
¶NH H¦ëNG CñA CHÊT PHô GIA ISOLATE SOY PROTEIN §ÕN  
CHÊT L¦îNG S¶N PHÈM XóC XÝCH VIENNA 

Effects of isolated soy protein on the quality 
 of vienna sausage                                                                                 

TrÇn Nh− Khuyªn 
                                                                     

SUMMARY 
Isolated soy protein (ISP) was added into the Vienna sausages at different levels ranging 

from 0.5%; 1.0% and 1.5%. It leaded to the changes in the product chemical composition and 
sensory characteristics of color, texture and flavor. The higher ISP level, the lower fat content 
and the higher protein content. At the ISP level of 1.0%, the consumer acceptability was the 
highest.  
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Tãm t¾t 
Môc ®Ých cña nghiªn cøu lµ ®¸nh gi¸ ¶nh h−ëng cña chÊt phô gia ISP (Isolated Soy Protein) 

cã hµm l−îng protein 90% lµm thay ®æi thµnh phÇn trong c«ng thøc xóc xÝch nh»m t¹o ra s¶n 
phÈm cã chÊt l−îng cao h¬n. B»ng ph−¬ng ph¸p ph©n tÝch hãa häc vµ ph©n tÝch c¶m quan ®Ó 
®¸nh gi¸ chÊt l−îng xóc xÝch khi bæ sung chÊt phô gia ISP.  KÕt qu¶ cho biÕt chÊt phô gia ISP 
®−îc bæ sung vµo s¶n phÈm xóc xÝch Vienna víi møc ®é kh¸c nhau: 0,5%; 1,0% vµ 1,5% ®· lµm 
thay ®æi thµnh phÇn ho¸ häc vµ c¸c thuéc tÝnh c¶m quan vÒ mÇu s¾c, cÊu tróc vµ ®é ngon cña s¶n 
phÈm. Khi t¨ng tû lÖ ISP th× hµm l−îng chÊt bÐo gi¶m, hµm l−îng protein t¨ng. Kh¶ n¨ng chÊp 
nhËn cña ng−êi tiªu dïng cao nhÊt øng víi tû lÖ ISP lµ 1%.  
 
 
 
1. §ÆT VÊN §Ò  

Xóc xÝch lµ s¶n phÈm ®−îc lµm tõ thÞt t−¬i b¨m nhuyÔn vµ biÕn ®æi theo nhiÒu ph−¬ng ph¸p 
kh¸c nhau nh»m tho¶ m·n nhu cÇu cña ng−êi tiªu dïng. §©y lµ lo¹i s¶n phÈm ®−îc s¶n xuÊt vµ 
tiªu thô ë hÇu hÕt c¸c n−íc trªn thÕ giíi. Xu h−íng sau nµy, s¶n phÈm xóc xÝch cµng ®−îc tiªu 
thô nhiÒu h¬n bëi sù tiÖn lîi, tÝnh ®a d¹ng, tÝnh kinh tÕ vµ gi¸ trÞ dinh d−ìng cña nã. ë Th¸i lan 
vµ c¸c n−íc §«ng nam ¸ cã nhiÒu lo¹i xóc xÝch ®ang ®−îc nghiªn cøu, s¶n xuÊt vµ tiªu thô trong 
®ã cã xóc xÝch Vienna – mét lo¹i xóc xÝch cã nguån gèc tõ ch©u ¢u (Savic, 1985). Qua thùc tÕ 
sö dông cho thÊy, lo¹i xóc xÝch nµy kh«ng hoµn toµn tho¶ m·n nhu cÇu vÒ gi¸ trÞ dinh d−ìng vµ 
gi¸ trÞ c¶m quan ®èi víi ng−êi tiªu dïng, ®Æc biÖt lµ ®é ngon. V× vËy, cÇn ph¶i cã nh÷ng nghiªn 
cøu ®Ó thay ®æi thµnh phÇn trong c«ng thøc xóc xÝch nh»m t¹o ra s¶n phÈm cã chÊt l−îng cao 
h¬n. Mét trong nh÷ng ph−¬ng ph¸p n©ng cao chÊt l−îng cña xóc xÝch Vienna lµ thªm vµo mét 
sè chÊt phô gia cã hµm l−îng protein cao nh−: sodium caseinate (90% protein), isolate soy 
protein (90% protein), vital wheate gluten (80% protein), soy concentrate protein (70% 
protein),… C¸c chÊt phô gia nµy ®· lµm thay ®æi ®Æc tÝnh vÒ cÊu tróc, nhò t−¬ng vµ chÊt keo 
trong xóc xÝch gãp phÇn lµm t¨ng gi¸ trÞ dinh d−ìng vµ gi¸ trÞ c¶m quan cho s¶n phÈm. 

2. VËT LIÖU Vµ PH¦¥NG PH¸P  
2.1. VËt liÖu vµ qu¸ tr×nh chÕ biÕn 

VËt liÖu dïng ®Ó chÕ biÕn xóc xÝch Vienna bao gåm thÞt lîn t−¬i, n−íc ®¸ ®ãng b¨ng, tiªu, 
muèi, erythorbate, nitrite vµ chÊt phô gia ISP. Thµnh phÇn vËt liÖu c¬ b¶n lµ 1,25kg thÞt lîn n¹c, 
0,625kg thÞt mì, 0,625kg n−íc ®¸ ®ãng b¨ng vµ thµnh phÇn vËt liÖu phô lµ 1,49% NaCl; 0,01% 
nitrite, 0,7% tiªu; 0,3% nutmeg; 0,09% erythorbate; 0,3% photphates. ChÊt phô gia ®−îc sö 
dông lµ Isolated Soy Protein (ký hiÖu lµ ISP) cã hµm l−îng protein lµ 90%. Tû lÖ chÊt phô gia 
ISP trong mçi c«ng thøc ®−îc lùa chän lµ: 0,5%; 1,0% vµ 1,5% so víi thµnh phÇn vËt liÖu c¬ 
b¶n. 

Qu¸ tr×nh chÕ biÕn bao gåm c¸c b−íc sau: ThÞt n¹c vµ thÞt mì ®−îc c¾t thµnh miÕng nhá, 
sau ®ã thÞt n¹c ®−îc −íp víi muèi vµ nitrite trong thêi gian 12 giê. TiÕp theo chóng ®−îc xay 
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riªng rÏ qua m¸y xay thÞt Grinder (®−êng kÝnh lç 2mm). ThÞt n¹c, thÞt mì vµ c¸c vËt liÖu kh¸c 
®−îc b¨m nhuyÔn vµ phèi trén trªn m¸y b¨m kiÓu ®Üa vµ lu«n duy tr× nhiÖt ®é s¶n phÈm kh«ng 
v−ît qu¸ 14oC. S¶n phÈm sau khi b¨m cã d¹ng nhò t−¬ng ®−îc nhåi vµo vá bao xenlulo ®−êng 
kÝnh 20mm trªn m¸y nhåi thuû lùc hoÆc m¸y nhåi tay, cø 20cm ®−îc th¾t b»ng mét sîi chØ 
nilon. Xóc xÝch ®−îc x«ng khãi ë nhiÖt ®é 70oC trong thêi gian 30 phót ®Ó t¹o mÇu, sau ®ã ®−îc 
luéc ë nhiÖt ®é 75oC trong thêi gian 20 phót vµ nhóng vµo n−íc l¹nh trong thêi gian 15 phót. Sau 
khi lµm l¹nh, xóc xÝch ®−îc ®ãng gãi ch©n kh«ng trong tói plastic vµ b¶o qu¶n ë 4oC trong 4 
ngµy míi ®−a ra ph©n tÝch (Intarapichet vµ cs, 1995). 

2.2. Ph−¬ng ph¸p 
Ph©n tÝch ho¸ häc ®−îc sö dông ®Ó x¸c ®Þnh thµnh phÇn ho¸ häc cña xóc xÝch. MÉu xóc 

xÝch ®−îc lÊy tõ mçi c«ng thøc cã tû lÖ ISP kh¸c nhau ®−îc nghiÒn nhá vµ lµm ®ång ®Òu, sau ®ã 
tiÕn hµnh ph©n tÝch hµm l−îng chÊt bÐo trªn dông cô Modified Babcock vµ hµm l−îng protein 
trªn dông cô Kjeldahl (Maximo vµ cs, 1981). 

Ph©n tÝch c¶m quan ®−îc thùc hiÖn theo ph−¬ng ph¸p kiÓm tra Hedonic. Ban gi¸m kh¶o 
gåm 30 thµnh viªn lµ nh÷ng ng−êi ®· tèt nghiÖp §¹i häc thuéc khoa C«ng nghÖ thùc phÈm 
tr−êng §¹i häc c«ng nghÖ Suranaree Th¸i lan. Mçi thµnh viªn cã mét ®Üa ®ùng mÉu xóc xÝch 
cÇn kiÓm tra vµ mét phiÕu ghi ®iÓm. §iÓm cña c¸c mÉu xóc xÝch ®−îc cho theo c¸c thuéc tÝnh : 
mµu s¾c, cÊu tróc, ®é ngon vµ kh¶ n¨ng chÊp nhËn cña ng−êi tiªu dïng. Thang ®iÓm cho mçi 
thuéc tÝnh nh− sau: 1 = kh«ng thÝch cùc ®é; 2 = kh«ng thÝch nhiÒu; 3 = kh«ng thÝch võa; 4 = 
kh«ng thÝch Ýt; 5 = võa thÝch võa kh«ng thÝch; 6 = thÝch Ýt; 7 = thÝch võa; 8 thÝch nhiÒu; 9 = thÝch 
cùc ®é. §Ó ®¶m b¶o tÝnh kh¸ch quan, viÖc bè trÝ thÝ nghiÖm thùc hiªn theo nguyªn t¾c hoµn toµn 
ngÉu nhiªn, trong ®ã sè thø tù cña mÉu vµ sè thø tù dÞch vô ®−îc viÕt b»ng mËt m· ngÉu nhiªn 
theo b¶ng sè ngÉu nhiªn (Random number and random permutation) 

Ph©n tÝch thèng kª ®−îc xö lý b»ng ch−¬ng tr×nh m¸y tÝnh. ViÖc ph©n tÝch biÕn ®éng ®−îc 
thùc hiÖn b»ng ph−¬ng ph¸p ANOVA (Analis of Variance). Sù kh¸c nhau gi÷a c¸c gi¸ trÞ trung 
b×nh ®−îc x¸c ®Þnh bëi ph−¬ng ph¸p kiÓm tra DMR (Duncan’s Multiple Range). VÒ sè liÖu c¶m 
quan, mçi tû lÖ cña chÊt phô gia ISP lµ mét c«ng thøc, mçi thµnh viªn kiÓm tra lµ mét lÇn lÆp l¹i 
.ThÝ nghiÖm ®−îc tiÕn hµnh t¹i……….., Th¸i Lan? 

3. KÕT QU¶ Vµ TH¶O LUËN 
3.1. X¸c ®Þnh thµnh phÇn ho¸ häc 

KÕt qu¶ x¸c ®Þnh hµm l−îng mì vµ protein cña xóc xÝch Vienna khi thay ®æi tû lÖ chÊt phô 
gia ISP trong mçi thÝ nghiÖm ®−îc tr×nh bµy trªn b¶ng 1, trong ®ã cã 1 thÝ nghiÖm ®èi chøng 
(kh«ng cã chÊt phô gia ISP). 

B¶ng 1. Hµm l−îng chÊt bÐo vµ protein cña xóc xÝch Vienna. 
Thµnh phÇn ho¸ häc 

 
Tû lÖ ISP(%) 

 
ChÊt bÐo 

(%) 

 
Protein 

(%) 
0,0 
0,5 
1,0 
1,5 

22,55 
22,30 
22,27 
22,11 

12,73 
13,15 
13,84 
14,03 

 Khi tû lÖ chÊt phô gia ISP t¨ng lªn th× hµm l−îng mì cña xóc xÝch gi¶m xuèng nh−ng hµm 
l−îng protein t¨ng lªn. NÕu xÐt riªng 3 c«ng thøc cã hµm l−îng ISP tõ 0,5 ÷ 1,5 th× hµm l−îng 
mì gi¶m tõ 0,25 ÷ 0,44 vµ hµm l−îng protein t¨ng tõ 0,42 ÷ 1,3% so víi mÉu ®èi chøng. Do 
gi¶m hµm l−îng mì, t¨ng hµm l−îng protein nªn ®· lµm t¨ng hµm l−îng dinh d−ìng vµ t¨ng ®é 
ngon cña s¶n phÈm xóc xÝch. Ngoµi ra nã cßn thay ®æi mét sè thuéc tÝnh kh¸c cña s¶n phÈm 
nh−: mµu s¾c, cÊu tróc (®é mÒm dÎo, ®é ®µn håi, ®é bãng bÒ mÆt). 

3.2. §¸nh gi¸ c¶m quan 
§iÓm cña thuéc tÝnh c¶m quan bao gåm: mÇu s¾c, cÊu tróc, ®é ngon vµ kh¶ n¨ng chÊp nhËn 

cña ng−êi tiªu dïng ®−îc tr×nh bµy trªn b¶ng 2.  

 

                                                                                                                                        2 



 

 

 

B¶ng 2. §iÓm trung b×nh cho c¸c thuéc tÝnh c¶m quan cña xóc xÝch Vienna  
                  C¸c thuéc tÝnh c¶m quan 
 
Tû lÖ ISP (%) 

 
MÇu s¾c 

 
CÊu tróc 

 
§é ngon 

 
Kh¶ n¨ng chÊp 

nhËn  

0,0 
0,5 
1,0 
1,5 

6,03 
6,67 
7,07 
7,40 

6,57 
7,53 
7,27 
6,63 

6,20 
6,70 
7,43 
6,83 

6,27 
6,93 
7,33 
6,60 

§iÓm cña mµu s¾c t¨ng lªn cïng víi sù t¨ng cña tû lÖ chÊt phô gia ISP. Nguyªn nh©n chñ 
yÕu lµ do ¶nh h−ëng cña hµm l−îng protein t¨ng lªn trong xóc xÝch. Khi hµm l−îng protein t¨ng 
th× mÇu s¾c cña xóc xÝch trë nªn hång vµ ®Ñp h¬n. 

§iÓm cÊu tróc cña 3 mÉu thÝ nghiÖm cã chÊt phô gia ISP ®Òu cao h¬n so víi ®iÓm cña mÉu 
thÝ nghiÖm kh«ng cã chÊt phô gia ISP. §iÓm cao nhÊt t−¬ng øng víi tû lÖ ISP lµ 0,5%. §iÒu nµy 
cã thÓ gi¶i thÝch lµ víi tû lÖ 0,5% ISP th× hµm l−îng mì vµ protein ®ñ ®Ó t¹o ra cho xóc xÝch cã 
®é mÒm m¹i, ®é ®µn håi vµ ®é nh½n bÒ mÆt. NÕu t¨ng tû lÖ ISP th× c¸c thuéc tÝnh trªn ®Òu gi¶m 
xuèng. §iÓm cña ®é ngon t¨ng khi t¨ng tû lÖ chÊt phô gia vµ ®¹t gi¸ trÞ cao nhÊt øng víi tû lÖ 
ISP lµ 1%. NÕu tiÕp tôc t¨ng tû lÖ ISP th× xóc xÝch trë nªn r¾n ch¾c vµ kh«, v× vËy ®iÓm cña ®é 
ngon gi¶m xuèng. §iÓm trung b×nh vÒ kh¶ n¨ng chÊp nhËn cña ng−êi tiªu dïng ®−îc ®¸nh gi¸ 
theo ®iÓm cña c¸c thuéc tÝnh mÇu s¾c, cÊu tróc vµ ®é ngon. §iÓm nµy ®¹t ®−îc gi¸ trÞ cao nhÊt 
øng víi tû lÖ chÊt phô gia ISP lµ 1%.  

4. KÕT LUËN   
Khi cho thªm chÊt phô gia ISP vµo xóc xÝch Vienna ®· n©ng cao ®−îc gi¸ trÞ dinh d−ìng vµ 

gi¸ trÞ c¶m quan cña s¶n phÈm. So víi xóc xÝch kh«ng cã ISP th× hµm l−îng mì gi¶m tõ 0,25 ÷ 
0,44%, hµm l−îng protein t¨ng tõ  0,42 ÷ 1,30%, c¸c thuéc tÝnh c¶m quan nh− mÇu s¾c, cÊu tróc 
vµ ®é ngon ®Òu cã nh÷ng biÕn ®æi tèt, ®Æc biÖt lµ øng víi tû lÖ ISP lµ 1% th× ®é ngon ®¹t gi¸ trÞ 
cao nhÊt vµ ng−êi tiªu dïng dÔ chÊp nhËn nhÊt.  
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