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TÓM TẮT: 
Nghiên cứu được thực hiện nhằm tối ưu hóa công thức và điều kiện chế biến giò chay bổ sung 

bột tảo. Kết quả nghiên cứu chỉ ra, tỷ lệ carrageenan:nước 1:30 tạo mạng lưới gel ổn định nhất. 
Bổ sung 1,5% bột tảo cải thiện đáng kể giá trị dinh dưỡng với hàm lượng protein 8,08 mg/g, 
carotenoid 6,29 µg/g và hoạt tính khử gốc tự do DPPH đạt 36,39%. Chế độ hấp ở 100°C trong 20 
phút sản phẩm ổn định cấu trúc dai và kiểm soát tổng số vi sinh vật hiếu khí.

Từ khóa: giò chay, carrageenan, bột đậu nành, bột tảo, carotenoid, DPPH.

1. Đặt vấn đề
Đậu nành là nguồn nguyên liệu được sử dụng 

nhiều trong công nghiệp thực phẩm nhờ hàm lượng 
protein (40-50%) và lipid (18-25%) dồi dào. Các sản 
phẩm như bột đậu nành có tỷ lệ protein lên đến 44-
48%, tích hợp nhiều acid amin thiết yếu và chất xơ, 
cho thấy tiềm năng lớn trong việc ứng dụng làm thực 
phẩm tăng cường dinh dưỡng (Innocent et al., 2019). 
Đồng thời, tảo xoắn (Spirulina platensis) được biết 
đến như một nguồn siêu thực phẩm với hàm lượng 
protein cao (52-71%), cùng sự đa dạng các vitamin, 
khoáng chất vi lượng và 18 loại acid amin. Việc đa 
dạng hóa và thương mại hóa các dòng sản phẩm 
ứng dụng tảo xoắn là một hướng đi triển vọng để 
thúc đẩy ngành nuôi trồng trong nước. Hiện nay, xu 
hướng tiêu dùng thực phẩm có nguồn gốc thực vật 

đang tăng trưởng mạnh, điển hình là các sản phẩm 
giò chay được sử dụng phổ biến trong bữa ăn hàng 
ngày. Mặc dù thị trường đã có nhiều loại giò chay đi 
từ nấm, váng đậu hay lúa mì, sự kết hợp giữa bột đậu 
nành và bột tảo vẫn là một khoảng trống chưa được 
khai thác. Nghiên cứu hướng đến việc phát triển một 
sản phẩm thuần chay mới lạ, tối ưu hóa giá trị dinh 
dưỡng, đồng thời góp phần nâng cao hiệu quả kinh 
tế cho chuỗi cung ứng đậu nành và tảo xoắn. Nghiên 
cứu quy trình sản xuất giò lụa chay từ protein đậu 
nành cho kết quả: tỷ lệ phối trộn protein đậu nành 
là 10g và thời gian hấp giò lụa là 20 phút (Fennema 
et al., 2017). Sử dụng bột tảo xoắn có thể bổ sung 
hoặc thay một phần protein đậu nành trong các sản 
phẩm dạng xúc xích, patties, chorizo, turkey burger 
(Selmo & Salas-Mellado, 2014; Ye et al., 2024). 
Bổ sung 1-3% làm tăng hàm lượng protein và chất 
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chống oxy hóa, tăng khả năng giữ nước, tuy nhiên 
mùi vị và màu sắc thay đổi rõ khi hàm lượng bột 
tăng (vị tanh, màu xanh đậm) và kết cấu có thể mềm 
hơn, giảm độ đàn hồi nếu dùng quá nhiều. Kết quả 
nghiên cứu xúc xích từ protein thực vật khi sử dụng 
κ-carrageenan ở nồng độ 0,3-0,6% w/w cải thiện khả 
năng giữ nước, giảm tổn thất khi nấu, tăng độ dai và 
giá trị cảm quan sản phẩm tốt, tuy nhiên, khi bổ sung 
ở hàm lượng 1,0-1,5% vẫn đáp ứng được các yêu cầu 
sản phẩm nhưng có thể làm thay đổi độ sáng và màu 
sản phẩm (Patel, 2014).

2. Vật liệu và phương pháp nghiên cứu

2.1. Nguyên liệu
Các nguyên liệu bột đậu nành được mua từ siêu thị 

tại Long Xuyên, An Giang. Nguyên liệu carrageenan 
và bột tảo được mua từ các nhà cung cấp tại TP. Hồ 
Chí Minh.

2.2. Quy trình nghiên cứu
Các nguyên liệu bột đậu nành, carrageenan, bột 

tảo và gia vị được chuẩn bị theo các tỷ lệ nghiên cứu 
để tiến hành phối trộn bằng thiết bị phối trộn với tốc 
độ 500 vòng/phút để tạo hỗn hợp đồng nhất. Hỗn hợp 
sau phối trộn được đổ vào khuôn inox có bao bì PE để 
tạo hình. Sau đó sản phẩm được hấp để làm chín, sản 
phẩm sau khi hấp chín được làm nguội ổn định để tiến 
hành phân tích các chỉ tiêu của sản phẩm.

2.3. Phương pháp phân tích các chỉ tiêu
- Đo cấu trúc sản phẩm (lực cắt, N): Thiết bị đo 

cấu trúc LFRA Texture Analyze
- Độ ẩm: Thiết bị cân phân tích hồng ngoại AND 

MS - 50
- Đánh giá cảm quan: Cho điểm theo thang điểm 

mô tả

- Độ hoạt động của nước (aw): Thiết bị đo aw 
(Aqualab 4tev)

- Carotenoid (mg/g): Hàm lượng carotenoid 
được xác định bằng cách đo mật độ quang của dịch 
trích thu được từ 5 mL mẫu bằng máy quang phổ 
(Spectrophotometer, U-2800 DV-VIS, Hitachi, 
Japan) ở bước sóng 450 nm. Hàm lượng carotenoid 
có trong mẫu được xác định bằng mg/g dựa trên 
phương trình đường cong của chất chuẩn carotene 
ở cùng bước sóng. Hàm lượng carotenoid được tính 
theo công thức sau:

Trong đó A là độ hấp thu của carotenoid ở bước 
sóng 450nm

- DPPH: xác định khả năng xác định khử gốc tự 
do DPPH (2,2 diphenyl-1-picryhydrazyl).

3. Kết quả thảo luận

3.1. Ảnh hưởng của tỷ lệ phối trộn giữa 
carrageenan so với nước đến sản phẩm

Qua kết quả ở Bảng 1 thể hiện sự ảnh hưởng tỷ 
lệ carrageenan:nước đến lực cắt và độ ẩm của sản 
phẩm có sự khác biệt ở mức ý nghĩa 5%. Giá trị 
lực cắt có xu hướng giảm khi tăng tỷ lệ phối trộn 
carrageenan:nước. Khi tăng tỷ lệ nước từ 1:10 đến 
1:50, lực cắt giảm mạnh và có sự khác biệt thống kê 
ở mức ý nghĩa (P<0,05). Kết quả cho thấy, khi hàm 
lượng carrageenan bị pha loãng bởi nhiều nước hơn, 
mạng lưới liên kết gel trở nên lỏng lẻo, khiến sản 
phẩm mềm hơn và khả năng chịu lực kém đi. Đặc 
tính của carrageenan là làm đặc, tạo gel, ổn định và 
độ nhớt (Wang et al., 2018). Độ cứng của sản phẩm 

Bảng 1. Ảnh hưởng của tỷ lệ phối trộn carrageenan so với nước đến giá trị cấu trúc và độ 
ẩm của sản phẩm

Tỷ lệ phối trộn 
Carrageenan:nước

Chỉ tiêu vật lý (*)

Lực cắt (N) Độ ẩm (%)

1:10 2866,11±112,78e 44,87± 0,47 a(**)

1:20 2613,67±83,59d 46,56± 0,19b

1:30 2024,67±177,87c 50,66± 0,45c

1:40 1467,88±62,53b 53,86± 0,23d

1:50 1144,22±65,15a 55,23± 0,16e

Ghi chú: (*) Số liệu trung bình của ba lần lặp lại. Các số trong cùng một cột có cùng ký tự a, b, c,… theo sau thì không 
có sự khác biệt ở mức ý nghĩa 5% (p<0,05) qua phép thử LSD. (**): Độ lệch chuẩn (SD).
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giò chay có thể giảm khi thêm các thành phần điều 
chỉnh kết cấu như protein đậu nành, tinh bột và muối 
(Choi et al., 2015). Ngoài ra, độ ẩm của sản phẩm có 
xu hướng tăng tỷ lệ thuận với lượng nước phối trộn 
và có sự khác biệt thống kê ở mức ý nghĩa (P<0,05). 
Tại tỷ lệ 1:10, độ ẩm ở mức thấp nhất là 44,87%, 
khi tăng tỷ lệ nước từ 1:10 lên tỷ lệ 1:50, độ ẩm đã 
tăng lên đến 55,23%. Do đó, độ ẩm của sản phẩm sẽ 
tăng khi thêm các loại chất kết dính, bổ sung nước 
sẽ làm sản phẩm mềm và có độ ẩm cao hơn (Boon 
et al., 2010).

3.2. Ảnh hưởng của tỷ lệ phối chế giữa bột đậu 
nành và bột tảo ảnh hưởng đến cấu trúc và cảm 
quan của sản phẩm

3.2.1. Ảnh hưởng của tỷ lệ phối chế giữa bột đậu 
nành và bột tảo ảnh hưởng đến tính chất vật lý của 
sản phẩm

Kết quả thống kê ở Bảng 2 cho thấy, tỷ lệ bột đậu 

nành so với bột tảo có ảnh hưởng đến tính chất vật 
lý (lực cắt, độ ẩm và hoạt độ nước) trong sản phẩm ở 
mức ý nghĩa 5%. Khi tăng từ 0,5% đến 2,5% tảo thì 
lực cắt, độ ẩm và hoạt độ nước giảm, giá trị đạt thấp 
nhất lần lượt là 1498,44N, độ ẩm 49,17% và hoạt độ 
của nước 0,957. 

3.2.2. Ảnh hưởng của tỷ lệ phối chế giữa bột đậu 
nành và bột tảo ảnh hưởng đến chỉ tiêu hóa học của 
sản phẩm

Kết quả thống kê ở Bảng 11 cho thấy, tỷ lệ bột 
đậu nành so với bột tảo có ảnh hưởng đến chỉ tiêu 
hóa học (protein tổng, carotenoid và DPPH) trong 
sản phẩm ở mức ý nghĩa 5%. Khi tăng lượng bột tảo 
từ 0,5 đến 2,5% hàm lượng protein tăng, giá trị cao 
nhất là 9,81. Ở tỷ lệ 0,5%và 1%, hàm lượng protein 
tổng gần như nhau và không có sự khác biệt thống kê 
ở mức ý nghĩa 5%. Do đậu nành là nguồn cung cấp 
protein thực vật dồi dào. Khi tăng tỷ lệ bột đậu nành 

Bảng 2. Ảnh hưởng của tỷ lệ phối trộn bột đậu nành với bột tảo đến cấu trúc, độ ẩm và 
hoạt độ nước của sản phẩm

Tỷ lệ phối chế bột 
đậu nành:bột tảo (%)

Tính chất vật lý (*)

Lực cắt (N) Độ ẩm (%) Hoạt độ nước (aw)

0,5 2180,89±65,09a 50,38±0,05e 0,958±0,0005c

1 1981,33±26,15b 50,00±0,06d 0,957±0,0006b

1,5 1853,33±28,59c 49,85±0,06c 0,957±0,0005ab

2 1599,0±56,00d 49,74±0,01b 0,957±0,0008a

2,5 1498,44±74,67e 49,17±0,08a 0,957±0,0007bc

Ghi chú: (*) Số liệu trung bình của 3 lần lặp lại. Các số trong cùng một cột có cùng ký tự a, b, c,… theo sau thì không 
có sự khác biệt ở mức ý nghĩa 5% (p<0,05) qua phép thử LSD. (**): Độ lệch chuẩn (SD).

Bảng 3. Ảnh hưởng của tỷ lệ phối chế bột đậu nành với bột tảo đến protein tổng, 
carotenoid và DPPH của sản phẩm

Tỷ lệ phối chế bột đậu 
nành:bột tảo (%)

Chỉ tiêu hóa học (*)

Protein tổng (mg/g) Carotenoid (µg/g) DPPH(%)

0,5 7,02±0,28a 2,87±0,09a 16,59±1,59a

1 7,09±0,40a 3,19±0,12b 23,32±8,26b

1,5 8,08±0,19b 6,29±0,02e 36,39±4,96c

2 8,41±0,31c 4,23±0,08d 20,32±6,15ab

2,5 9,81±0,38d 3,78±0,09c 19,19±4,16ab

Ghi chú: (*) Số liệu trung bình của ba lần lặp lại. Các số trong cùng một cột có cùng ký tự a, b, c,… theo sau thì không 
có sự khác biệt ở mức ý nghĩa 5% (p<0,05) qua phép thử LSD. (**): Độ lệch chuẩn (SD).
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trong công thức phối trộn, tổng lượng nitơ hữu cơ 
tăng lên, dẫn đến chỉ số protein tổng tăng tuyến tính. 
Hàm lượng carotenoid chủ yếu có trong bột tảo, phối 
trộn tỷ lệ 0,5 đến 1,5%, hàm lượng carotenoid tăng 
và giảm dần khi tăng thêm tỷ lệ bột tảo và có sự khác 
biệt thống kê ở mức ý nghĩa P<0,05. Carotenoid là 
những hợp chất có chứa hệ thống các nối đôi liên 
hợp không bền vững, rất nhạy cảm với ánh sáng, oxy 
và đặc biệt là nhiệt độ trong quá trình chế biến. Sự ổn 
định của carotenoid phụ thuộc lớn vào sự hiện diện 
của các chất chống oxy hóa khác và cấu trúc protein 
bao quanh. Khi thêm bột tảo quá nhiều dẫn đến sự 
mất cân bằng trong việc bảo vệ các hạt sắc tố khỏi 
quá trình oxy hóa chất béo (Osei et al., 2024). Ngoài 
ra, khả năng khử gốc tự do DPPH cũng có sự thay 
đổi khi thêm tăng tỷ lệ bột tảo. Ở tỷ lệ 2 và 2,5% bột 
tảo, khả năng khử gốc tự do DPPH giảm dần nhưng 
không có sự khác biệt thống kê (P<0,05). Ở tỷ lệ 0,5 
đến 1,5% khả năng khử gốc tự do DPPH tăng và có 
sự khác biệt thống kê ở mức ý nghĩa P<0,05. 

3.2.4. Ảnh hưởng của tỷ lệ phối chế giữa bột đậu 
nành và bột tảo ảnh hưởng đến giá trị cảm quan của 
sản phẩm

Kết quả phân tích đánh giá cảm quan được thể 
hiện rõ qua Hình 2. Kết quả cho thấy, tỷ lệ bột đậu 
nành và bột tảo có ảnh hưởng đến cảm quan màu sắc, 
mùi, vị, cấu trúc và mức độ ưa thích của sản phẩm. 

Hình 2: Biểu đồ điểm đánh giá cảm quan 
sản phẩm theo tỷ lệ bột đậu nành và bột 

tảo

Về màu sắc, khi tăng tỷ lệ bột tảo thì điểm cảm 
quan về màu sắc của sản phẩm có xu hướng tăng 
và đạt giá trị cảm quan cao nhất ở tỷ lệ 1,5% và có 
sự khác biệt thống kê so với các mẫu còn lại. Ở tỷ 
lệ phối trộn 0,5%, 1, 2% và 2,5% chưa có sự khác 
biệt thống kê với nhau ở mức ý nghĩa 5%, do tỷ lệ 
bổ sung bột tảo ít hoặc nhiều dẫn đến màu sắc nhạt 

hoặc sậm. Về mùi và vị, cấu trúc và mức độ ưa thích 
(MDUT), tỷ lệ phối trộn bột tảo 1,5% được đánh giá 
cao nhất và có sự khác biệt thống kê ở mức ý nghĩa 
P<0,05 so với các tỷ lệ còn lại. Qua kết quả đánh giá 
cảm quan cho thấy, tỷ lệ phối trộn 1,5% bột tảo, sản 
phẩm được đánh giá về mặt cảm quan cao nhất.

3.3. Ảnh hưởng của quá trình hấp đến chất 
lượng sản phẩm

3.3.1. Ảnh hưởng của nhiệt độ và thời gian đến 
tính chất vật lý của sản phẩm

Kết quả thống kê ở Bảng 4 cho thấy, nhiệt độ và 
thời gian hấp có ảnh hưởng rõ rệt đến tính chất vật lý 
của sản phẩm. Cụ thể, lực cắt có xu hướng tăng khi 
tăng nhiệt độ từ 80°C đến 90°C, đạt giá trị cực đại tại 
90°C (1854,93 N), sau đó giảm nhẹ ở 100°C và có sự 
khác biệt thống kê ở mức ý nghĩa 5%. Tương tự, lực 
cắt có xu hướng tăng khi thời gian gia nhiệt tăng từ 
20 đến 40 phút và đạt giá trị cao nhất ở thời gian 40 
phút (1877,70 N). Điều này giải thích bởi quá trình 
biến tính protein và sự hình thành mạng lưới liên kết 
gel khi gia nhiệt, giúp cấu trúc sản phẩm trở nên săn 
chắc hơn. Sự gia tăng lực cắt khi tăng nhiệt độ và 
thời gian có liên quan đến quá trình gel hóa protein. 
Nguyên nhân khi nhiệt độ tăng, các protein cơ thịt 

Bảng 4. Ảnh hưởng của nhiệt độ và thời 
gian đến cấu trúc và độ ẩm của sản phẩm

Nhiệt độ (ºC)
Tính chất vật lý (*)

Lực cắt (N) Hoạt độ nước

80 1722,63a 0,90a

90 1854,93b 0,90a

100 1768,07a 0,91b

P 0,0000 0,0000

Thời gian
(phút)

Tính chất vật lý (*)

Lực cắt
(N)

Hoạt độ nước

20 1658,07a 0,91b

30 1787,85b 0,91a

40 1899,7c 0,91c

P 0,0000 0,0000

Ghi chú: *Số liệu trung bình của 3 lần lặp lại. Các số 
trong cùng một cột có cùng ký tự a, b, c,… theo sau thì 
không có sự khác biệt ở mức ý nghĩa 5% (p<0,05) qua 
phép thử LSD.
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Bảng 5. Ảnh hưởng của nhiệt độ và thời gian hấp đến protein tổng, carotenoid và DPPH 
của sản phẩm

Chỉ tiêu hóa học (*)

Pro tein tổng (mg/g) Carotenoid (µg/g) DPPH (%)

Nhiệt độ 
(ºC)

80 8,40b 3,09a 28,72b

90 7,45a 3,90c 21,16a

100 7,48a 3,63b 30,36c

P 0,0000 0,0000 0,0000

Thời 
gian

(phút)

20 7,89a 3,81b 26,04b

30 7,69a 4,09c 24,25a

40 7,74a 2,73a 29,93c

P 0,3001 0,0000 0,0000

Ghi chú: *Số liệu trung bình của 3 lần lặp lại. Các số trong cùng một cột có cùng ký tự a, b, c,… theo sau thì không có 
sự khác biệt ở mức ý nghĩa 5% (p<0,05) qua phép thử LSD.

(như myosin) bị bung xoắn và tương tác với nhau 
tạo thành mạng lưới 3 chiều vững chắc, làm tăng độ 
cứng và lực cắt của sản phẩm. Về hoạt độ nước (aw) 
có xu hướng tăng nhẹ khi tăng nhiệt độ từ 80ºC đến 
100ºC và đạt giá trị cực đại tại 100ºC (0,91) và có sự 
khác biệt thống kê ở mức ý nghĩa 5% so với các mẫu 
còn lại. Quá trình gia nhiệt làm thay đổi cấu trúc bậc 
cao của protein, làm lộ ra các nhóm ưa nước hoặc tạo 
ra các lỗ hổng trong mạng lưới gel để giữ các phân 
tử nước tự do.

3.3.2. Ảnh hưởng của nhiệt độ và thời gian hấp 
đến tính chất dinh dưỡng của sản phẩm

Qua kết quả Bảng 5 cho thấy, nhiệt độ và thời 
gian hấp có ảnh hưởng đến hàm lượng các chất hóa 
học. Cụ thể, hàm lượng protein tổng giảm dần khi 
tăng nhiệt độ từ 80ºC (8,40 mg/g) xuống 90ºC (7,45 
mg/g). Điều này do nhiệt độ cao gây ra sự biến tính 
nhiệt của protein, làm phá vỡ các cấu trúc bậc cao, 
làm giảm hàm lượng protein hòa tan có thể định 
lượng được. Tuy nhiên, khi tăng thời gian hấp từ 20 
phút đến 40 phút, protein ít bị ảnh hưởng hơn giảm 
dần và có sự khác biệt thống kê ở mức ý nghĩa 5%. 
Trong khoảng nhiệt độ từ 40ºC đến 90ºC, protein 
myosin và actin lần lượt bị biến tính, gây ra sự co rút 
mạng lưới protein và đẩy dịch bào ra ngoài, làm thay 
đổi hàm lượng protein tổng đo được trong cấu trúc 
mẫu rắn. Hàm lượng carotenoid tăng nhiệt độ 80ºC 

và 90ºC, carotenoid có xu hướng tăng giảm ở nhiệt 
độ hấp 100oC, giá trị cao nhất 90ºC trong thời gian 
30 phút và có sự khác biệt thống kê ở mức ý nghĩa 
(P<0,05) với các nhiệt độ hấp 80 và 100oC ở 20 và 
40 phút. 

Ở giai đoạn đầu, nhiệt độ giúp làm mềm cấu 
trúc mô thực vật và phá hủy các phức hợp protein-
carotenoid, từ đó tạo điều kiện thuận lợi để giải phóng 
các phân tử carotenoid ra khỏi mạng lưới tế bào. Do 
đó, việc kiểm soát tối ưu nhiệt độ và thời gian hấp 
là yếu tố quyết định để duy trì hàm lượng hoạt chất 
sinh học này. Khả năng khử gốc tự do DPPH có xu 
hướng giảm dần ở nhiệt độ 90ºC và tăng lên ở nhiệt 
độ 100ºC và có sự khác biệt thống kê ở mức ý nghĩa 
(P<0,05). Tương tự, khi thời gian tăng từ 20 phút đến 
40 phút, khả năng khử gốc tự do DPPH cũng có xu 
hướng giảm dần ở nhiệt độ 90ºC và tăng lên ở nhiệt 
độ 100ºC có sự khác biệt thống kê ở mức ý nghĩa 
5%. Qua kết quả Bảng 5 cho thấy, khả năng khử gốc 
tự do DPPH đạt giá trị thấp nhất tại 90ºC và 30 phút. 

3.3.3. Ảnh hưởng của nhiệt độ và thời gian hấp 
đến chỉ tiêu vi sinh của sản phẩm

Kết quả phân tích ở Bảng 6 cho thấy, số lượng 
tổng số vi sinh vật hiếu khí giảm dần theo nhiệt độ 
và thời gian hấp. Ở 80°C và thời gian hấp 20 phút, 
tổng số vi sinh vật hiếu khí cao hơn ở các nhiệt độ và 
thời gian khác (3,88 log CFU/g và 3,29 log CFU/g) 
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và có sự khác biệt thống kê ở mức ý nghĩa 5% so với 
các mẫu còn lại. Tuy nhiên, số lượng vi sinh vật hiếu 
khí ở các mẫu vẫn thấp hơn nhiều so với ngưỡng 

cho phép (106 CFU/g) của TCVN 7049:2020. Khi 
tăng nhiệt độ và thời gian hấp, kết quả cho thấy, tổng 
số vi sinh vật hiếu khí giảm dần. Nhiệt độ cao gây 
ra sự biến tính không thể đảo ngược của protein và 
enzyme trong tế bào vi khuẩn. Như vậy, tất cả các 
mẫu đều nằm trong ngưỡng an toàn vệ sinh thực 
phẩm, cho thấy quy trình hấp đã kiểm soát tốt mật 
độ vi sinh vật.

4. Kết luận
Chất lượng giò chay phụ thuộc chặt chẽ vào sự 

tương tác giữa cấu trúc mạng lưới gel và thông số gia 
nhiệt. Tỷ lệ phối trộn carrageenan:nước ở mức 1:30 
tạo ra sự cân bằng tối ưu giữa khả năng ngậm nước 
và độ đàn hồi cơ học, phản ánh qua điểm thị hiếu cao 
nhất từ hội đồng đánh giá. Thay thế 1,5% bột đậu nành 
bằng bột tảo là phương án phối chế hiệu quả nhất, 
không chỉ củng cố cấu trúc dai mà trong sản phẩm 
có hàm lượng carotenoid 6,29 µg/g  và 36,39% khả 
năng khử gốc tự do DPPH. Ngoài ra, để giữ được cấu 
trúc protein, hương vị đặc trưng và các hoạt chất dinh 
dưỡng, quá trình hấp phải được kiểm soát nghiêm 
ngặt ở 100°C trong 20 phút, chế độ hấp này đồng thời 
ức chế hiệu quả hệ vi sinh vật hiếu khí, đáp ứng các 
tiêu chuẩn về an toàn vệ sinh thực phẩmn

Bảng 6. Ảnh hưởng của nhiệt độ và thời 
gian hấp đến tổng số vi sinh vật hiếu khí 

của sản phẩm

Chỉ tiêu Tổng số vi sinh hiếu khí 
(Log CFU/g)

Nhiệt độ 
(ºC)

80 3,88c

90 2,96b

100 2,46a

P 0,0000

Thời gian
(phút)

20 3,29c

30 3,08b

40 2,94a

P 0,0000

Ghi chú: *Số liệu trung bình của ba lần lặp lại. Các số 
trong cùng một cột có cùng ký tự a, b, c,… theo sau thì 
không có sự khác biệt ở mức ý nghĩa 5% (p<0,05) qua 
phép thử LSD.
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ABSTRACT:
This study aims to optimize formulation and processing conditions for vegetarian sausage 

supplemented with algal powder. Results indicate that a carrageenan-to-water ratio of 1:30 produces 
the most stable gel network. The addition of 1.5% algal powder significantly improves nutritional 
value, including protein content (8.08 mg/g), carotenoid content (6.29 µg/g), and DPPH radical 
scavenging activity (36.39%). Steaming at 100°C for 20 minutes ensures structural stability and 
controls microbial load. 
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