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ABSTRACT

High-pressure processing is an emerging technology in the food industry.
The application of high-pressure processing has shown a huge potential
for improving the physicochemical, microbial, and sensory quality of
aquatic products. The inactivation of microorganisms and autolytic
enzymes by high-pressure processing results in an extension of fish
muscles’ shelf life. High pressure inhibits the formation of putrefactive
compounds and maintains the hardness of fish muscles, resulting in
higher sensory quality compared to untreated muscle over storage time.
However, the drawbacks such as discoloration, protein denaturation,
and lipid oxidation could limit the application of high pressure on fish
muscles. Besides, the gel formed by pressure-induction or high-pressure
freezing/thawing of aquatic is being investigated intensively to obtain the
benefits of high-pressure processing on aquatic products.
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TOM TAT

Ché bién 4p suét cao la mot cong nghe dang ndi trong nganh cong nghiep
thyc pham. Viéc ap dung ap suit cao da cho thay tidm ning 16n trong
viéc cai thién chit lugng héa 1y, vi sinh va cdm quan clia san pham. Ap
suat cao lam bat hoat vi sinh vat va cidc enzym tit phan giai, gitp kéo dai
thoi gian bao quan clia sin phdm thily san. Ap sudt cao dc ché sy hinh
thanh ctia cac hop chit gay hu héng va duy tri do ciing clia co ca, din
dén chét lugng cAm quan cao hon so véi san pham thiy san khong dudc
xt 1§ qua thdi gian bdo quan. Tuy nhién, sy ddi mau, bién tinh protein
va qua trinh oxy héa chét béo 1a nhiing han ché c¢6 thé giéi han viec ap
dung ap suit cao lén cd ci. Bén canh do, gel tao ra do 4p sudt cao hay
dong lanh/ra dong dusi ap suét cao la cac linh vyc dang dugce nghién ctu
dé tim ra nhiing 1oi ich ciia ché bién ap suét cao cho san pham thiy san.

Gel hoa
Oxy héa chat béo
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1. Dat Van Dé

Hién nay trén thé gi6i, nhu cau clia ngudi tieu
ding dbi véi sin pham ché bién t6i thiéu (ché
bién & muc do téi thidu nhung vin dat dugc yéeu
cau ché bién), khong dung chat phu gia va giit
thyc pham gan nhu tuci mdi sau khi ché bién
dang gia ting mot cach nhanh chéng. Nhu cau
nay da lam bing nd viéc nghién citu va tng dung
cac cong nghé ché bién tién tién, khong st dung
nhiét (ca nhiet lanh va nhiét néng) nhu chiéu xa
thyc pham, ché bién bang dién tit truong va ché
bién 4p suat cao (ché bién ap suat cao) (Buckow
& Bull, 2013). Dic biét, ché bién 4p suit cao
khong nhu nhitng phuong phap ché bién khong
gia nhiét khéic chi ¢6 tac dung bdo quan, ché bién
ap suit cao khi st dung mot minh hay két hop
v6i nhitng phuong phap ché khac c6 thé tao ra
nhitng san pham thyc pham gia tri gia tang cé
chat lugng cao. Cu thé, ché bién ap suit cao cé

thé tao ra nhitng san pham gel protein c¢é cau tric
chat ché, dan hdi cao va bé mit min mang hon
so v6i hé gel protein dugc tao bang nhiét. Hon
nita, su két hgp ctia ché bién ap suit cao véi gia
nhiét ¢ nhiét do thap hon cé thé tao ra nhitng san
pham tuong tu nhu dé hop véi chat lugng dinh
dudng vA cdm quan cao hon so v6i tiét tring bing
nhiet (Sevenich & ctv., 2013). V& mat bdo quén,
Ap suét cao (&p suat cao) c6 thé tieu diet vi sinh
vat va enzyme gay hu héng thyc pham nhung hau
nhu khong anh huéng dén cac thanh phan dinh
dudng va cdm quan ciia thuc pham. Do d6, viéc
bdo quan véi ap sudt cao c6 thé tao ra nhiing
san pham tudi hon, dinh duéng hon so véi céc ki
thuat ché bién truyén théng khac. Viéc 4p dung
ap suét dé bao quan thuc pham lan dau tien duge
nghién citu vao nam 1899. Khi d6, Hite da dung
ap luc cao dé tieu diet vi sinh vat va kéo dai thoi
gian bdo quan sita (Hite, 1899). Tuy nhién, do
nhitng gidi han vé mat cong nghé va vin dé an
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toan thiét bi, nén viéc nghién ctu ng dung ché
bién ap suét cao méi thuc sit dién ra rong rai sau
dé gan 100 ni&m nhd vao cac tién bo khoa hoc
va k¥ thuat. T thap nién 90 cta thé ky trudc,
nhiing sdn pham ché bién ap suit cao da lan dau
tién dugc thuong mai hod thanh cong tai Nhat
Ban. Ngay nay, xu huéng chii yéu ciia cong nghe
ché bién ap sudt cao dang la nghién ctu va bat
dau thuong mai hoa rong rai cong nghé nay trén
toan thé gidi. Mot s6 san pham ché bién ap suat
cao da c6 mit trén thi truong bao gdm nuéc trai
cay, mut trai cay, thit gia sic, gia cam, hau sdng,
cé hoi, surimi v.v. (Heinz & Buckow, 2010). Hién
nay, tng dung ctia ché bién ap suit cao cho san
pham cé rat rong rai va trén nhiéu loai san pham
khac nhau. Bai tong quan nay c6 muc dich gisi
thiéu cdc nguyén tic cd ban clia cong nghé ché
bién 4p suét cao va cac ing dung quan trong clia
cong nghé ché bién ap suit cao trén thiy sin.

2. Cau Tric va Van Hanh Thiét Bi Ché
Bién Ap Suit Cao

2.1. Thiét bi 4p suét cao

He théng ché bién 4p suit cao ¢ ban bao gom:
budng 4p suit cao, hé théng bom nén tao ap suit
cao, chét truyén ap suét, thiét bi kiém soat nhiet
do va heé théng gia do san pham trong budng ap
suat (Indrawati & ctv., 2003). Trong nhiing thanh
phan trén, budng ap suét cao va hé théng tao ap
suat cao 13 nhing thanh phan quan trong nhat
déi v6i bat ky hé théng ché bién ap suit cao nao
(Patterson & ctv., 2005). So do6 thiét bi ché bién
ap sudt cao dugc thé hien trong Hinh 1.

2.2. Budng ap suét cao

Budng ap suit cao dugc thiét ké véi yéu cau
c6 do an toan va do bén cao cling nhu dé dang
vé sinh. Viéc xit 1y 4p suét cao lén dén hang chuc
ngan chu ky ché bién mot nim (mot chu ky ché
bién bao gdm: qua trinh nang ap suit, giit Ap suat
va x4 ap suat) c6 thé gay nén hién tugng moi kim
loai va gay ra sy mat an toan cho thiét bi. Hién
nay trén thé giéi c6 hai loai budng 4p suét cao
chinh: budng 4p suét cao dic mot khdi (mot 16p
hay nhiéu 16p) vd budng ap suit cao quin day,
nhitng loai budng nay thuong ducc lam tiu vat
licu trc va chéng &n mon.

Loai budng mot khéi duge lam ti thép tinh
luyén (dac nguyéen khoi tit thép) va thuong duge
st dung cho hé théng ap suit cao c6 s6 chu ky

ché bién hang nam thap. Mitc ap suat toi da cia
loai budng nay phu thudce vao do day va stc bén
clia v6 thép ciia budng 4p sudt cao. Do day clia
vé thép duge thiét ké dé dap tng mic sudt tbi
da, duong kinh ctia budng va sd chu ky ché bién
hang ndm (Hendrickx & ctv., 2001).

Déi véi hé théng ap suét cao c6 s6 chu ky ché
bién cao, budng ap suit cao sé giadn nd ra mot it
mdi 1an &p suat dugc ting dung va c6 thé dan dén
nhitng vét nit hién vi (niit cye nhé) trong thép.
Néu khong duge phat hién, budng ap suit cao cé
thé bi buc trong qué trinh nang ap cling nhu ha
ap va gay nén mdi nguy an toan. Do d6, cong
nghé “ro ri truée khi v&” st dung ky thuat tao ra
ting suat truée duge phat trién dé dap dng yéeu
cau an toan va tao ra do bén ctia budng &p suét
cao. Loai budng st dung cong nghé nay dudc goi
13 budng quan day. Trong trudng hgp nay, mot sgi
day thép c6 thé dai dén hang tram kilomet dugc
quan chit quanh budng 4p suit c6 vo tuong doi
moéng dé gia ¢d cho vé budng bdi mot may quin
dic biet. Day thép luon c¢6 xu hudng bao toan
trang thai khong bi kéo cang do d6 né sé tao ra
mot Iuc nén lén vo binh. Lie nén nay dugce thiét
ké 16n hon mot chit so vé6i lyc gidn nd t6i da do
ap suat trong binh gay nén. Do d6, tham chi &
mtc 4p suat cao, vé thép moéng clia binh van &
duéi mot luc nén do né cac vét nit do khong thé
xuat hien (Patterson & ctv., 2005). Trong trudng
hgp budng bi niit ciing khong gay ra hién tuong
n6 hay buc budng ap suit cao ma budng chi bi
ro ri.

Nhiét do ctia qua trinh ché bién ap suit cao
¢6 thé duge diéu khién bing he théng tuan hoan
nudc néng hay lam lanh nam gita hé thong day
quan va vé binh.

2.3. Hé théng bom ap suit cao

Vé co ban, c6 hai loai hé théng san sinh ap suit
cao: tryc tiép va gian tiép. He théng triyc tiép co
cau tao kha don gidn. Mot piston 16n duge dit
tryc tiép trong binh, nén va san sinh ra ap suét
tryc tiép lén san pham. Nhuge diém 16n nhét cla
hé théng san sinh ap sudt tryc tiép 14 do bén cia
vong dém giita piston v budng 4p suét phai bén.

Déi v6i hé thong tao ap sudt cao gian tiép, chat
truyén ap suit sé dugc bom vao budng ap suit va
dudc thiét bi gia 4p nang ap suét lén cao. Nhiém
v clia thiét bi gia ap 1a tao ra 4p suét cao trong
binh, thiét bi gia 4p va budng 4p suat cao dudc
dat tach roi nhau. Thanh phan quan trong nhat
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Hinh 1. So d5 thiét bi ché bién &p suit cao (Buzrul & ctv., 2008).

clia thiét bi gia 4p 14 bom ap suét cao. Bom thiy
lire thuong khong thé nang ap suét len cao, do dé
bom thuy luc chi duge diing dé diéu khién thiét
bi gia ap. Hé théng gia 4p bao gdm mot bom
ap suét thip chita 1 piston 16n c¢é thé di chuyén
qua lai trong xy lanh ap suét thap c6 chia dau
thuy lyc. Hai dau clia piston 16n duge gin véi
hai piston nhé hon chay trong xy lanh ap suét
cao. Hai piston nhoé nay sé bom chat truyén ap
suat vao budng 4p suit cao lén dén ap suidt mong
muén. Ap sut thuy Iuc ban dau sé duge nhan len
nhidu 1an dya trén ti 1é gitta piston 16n va piston
nho (Patterson & ctv., 2005).

3. Cac Ij’ng Dung Quan Trong Cua Coéng
Nghé Ché Bién Ap Suit Cao

3.1. Nguyén 1y cd ban ciia ché bién ap suit cao
dbi véi viéc bao quan thiuc phim

Ché bién 4p suit cao 1a cong nghé c6 nguyen 1y
tuong déi don gian. Mot ap suit 16n sé duge nén
len san pham trong thai gian va & nhiét do nhat
dinh dé tieu diét céc tac nhan gay hu héng san

pham hay dat dugc nhing yéu cau ché bién dé
ra. Vé mit thuong mai, ap suat dudc ap dung c6
thé len dén 800 MPa (tuong duong 8.000 lan ap
suat khi quyén) (Heinz & Buckow, 2010). Thong
thuong, 4p sudt duge tng dung cho céc sdn pham
thuong mai hoa trén thi trudng nim trong khoang
tir 200 MPa dén 600 MPa dé dat hiéu qua kinh
té. O quy mo phong thi nghiém, ap luc ap dung
c6 thé len dén hon 1.000 MPa dé nghién citu sy
khéang &p suat ciia cdc bao ti vi sinh vat (Jay
& ctv., 2005; Heinz & Buckow, 2010). Tuy muc
dich nghién cttu, nhiét do ché bién c6 thé dao
dong tit dudi 0°C (dé tranh 4nh hudng ctia nhiét
len thyc pham) lén dén hon 100°C (dé tigt tring
hoan toan san pham). Thai gian xit 1y ciing c6
thé dao dong tit vai mili gidy (nén san pham lén
dén ap suit mong mudbn 1di x4 4p suit ngay) dén
hon vai gid. D6i véi cac sdn pham thuong mai,
thoi gian nén ap thuong dudce gisi han dudi 20
phit (Farkas & Hoover, 2000; Patterson & ctv.,
2011).

Dé nén 4ap, sin pham thyc pham sé dugc déng
g6i trude (d6i véi san pham thyc pham & dang
ran) hogc sau khi xtt Iy (thye pham § dang 16ng).
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Nhung da phan cic san pham duge déng géi trude
nén ché bién ap suat cao con c6 tén 1a thanh tring
sau dong géi. San pham sau khi déng géi duge cho
vao budng nép ap suit cao ciing véi méi trusng
truyén ap. C6 3 loai mai trudng truyén ap cd ban
13 nude, dau va khi. Dau va nudce c6 téc do nang
ap suat va ha ap suat nhanh hon va tich lily ning
luong nén thap hon nén an toan hon so véi khi
nhung ngudce lai khi (CO, COs) lai ¢6 kha ning
sat khudn va tham thau t6t hon nén ¢6 thé tao ra
hiéu qua tiét triing t6t hon. Trong quy moé phong
thi nghiem va thuong mai, nuée 1a chat truyén
ap suat hay dudc sit dung nhat do gia thanh ré
va than thién v6i méi truong. Do 4p suat truyen
dén san pham & moi huéng déu nhu nhau nén hrc
tac dong len san pham & tat ca cac huéng la bing
nhau, do d6 san pham khong bi bién dang va hau
nhu git nguyén hinh dang ban dau. Mot trong
nhing wu diém 16n ctia ché bién ap suét cao la
san pham dugce xt 1§ ngay lap ttc tit ben ngoai
dén tam san pham bat chdp hinh dang va kich
thudc clia san pham, do d6 khong mét thai gian
dé ap suat tham thau tit bén ngoai vao tam sin
pham nhu trong ché bién nhiét lanh hay néng va
gidm dang ké thoi gian ché bién (San Martin &
ctv., 2002).

Vé co ban, ché bién ap suét cao tao nén sy bat
hoat vi sinh vat va hé enzyme gay hu hong thuc
pham bing céch lam bién déi cau tric va/hay lam
bién tinh protein. Duéi a4p suit cao, cac polymer
sinh hoc thuc phdm nhu protein bi chi phdi béi
dinh luat Le Chatelier, cho réng mot hé can bing
luon ludn c6 xu huéng t6i thiéu hoa nhing anh
hudng ciia ciia bat ky nhan t6 bén ngoai nao gay
nén sy xao tron ctia hé théng (Mozhaev & ctv.,
1996). Do d6, viéc giam thé tich ciia cac polymer
sinh hoc va cac cAu tric clia n6é duge thic day
dé x4y ra nhim bio vé sy can bing ciia he. Do
nén clia protein vi cic cau tric tit protein bi anh
hudng bdéi nhiéu yéu t6 nhu 1 ciu tric bén trong
clia protein, nhiét do x1 1y, sy hién dién ctia nudce,
tinh chat ctia dung moi. .. (Knorr & ctv., 2006).
Tuy thudc vao sy anh hudng qua lai clia nhiing
yéu t6 nay, nhitng lien két & bén trong clia phan
tt protein va gitta nhitng phan tit protein c6 thé bi
pha huy hoiic duge lam bén vitng hon dudi ap suit
cao. Lién két cong hoa tri va lién két hydrogen
thuong khong bi 4nh huéng hoiic c6 thé duge lam
bén vitng dudi ap suit gia ting. Ngugc lai nhing
lien két nhu lién két tinh dién va lién két ky nudc
trong cau tric khong gian clia protein thudng bi
lam mét 6n dinh va/hodc pha huy dudi ap suat
cao (Mozhaev & ctv., 1996; Boonyaratanakornkit

& ctv., 2002). Sy phé hity cia nhitng lién két néu
trén cling v6i nhitng khodng khong c6 trong cau
trdc phan ti protein quyét dinh mic do thay déi
thé tich clia protein tic 1a mic do bién tinh clia
protein bdi ap sudt cao. Trong ciu tric khong
gian bac 3, bac 4 ciia protein c6 chita nhiéu lién
két ky nuée va lien két tinh dien do d6 nhitng cau
triic nay nhay cdm vé6i 4p suét cao va dé bi pha
v8 béi 4p sudt cao. Sy x40 tron ciu tric khong
gian clia protein dién ra & a4p suat tuong ddi thap
tit 50 - 200 MPa (Mozhaev & ctv., 1996; Buckow,
2006). Do hé protein ctia vi sinh vt va enzymes
chita nhiéu cau tric khong gian nhu & cau tric
mang vi sinh vat nén chiing nhay cdm véi sy bat
hoat do ap suét tao nén. Ngudc lai, nhitng thanh
phan ciu tric phan t thip c6 gia tri cao trong
thue pham nhu vitamin, chat dinh duéng, nhitng
thanh phan tao nén chat lugng cdm quan ciia san
pham dugc ciu tric chit yéu bdi lien két cong hoa
tri va khong chita nhiéu ciu tric khong gian nén
hau nhu khong bi &nh hudng bdi ap suit cao.

Do d6, ché bién ap suét cao c6 thé kéo dai thoi
gian bdo quan nhung rat it 4nh hudng lén do tuoi
va gia tri cAm quan cilia san pham.

3.2. Ché bién ap suét cao két hgp véi cic cong
nghé ché bién khac

Viec ¢6 thé thanh trung san ph?im & nhiét do
phong da tao ra nhiéu uwu diém cho san pham
ché bién ap suét cao. Tuy nhién, ché bién ap suit
cao mot minh né khong tao ra sy tiét trung hoan
toan do sy dé khang kha cao clia cac bao ti vi
sinh vat déi véi ap suat. Do d6, viéc két hop ché
bién 4p sudt cao véi nhitng k§j thuat khac nhu
béo quan lanh va dong lanh, gia nhiet v.v... dé
kéo dai hon nita thoi gian sit dung cling nhu lam
giam bét nhitng anh hudng bat lgi ctia nhing ki
thuat ché bién truyén théng ndy ciing thu huat
kha nhiéu sy quan tam clia cdc nha nghién citu.
Hién nay, viéc két hop ché bién ap suét cao véi
ché bién lanh va ché bién nhiét dang dugc nghién
cttu mot cach manh mé nhim tao ra nhitng san
pham c6 chét lugng cao hon so v6i san pham ché
bién chi bing nhitng cong nghé nay.

3.2.1. Ché bién ap suit cao két hop véi bao quan
lanh va déng lanh

D6i v6i san pham thiy san, cong nghé dong
lanh duge ap dung khé rong rai dé bdo quan san
pham thiy sidn cho xuit khau. Tuy nhién, chét
luong ctia san pham dong lanh ciing bi suy gidm
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dang ké khi dén tay ngudi tieu diing sau vai thang
bao quan & - 20°C. Sy bién tinh cia protein, cau
trac clia sdn pham bi pha v&, sy xudt hién cla
nhitng mui va vi khong mong muén (nhu miti
tanh, vi déng) do hoat dong ctia cac enzyme trong
qua trinh dong lanh, qua trinh oxi hoa la nhing
nguyén nhan chi yéu gay nén sy suy giam chat
luong clia sén pham dong lanh. Dic biet 1a qua
trinh méit nuéc nhanh chéng clia san pham déng
lanh 14 mot trong nhitng nguyén nhan suy gidm
nghiém trong chat lugng ctia san pham (Venu-
gopal, 2005). Vigc iing dung ché bién 4p suat cao
truge khi dong lanh da gidi quyét co ban nhiing
van dé trén. Do protein dugc tai cau tric dudi ap
Suat cao va giit nuéc tét hon nén qua trinh méat
nuéc duge han ché (Ramirez-Suarez & Morrissey,
2006). So v6i san pham dong lanh thong thudng,
san pham dugc nén ap trude khi dong lanh cé ty
lé mat nuSc thap va chat lugng cdm quan ciing
gia ting 16 rét do Ap suit cao pha huy hé enzyme
va tic ché qué trinh oxi hoa do d6 ngin can qua
trinh hinh thanh cac chat bay hoi tao mii vi xau
cho san pham.

3.2.2. Pong lanh & 4p suét cao

Cong nghé nay dugc dwa trén hién tugng
chuyén pha ciia nudc dudi 4p suat cao. Nhiét do
dong cia nuée & dieu kien ap sudt khi quyén la
0°C, khi gia ting ap suat nhiét do dong clia nude
sé bi dich chuyén xubng dusi 0°C, & 220 MPa
nhiét do dong ctia nude 1a - 21°C (Hinh 2). Khi 4p
suat vuot qua 220 MPa, nhiét do dong clia nuée
sé tang trd lai dén 0°C (LeBail & ctv., 2002). Quy
trinh dong lanh & 4p suét cao dugc thyc hién nhu
sau: san pham sé duge lam lanh dén -18°C dudi
ap suit khoadng 200 MPa. Mic dit nhiét do cta
san pham dat -18°C nhung nuéc trong san pham
van chua déng vi 6 200 MPa nhiét do dong cua
nude la -20°C. Sau khi san pham da dat -18°C
thi 4p suét duge gidm nhanh, viéc x4 ap suat dot
ngot lam nhiét do6 déng bang cia nuée ting dot
ngot vé 0°C va néi rong khoang chénh léch gitta
nhiét do clia san pham va nhiet do déng bang clia
nudc trong sdn pham. Bing cach nay, qué trinh
tien dong lanh duge xuét hién va tao ra mam
bing (tao nhan déng bing) siéu nhanh va dong
déu (Hinh 3) (LeBail & ctv., 2002). Sdn pham sau
khi da c6 mam bang sé dude dong lanh & ap suét
khi quyén dé hinh thanh sin pham dong hoan
chinh.

Viéc cap dong dudi ap suat cao tao ra nhing
tinh thé da nhé va dong déu hon so véi cap dong

Temperature (°C)

0 100 200 300 400 500 600
Pressure (MPa)

Hinh 2. So d6 chuyén trang thai ctia nuéc dudi ap
suat cao (LeBail & ctv., 2002).

Lam lanh
san pham
Y
X4 ap sudt
nhanh
Tién dong lanh
Doéng lanh
dudi ap

Hinh 3. Quy trinh dong lanh duéi ap suat cao.

thong thuong va dong lanh nhanh IQF, cac tinh
thé da ciing dugc phan bd déu trén toan bod san
pham (Hinh 4). CAu tric ciia sin pham khi dong
lanh duéi 4p suat cao duge bdo quan tdt hon qua
qué trinh trit dong so véi cip dong thong thudng.

Ngoai ra, viéc rd déng dudi 4p suit cao vé6i thoi
gian chi vai phiit gitp gidm rat nhiéu thoi gian ra
dong va cho chét lugng san pham t6t hon ciing
nhu gidm thiéu nguy co nhiém vi sinh vat trong
qué trinh ra dong so vé6i ra dong bing phuong
phéap théng thuong.
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Hinh 4. Co thit ca4 chém tuoi.

(A), co thit ca chém doéng lanh bing phuong phap thong
thuong (B), co thit cd chém dong lanh dudi 4p suat cao (C),
cd thit ca chém dong lanh thudng sau 3 thang bdo quan &
-25°C (D), co thit ca chém déng lanh dudi 4p suat cao sau 3
thang béo quén 6 -25°C (D) (Tironi & ctv., 2007; Tironi &
ctv., 2010).

3.2.3. Tiét trung nhiét-ap suét

Gan day, viéc tng dung ché bién 4p suat cao
v6i nhiét do cao dé tiet tring sin pham va tao
ra nhitng san pham gia tri gia ting c6 chat lugng
cao dang duge quan tam. Huéng nghién cttu nay
duge danh gia 1a sé tao ra mot bude ngoidc 16n
cho nganh cong nghiép thue pham. Nghién ctiu
hién nay vé tiet trung nhiét-Ap suft trén sin
pham thyc pham di cho thiy nhiéu tiém ning
clia cong nghé nay. Két qua nghién citu cho thay,
sy gidm xuéng 16 rang (gidm tit 71% dén 97%
tuy loai san pham) ciia cic doc chat gay ung
thu thudng xuit hién trong dé hop nhu furan va
monochloropropanediol /-esters (nhitng chat nay
dic biet xudt hién nhiéu trong hé thuc pham gia
nhiét déng kin nhu do hop), chat lugng cAm quan
duge gia ting dang ké (ngay ca khi ché bién &
nhiét do 121°C v 600 MPa), gidm dang ké thoi
gian ché bién va khoi lugng nhiét st dung do dé
gitt lai nhidu hon chat lugng dinh dudng clia san
pham, tao ra san pham an toan, khong cé bao ti
va vi sinh vat gay bénh véi thoi gian st dung kéo
dai.

3.2.4. Gel hoa protein bing ap suét cao (pressure-
induced texturation/ high pressure gelling)

Viéc ting dung ché bién ap suat cao dé san xut
cac san pham dang paste (nhu xtc xich, surimi,
cac loai gio chéd tit thit ca) cing duge nghién
cttu rong rai. Trong cong nghiép thiyc pham, xi
Iy nhiét déng vai tro quan trong trong viéc gel
ho4 céc loai san pham tit protein. Tuy nhién, san
pham gel hoa bing nhiét c6 chat lugng kém hon

Hinh 5. Gel hinh thanh tit nhigt (A) va tit 4p sudt
(B) (Hwang & ctv., 2007).

vé nhidu mit so vdi cac loai gel protein dudce xi
Iy bing 4p sudt. Gel hoa bing ap sudt cho sin
pham c6 ciu triic bé mit béng va min mang hon
dang ké so v6i xtt 1y nhigt (Hinh 5) (Ohshima &
ctv., 1993; Tsironi & ctv, 2019). San pham gel
hod bing ap suit ciing c¢6 két cau chat ché véi it
cau tric sgi v do dan hdi ciing cao hon so véi
sén pham gel hoa bing nhigt. Ngoai ra, ché bién
ap suét cao c6 thé gel hoa dugc sarcoplasmic pro-
teins (trong khi xtt 1y nhiét khong thé lam dugc)
do d6 c6 thé tan dung dudc loai protein nay trong
sdn xuat cic san pham dang paste (Okazaki &
Fukuda, 1996).

Do co ché tao gel clia 4p sudt va nhiét khac
nhau nén da tao sy khac biét trong chit lugng
ctia san pham gel hoa bing nhiét va ap suat. Xit
1y nhiét lam protein bi bién tinh v& gidn ra hinh
thanh hé protein 3 chiéu cé trat ty va cau tric clia
hé théng duge 6n dinh bing lien két ky nudc, lien
két hydro va lién két disulfide (Jiménez Colmen-
ero, 2002; Buckow & ctv., 2013). Trong khi do,
su gel hod bing ap sudt cao dugc khéi dau baéi
viéc phan cit cac lien két ky nudce ciia ciu tric
ty nhién clia protein dan dén sy hoa tan protein
va gifin ra cla cau trac protein (Hwang & ctv.,
2007; Buckow & ctv., 2013). Duéi 4p suat cao, cic
lien két disulfide ciing dugc tao thanh. Qua trinh
X4 ap cling gitp hinh thanh cac lien két hydro-
gen nhay cam véi nhiét va lien két ky nude. Két
qua 13 he théng protein gel hoa bing 4p suit cao
duge hinh thanh va 6n dinh tit 3 loai lien két noi
phan ti 1a lién két disulfide, hydrogen nhay cam
v6i nhigt va ky nude (Hwang & ctv., 2007). Sgi
myosin trong cau tric gel hoa bang ap suit cao
dude két ndi & phan dau sgi so véi lien két duosi
véi dudi & xit Iy nhiét gitp tao ra nhitng tinh chat
lwu bién diic trung clia gel 4p suit cao (Iwasaki
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& ctv., 2005).

3.2.5. Cong nghé tach vé san pham thiy hai san
bing ap suit cao

Ap suét cao (250 - 400 MPa) c6 thé gitap tach
thit co hoc déi véi cac loai tom htim, cua, hau,
nghéu va cac san pham thiy san tuoi khac bang
cach lam bién tinh loai protein dic trung cé chitc
ning két ndi thit véi vé ma vAn san pham tuoi
nguyén thay vi phai ndu chin nhu cac phuong
phép tach vé thuy san truyén thong khac (Hinh
6) (Xuan & ctv., 2018; Ye & ctv., 2021). Ap suét
cao c6 thé gitp tang ty 1é thu hoi thit tit v6 thiy
hai sdn gip doi so véi phuong phap tach bing
nhiét v& tang 10% trong lugng vi khong bi mét
nudéc.

Hinh 6. Thit tom hum thu dugc tit kj thuat tach vo
4p suét cao.

« 2 N 2 - 2 o X 2 2
4. Uu diém va han ché ctia ché bién ap suéat
cao

Nhitng wu diém chii yéu ctia ché bién &p suét
cao c¢6 thé tom tat nhu sau:

Ché bién ap suét cao cho phép tiéu diét vi sinh
vat, enzyme gay bénh va gay hu hong trong thuc
pham & nhiét do thap hay nhiét do phong do dé
san pham thyc pham it bi bién déi vé mit cdm
quan va dinh dudng ciing nhu doé tuci clia san
pham (Torres & Velazquez, 2005). Ché bién ap
suit cao ciing cho phép khong can st dung céc
loai phu gia va hoa chit nhung van dat duge muc
dich ché bién, do dé sdn phdm tao ra an toan

hon cho ngudi tiéu dimmg vd dap ng yéu cau hién
nay do6i véi san pham thyc pham khong phu gia,
khong hod chat (Patterson & ctv., 2011). Di v6i
cac moén an duge dung tuci sbng nhu hau, cac
loai nhuyén thé tuoi séng, sashimi, carpaccio, ché
bién 4p suét cao c6 thé nang cao mic do an toan
cia sin pham bing cach tiéu diét ky sinh tring
va vi sinh vat gay bénh nhung dong thai van gitt
do tuoi cho san pham cai ma nhiing phuong phap
ché bién truyén théng khéng lam dugc.

Ché bién 4p suit cao cho phép thic hién viéc
ché bién san pham sau khi déng géi do dé giam
nguy co nhiém vi sinh vat vho sin pham trong
qua trinh sin xuét. Ap sult c6 thé truyén dén
tam clia san pham ngay lap titc bat ké hinh dang
va kich thude clia sdn phdm do dé c6 thé tiét kiem
thoi gian x1t 1y vA khong can phai thuyc hién viéc
gidm kich thudc (size reduction) hay dong hoa
kich thudc san pham nhu trong ché bién nhiet
néng hay nhiét lanh (Rastogi & ctv., 2007). Ché
bién ap suat cao co6 thé tao ra nhitng san pham
hay nguyén liéu thyc pham c6 nhitng tinh chét
va chiic nang tién tién nhu sin pham gel protein,
gelatin v& cac polymer sinh hoc ¢6 tinh chat méi
va chat lugng cao (Rastogi & ctv., 2007). Ngoai
ra, ché bién 4p suét cao c6 thé tao ra nhiing tng
dung doc dédo nhu cong nghé tach vo thuy san,
lam mém thit, ngay 1ap ttc tao ra cau trtc khi
chin ctia pho mat, gidm vi dang cho nuéc trai cay
v.v. (Suzuki, 2002; Torres & Velazquez, 2005).

Vé mit kinh té, ché bién 4p suét cao c6 thé tao
ra sdn pham gi4 tri gia tang cé tinh kinh té cao,
ciing nhu bdo quan dugc cac chic nang sinh hoc
ciia cac thanh phan c6 gia tri trong thiyc pham
nhét 1 khi sit dung dé ché bién thyc pham chitc
nang va duge lieu (Torres & Velazquez, 2005).
Cong nghé ché bién 4p suit cao la cong nghé than
thién véi moi truong st dung it ning lugng hon
so v6i cac cong nghé ché bién truyén thong. Ché
bién 4p sudt cao chi st dung nuéc nhu 13 chat
truyén ap sudt do dé6 hau nhu khong tao ra chat
thai (Patterson & ctv., 2011). Tuy theo quy mo
va hé thong ché bién ap sudt cao, gia thanh dau
tu va van hanh (bao gom tat ca chi phi san xuat)
tit 0,05 dén 0,25 USD/kg san pham dugc ché bién
(gi& thanh duge tinh dya trén chi phi & cac nude
phét trién vao nam 2011; c6 thé hién nay thap
hon vi cong nghe phét trién khién gia tri may ap
suat cao ré hon so véi trude kia) va thap hon so
v6i gid thanh sdn xudt ciia cong nghé ché bién
truyen thong (Patterson & ctv., 2011).

Nhitng han ché chlt yéu clia ché bién ap suit
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cao: Mot s6 bao tit ¢6 kha ning khang ap suit rat
cao do d6 dé dat dudc su tiét trung, phai két hop
ché bién ap suat cao véi nhiét hay cac kj thuat
ché bién khac. Mot phuong phap khac thusng
duge st dung dé gidi quyét han ché nay la cho
bao tit ndy mam, sau dé ding &p sudt cao tieu
diét vi sinh vat sinh duéng. Tuy loai san pham
thuc pham, ché bién ap suét cao & nhing dicu
kien xtt Iy khac nghiét (mitc ap suat va nhiet do
cao trong thoi gian kéo dai) c6 thé gay nén nhing
bat 1gi nhu gia ting sit oxi hod, hu héng ciu tric,
mét do tuoi, sdn phadm cé cdm quan nhu bi niu
chin do protein bi bién tinh.v.v.. Do dé, viéc chon
diéu kién ché bién dé tbi wu hod lgi ich ciia ché
bién 4p suit cao déng vai tro kha quan trong. Vé
mit khoa hoc, hién nay vAn thiéu nhing thong
tin vé co ché tao ra mot s6 anh hudng ciia ché
bién ap suét cao len thuc pham; dong luc hoc
clia Ap suét cao trén viéc bat hoat vi sinh vat va
enzyme. Mot s6 lgi ich ctia ché bién ap suét cao
len san pham thyc pham van con dang trong giai
doan nghién cttu.

5. Két Luan

Hien nay, ché bién ap suit cao dang noi len 1a
mot cong nghé tién tién trong bido quan va ché
bién thiic pham. Céc nghién cttu hién nay vé ché
bién ap sudt cao dang dudc mé rong trén nhicu
loai thic pham khéc nhau trong dé c6 cac san
pham thuy hai san. Viec thuong mai hoa dang &
giai doan dau nhung cho thay tiém ning to lén do
nhu cau déi véi loai san pham nay ngay cang gia
tang cling nhu cong nghé nay da dap dng dugc
nhitng yéu cau ngay cang cao clia ngudi tiéu diing
hién nay déi véi cac san pham thuc pham. Viéec
gidm gia thanh ciia cdc day chuyén ché bién ap
sut cao ciing nhu chi phi van hanh da khién cho
viéc ttng dung ché bién 4p suit cao 6 quy mo cong
nghiép clng tré nén dé dang va kha thi hon. Tuy
nhién, hién nay van chua c6 nghién nao nhim ng
dung cong nghé ché bién ap suit cao lén cac loai
nong san thire pham hay san pham thiy hai san
ctia nude ta. Dé nam bat xu hudéng ciia thé gisi
cling nhu c¢o hoi dé phat trién thi trudng cho cac
san pham thuy san Viét Nam do hién nay ap huc
canh tranh thi phan cfia cac miit hang ché bién
ap suit cao van con thap va dang & giai doan dau,
viéc ting dung cong nghé ché bién ap suit cao c6
thé tao ra mot budc phét trién mdi cho nganh
cong nghiép thuc pham néi chung v nganh ché
bién thiy san néi rieng ¢ nuéc ta.
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