeå ñöa ñi xöû lyù dung dòch baûo quaûn. 
Nguyeân lieäu thòt ñaûm baûo TCVN 7046:2009.

Boá trí thí nghieäm
Thí nghieäm 1: tieán haønh xöû lyù phun söông caùc 

maãu thòt baèng dung dòch axit vôùi caùc noàng ñoä khaùc 
nhau: axit axeâtic laø 1,5%, 2%, 2,5% vaø 3%; axit lactic 
laø 0,5%, 1%, 1,5% vaø 2%. Dung dòch axit höõu cô 
ñöôïc chuaån bò voâ truøng vaø phun söông leân beà maët 
nguyeân lieäu thòt baèng thieát bò phun aùp löïc (maùy neùn 
khí) vôùi löôïng dòch phun 20 ml/kg thòt. Bao goùi thòt 
trong khay xoáp coù bao maøng co PVC vaø baûo quaûn 
ôû 0-4oC. Tieán haønh theo doõi caùc chæ tieâu: giaù trò pH, 
haøm löôïng NH3 vaø caùc chæ tieâu vi sinh vaät 3 ngaøy/laàn 
ñeán khi xuaát hieän hieän töôïng hö hoûng. Thí nghieäm 
ñöôïc laëp laïi 3 laàn.

Thí nghieäm 2: töø keát quaû nghieân cöùu veà vai troø, 
taùc duïng rieâng reõ cuûa töøng loaïi axit höõu cô, tieán 
haønh nghieân cöùu phoái hôïp taùc duïng cuûa 2 loaïi axit 
naøy vôùi caùc phöông aùn phoái hôïp nhö sau: axit lactic 
1,0% + axit axeâtic 2%; axit lactic 1,5% + axit axeâtic 
1,5%; axit lactic 1,5% + axit axeâtic 2%. Dung dòch 
axit höõu cô ñöôïc chuaån bò voâ truøng vaø phun söông 
leân beà maët nguyeân lieäu thòt baèng thieát bò phun aùp löïc 
(maùy neùn khí) vôùi löôïng dòch phun 20 ml/kg thòt. Bao 
goùi thòt trong khay xoáp coù bao maøng co PVC vaø baûo 
quaûn ôû 0-4oC. Tieán haønh theo doõi caùc chæ tieâu: giaù 
trò pH, haøm löôïng NH3 vaø caùc chæ tieâu vi sinh vaät 3 
ngaøy/laàn ñeán khi xuaát hieän hieän töôïng hö hoûng. Thí 
nghieäm ñöôïc laëp laïi 3 laàn.

Phöông phaùp phaân tích: phaân laäp vaø ñeám toång 
soá vi sinh vaät hieáu khí theo TCVN 7928:2008; phaân 
laäp vaø ñeám coliform theo TCVN 6848:2007; phaân 

laäp vaø ñeám E. coli theo TCVN 7924-1:2008; phaân 
laäp vaø ñeám  S. aureus theo TCVN 4830-1:2005; xaùc 
ñònh pH theo TCVN 4835:2002 (ISO 2917:1999); 
xaùc ñònh haøm löôïng NH3 theo TCVN 3706:1990; xaùc 
ñònh ñoä ræ dòch baèng löïc huùt mao daãn cuûa giaáy loïc.

Phöông phaùp xöû lyù soá lieäu
Toång soá vi sinh vaät hieáu khí ñöôïc ñöa veà giaù trò 

logarit Log(cfu/g). Moãi chæ tieâu caàn khaûo saùt ñöôïc 
ño laëp laïi 3 laàn vaø söû duïng phöông phaùp phaân tích 
phöông sai (ANOVA) ñeå xöû lyù. Giaù trò trung bình giöõa 
caùc maãu khaùc nhau coù yù nghóa khi p < 0,05 theo 
phöông phaùp LSD cuûa Fisher (Steel and Torrie, 
1980). Söû duïng phaàn meàm exel 2003 ñeå xöû lyù soá 
lieäu, ñöa ra baûng so saùnh giaù trò trung bình giöõa caùc 
maãu (Multiple Range Tests).

Keát quaû vaø thaûo luaän
Baûo quaûn thòt baèng axit axeâtic vaø axit lactic 

rieâng reõ
Axit lactic vaø axit axeâtic ñöôïc bieát ñeán laø caùc axit 

höõu cô ñöôïc söû duïng khaù phoå bieán trong baûo quaûn 
vaø cheá bieán thöïc phaåm. Tuy nhieân, vai troø, taùc duïng 
cuûa moãi loaïi laø khaùc nhau tuøy thuoäc vaøo noàng ñoä 
cuûa chuùng. Nhieàu taøi lieäu cho raèng, axit lactic coù khaû 
naêng khaùng khuaån ôû noàng ñoä khaù thaáp (töø 0,5 ñeán 
2%), trong khi ñoù vai troø cuûa axit axeâtic ñöôïc xaùc 
ñònh ôû noàng ñoä cao hôn (töø 1,5 ñeán 3%), ñieàu naøy 
coù theå ñöôïc giaûi thích bôûi heä soá phaân ly pKa cuûa axit 
lactic laø 3,86, coøn cuûa axit axeâtic laø 4,73 (Mohamed 
et al, 2008). 

Keát quaû ñaùnh giaù chaát löôïng nguyeân lieäu thòt ñöôïc 
baûo quaûn baèng axit axeâtic vaø axit lactic qua caùc chæ 
tieâu hoùa lyù, vi sinh vaät ñöôïc theå hieän ôû caùc hình töø 
1 ñeán 8. 

Hình 1 vaø 2 cho thaáy, trong baûo quaûn thòt, hai 
loaïi axit höõu cô ñeàu coù vai troø laøm oån ñònh pH hôn 
so vôùi maãu ñoái chöùng, tuy nhieân vôùi axit axeâtic, vai 
troø baûo quaûn toát hôn khi noàng ñoä ≥ 2%, coøn vôùi axit 
lactic laø ≥ 1,5%. Veà haøm löôïng NH3, hình 3 vaø 4 cho 

Hình 1: pH caùc maãu thòt 
xöû lyù baèng axit axeâtic

Hình 2: pH caùc maãu thòt 
xöû lyù baèng axit lactic
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thaáy möùc ñoä hö hoûng caùc maãu nguyeân lieäu thòt cuõng 
khaù töông ñoàng vôùi söï oån ñònh pH, söï hö hoûng ñöôïc 
haïn cheá nhieàu khi nguyeân lieäu thòt ñöôïc xöû lyù baèng 
axit axeâtic vôùi noàng ñoä ≥ 2% hoaëc vôùi axit lactic laø 
≥1,5%. 

Keát quaû caùc hình töø 5 ñeán 8 cho thaáy khaû naêng 
öùc cheá vi sinh vaät cuûa hai loaïi axit höõu cô treân beà 
maët nguyeân lieäu thòt so vôùi maãu ñoái chöùng. Trong 
3 ngaøy ñaàu tieân, caû hai loaïi axit höõu cô ñeàu coù vai 
troø öùc cheá vaø laøm giaûm ñaùng keå löôïng vi sinh vaät 
treân beà maët thòt ôû noàng ñoä ≥ 2% vôùi axit axeâtic vaø 
≥ 1,5% vôùi axit lactic. Sau ñoù keát hôïp vôùi ñieàu kieän 
baûo quaûn laïnh (0-4oC) giuùp öùc cheá söï phaùt trieån vi 
sinh vaät vaø duy trì söï oån ñònh cho ñeán 12-15 ngaøy 
baûo quaûn.   

Caû hai loaïi axit höõu cô khi phun söông leân beà 
maët thòt vôùi noàng ñoä > 1,5 ñeán 3% ñeàu coù taùc duïng 
khaùng khuaån vaø laøm giaûm ñaùng keå löôïng vi sinh vaät 
so vôùi maãu ñoái chöùng. Axit lactic coù khaû naêng khaùng 
vi sinh vaät toång soá vaø vi khuaån gram (+) toát hôn axit 
axeâtic, tuy nhieân vôùi axit axeâtic, vai troø öùc cheá nhoùm 
vi khuaån gram (-) toát hôn. Ñaùnh giaù caûm quan cho 

thaáy, ôû noàng ñoä caùc axit 3% ñaõ coù aûnh höôûng khoâng 
toát ñeán chaát löôïng caûm quan nhö maøu saéc, muøi vò 
vaø ñoä ræ dòch lôùn. Trong khi ñoù ôû noàng ñoä 2% caùc 
axit naøy öùc cheá chöa ñuû ñeå coù theå keùo daøi vaø ñaûm 
baûo chaát löôïng nguyeân lieäu thòt oån ñònh theo mong 
muoán. Chính vì vaäy, caàn tieán haønh nghieân cöùu keát 
hôïp caùc axit naøy vôùi nhau nhaèm khai thaùc caùc lôïi theá 
cuûa chuùng ñeå keùo daøi theâm thôøi gian baûo quaûn vaø 
ñaûm baûo chaát löôïng nguyeân lieäu thòt.    

Baûo quaûn thòt baèng hoãn hôïp caùc axit höõu cô 
Töø keát quaû nghieân cöùu veà vai troø, taùc duïng rieâng 

reõ cuûa töøng loaïi axit höõu cô cho thaáy chuùng phaùt huy 
taùc duïng khi noàng ñoä phaûi > 1,5-2%, tuy nhieân hieäu 
quaû taùc duïng naøy chöa cao vaø coøn haïn cheá veà maët 
caûm quan. Do vaäy, chuùng toâi ñaõ tieán haønh nghieân 
cöùu phoái hôïp taùc duïng cuûa hai loaïi axit naøy vôùi caùc 
phöông aùn phoái hôïp khaùc nhau.

Chaát löôïng thòt theå hieän qua caùc chæ tieâu hoùa lyù, 
vi sinh vaät ôû caùc hình töø 9 ñeán 14.

Noàng ñoä pH ñaùnh giaù möùc ñoä oån ñònh cuûa nguyeân 
lieäu thòt, coøn haøm löôïng NH3 giaùn tieáp ñaùnh giaù möùc 
ñoä hö hoûng. Maãu coù noàng ñoä axit lactic laø 1% vaø axit 
axeâtic 2% coù hieäu quaû taùc duïng keùm nhaát, theå hieän 
pH ít oån ñònh nhaát, sau 6 ngaøy baûo quaûn ít oån ñònh 
vaø taêng nhieàu sau 12 ngaøy. Hai maãu coøn laïi cho keát 
quaû pH vaø NH3 oån ñònh vaø khaù töông ñoàng, theå hieän 
söï phoái hôïp noàng ñoä naøy laø khaù hieäu quaû.   

Hình 3: NH3 caùc maãu thòt 
xöû lyù baèng axit axeâtic

Hình 5: toång vi sinh vaät  
hieáu khí caùc maãu thòt 
xöû lyù baèng axit axeâtic

Hình 9: pH caùc maãu thòt 
xöû lyù baèng hoãn hôïp axit lactic 

vaø axit axeâtic

Hình 11: toång soá vi sinh vaät hieáu 
khí caùc maãu thòt xöû lyù 

baèng hoãn hôïp axit lactic 
vaø axit axeâtic

Hình 7: soá löôïng coliform 
caùc maãu thòt xöû lyù baèng axit axeâtic

Hình 4: NH3 caùc maãu thòt 
xöû lyù baèng axit lactic

Hình 6: toång vi sinh vaät 
hieáu khí caùc maãu thòt 
xöû lyù baèng axit lactic

Hình 10: NH3 caùc maãu thòt 
xöû lyù baèng hoãn hôïp axit lactic 

vaø axit axeâtic

Hình 12: soá löôïng coliform 
caùc maãu thòt xöû lyù baèng hoãn hôïp 

axit lactic vaø axit axeâtic

Hình 8: soá löôïng coliform 
caùc maãu thòt xöû lyù baèng axit lactic
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Vôùi caùc chæ tieâu vi sinh vaät, khi xöû lyù beà maët 
nguyeân lieäu thòt baèng hoãn hôïp caùc axit höõu cô vôùi 
nhau cho khaû naêng khaùng khuaån toát hôn haún so vôùi 
khi söû duïng rieâng reõ. Axit lactic coù khaû naêng khaùng 
vi khuaån gram (+) cuõng nhö S. aureus khaù hieäu quaû 
so vôùi maãu ñoái chöùng theå hieän ôû caû hai maãu coù noàng 
ñoä axit lactic 1,5%, keát quaû naøy khaù phuø hôïp vôùi caùc 
baùo caùo cuûa Yasmina et al (2002); Devrim, Mustafa 
(2010).  

Chæ tieâu ñaùnh giaù ñoä ræ dòch cuûa thòt cuøng vôùi caùc 
chæ tieâu caûm quan nhö maøu saéc, muøi vò cuõng cho 
thaáy maãu 1,5% axit lactic vaø 1,5% axit axeâtic ñöôïc 
ñaùnh giaù toát nhaát vaø oån ñònh nhaát, giuùp keùo daøi thôøi 
gian baûo quaûn nguyeân lieäu thòt ñeán 18 ngaøy ôû ñieàu 
kieän 0-4oC, daøi hôn so vôùi caùc keát quaû ñöôïc baùo caùo 
cuûa Nguyeãn Thò Hieàn, Nguyeãn Thò Thu Haø (2008). 

Keát luaän
Caùc axit höõu cô rieâng reõ coù khaû naêng laøm giaûm 

ñaùng keå löôïng vi sinh vaät treân beà maët thòt ôû noàng ñoä 
khaù lôùn, vaø vôùi noàng ñoä naøy aûnh höôûng ñeán chaát 
löôïng caûm quan nhö maøu saéc, muøi vò, ñoä ræ dòch 
(drip loss) cuûa nguyeân lieäu thòt cuõng nhö chöa keùo 
daøi thôøi gian baûo quaûn theo mong muoán. 

Phöông aùn phoái hôïp caùc axit höõu cô vôùi nhau ñaõ 
khaéc phuïc ñöôïc nhöôïc ñieåm treân, ñoàng thôøi phaùt 
huy ñöôïc vai troø cuûa töøng loaïi. Keát quaû cho thaáy, 
vôùi noàng ñoä phoái hôïp 1,5% axit lactic vaø 1,5% axit 
axeâtic cho keát quaû toát nhaát, khi söû duïng phun söông 
leân beà maët nguyeân lieäu thòt ñaõ keùo daøi thôøi gian baûo 
quaûn ñeán 18 ngaøy ôû ñieàu kieän 0-4oC (keùo daøi hôn 
12 ngaøy so vôùi maãu ñoái chöùng khoâng ñöôïc xöû lyù) vaø 
ñaït caùc chæ tieâu veà chaát löôïng nguyeân lieäu thòt theo 
TCVN 7046:2009 ?
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