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ABSTRACT

Fish hydrolysate was produced from snakehead meat by applying an
enzyme mixture consisting of Alcalase and Flavourzyme with a ratio of 1:3;
hydrolysis temperature 55°C; pH 6.5 — 6.9. The results showed that the ratio
of enzyme mixture to fish meat of 0,2% and hydrolysis time of 26 h were the
optimal hydrolysis conditions. Fish hydrolysate had highest peptide content
(26,4 g/L) and nitrogen amino acid content (10,6 g/L), and lowest nitrogen
ammonia content (0,257 g/L). Sensory score, protein content, recovery yield
and moisture content of fish seasoning powder were 18,9; 17,1%; 42,5% and
4,88%, respectively by mixing radish solution and fish hydrolysate at the
ratio of radish solution to fish hydrolysate of 25%:40% and drying at 60°C
for 72 h. The product still remained good sensory quality. The moisture
content and total aerobic bacteria of product were at acceptable level after
4 weeks stored at ambient temperature.

Cited as: Truong, T. T. M., & Le, T. T. M. (2020). Production of fish seasoning powder from
snakehead meat (Channa striata) by applying Alcalase and Flavourzyme enzyme mixture. The
Journal of Agriculture and Development 19(2), 43-49.
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TOM TAT

Dich dam thiy phan da dugdc san xuét tit thit ca l6c bang phuong phap
ting dung hén hgp enzyme Alcalase va Flavourzyme, ty lé Alcalase va
Flavourzyme 13 1:3, ¢ nhiét do thiy phan 55°C, pH 6,5 - 6,9. Két qua
nghién ctu cho thiy diéu kién thiy phan thich hgp 1a ty lé hdn hgp
enzyme so v6i thit ca va thoi gian thily phan 14 0,2%: 26 gio. Dich thiuy
phan ¢6 ham lugng peptide (26,4 g/L) va ham lugng nito axit amin (10,6
g/L) cao nhét, ham lugng nitc amoniac thap nhat (0,257 g/L). Diém cam
quan, ham lugng protein, higu suit thu hoi va do 4m ciia bot ném thanh
pham lan lugt 1a 18,9; 17,1%; 42,5% va 4,88%, tuong tng khi phdi tron
theo ty 1é dich cti cai trang va dich dam 1a 25%:40% va sy & 60°C trong
72 gid. San pham vin dim bao chéit lugng cAm quan tét, do Am va vi
sinh ndm trong gigi han cho phép sau 4 tuan bdo quan & nhiét do phong.

Dich dam
Flavourzyme

*Tac gia lién hé

Truong Thi Mong Thu
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1. bat Van bé

Ca l6c (Channa striata) duge nudi phd bién
& Dong Bing song Cttu Long (DBSCL) béi chat
lugng thit thom ngon, gi4 thanh hop 1y va 1a doi
tugng nuoi nhidu trién vong. San Iwgng nudi ca 16c
& DBSCL tang tit 5.300 tan nam 2004 lén 40.000
tan nam 2010 (Le & ctv., 2014). Tuy nhién, ca
16c chit yéu duge ché bién dusi dang san pham
kho vd mim, chua dem lai higu qua kinh té cao
(Bui & ctv., 2014). Van dé nghién cttu nham da
dang héa san pham tit c4 16c, tieu thu vd mang
lai thu nhap cao cho ngudi nusi la rat can thiét.

Do d6, viec st dung enzyme thuong mai dé
thily phan c4 16¢ nhim nang cao hiéu qué kinh
té va da dang hoa cac san pham tit loai ca nay
da va dang dudc coi 1a mot trong nhitng phuong
phap hiéu qua nhat. Cac enzyme thity phan dugc
st dung phd bién trong céc nghién citu thiiy phan
bang enzyme la Alcalase, Flavourzyme, Neutrase,
Protamex va Kojizyme (Nguyen & ctv., 2011).

Alcalase c6 hoat tinh endopeptidase c6 ngudn
gbe tit vi khuan Bacillus licheniformis (Liaset
& ctv., 2002), endopeptidase thiiy phan lien két
peptide chii yéu tai cac nhém -COOH ky nuéc
bén trong phan ti protein (Chiang & ctv., 2019).
Flavourzyme c6 c& hoat tinh endopeptidase va
exopeptidase nhung chii yéu la exopeptidase, c6
nguon goc tit Aspergillus oryzae (Kamnerdpetch
& ctv., 2007). Nho vao hoat tinh exopeptidase
ctia Flavourzyme, thity phan tit dau-C hosic dau-
N ctia cic amino acid ky nu6e cudi cting clia phan
t1 protein dan dén giam vi ding ctia dich dam thu
duge (Chiang & ctv., 2019).

Bén canh dé, bot ném sin xuét tit nguyén lieu
thily san la san pham kha méi 6 nudc ta hién
nay. Gan day, Pham (2013) da ting dung hén hop
enzyme Alcalase va Flavourzyme dé thity phan
dau tom thé chan tring. Do & Nguyen (2017)
ctng da nghién citu ting dung hén hgp Alcalase va
Flavourzyme dé thity phan ca nuc gai ( Decapterus
russelli) thu hoi dich dam thiiy phan. Mot sb tac
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gi4 khéc ciing da nghién citu ting dung enzyme dé
thity phan nguyén liéu thiy sdn nhu cé trich ciia
Tran & Do (2016) va phu pham ca hoi ctia Tran
& ctv. (2017). Tuy nhién, chua c6 nghién citu tng
dung hén hgp enzyme Alcalase va Flavourzyme
thity phan thit ca 16c dé san xuit sin pham bot
ném. Vi vay, dé tai “San xuét bot ném tir thit
cé 16¢ (Channa striata) bang phuong phap tng
dung hén hgp enzyme Alcalase va Flavourzyme”
dudgc thuc hien dé sin xudt san pham bot ném tit
thit cé léc c6 gia tri dinh dudng cao, gép phan da
dang hoéa san pham bot ném va nang cao gia tri
nguyén liéu cé 1oc.

2. Vat Liéu va Phuong Phap Nghién Cdu
2.1. Vat liéu nghién cttu

Ca 16¢ duge mua tir chg Tan An, phuong Tan
An, quan Ninh Kiéu, thanh phé Can Tho. Véi
trong lugng 500-600 g/con, ca dugc fillet téch
thit, ria sach, cit nho, xay tho 10 giay va tién
hanh thi nghiém. Alcalase va Flavourzyme &
cic enzyme protease duge san xuit béi Cong ty
Novozyme ctia Dan Mach. Enzyme Alcalase c6
hoat do la 2,4 AU (Anson Units)/g, dicu kien
hoat dong thich hgp la nhiét do 55 - 70°C, pH =
6,5 - 8,5. Enzyme Flavourzyme c6 hoat do la 500
LAPU (Leucine Aminopeptidase Units)/g, diéu
kién hoat dong thich hgp la 50 - 55°C, pH = 5,0
- 7,0.

2.2. Phuong phap bé tri thi nghiém

2.2.1. Thi nghiém 1: Anh hudng ctia t§ 1é hén hop
enzyme Alcalase va Flavourzyme so véi thit
ca va thoi gian thity phan dén chit lugng
dich dam

Thit ca 16c da duge xit Iy theo muc 2.1. dugce
thity phan theo phuong phéap cia Do & Nguyen
(2017) v6i mot vai diéu chinh cho phu hgp véi
diéu kien thi nghiém. Thi nghiém dugc thyc hién
v6i 1 yéu t6 (dnh hudng clia ty 1¢ hdn hop en-
zyme Alcalase va Flavourzyme so véi thit ca va
thoi gian thiy phan 1& 0,2%: 20 gio; 0,3%: 20 gio;
0,4%: 20 gio; 0,2%: 26 giv; 0,3%: 26 gid va 0,4%:
26 gio), 3 lan 14p lai, khéi lugng mdi mau 1a 30 g
thit ca. Ty 1é thit ca: nudce: ethanol 35° 1a 1: 0,8:
0,2. Tién hanh thiy phan & diéu kien pH 6,5 - 6,9,
nhiét do 55°C, ty lé Alcalase va Flavourzyme la
1:3. Sau qué trinh thity phan, bat hoat enzyme &
nhiét do 95°C trong 15 phit. Tién hanh loc mau
dé loai bé phan can, thu phan dich dam. X4c dinh

ham lugng peptide, nitc axit amin va nitc amo-
niac trén phan dich dam nhim tim duge ty 1é hén
hop enzyme Alcalase va Flavourzyme so véi thit
c4 va thoi gian thily phan thich hgp nhat.

2.2.2. Thi nghiém 2: Nghién citu a&nh hudng cua ty
1& dich ct cai tring phdi tron véi dich dam
dén chat lugng bot ném

Thi nghiém duge thyc hieén vé6i 1 yéu to (ty le
dich cti cai trang: dich dam lan lugt 13 20%: 45%,
95%: 40%, 30%: 35%, 35%: 30%, v6i 3 lan lap
lai. Khéi lugng méi mau 1a 30 g hén hop (gom
65% dich cti cai trang: dich dam va 35% phu gia,
gia vi). Cl cai tring, rita sach, cit nhé va xay
nhuyén, loc bang vai loc dé loai ba. Phéi tron dich
i cai tring vdi dich dam (thu dugc tir két qua
thi nghiém 1) theo cac ty 1& bd tri thi nghiem. V6i
ty 1é phu gia, gia vi c6 dinh gom 6% mudi, 15%
bot bap, 1% tieu, 3% ci hanh, 10% maltodextrin.
Tron that k§, trai déu len khay va siay & 60°C
trong 72 gid bang thiét bi siy ddi luu ty nhien ED
400 Binder (Ditc) dén do am < 3% va cdm quan
sén pham dat theo TCVN 7396 : 2004 (2004).
Phan tich cdm quan, do am, protein tdng sb va
tinh hiéu suédt thu hdi cia sdn pham bot ném
nhim tim dugc ty 1é dich cti cai tring: dich dam
thich hop.

2.2.3. Thi nghiém 3: Nghién cttu anh huéng cua
thoi gian bao quan & nhiét d6 phong dén
chit lugng bt ném thanh pham

Bot ném thu dugce tit thi nghiém 2 duge xay
min cho vao tai PA (30 g/tai) hat chan khong,
tién hanh béo quan & nhigt do phong (24-34°C)
trong 4 tuan (0, 1, 2, 3 vA 4 tuan). Thi nghiem
dudc thye hién 3 1an 13p lai, khéi lugng mdi mau
12 30 g bot ném. Phan tich cAm quan, tong s6 vi
khuan hiéu khi va do am ctia san pham bot ném
mdi tuan dé tim dugce thoi gian bdo quan thich
hgp nhat theo TCVN 7396 : 2004 (2004).

2.3. Phuong phap phan tich

Thanh phan héa hoc ciia nguyén liéu thit ca 16c
va bot ném thanh phdm duge xac dinh theo La-
timer (2016), cu thé ham lugng am bing phuong
phéap say, lipid tho bing phuong phap Soxhlet,
khoéng bing phuong phap nung, protein téng sé
béng phuong phap Kjeldahl.

Phan tich cdm quan bing phuong phap cho
diém bai hoi dong cam quan gom 13 thanh vien.
Cam quan vién dudc yéu cau danh gia cac chi
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tieu nhu mau sic, mii, vi va trang thai dugc mo
ta trong bang mo ta san pham ducc xay dung
theo TCVN 3215-79 (1979). Xac dinh téng sb vi
khuan hiéu khi theo phuong phap dé dia, dém
khuan lac trén moi truong thach sau khi @ hiéu
khi & nhiét d6 30 £ 1°C trong thdi gian tir 48 dén
72 gio theo TCVN 5165 : 1990 (1990). Xac dinh
ham lugng nito axit amin theo TCVN 3708 — 90
(1990). Xac dinh ham lugng nitc amoniac theo
TCVN 3706 — 90 (1990).

. N Y
Xé4c dinh hiéu suat thu hoi H = X X 100%.

Trong d6: Y (g) la khéi lugng bot ném thu duge
sau say; X (g) 1a khoi lugng mau dem thity phan.

Ham lugng peptide: Chuan bi mau theo phuong
phép ctia Barrett & Heath (1977) trich dan cta
Hultmann & ctv., (2012) v6i mot vai diéu chinh
nhé. Cho 1,2 mL dung dich dém c6 pH 5,5 vao
ong nghiém, cho tiép 0,8 mL dich dam (mau sau
khi loc), 1ac déu, cho them 2 mL trichloroacetic
acid (TCA 5%), lac déu dé yen 30 phiit, sau d6 loc
bé két téia thu phan dich loc. Ham lugng peptide
¢6 trong dich loc duge do theo phuong phép clia
Lowry & ctv., (1951).

2.4. Phuong phéap xit 1y sb lidu

S6 lieu thu thap dudc tinh trung binh, do léch
chuan st dung chuong trinh Microsoft Excel 2010.
St khéc biét clia cac yéu t6 gitta cdc nghiém thitc
dugc phan tich bing ANOVA mot yéu t6 véi mite
¥ nghia 95% va phép thit Duncan (P < 0,05) bing
chuong trinh SPSS 18.0.

3. Két Qua va Thao Luan
3.1. Thanh phan héa hoc ctia thit ca léc

Két qua phan tich thanh phan héa hoc nhu do
am, protein, khoang va lipid ctia thit ca 16¢ dugc
thé hien trong Bang 1.

Tit Bang 1 cho thay thit ci léc ¢6 ham lugng
protein tuong ddi cao (16,9%) va ham lugng lipid
chiém ty 1& thap (1,60%) rat thich hop cho san
xuat dich dam thiy phan (Do & Nguyen, 2017).

3.2. Anh huéng ctia ty 1&é hdn hgp enzyme so
véi thit ca va thdi gian thity phan dén ham
lugng peptide, nitg axit amin va nité amo-
niac ctia dich dam

Trong cac thong sb sinh héa clia qua trinh thiy
phéan thi ham lugng peptide va ham lugng nitc

axit amin 14 nhiing thong sd quan trong nhat vi
né6 tryce tiép Anh huéng dén chiéu dai peptide, gia
tri dinh dudng va céc tinh chit cdm quan ciia sdn
pham thtiy phan (Tran & Do, 2016). Ham lugng
peptide, nito axit amin va nitc amoniac ctia dich
dam dugc thé hién trong Bang 2.

Tit Bang 2 cho théy thdi gian thiy phan va ty
1é hén hgp enzyme c6 sy anh hudng dong thoi dén
qué trinh thiy phan (P < 0,05). O tj le hén hop
enzyme thap 0,2% va thai gian thity phan ngén 20
gio thi ham lugng nito axit amin cao nhat (11,4
g/L), ham lugng nito amoniac thap nhat (0,258
g/L), nhung ham lugng peptide thap (25,4 g/L).
Tuy nhién, khi kéo dai thsoi gian thiy phan 26
gid & cung ty 1é enzyme thi ham lugng nito axit
amin va nitd amoniac khong khéac biét, nhung
ham lugng peptide dat cao nhat (26,4 g/L).

O ti 1e enzyme thép, thdi gian thity phan phai
dam bao dé enzyme c6 thé phan cit cac lien két
trong co chét, tao dugc sdn pham cudi ciing mong
mudn. Thai gian tic dong kéo dai thi enzyme c6
diéu kién thity phan protein triét dé, do dé ham
lugng peptide tang khi kéo dai thoi gian thuy
phan (Do & Nguyen, 2017). O cung thai gian thity
phan, khi tdng ty 1&¢ hén hgp enzyme tir 0,2 lén
0,3% thi ham lugng peptide khong khac biét, ham
lugng nito axit amin gidm va nitd amoniac tang.
Dong thai, khi kéo dai thai gian & ty 1é hén hop
enzyme 0,3% thi ham lugng peptide va nito axit
amin khong khac biét, nito amoniac tang. 0] ty
lé enzyme cao, kéo dai thoi gian thiy phan qua
muc sé tao diéu kién cho vi sinh vat gay thoi
hoat dong lam san sinh ra nhiéu san pham cap
thap nhu: NHjz, HyS, indol, scaptol lam ting ham
lugng nito amoniac (Do & Nguyen, 2017). Trong
khi d6, khi tang thoi gian thiy phan va ty 16
hén hgp enzyme lén 0,4% thi ham lugng peptide
gidm, nitd amoniac gidm, nitd axit amin tang.
Khi ty 1&¢ hén hgp enzyme cao qué trinh cit mach
polypeptide (thity phan protein), cling nhu cic
sdn phdm ciia qué trinh thiy phan xay ra manh
liet dén sdn pham cudi ciing 13 axit amin, dan
dén gidm ham lugng peptide va tang ham lugng
nito axit amin (Tran & Do, 2016).

Nghiém thitc (ty 1é hén hgp enzyme so véi thit
c& va thoi gian thily phan 14 0,2%: 26 gio) cho
ham lugng peptide (26,4 g/L) va nitd axit amin
(10,6 g/L) cao nhat va ham lugng nito amoniac
thap nhét 14 0,257 g/L, nén la nghigm thiic thich
hop nhét duge chon dé tién hanh thi nghiem tiép
theo.
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Bang 1. Thanh phan héa hoc ciia thit ca l6c

Chi tiéu

Do am

Khoéang

Protein

Lipid

Ham lugng (%)!

79.8 £ 0,53 0,89 + 0,04

16,9 + 0,50

1,60 £ 0,17

186 lieu dugc trinh bay dudi dang trung binh £ d6 léch chuan, n = 3.

Bang 2. Ham lugng peptide, nitc axit amin va nitd amoniac cta dich dam

Ty 1é hon hop
enzyme: Thoi gian

Ham lugng peptide

(g/L)

Ham lugng nito

amoniac (g/L)

Ham lugng nito
axit amin (g/L)

0,2%: 20 gio 25,4 + 0,60° 0,258 + 0,039 11,4 £ 0,534
0,3%: 20 gio 25,7 + 0,34bc 0,276 + 0,007" 9,64 + 0,212P
0,4%: 20 gio 21,7 + 0,882 0,254 + 0,0102 9,32 + 0,532P
0,2%: 26 gio 26,4 + 0,53¢ 0,257 + 0,015% 10,6 + 0,604
0,3%: 26 gic 26,1 + 0,29P° 0,306 % 0,005¢ 9,26 + 0,412
0,4%: 26 gio 21,0 + 0,362 0,264 + 0,0732 10,2 + 0,35P¢
Palue 0,000 0,000 0,002

adTrong cling mot cot bidu thi sy khac biet ¢6 y nghia théng ke (P < 0,05), sb lieu dugce biéu hien dusi dang

trung binh 4 d6 léch chudn, n=3.

3.3. Anh hudng cta ty 1é dich ci cai tring:
dich dam dén chit lugng san phiam

Cu cai trang chia nhiéu chat dinh duéng nhu
protein, glucid, chit xo, vitamin, khoang chat. ..
déng vai trdo quan trong ddi véi stc khoe con
ngudi, gitip tang cudng qua trinh trao déi chat,
ngan ngita t4o bon va bénh tiéu dusng (Lu & ctv.,
2008). Vi vay, b6 sung dich cti cai nhim tang gia
tri vé mit dinh dudng va cdm quan cho sdn pham
bot ném. Két qua do 4m, cam quan, hicu suét thu
hoi va protein clia san pham bot ném theo ty 1&
dich cti céi trdng : dich dam dugc thé hién trong
Béang 3.

Tit Bang 3 cho thay, ty 1é dich cti cai tring ting
tit 25% dén 35% va ty 1é dich dam gidm tir 40%
xuéng 30% thi do am san pham tang tir 4,88%
lén 6,05%; ham lugng protein va gia tri cAm quan
gidm tuong tng tir (17,1% va 18,9 diém) xudng
(14,5% va 17,7 diém); hi¢u suat thu hdi khong
khéc biet. Do d4m tang vi ty lé dich cii cai tring
tang dan nén lam cho do &m san pham tang theo.
Protein gidm do t¥ lé dich dam b sung vao giam
dan nén protein ctia san pham ciing gidm theo.
Khi b6 sung t¥ lé dich cit cai tring: dich dam la
25%:40% thi dat cAm quan t6t nhat (18,9 diém),
san pham bot ném c6 mau tring nga, c6 mui dic
trung clia ca va gia vi, vi min ngot hai hoa va
trang thai kho min, dang bot roi khong von.

Do am clia sdn pham bot ném trong nghien ciu
nay cao hon san pham bot ném thuong mai la <
3% (dugc say bang thiét bi sdy phun). Vi trong
nghién cttu nay, bot ném dude siy bing ti siy

déi luu ty nhien 6 60°C, dé dat do am san pham
< 3% thi thoi gian siy rat dai, do d6 anh hudéng
dén chét lugng cam quan ctia sdn pham. Vi vay,
san pham duge sdy 6 60°C trong 72 gio dé dat
gid tri cAm t6t nhat va do am thap nhat.

Nghiém thitc véi ty 1& dich cii cai trang: dich
dam 1& 25%:40% cho diém cAm quan bot ném cao
nhat 18,9; do am thap nhat (4,88%) va ham lugng
protein cao nhét (17,1%), nén dugc chon la thong
s6 thich hop nhat dé tién hanh thi nghiem tiép
theo.

3.4. Anh hudéng cta thdi gian biao quan dén
chit lugng san pham bot ném

Két qua phan tich do am, cAm quan, téng sb vi
khuén hiéu khi cia sdn pham bot ném theo thoi
gian bado quan & nhiét do phong dugc thé hien &
Béang 4.

T Bang 4 cho thay tir tuan 0 dén tuan 4 do
am bot ném tiang tit 4,88% lén 8,09%. Nguyén
nhan c6 thé 1a do sy hit am trong qué trinh bao
quan. Sy hit &m phu thudc vao didu kién bao
g6i, do am ciia khong khi va dic tinh ciia sdn
pham (Nguyen & Do, 1990). Bot ném duge cho
vao tii PA, do d6 tiy thuoc vao téc do tham khi
clia bao bl ma quéa trinh hit &m xay ra nhiéu
hay it (Dong, 2012). Dong thdi, san pham dugc
béo quan & nhiet do phong nén cé thé hit am
tré lai, diic biet 1a vio budi tdi khi do am khong
khi trong phong cé thé cao hon do am ciia san
pham (Nguyen & Do, 1990). Téng s6 vi khuan
hiéu khi tang nhe tit 9,4 x 102 cfu/g len 8,9 x
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Bang 3. Anh hudng ty lé dich cii cai tring : dich dam dén chat lugng ctia bot ném

Ty lé dich ct cai

Hiéu suat thu

Diém trung binh

trang: dich dam Do am (%) hoi (%) Protein (%) c6 trong lugng
20:45 5,23 + 0,352P 40,9 £+ 0,10? 17,2 + 0,19° 17,8 + 0,342
25:40 4,88 + 0,572 42,5 + 0,28 17,1 + 0,08° 18,9 + 0,15P
30:35 5,77 + 0,31P¢ 41,9 £ 0,73*> 15,9 + 0,05 18,6 + 0,29
35:30 6,05 + 0,26° 41,2 + 0,15* 14,5 + 0,272 17,7 + 0,242

a°Trong ciing mot c¢ot biéu thi sy khac biét c6 ¥ nghia théng ke (P < 0,05), s6 ligu dugc biédu hien dudi dang trung binh

+ do lech chudn, n = 3.

Bang 4. Anh huéng clia thdi gian bao quan & nhiet do phong dén do am, cadm quan va téng

s6 vi khuan hiéu khi ctia san pham bot ném

Tong s6 vi khuan Diém trung binh

Thai gian (tuan) Do am (%) hiéu khi (cfu/g) ¢6 trong lugng
0 4,88 £ 0,57* 9.4 x 107 18,9 £ 0,15°
1 5,24 %+ 0,40* 3,0 x 10%P 18,8 £ 0,03°
2 7,54 £ 0,48 5,9 x 10332b 18,240,14°
3 7.97 + 0,23P 7,0 x 103ab 17,9 + 0,34
4 8,09 + 0,63 8,9 x 10%P 17,2 + 0,082

2-°Trong cling mot ¢t bidu thi su khac bist c6 y nghia théng ké (P < 0,05), s6 lieu dugce biéu hién dusi dang

trung binh 4 do léch chuan, n = 3.

10® cfu/g. Do san pham hiit am nhe tao diéu kien
cho vi sinh vat phat trién (Nguyen & Do, 1990).
Bén canh do6, thoi gian bdo quan cang dai thi vi
sinh vat hiéu khi sé thich nghi dan véi diéu kien
b&o quan va tiép tuc phat trién, vi vay tong s6 vi
khuan hiéu khi tang (Adams & Moss, 2008). Tong
s6 vi khuan hiéu khi sau 4 tuan bao quan 14 8,9 x
103 cfu/g, thap hon gia tri t6i da cho phép (10%
cfu/g) theo TCVN 7396 : 2004 (2004). Do diéu
kién thi nghiém nén chua tim dugc thai han st
dung chinh xéc cia san pham. San pham hat nem
Aji-ngon gdi 170g cliia Nhat Ban c6 thoi han s
dung 12 thang. Thoi han st dung clia san pham
hat ném thuong mai dai hon nghién cidu nay c6
thé do ngudn nguyén liéu, thanh phan vi tinh
chét ctia sdn pham, thanh phan b sung, diéu kien
ché bién, bao géi va bao quan san pham (Nguyen
& Do, 1990). Chat lugng cdm quan gidm nhe sau
4 tuan béo quan sin pham nhung van dat dugc
loai kha (17,2 diém) theo TCVN 3215-79 (1979).

San pham bot ném thanh pham duge san xuét
tr dich dam thu dugc tit qua trinh thiy phan thit
cé 16¢ co gia tri dinh dudng cao, thé hien ¢ ham
lugng protein chiém 17,1%; lipid va do am thap
lan lugt 1a 1,61% va 4,88%, khoang chiém 12,0%;
san pham bot ném c6 mau tring nga, mui dic
trung ctia ca va gia vi, vi min ngot hai hoa va
trang thai kho min, dang bot roi khong vén cuc
v6i diém cdm quan cao dat 18,9. Chi tiéu vi sinh
clia sdn phdm bot ném dat tidu chudn cho phép

theo TCVN 7396 : 2004 (2004).
4. Két Luan

Dich dam thu dugc tur thit ca 16¢c duge thuy
phan & nhiét do 55°C v6i ty 1& hén hop enzyme
Alcalase va Flavouzyme so v6i thit ca 1a 0,2%
trong 26 gio. Phdi tron vé6i t¥ 1é dich cti cai triang:
dich dam 1& 25%:40% cho san pham bot ném cé
ham lugng protein tuong déi cao (17,1%). San
pham bot ném tit ca léc vin dam bao an toan
vé chi tidu vi sinh, cAm quan va do 4m t6t sau 4
tuan bdo quan & nhiét do phong.
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