
436

taïp chí coâng thöông

Soá 9 - Thaùng 4/2023

1. ñaët vaán ñeà
Laïp söôøn (hay laïp xöôûng) laø moät moùn aên coù

nguoàn goác töø Trung Quoác coù teân “Lap Cheong” vaø
ñöôïc bieát ñeán treân theá giôùi vôùi teân goïi Chinese
sausage. Laïp söôøn ñöôïc laøm töø thòt naïc vaø thòt môõ
lôïn xay, troän vôùi röôïu, ñöôøng vaø ñöôïc nhoài vaøo
ruoät lôïn, laøm khoâ vaø laøm chín baèng caùch leân men
töï nhieân. Laïp söôøn coù maøu hoàng hoaëc naâu saäm, vò
ngoït. ÔÛ khu vöïc Taây Baéc Vieät Nam, laïp söôøn gaùc
beáp ñöôïc bieát laø moùn aên ñaëc tröng vôùi söï taåm öôùp
gia vò muoái, maéc kheùn vaø röôïu vaø ñöôïc treo leân
gaùc beáp chöøng 5 - 7 ngaøy ñeå saáy khoâ daàn cho ñeán
khi ñoä aåm döôùi 40% vaø nhieät töø khoùi beáp laøm chín
moät phaàn laïp söôøn. Saûn phaåm coù voû maøu ñoû xaùm
saãm, muøi khoùi beáp laãn vôùi höông vò maéc kheùn.
Ñieån hình laïp söôøn Taây Baéc laø laïp söôøn Yeân Baùi
vaø laïp söôøn Cao Baèng. Laïp söôøn Yeân Baùi ñöôïc
hun kyõ coù voû saên, saãm maøu, gioøn vaø aùm muøi khoùi
beáp trong khi laïp söôøn Cao Baèng laïi thieân veà vò
beùo, ngaäy, voû ngoaøi coù maøu hoàng saùng, meàm. 

Xoâng khoùi ñöôïc bieát nhö laø phöông phaùp baûo
quaûn thöïc phaåm giuùp keùo daøi thôøi haïn söû duïng cuûa
saûn phaåm [4] vaø taïo höông vò, maøu saéc vaø keát caáu
mong muoán cho saûn phaåm [5]. Caùc phöông phaùp
hun khoùi ñöôïc chia thaønh 2 phöông phaùp laø hun
khoùi truyeàn thoáng vaø hun khoùi daïng coâng nghieäp.
Hun khoùi theo phöông phaùp truyeàn thoáng laø khoùi
ñöôïc taïo ra vaø aâm æ thaám vaøo saûn phaåm baèng caùch
ñoát goã aâm æ ngay beân döôùi thòt treo trong beáp trong
thôøi gian daøi. Phöông phaùp coâng nghieäp ñöôïc thöïc
hieän baèng caùch ñoát löûa hoaëc ñoát noùng baèng ñieän
taám muøn cöa ñeå taïo khoùi. Phöông phaùp coâng
nghieäp taïo khoùi hieäu quaû hôn vaø caùc ñieàu kieän
ñöôïc kieåm soaùt, caùc haït than coù theå laéng xuoáng
trong quaù trình khoùi ñi qua heä thoáng ñöôøng oáng vaø
giaûm thieåu vieäc taïo thaønh caùc hôïp chaát khoâng toát,
ñaëc bieät laø hydrocarbon thôm ña voøng. Trong quaù
trình xöû lyù nhieät vaø hun khoùi laïp söôøn, nhieàu phaûn
öùng sinh hoùa nhö phaûn öùng lypolysis, proteolysis,
oxy hoùa vaø Maillard dieãn ra vaø goùp phaàn taïo neân

nghieân cöÙu cAûi Tieán cOâng ngheä 
sAûn XuAáT lAïP söôØn (lAïP Xöôûng) TAây bAÉc

TheO höôÙng cOâng nghieäP hOÙA 

l Ñoã Thò yeáN

TOÙM TAÉT:
Laïp söôøn Taây Baéc ñöôïc laøm töø thòt lôïn naïc, môõ xay, troän vôùi ñöôøng, röôïu, ñöôïc nhoài vaøo ruoät

lôïn vaø ñöôïc treo treân gaùc beáp 5 - 7 ngaøy ñeå laøm khoâ vaø nhieät töø khoùi beáp laøm chính moät phaàn saûn
phaåm. Muïc ñích cuûa nghieân cöùu nhaèm caûi tieán coâng ngheä saûn xuaát laïp söôøn Taây Baéc theo höôùng
coâng nghieäp hoùa nhaèm ruùt ngaén thôøi gian saûn xuaát, kieåm soaùt thoâng soá coâng ngheä vaø kieåm soaùt an
toaøn thöïc phaåm.

Töø khoùa: laïp xöôûng Taây Baéc, coâng nghieäp hoùa, an toaøn thöïc phaåm.
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höông vò ñaëc tröng. Ngoaøi ra, caùc thaønh phaàn khoùi
vaø töông taùc cuûa chuùng vôùi thòt ñoùng vai troø quan
troïng trong höông vò toång theå cuûa laïp söôøn [6, 7].

Cho ñeán nay, laïp söôøn Taây Baéc vaãn chuû yeáu söû
duïng phöông phaùp hun khoùi truyeàn thoáng, thôøi gian
saûn xuaát daøi, nhieät ñoä, ñoä aåm, maät ñoä khoùi khoâng oån
ñònh vaø khoù kieåm soaùt. Muïc ñích cuûa nghieân cöùu
caûi tieán quy trình saûn xuaát laïp söôøn Taây Baéc theo
höôùng coâng nghieäp hoùa, taïo saûn phaåm coù chaát
löôïng toát vaø ñaùp öùng an toaøn thöïc phaåm.

2. Vaät lieäu vaø phöông phaùp nghieân cöùu
2.1. Vaät lieäu
Thòt naïc, môõ ñaùp öùng yeâu caàu gieát moå ñöôïc thu

mua taïi chôï luùc 6h30 vaø ñöôïc vaän chuyeån veà phoøng
thí nghieäm vaø baûo quaûn 0-4oC trong tröôøng hôïp chöa

cheá bieán ngay. Thôøi gian baûo quaûn khoâng quaù 24h. 
Söû duïng ruoät non ñaõ laøm saïch vaø baûo quaûn 

laïnh ñoâng. 
Gia vò: muoái aên, ñöôøng, mì chính, chaát ñieàu vò,

tieâu, röôïu traéng, maéc kheùn, maéc maät.
Phuï gia: chaát ñieàu vò Mononatri Glutamat, chaát

taïo maøu Nitrat.
Muøn cöa goã xoâng khoùi Western Premium 7807

Mesquite BBQ smocking chips.
2.2. Phöông phaùp nghieân cöùu
Laïp söôøn ñöôïc cheá bieán theo quy trình cô baûn

sau: Thòt naïc vaø môõ ñöôïc röûa saïch, thaùi mieáng vaø
troän thòt naïc ñaõ thaùi mieáng vôùi caùc gia vò goàm
muoái, ñöôøng, mì chính, röôïu, natri nitrit 0,075% vaø
ñöôïc öôùp. Sau khi öôùp thòt, hoãn hôïp ñöôïc troän vôùi
môõ vaø ñöôïc nhoài vaøo ruoät lôïn ñaõ ñöôïc laøm saïch
baèng maùy nhoài. Laïp söôøn ñöôïc saáy hun khoùi sao
cho ñoä aåm cuoái cuøng cuûa saûn phaåm < 40% vaø saûn
phaåm coù maøu ñoû saäm, höông vò ñaëc tröng cuûa laïp
söôøn Taây Baéc. 

Phöông phaùp phaân tích
- Xaùc ñònh haøm löôïng Protein theo phöông phaùp

Kjeldahl theo TCVN 8125:2015.
- Xaùc ñònh ñoä aåm baèng phöông phaùp saáy 

ñeán troïng löôïng khoâng ñoåi ôû nhieät ñoä 105oC
(AOAC 1984).

- Phöông phaùp ño pH: Ño tröïc tieáp theo TCVN
4835: 2002.

- Xaùc ñònh haøm löôïng Lipid theo phöông phaùp
Soxhlet TCVN: 8136:2009.

- Xaùc ñònh toång soá vi khuaån hieáu khí theo TCVN
4884-1:2015.

- Xaùc ñònh E.coli theo TCVN 6846:2007.
- Xaùc ñònh baøo töû naám moác, naám men theo

TCVN 8275-1:2010.
Phöông phaùp ñaùnh giaù caûm quan
Laäp hoäi ñoàng goàm caùc chuyeân gia ñeå ñaùnh giaù

tính chaát caùc saûn phaåm.
Sau khi hoäi ñoàng chuyeân gia ñaùnh giaù caùc maãu

saûn phaåm vaø ñöa ra ñöôïc heä thoáng caùc thuaät ngöõ
nhö sau:

- Tieán haønh ruùt goïn caùc thuaät ngöõ truøng laëp, caùc
tính chaát cuûa saûn phaåm ñeå tieán haønh pheùp thöû thò
hieáu nhö sau:

l Caáu truùc: ñoä lieân keát
l Maøu saéc: ñoû töôi
l Muøi: muøi khoùi, muøi thòt, muøi gia vò
l Vò: thòt, vò khoùi, vò chua
l Caáu truùc trong mieäng: ñoä dai, ñoä meàm
l Haäu vò: haäu vò chua, umami, haäu vò haøi hoøa
- Thí nghieäm ñaùnh giaù möùc ñoä öa thích ñöôïc

thöïc hieän treân 50 ngöôøi vôùi caùc ñoä tuoåi:
l 18 - 25: 43 ngöôøi
l 25 - 35: 7 ngöôøi
l Tæ leä nam nöõ: nam 19 ngöôøi, nöõ 31 ngöôøi.
3. Keát quaû vaø thaûo luaän
3.1. nghieân cöùu löïa choïn nguyeân lieäu vaø

phöông phaùp sô cheá:
Xaùc ñònh tæ leä naïc: môõ:
Löïa choïn  nguyeân lieäu laø thòt naïc vai, thaùi sôïi vôùi

kích thöôùc 10 x 2 x1 (mm). Vôùi 3 maãu coù tæ leä
naïc:môõ khaùc nhau: 3/1, 4/1, 5/1. Keát quaû caûm quan
ñöôïc theå hieän qua Baûng 1:

Keát quaû Baûng 1 cho thaáy, vôùi tæ leä thòt naïc: môõ =
5:1cho laïp söôøn coù caáu truùc khoâ vaø cöùng. Môõ coù vai
troø taïo tính meàm vaø ñoä ngaäy cho saûn phaåm do ñoù
giaûm tyû leä naïc caûi thieän ñoä khoâ cuûa saûn phaåm. Vôùi

Caáu truùc beân ngoaøi Maøu saéc Muøi Vò Caáu truùc Haäu vò

Voû caêng boùng, nhaün
min, beà maët khoâ, bôû

Naâu hôi ñoû, naâu vaøng,
maøu toái khoâng töôi

Muøi thòt, Muøi khoùi,
Muøi gia vò: tieâu,…

Vò thòt, Vò Umami,
Vò chua, Vò khoùi

Dai, gioøn, khoâ,
meàm, nhaõo, bôû

Umami,
nhôï, chua
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tyû leä thòt naïc/môõ: 4/1 cho caáu truùc saûn phaåm coù ñoä
lieân keát vaø meàm sau khi saáy hun khoùi. Vôùi tyû leä môõ
cao hôn gaây vò ngaáy khi aên vaø bò toån thaát nhieàu khi
saáy vaø hun khoùi do môõ chaûy ôû nhieät ñoä saáy cao.
Löïa choïn tyû leä thòt naïc/môõ: 4/1 cho coâng thöùc phoái
troän laïp söôøn hun khoùi.

AÛnh höôûng cuûa kích thöôùc nguyeân lieäu tôùi chaát
löôïng caûm quan saûn phaåm:

Thòt naïc vai ñöôïc thaùi thaønh 2 daïng: thaùi haït löïu
kích thöôùc 5 x 5 x 5 (mm) vaø thaùi sôïi moûng kích
thöôùc 10 x 2 x 1 (mm). Caùc maãu ñöôïc boå sung gia vò
vaø saáy ñeán chín saûn phaåm. Caûm quan caáu truùc saûn
phaåm, keát quaû caûm quan ñöôïc theå hieän qua Baûng 2

Keát quaû Baûng 2 cho thaáy, hình daïng vaø kích
thöôùc mieáng thòt aûnh höôûng ñeán caáu truùc saûn phaåm.
Khi mieáng thò ñöôïc thaùi haït löïu coù kích thöôùc 5 x 5 x
5 (mm) khi nhoài bao bì taïo caùc khoaûng troáng giöõa
caùc nguyeân lieäu laøm cho caáu truùc saûn phaåm rôøi raïc,
khi thaùi beà maët laùt caét khoâng lieân keát vaø ñoä chaët
keùm. Vôùi caùch thaùi moûng coù kích thöôùc 10 x 2 x 1
(mm) laøm cho saûn phaåm deã ngaám ñöôïc gia vò, deã
daøng nhoài chaët vaøo bao bì, caùc mieáng thòt lieân keát
chaët vôùi nhau, khi thaùi ra beà maët saûn phaåm mòn. Do
vaäy, löïa choïn caùch thaùi sôïi moûng kích thöôùc 10 x 2
x1 (mm) cho saûn phaåm laïp söôøn hun khoùi. 

3.2. nghieân cöùu coâng thöùc phoái troän
Nghieân cöùu cheá ñoä ngaâm öôùp:
Ñeå gia vò ngaám ñeàu trong thòt, tieán haønh ngaâm

öôùp thòt vôùi caùc gia vò vaø öôùp ôû 3 cheá ñoä:  Öôùp nhieät
ñoä phoøng trong 30 phuùt; nhieät ñoä 4 - 6oC trong 12h
vaø nhieät ñoä 4 - 6oC trong 24h. Thòt sau khi öôùp ñöôïc
troän vôùi môõ vaø ñöôïc nhoài bao bì vaø saáy hun khoùi.
Keát quaû ñaùnh giaù pH vaø chaát löôïng caûm quan ñöôïc
theå hieän ôû Baûng 3

ÔÛ nhieät ñoä thöôøng, do khoâng keùo daøi thôøi gian
öôùp gia vò vì khoâng ñaûm baûo ñieàu kieän öùc cheá söï
phaùt trieån cuûa vi sinh vaät, do ñoù gia vò chöa kòp
ngaám ñeàu, saûn phaåm khoâng ñöôïc ñeàu vò. Khi öôùp
thòt trong ñieàu kieän laïnh 4 - 6oC trong thôøi gian 12 -
24h laøm pH cuûa thòt giaûm töø 6,5 xuoáng 5,9. Ñieàu
naøy laø do coù söï leân men lactic trong quaù trình öôùp
vaø laøm cho thòt coù maøu hoàng vaø coù höông vò toát hôn.
Thôøi gian öôùp thòt 24h cho giaù trò caûm quan toát nhaát.

Nghieân cöùu haøm löôïng ñöôøng   
Ñöôøng ñöôïc boå sung vaøo coâng thöùc phoái troän

Baûng 1. aÛnh höôûng cuûa tyû leä thòt/ môõ ñeán chaát löôïng caûm quan cuûa saûn phaåm

STT Tæ leä thòt/môõ Nhaän xeùt 

1 3 : 1 Nhieàu môõ gaây caûm giaùc ngaáy khi aên, beà maët saûn phaåm noåi nhieàu mieáng môõ maát giaù trò caûm quan.

2 4 : 1 Löôïng môõ vöøa phaûi, naïc vaø môõ phaân boá ñeàu, aên khoâng bò ngaáy.

3 5 : 1 Nhieàu naïc taïo  caûm giaùc khoâ khi aên, caùc mieáng thòt lieân keát khoâng ñöôïc toát.

Baûng 2. aÛnh höôûng cuûa kích thöôùc nguyeân lieäu
tôùi chaát löôïng saûn phaåm

STT
Kích 
thöôùc 

Hình aûnh
Nhaän xeùt 
caûm quan

1
5 x 5 x 5 

(mm)

Caáu truùc
khoâng chaët,
rôøi raïc, coù
nhieàu loã
hoång, laùt caét
xuø xì.

2
10 x 2 x 1

(mm)

Caáu truùc
chaët,  beà maët
caét laùt saûn
phaåm  mòn,
lieân keát toát

STT Cheá ñoä öôùp pH thòt sau öôùp Nhaän xeùt caûm quan

1 Nhieät ñoä thöôøng, 30 phuùt 6,0 Vò vaø maøu khoâng ñeàu

2 4-6oC trong 12h 5,9 Ñeàu vò, maøu ñoû chöa nhieàu

3 ñoä 4-6oC trong 24h 5,9 Ñeàu vò vaø maøu, thòt coù maøu ñoû hôn so vôùi 2 maãu tröôùc

Baûng 3. aÛnh höôûng cuûa thôøi gian ngaâm öôùp ñeán ph thòt sau öôùp vaø chaát löôïng caûm quan saûn phaåm
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nhaèm muïc ñích taïo vò vaø taïo cô chaát cho quaù trình
leân men lactic ñoái vôùi saûn phaåm laïp söôøn hun khoùi,
boå sung vôùi tyû leä 1%; 1,5%; 2%; 2,5% cho coâng
thöùc phoái troän. Keát quaû ñaùnh giaù chaát löôïng caûm
quan saûn phaåm ñöôïc theå hieän qua Baûng 4.

Ñöôøng coù vai troø trong vieäc taïo vò ngoït ñoàng thôøi
cuõng ñoùng vai troø cô chaát cho quaù trình leân men
lactic laøm giaûm pH cuûa saûn phaåm, taïo vò
chua dòu vaø caân baèng vò cho saûn phaåm,
beân caïnh ñoù, ñöôøng taïo maøu cho saûn
phaåm thoâng qua phaûn öùng Maillard. Haøm
löôïng ñöôøng 2% taïo vò haøi hoøa cho saûn
phaåm vaø cho saûn phaåm coù maøu ñeïp nhaát,
do caùc phaûn öùng Caramel vaø Maillard ôû
nhieät ñoä cao khi saáy vaø hun khoùi.

Nghieân cöùu haøm löôïng röôïu
Söû duïng röôïu naáu coù noàng ñoä coàn

300v/v vaø boå sung vôùi caùc tæ leä: 0,5%; 1%;
1,5%; 2% nhaèm muïc ñích öùc cheá vi sinh
vaät gaây haïi trong quaù trình öôùp vaø saáy hun
khoùi, ñoàng thôøi röôïu cuõng caûi thieän höông
vò saûn phaåm. Keát quaû pH vaø chaát löôïng
caûm quan cuûa saûn phaåm ñöôïc theå hieän ôû
Baûng 5. 

Röôïu coù taùc duïng taïo vò cho saûn phaåm
nhôø quaù trình leân men lactic, taïo höông
thôm ñaëc tröng. Ñoái vôùi maãu khoâng boå
sung röôïu, saûn phaåm khoâng coù höông vò
ñaëc tröng, höông vò rôøi raïc cuûa gia vò.
Vieäc boå sung 1% röôïu naáu 300v/v cho pH
cuûa saûn phaåm 5,1 töø ñoù taïo söï haøi hoøa cuûa
vò, taïo höông ñaëc tröng cho saûn phaåm.

3.3. nghieân cöùu cheá ñoä saáy hun khoùi
Quaù trình saáy hun khoùi baèng thieát bò

saáy hun khoùi vaø söû duïng muøn cöa ñeå xoâng
khoùinhaèm thay theá quaù trình hun khoùi
theo phöông phaùp truyeàn thoáng. Muïc ñích

quaù trình saáy hun khoùi nhaèm giaûm aåm cuûa saûn
phaåm, taïo maøu saéc vaø höông vò saûn phaåm laïp söôøn
Taây Baéc. Söû duïng 3 cheá ñoä saáy vaø hun khoùi sau:
maãu 1: saáy vaø hun khoùi ôû 35oC trong 24h; maãu 2:
saáy vaø hun khoùi ôû 35oC trong 12h vaø 60oC trong 9h;
maãu 3: saáy vaø hun khoùi ôû 35oC trong 6h vaø 60oC
trong 7,5h.

STT
Haøm löôïng
ñöôøng (%)

pH Nhaän xeùt caûm quan

1 1 5,8 Vò chöa haøi hoøa, caûm nhaän roõ vò maën chaùt cuûa muoái, maøu saûn phaåm chöa ñeàu, maøu vaøng nhaït

2 1,5 5,8 Giaûm vò chaùt cuûa muoái nhöng vò chöa haøi hoøa, maøu vaøng nhaït

3 2 5,7 Vò haøi hoøa, saûn phaåm maøu vaøng ñeàu

4 2,5 5,7 Vò quaù ngoït, saûn phaåm vaøng ñaäm

Baûng 4. aÛnh höôûng cuûa tyû leä ñöôøng ñeán ph vaø chaát löôïng caûm quan cuûa saûn phaåm

STT
Tyû leä 

röôïu (%)
Hình aûnh

pH saûn 
phaåm

Nhaän xeùt 
caûm quan

1 0 5,7

Vò chua nheï, höông
vò chöa ñaëc tröng,
noåi roõ caùc höông
gia vò rieâng bieät

2 0,5 5,4

Vò chua nheï, muøi
thôm chöa thaáy 
roõ, saûn phaåm coù
maøu hoàng.

3 1 5,1

Vò chua dòu, haøi
hoøa, maøu saûn phaåm
maøu hoàng coù giaù trò
caûm quan cao.

4 1,5 4,7
Vò chua, muøi röôïu
noàng

5 2 4,65
Vò quaù chua, noàng
muøi röôïu

Baûng 5.  aÛnh höôûng cuûa tyû leä röôïu ñeán ph vaø 
chaát löôïng caûm quan saûn phaåm 
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Keát quaû aûnh höôûng cuûa cheá ñoä saáy vaø hun khoùi
ñeán pH vaø chaát löôïng caûm quan saûn phaåm ñöôïc theå
hieän ôû Baûng 6.

Khi saáy ôû nhieät ñoä 35oC trong thôøi gian daøi 24h
taïo nhieàu axit lactic doquas trình leân men laøm pH
cuûa saûn phaåm giaûm 4,7 töø ñoù laøm cho saûn phaåm coù
vò chua. Thôøi gian saáy daøi, enzyme protease trong
thòt thuûy phaân protein tô cô taïo cho caáu truùc saûn
phaåm meàm. Vôùi 3 cheá ñoä saáy ñeàu cho saûn phaåm coù
vò chua dòu, caáu truùc meàm, maøu ñoû hoàng. Ñeå ñaùnh
giaù chaát löôïng saûn phaåm toát nhaát ôû 3 cheá ñoä saáy,
tieán haønh ñaùnh giaù thò hieáu 3 saûn phaåm vaø 1 saûn
phaåm ñoái chöùng laø saûn phaåm laïp söôøn treân thò

tröôøng laø laïp söôøn La Sôn vôùi soá löôïng ngöôøi ñaùnh
giaù  50 ngöôøi. Maãu ñöôïc maõ hoùa nhö sau:

- Maãu 237: Maãu saáy ôû 35oC trong 24h.
- Maãu 943: Maãu saáy ôû 35oC trong 12h vaø 60oC

trong 9h.
- Maãu 675: Maãu saáy ôû 35oC trong 6h vaø 60oC

trong 7,5h.
- Maãu 521: Maãu laïp söôøn gaùc beáp Sôn La.
Keát quaû ñaùnh giaù chaát löôïng cuûa saûn phaåm ñöôïc

theå hieän töø Hình 1 ñeán hình 8
Veà caáu truùc, maãu 675 (saáy ôû 35oC trong 12h vaø

60oC trong 7,5h) vaø maãu 521 (maãu laïp söôøn La Sôn)
ñöôïc ñaùnh giaù cao nhaát veà ñoä lieân keát, laùt caét

Baûng 6. aÛnh höôûng cuûa cheá ñoä saáy vaø hun khoùi ñeán chaát löôïng saûn phaåm

Cheá ñoä saáy pH saûn phaåm Nhaän xeùt caûm quan

35oC trong 24h 4,7 Thòt meàm, vò chua

35oC trong 12h vaø 60oC trong 9h 4,9 Thòt meàm, vò chua dòu

35oC trong 6h vaø 60oC trong 7,5h 5,2 Thòt ñoû hoàng, meàm, lieân keát chaët giöõa naïc vaø môõ, vò chua nheï

Hình 1. Bieåu ñoà ñaùnh giaù thò hieáu veà ñoä lieân keát
cuûa caùc maãu saûn phaåm

Hình 2. Bieåu ñoà ñaùnh giaù thò hieáu veà maøu
saéc cuûa caùc maãu saûn phaåm

Hình 3. Bieåu ñoà ñaùnh giaù thò hieáu veà muøi khoùi
cuûa caùc maãu saûn phaåm

Hình 4. Bieåu ñoà ñaùnh giaù thò hieáu veà vò khoùi
cuûa caùc maãu saûn phaåm
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phaúng. Vieäc söû duïng saáy ôû nhieät ñoä duy nhaát 35oC
trong thôøi gian 24h cho lieân keát keùm, rôøi raïc vaø thòt
meàm nhuõn do nhieät ñoä khoâng ñuû cao gaây bieán tính
protein taïo caáu truùc raén chaéc.  

Veà maøu saéc, caùc maãu saûn xuaát ñöôïc ñöôïc ñaùnh
giaù laø coù maøu ñoû ñaäm, maãu La Sôn coù maøu saéc töôi
hôn, maøu ñoû hoàng. 

Caû 3 maãu ôû 3 cheá ñoä saáy ñöôïc ñaùnh giaù laø coù
muøi khoùi vöøa phaûi, möùc ñoä öa thích cao, maãu saûn
phaåm laïp söôøn La Sôn ñöôïc ñaùnh giaù laø coù muøi khoùi
ít nhöng vò khoùi cuûa maãu La Sôn laïi ñöôïc ñaùnh giaù
cao hôn so vôùi caùc maãu thí nghieäm. Keát quaû naøy coù
theå laø do quaù trình gaùc beáp trong thôøi gian daøi taïo
ñieàu kieän thaåm thaáu khoùi toát hôn. Vò Umami cuûa 3
maãu saûn phaåm ñöôïc ñaùnh giaù vöøa phaûi vaø ñöôïc öa
thích nhaát trong khi maãu laïp söôøn La Sôn ñöôïc ñaùnh
giaù laø vò Umami nhieàu quaù laøm saûn phaåm coù vò lôï
nhieàu. Haäu vò cuûa maãu 675 laø maãu saáy 35oC trong
6h vaø 60oC trong 7,5h coù haäu vò toát nhaát. 

Ñoä dai: Maãu 675 laø maãu saáy 35o trong 6h vaø 60o

trong 7,5h coù ñoä dai vaø ñoä meàm töông ñoàng vôùi

maãu 521 laø saûn phaåm laïp söôøn La Sôn vaø ñöôïc ñaùnh
giaù laø coù ñoä dai toát vaø ñoä meàm phuø hôïp.  

Söï khaùc bieät coù nghóa veà öa thích chung Sig =
9,67e-13(< 0,05) cho thaáy caùc maãu coù söï khaùc bieät
vôùi möùc yù nghóa 0,05.  Keát quaû cho ñieåm öa thích
chung ôû caùc maãu ñöôïc theå hieän ôû Hình 9.

Keát quaû Hnh 9 cho thaáy maãu 675 laø maãu saáy
35oC trong 6h vaø 60oC trong 7,5h ñöôïc thích nhaát vaø
öa thích hôn maãu laïp söôøn La Sôn. Vì vaäy, choïn cheá

Hình 5. Bieåu ñoà ñaùnh giaù thò hieáu veà vò umami
cuûa caùc maãu saûn phaåm

Hình 6. Bieåu ñoà ñaùnh giaù thò hieáu veà ñoä dai
cuûa caùc maãu saûn phaåm

Hình 7. Bieåu ñoà ñaùnh giaù thò hieáu veà ñoä meàm
cuûa caùc maãu saûn phaåm

Hình 8. Bieåu ñoà ñaùnh giaù thò hieáu veà haäu vò
cuûa caùc maãu saûn phaåm

Hình 9 Ñoà thò ñaùnh giaù möùc ñoä öa thích
chung cuûa caùc maãu saûn phaåm
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ñoä saáy 35oC trong 6h vaø 60oC trong 7,5h cho coâng
ngheä saáy vaø hun khoùi trong qui trình saûn xuaát laïp
söôøn Taây Baéc theo höôùng coâng nghieäp.

3.4. Ñaùnh giaù chaát löôïng saûn phaåm 
Keát quaû taïi Baûng 7 cho thaáy, laïp söôøn ñöôïc caûi

tieán theo phöông phaùp saáy hun khoùi cho chaát löôïng
caûm quan toát, coù maøu saéc vaø höông vò ñaëc tröng laïp
söôøn Taây Baéc. Saûn phaåm coù haøm löôïng protein cao
27%, haøm löôïng lipit 20%, chæ tieâu toång soá vi khuaån
hieáu khí naèm trong ngöôõng cuûa saûn phaåm aên lieàn
khoâng qua quaù trình gia nhieät, khoâng phaùt hieän baøo
töû naám men naám moác, khoâng coù vi khuaån gaây beänh
E.coli. Keát quaû naøy cho thaáy, saûn phaåm laïp söôøn
saûn xuaát theo höôùng coâng nghieäp hoùa vaãn giöõ ñöôïc
tính chaát caûm quan ñaëc tröng cuûa saûn phaåm truyeàn

thoáng, nhöng thôøi gian saûn xuaát ruùt ngaén, vaø an toaøn
thöïc phaåm.

4. Keát luaän
Thòt lôïn naïc vai sau khi laøm saïch ñöôïc thaùi laùt

moûng coù kích thöôùc 10 x 2 x1 (mm) ñöôïc öôùp vôùi
caùc gia vò bao goàm muoái, 2% ñöôøng, 1% röôïu naáu,
maéc kheùn ôû nhieät ñoä 4 - 6oC trong thôøi gian 24h.
Thòt sau öôùp ñöôïc troän vôùi môõ vôùi tyû leä thòt naïc/môõ :
4/1 vaø ñöôïc nhoài vaøo ruoät lôïn ñaõ laøm saïch vaø saáy
hun khoùi ôû cheá ñoä saáy ôû 35oC trong 6h vaø 60oC trong
7,5h. Saûn phaåm coù chaát löôïng caûm quan veà maøu
saéc, muøi, vò, caáu truùc dai, haäu vò cao hôn so vôùi maãu
thò tröôøng La Sôn theo phöông phaùp ñaùnh giaù thò
hieáu. Saûn phaåm coù chaát löôïng caûm quan, dinh
döôõng toát vaø ñaùp öùng an toaøn thöïc phaåm n

TT Chæ tieâu Ñôn vò Tieâu chuaån Keát quaû

1 Caûm quan
Maøu ñoû ñaäm, muøi vò ñaëc tröng cuûa saûn

phaåm, khoâng coù muøi vò laï

2 Protein % TCVN 8134:2009 27

3 Lipid % TCVN 8137:2009 20

4 Ñoä aåm % TCVN 4415:1987 30

5 pH TCVN 4835: 2002 5,1

6 Toång soá vi khuaån hieáu khí CFU/g TCVN 4884-1:2015 1,1 x 103

7 E.coli MPN/g TCVN 6846:2007 KPH

8 Toång soá baøo töû naám men-moác CFU/g TCVN 4884-1:2005 KPH

Baûng 7. chæ tieâu hoùa lyù vaø vi sinh cuûa saûn phaåm laïp söôøn Taây Baéc

Ghi chuù: Giôùi haïn phaùt hieän ñoái vôùi chæ tieâu: Toång soá baøo töû naám men-moác: >10 (CFU/g), E.coli: >10 (MPN/g),
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AbsTrAcT:
Tay Bac sausage is made from minced lean pork and fat, mixed with sugar, spicies, 

and cooking wine. After mixing, the mixture is stuffed into pig intestines and hung in the kitchen
for 5-7 days. This study is to improve the production of Tay Bac sausage towards industrialization
in order to reduce processing time, control technological factors and ensure food safety. 

Keywords: Tay Bac sausage, industrialization, food safety. 


