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TÓM T8T 
Vi:c tiêu th< th=c ph7m nhi-u mu)i >n (NaCl) làm t>ng n,ng AB ion Na+ trong cD thE, tF Aó làm 
gia t>ng nguy cD mHc các b:nh lý nh$: Tim m3ch, t>ng huyKt áp, suy th?n, ung th$ A3i tràng và 
ABt quN. Nhi-u nghiên cOu Aã cho thQy lRi ích sOc khSe cTa vi:c giUm Na+ bVng cách thay thK 
mBt phWn NaCl bVng các mu)i clorua khác, tuy nhiên Unh h$Xng cTa vi:c thay thK này AKn chQt 
l$Rng sUn ph7m ch$a A$Rc quan tâm và phân tích AWy AT. Do Aó, nghiên cOu này khUo sát tính 
chQt cQu trúc và cUm quan cTa các m\u xúc xích thanh trùng Aã thay thK mBt phWn NaCl bVng 
CaCl2 ho_c KCl có b` sung 2% d*ch chiKt nQm men. Tính chQt cQu trúc A$Rc phân tích theo 
ph$Dng pháp phân tích cQu trúc (Texture Profile Analysis); tính chQt cUm quan A$Rc Aánh giá 
thông qua ph$Dng pháp mô tU A*nh l$Rng vfi hBi A,ng 10 chuyên gia. KKt quU cho thQy, CaCl2 
gây ra mBt s) h$Dng v* không mong mu)n nh$ tanh, chua và AHng, A,ng th%i chng Unh h$Xng 
tiêu c=c AKn tính chQt cQu trúc. Ng$Rc l3i, KCl có khU n>ng gi5 n$fc t)t, giúp duy trì cQu trúc cTa 
sUn ph7m t)t hDn CaCl2. N,ng AB thay thK NaCl khuyKn ngh* cho sUn ph7m xúc xích thanh trùng 
là 20% NaCl bVng CaCl2 ho_c 30% bVng hkn hRp KCl b` sung 2% chiKt xuQt nQm men. Nghiên cOu 
này Aã cung cQp cD sX công ngh: AE giUm Na+ trong xúc xích thanh trùng, giúp cân bVng m<c 
tiêu sOc khSe vfi chQt l$Rng cQu trúc và cUm quan. 

TF khóa: GiUm mu)i, tính chQt cQu trúc, tính chQt cUm quan, xúc xích. 
 

1. $%T V(N $* 
Mu)i >n (NaCl) th=c hi:n nhi-u chOc n>ng 

thiKt yKu trong th=c ph7m. Nó không chm t>ng 
c$%ng h$Dng v* mà còn ho3t ABng nh$ mBt chQt 
bUo quUn, A,ng th%i góp phWn t3o kKt cQu và màu 
sHc bVng cách Oc chK ho3t ABng cTa enzyme và vi 
sinh v?t. Ngoài ra, mu)i >n còn giúp che giQu v* 
AHng, thúc A7y quá trình liên kKt protein, tF Aó t3o 
ra kKt cQu mong mu)n trong nhi-u lo3i th=c ph7m. 
TF chK biKn th*t, mì )ng AKn bUo quUn d$a chua và 
sUn xuQt phô mai, mu)i Aóng vai trò then ch)t 
trong công nghi:p th=c ph7m. 

Tuy nhiên, vi:c tiêu th< mu)i >n quá mOc có 
liên quan AKn nhi-u vQn A- sOc khSe nghiêm 
tr!ng, bao g,m các b:nh: Tim m3ch, phì A3i cD tim 
(phì A3i thQt), t`n th$Dng th?n và Unh h$Xng AKn 

các cD quan khác. &áng chú ý, khoUng 75% l$Rng 
mu)i >n tiêu th< AKn tF th=c ph7m chK biKn srn, 
v)n A$Rc tiêu dùng rQt nhi-u hi:n nay. Các vQn A- 
v- sOc khSe do mu)i >n th$%ng AKn tF s= d$ thFa 
ion Na+, d\n AKn chênh l:ch áp suQt th7m thQu tK 
bào [1]. T` chOc Y tK ThK gifi (WHO) A_t m<c 
tiêu giUm 35% hàm l$Rng Na+ trong các nhóm th=c 
ph7m tr!ng AiEm vào n>m 2025, do l$Rng natri 
tiêu th< th$%ng v$Rt quá mOc khuyKn cáo [2]. 

Ngành công nghi:p th=c ph7m Aang tích c=c 
tìm kiKm các giUi pháp nhVm giUm hàm l$Rng Na+ 
trong sUn ph7m. Nghiên cOu cTa Charlton và cs 
(2007) [3] cho thQy vi:c giUm 32% l$Rng Na+ trong 
bánh mì, thay thK bVng kali (K), magie (Mg) và 
canxi (Ca) không làm Unh h$Xng AKn chQt l$Rng 
bánh. MBt nghiên cOu khác trên xúc xích cho 
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thGy, có thD thay th5 25% NaCl bUng CaCl2, KCl 
ho0c MgCl2 mà h$]ng v@ không thay Cqi [4]. Tuy 
nhiên, viLc thay th5 NaCl bUng các muNi clorua 
khác cïng có m[t sN nh$=c CiDm Cáng chú ý. M[t 
sN nghiên cTu trên xúc xích lên men cho thGy, KCl 
không nên sW dong quá 40% trong s<n ph"m th@t 
CD tránh gây v@ Cvng [5, 6]. ViLc thay th5 NaCl 
bUng CaCl2 trong s<n ph"m th@t muNi cïng gây 
<nh h$Zng tiêu c*c C5n màu svc và C[ qn C@nh vi 
sinh cEa s<n ph"m [7]. 

Trong sN các muNi có thD thay th5 NaCl 
trong th*c ph"m, KCl và CaCl2 C$=c Cánh giá là 
tiIm n9ng nhGt nh% có v@ m0n t$]ng CNi giNng 
NaCl, nh$ng c< hai CIu có nh>ng h&n ch5 riêng. 
Tuy nhiên, các thông tin vI <nh h$Zng cEa viLc 
thay th5 muNi C5n cGu trúc và tính chGt c<m 
quan cEa s<n ph"m ch$a có nhiIu nghiên cTu 
chuyên sâu. TR th*c t5 Có, nghiên cTu này C$=c 
ti5n hành nhUm Cánh giá <nh h$Zng cEa viLc 
thay th5 m[t phVn NaCl bUng KCl/CaCl2 C5n 
tính chGt cGu trúc và c<m quan cEa xúc xích 
thanh trùng. Moc tiêu cEa nghiên cTu là tìm ra 
s* cân bUng gi>a viLc thay th5 NaCl và viLc duy 

trì các C0c tính c<m quan mong muNn cEa s<n 
ph"m xúc xích thanh trùng. 

2. NGUYÊN LI!U VÀ PH./NG PHÁP  

2.1. Nguyên liLu và quy trình t&o myu 

Thành phVn các nguyên liLu CD chu"n b@ 
myu xúc xích C$=c trình bày trong b<ng 1 và 2. 
Myu xúc xích C$=c chu"n b@ d*a theo quy trình 
cEa Nguy%n Ti5n L*c (2016) [8] vFi các b$Fc 
nh$ sau: /Vu tiên, mA và th@t Công l&nh C$=c rã 
Công Z nhiLt C[ tR -4 C5n -2˚C. MA sau khi rã 
Công C$=c xay nhuy%n và cân. Th@t sau khi rã 
Công så C$=c ch0t nhM, cân, rSi xay thô (kích 
th$Fc 3 — 5 mm) và ti5p toc xay nhuy%n Z nhiLt 
C[ d$Fi 12˚C. Sau Có, mA, th@t cùng các lo&i gia 
v@, pho gia C$=c phNi tr[n CIu, nhSi C@nh l$=ng Z 
nhiLt C[ 12 - 14˚C. Ti5p theo, xúc xích C$=c sGy 
khô Z nhiLt C[ 70 - 80˚C trong 1 gi%, hGp thanh 
trùng Z 75˚C trong 35 phút CD C<m b<o chGt 
l$=ng và an toàn. Sau công Co&n làm ngu[i, xúc 
xích C$=c Cóng gói, hút chân không và b<o qu<n 
Z nhiLt C[ 0 - 4˚C trong vòng 2 ngày tr$Fc khi 
th*c hiLn các thí nghiLm. 

B<ng 1. TÉ lL các nguyên liLu chính cho myu xúc xích thanh trùng 

STT Nguyên liLu chính TÉ lL (%, w/w)  
1 Th@t gà 58,47 
2 MA heo 22,28 
3 Th@t n&c heo 19,25 

B<ng 2. Thành phVn các nguyên liLu pho, tính theo % trên hxn h=p nguyên liLu chính, cho myu xúc xích 
thanh trùng 

STT Nguyên liLu pho L$=ng (%, w/w trên hxn h=p nguyên liLu chính) 

1 N$Fc Cá 23,16 

2 Protein C*u nành 2,28 

3 Tinh b[t khoai tây 10,99 

4 Polyphosphat (Tari K7) 0,34 

5 Natri nitrite 0,04 

6 TMi 0,15 

7 Tiêu 0,34 

8 Umami 0,28 

9 Nhoc C*u khGu 0,09 

10 GRng 0,07 

11 Cochineal 0,04 

12 Natri dehydroacetat 0,13 
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Myu C$=c chu"n b@ t&i b[ ph*n Savory Food 
cEa Công ty ASIA SHINE (sN 404 Huünh V9n 
Bánh, ph$%ng Phú Nhu*n, thành phN HS Chí 
Minh) và các thí nghiLm phân tích C$=c th*c hiLn 
t&i Phòng thí nghiLm thu[c B[ môn Công nghL 
Th*c ph"m, Tr$%ng /&i h'c Bách khoa,  /&i h'c 
QuNc gia thành phN HS Chí Minh.  

2.2. BN trí thí nghiLm 

2.2.1. Xác C@nh hàm l$=ng NaCl tNi $u theo th@ 
hi5u ng$%i tiêu dùng   

Thí nghiLm này C$=c th*c hiLn nhUm xác 
C@nh hàm l$=ng NaCl C$=c ng$%i tiêu dùng $a 
thích nhGt trong s<n ph"m xúc xích thanh trùng. 
/ây là b$Fc tiIn CI làm c] sZ cho các thí nghiLm 
thay th5 m[t phVn NaCl bUng CaCl2/KCl. Hàm 
l$=ng NaCl cEa các myu trong thí nghiLm C$=c 
trình bày Z b<ng 3. 

B<ng 3. Hàm l$=ng NaCl cEa các myu xúc xích 
trong thí nghiLm kh<o sát mTc C[ $a thích 

Myu 
L$=ng NaCl (%, w/w trên 

hxn h=p nguyên liLu chính) 

S1 4,8 

S2 6,4 

S3 8,0 

S4 9,6 

S5 11,2 

Sau khi lGy ra khMi tE l&nh, các myu xúc xích 
C$=c làm Gm t* nhiên trong 30 phút, sau Có C$=c 
chVn trong n$Fc sôi Z 100˚C trong 5 phút, rSi CD 
ngu[i Z nhiLt C[ phòng trong 10 phút. Mxi myu 
sau Có C$=c cvt thành tRng lát hình tro, chiIu cao 
2 cm và C$%ng kính 2 cm. Các lát C$=c C0t riêng 
trong h[p nh*a có nvp C*y, C$=c mã hóa bUng mã 
sN ngyu nhiên gSm ba ch> sN CD C<m b<o tính 
khách quan. 

Thí nghiLm C$=c ti5n hành vFi 150 ng$%i 
tham gia Cánh giá. Tr$Fc khi n5m myu CVu tiên và 
gi>a các lVn thW myu, ng$%i tham gia Cánh giá 
C$=c yêu cVu dùng n$Fc thanh v@ CD làm s&ch 
khoang miLng, lo&i bM d$ v@. Quá trình Cánh giá 
th@ hi5u sW dong thang CiDm 9 mTc, trong Có mTc 
1 t$]ng Tng “c*c kü không thích” và mTc 9 là “c*c 
kü thích”. Myu có CiDm yêu thích trung bình cao 

nhGt så C$=c sW dong làm chu"n trong các thí 
nghiLm thay th5 m[t phVn NaCl bUng KCl/CaCl2.  

2.2.2. ¶nh h$Zng cEa viLc thay th5 m[t phVn 
NaCl bUng CaCl2 ho0c hxn h=p KCl bq sung 2% 
chi5t xuGt nGm men C5n cGu trúc và tính chGt c<m 
quan cEa xúc xích thanh trùng 

D*a trên hàm l$=ng NaCl tNi $u xác C@nh tR 
thí nghiLm 2.2.1 (myu M00), thí nghiLm C$=c ti5n 
hành vFi hai chuxi thí nghiLm song song nhUm 
Cánh giá <nh h$Zng cEa viLc thay th5 m[t phVn 
NaCl bUng hai lo&i muNi khác nhau: 

- Chuxi thí nghiLm 1: M[t phVn NaCl C$=c 
thay th5 bUng CaCl2 Z các mTc 10% (Ca10), 20% 
(Ca20), 30% (Ca30) và 40% (Ca40) tính theo khNi 
l$=ng NaCl ban CVu cEa myu tNi $u.  

- Chuxi thí nghiLm 2: M[t phVn NaCl C$=c 
thay th5 bUng KCl Z các mTc 10% (K10), 20% 
(K20), 30% (K30) và 40% (K40) tính theo khNi 
l$=ng NaCl cEa myu tNi $u, CSng th%i bq sung 2% 
d@ch chi5t nGm men (tính theo khNi l$=ng NaCl 
ban CVu) nhUm gi<m v@ Cvng C0c tr$ng cEa KCl 
[9]. CaCl2 <nh h$Zng m&nh C5n cGu trúc cEa s<n 
ph"m xúc xích và ít <nh h$Zng C5n v@, nên d@ch 
chi5t nGm men không C$=c bq sung trong chuxi 
thí nghiLm vFi CaCl2 [10]. 

Ph$]ng pháp Cánh giá các chÉ tiêu vI tính chGt 
cGu trúc c] lý và c<m quan cEa myu C$=c trình bày 
trong phVn 2.3. 

2.3. Ph$]ng pháp phân tích 

2.3.1. Tính chGt cGu trúc c] lý 

Thi5t b@ Brookfield CT3 C$=c sW dong CD phân 
tích C0c tính k5t cGu. Myu xúc xích C$=c chu"n b@ 
vFi chiIu cao 20 mm và C$%ng kính 25 mm, sW 
dong thi5t b@ Câm thEng. /[ cTng (gf), C[ dJo 
(gumminess) và C[ k5t dính (cohesiveness) C$=c 
tính toán theo ph$]ng pháp cEa Bourne (2002) [11]. 

Ph$]ng pháp phân tích cGu trúc (Texture 
Profile Analysis — TPA) C$=c th*c hiLn d*a trên 
nguyên lý nén myu xúc xích hai lVn và ghi nh*n 
l*c tác C[ng trong suNt quá trình. Các thông sN 
thu C$=c tR phép Co bao gSm: /[ cTng, C[ cN k5t, 
C[ Càn hSi và C[ dai. Tr$Fc khi Co, xúc xích C$=c 
chu"n b@ theo nghiên cTu cEa Herrero và cs (2007) 
[12]: Myu C$=c chVn trong n$Fc sôi Z 100˚C trong 
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5 phút, CD ngu[i C5n nhiLt C[ phòng, sau Có cvt bM 
hai CVu (mxi CVu 2 cm) và chia thành các lát hình 
tro chiIu cao 2 cm, C$%ng kính 2 cm. Các myu 
C$=c b<o qu<n trong h[p nh*a có nvp C*y và mã 
hóa tr$Fc khi Co. 

Quá trình Co C$=c ti5n hành trên thi5t b@ 
Brookfield CT3 vFi các thông sN cài C0t nh$ sau: 
Th%i gian gi> l*c (hold time) 5 giây; l*c kích ho&t 
(trigger) 50 N (t$]ng C$]ng kho<ng 0,5% t<i tr'ng 
c*c C&i cEa thi5t b@), quãng C$%ng d@ch chuyDn 
sau khi C&t l*c kích ho&t là 10 mm; tNc C[ nén 
(speed) 5 mm/s và th%i gian nghÉ gi>a hai lVn nén 
là 2s. 

2.3.2. Tính chGt c<m quan 

Tính chGt c<m quan C$=c Cánh giá d*a trên 
ph$]ng pháp phân tích mô t< C@nh l$=ng 
(Quantitative Descriptive Analysis - QDA) [13], sW 
dong h[i CSng 10 thành viên Cã C$=c huGn luyLn 
CD xác C@nh và Co l$%ng c$%ng C[ các tính chGt 
c<m quan chính cEa s<n ph"m theo thang Co 
c$%ng C[ 0 - 10 (0 biDu th@ không c<m nh*n C$=c, 
10 biDu th@ mTc c<m nh*n rGt m&nh). 

Quy trình chu"n b@ myu C$=c ti5n hành t$]ng 
t* nh$ thí nghiLm Z phVn 2.2.1. Các tính chGt c<m 
quan, ph<n ánh s* khác biLt gi>a các myu, bao 
gSm: 

- Nhóm tính chGt mùi: Mùi thuNc tây, mùi 
tanh, mùi th@t, mùi th<o m[c. 

- Nhóm tính chGt v@ và c<m giác trong miLng: 
V@ m0n, v@ Cvng, v@ umami, v@ chua, c<m giác béo, 
c<m giác chát. 

- Nhóm tính chGt vI cGu trúc: /[ m'ng n$Fc, 
C[ dai, C[ Càn hSi, C[ chvc, c<m giác b[t. 

2.4. XW lý sN liLu 

D> liLu th@ hi5u và d> liLu tính chGt cGu trúc 
C$=c phân tích bUng ph$]ng pháp phân tích 
ph$]ng sai (ANOVA) m[t y5u tN. N5u có s* khác 
biLt có ý ngh+a thNng kê (p < 0,05), ti5n hành so 
sánh h*u nghiLm bUng phép kiDm Tukey CD CNi 
chi5u tRng c0p myu. 

/Ni vFi d> liLu tính chGt c<m quan, th*c hiLn 
phân tích thành phVn chính (Principal Component 
Analysis - PCA) nhUm tr*c quan hóa mNi quan hL 
gi>a myu và tính chGt c<m quan, cïng nh$ nh*n 
diLn các nhóm myu có C0c CiDm c<m quan t$]ng 
CSng. 

Toàn b[ phân tích thNng kê C$=c th*c hiLn 
trên phVn mIm R phiên b<n 4.3.1, sW dong các gói 
(package) tidyverse và FactoMineR. 

3. K9T QU; NGHIÊN C5U VÀ TH;O LU?N 

3.1. Xác C@nh hàm l$=ng NaCl tNi $u theo th@ 
hi5u ng$%i tiêu dùng   

B<ng 4. /iDm $a thích trung bình và C[ lLch chu"n cEa các myu xúc xích vFi hàm l$=ng NaCl khác nhau 

Myu 
L$=ng NaCl (%, w/w trên hxn 

h=p nguyên liLu chính) 
/iDm $a thích trung bình 

S1 4,8 6,06 ± 0,15a 

S2 6,4 6,75 ± 0,13c 

S3 8,0 6,23 ± 0,16ab 

S4 9,6 6,29 ± 0,16b 

S5 11,2 6,19 ± 0,15ab 
Ghi chú: Các giá tr@ có cùng ký t* thì s* khác biLt không có ý ngh+a thNng kê (p < 0,05). 

K5t qu< ANOVA cho thGy, tSn t&i s* khác biLt 
ý ngh+a thNng kê vI CiDm $a thích gi>a các myu. 
Co thD, khi t9ng hàm l$=ng NaCl tR 4,8% lên 6,4% 
(trên tqng nguyên liLu chính), CiDm $a thích t9ng 
m&nh, cho thGy ng$%i tiêu dùng có ng$Ang chGp 
nh*n v@ m0n t$]ng CNi cao. Tuy nhiên, khi ti5p toc 
t9ng hàm l$=ng NaCl tR 6,4% lên 11,2%, mTc $a 
thích gi<m rõ rLt, chTng tM gi<m muNi d$Fi m[t 

ng$Ang nhGt C@nh så tác C[ng tiêu c*c tFi c<m 
nh*n v@ m0n và th@ hi5u. Các myu có hàm l$=ng 
NaCl 8,0%, 9,6% và 11,2% có CiDm trung bình xGp xÉ 
nhau và không khác biLt thNng kê, ph<n ánh mTc 
chGp nh*n qn C@nh trong kho<ng hàm l$=ng này. 

Tóm l&i, myu 6,4% có CiDm $a thích cao nhGt, 
nên công thTc này C$=c ch'n làm c] sZ cho các thí 
nghiLm thay th5 muNi Z các giai Co&n sau. 
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3.2. ¶nh h$Zng cEa viLc thay th5 m[t phVn 
NaCl bUng CaCl2 ho0c hxn h=p KCl bq sung 2% 
chi5t xuGt nGm men C5n cGu trúc và tính chGt c<m 
quan cEa xúc xích thanh trùng 

3.2.1. Tính chGt cGu trúc 
K5t qu< phân tích cGu trúc Z b<ng 5 cho thGy, 

viLc thay th5 m[t phVn NaCl bUng CaCl2 và KCl 
gây ra nh>ng thay Cqi Cáng kD CNi vFi các C0c tính 
c] h'c cEa s<n ph"m xúc xích. ViLc thay th5 m[t 
phVn NaCl bUng CaCl2 cho thGy xu h$Fng làm 
gi<m Cáng kD C[ cTng cEa xúc xích so vFi myu CNi 
chTng M00 (21,36 ± 3,00 N). Myu Ca10 có C[ cTng 
cao nhGt trong nhóm bq sung CaCl2 (17,96 ± 2,31 
N), sau Có gi<m khi hàm l$=ng CaCl2 thay th5 t9ng 
dVn. HiLn t$=ng gi<m C[ cTng này có thD liên quan 
C5n C0c tính cEa ion Ca2+ có thD gây k5t tEa protein 
quá mTc, dyn C5n m&ng gel kém bIn v>ng [10]. 
VI C[ cN k5t, các myu chTa CaCl2 duy trì mTc 
t$]ng t* nhau (0,92), cho thGy kh< n9ng duy trì 
cGu trúc gel c] b<n vyn C$=c b<o toàn. /[ dJo 

gi<m t$]ng Tng vFi C[ cTng, tR 16,55 ± 1,98 N Z 
Ca10 xuNng thGp nhGt 9,06 ± 1,48 N t&i Ca30. 

/Ni vFi viLc thay th5 m[t phVn NaCl bUng KCl 
thêm d@ch chi5t nGm men, C[ cTng cïng có xu 
h$Fng t9ng dVn khi t9ng nSng C[ tR K10 (13,13 ± 
3,16 N) C5n K20 (16,75 ± 4,03 N) và K40 (16,95 ± 
3,16 N), nh$ng vyn thGp h]n myu CNi chTng M00. 
/áng chú ý, K30 thD hiLn giá tr@ C[ cTng thGp nhGt 
(10,42 ± 0,88 N), có thD do mGt cân bUng ion làm 
gi<m hiLu qu< trích xuGt protein c], tR Có <nh 
h$Zng C5n quá trình gel hóa. K5t qu< nghiên cTu 
cEa Nachtigall và cs (2019) [7] cïng chÉ ra rUng, 
viLc sW dong KCl thay NaCl có thD làm thay Cqi 
tính hòa tan và trích xuGt protein c], dyn tFi <nh 
h$Zng tiêu c*c C5n cGu trúc s<n ph"m. /[ dJo 
bi5n C[ng theo xu h$Fng t$]ng CSng vFi C[ cTng, 
vFi K20 (15,55 ± 3,71 N) và K40 (15,74 ± 2,82 N) 
cao h]n so vFi K10 (12,18 ± 2,87 N) và thGp nhGt 
t&i K30 (9,61 ± 0,79 N). 

B<ng 5. Tính chGt cGu trúc cEa các myu xúc xích thay th5 m[t phVn NaCl bUng CaCl2/KCl 

Myu /[ cTng (N) /[ cN k5t /[ Càn hSi /[ dJo (N) 

M00* 21,36 ± 3,00a 0,93 ± 0,01a 0,98 ±  0,01a 19,80 ± 2,60a 

Ca10 17,96 ± 2,31ab 0,92 ± 0,01a 0,97 ± 0,01a 16,55 ± 1,98ab 

Ca20 12,54 ± 0,66bc 0,92 ± 0,01a 0,98 ± 0,02a 11,58 ± 0,57bcd 

Ca30 9,82 ± 1,56c 0,92 ± 0,01a 0,98 ± 0,01a 9,06 ± 1,48cd 

Ca40 12,50 ± 2,32bc 0,92 ± 0,01a 0,97 ± 0,02a 11,47 ± 2,07bcd 

K10 13,13 ± 3,16bc 0,93 ± 0,01a 0,98 ± 0,01a 12,18 ± 2,87bcd 

K20 16,75 ± 4,03abc 0,93 ± 0,02a 0,97 ± 0,02a 15,55 ± 3,71bcd 

K30 10,42 ± 0,88c 0,92 ± 0,02a 0,98 ± 0,01a 9,61 ± 0,79cd 

K40 16,95 ± 3,16abc 0,93 ± 0,01a 0,97 ± 0,01a 15,74 ± 2,82abc 
Ghi chú: Myu M00 là CNi chTng, ch$a thay th5 NaCl. Các giá tr@ trong cùng m[t c[t mà có cùng ký t* thì 
khác biLt không có ý ngh+a thNng kê (a = 0,05). 

3.2.2. /ánh giá c<m quan mô t< 
PhVn Cánh giá c<m quan v@ m0n C$=c trình 

bày riêng biLt do Cây là C0c tính c<m quan quan 
tr'ng nhGt liên quan tr*c ti5p C5n viLc thay th5 
NaCl trong s<n ph"m xúc xích. Các tính chGt c<m 
quan khác så C$=c phân tích thông qua PCA nhUm 
Cánh giá toàn diLn h]n vI <nh h$Zng cEa quá trình 
thay th5 muNi. 

K5t qu< Cánh giá v@ m0n Z hình 1 cho thGy, khi 
t9ng tÑ lL thay th5 NaCl bUng CaCl2 ho0c KCl có 

bq sung d@ch chi5t nGm men, v@ m0n có xu h$Fng 
gi<m nhu so vFi myu CNi chTng M00, nh$ng s* 
gi<m này không có ý ngh+a thNng kê. Co thD, 
nhóm myu thay th5 bUng CaCl2 gi> C$=c mTc v@ 
m0n khá qn C@nh Z các mTc thay th5 10 - 40%, vFi 
CiDm v@ m0n t$]ng C$]ng myu M00. /Ni vFi nhóm 
myu thay th5 KCl và d@ch chi5t nGm men, v@ m0n 
có xu h$Fng gi<m nhu khi t9ng liIu l$=ng, C0c biLt 
Z mTc 30 và 40%, tuy nhiên chÉ chênh lLch kho<ng 
1 CiDm c$%ng C[. Nh$ v*y, viLc thay th5 m[t phVn 
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NaCl bUng CaCl2 ho0c KCl phNi h=p d@ch chi5t 
nGm men là kh< thi vI v@ m0n, giúp gi<m hàm 

l$=ng Na+ mà vyn duy trì C$=c v@ m0n cVn thi5t 
cho s<n ph"m xúc xích thanh trùng. 

 
Hình 1. C$%ng C[ v@ m0n trung bình cEa các myu xúc xích 

Ghi chú: Các giá tr@ c$%ng C[ mà có cùng ký t* thì khác biLt không có ý ngh+a thNng kê (a = 0,05). 
 

 

Hình 2. Phân bN các myu xúc xích trên không gian PCA (bên trái) và t$]ng quan gi>a các tính chGt c<m 
quan và không gian PCA (bên ph<i) 

K5t qu< PCA Z hình 2 cho thGy, troc chính 1 
thD hiLn 69,5% ph$]ng sai và có liên hL ch0t chå 
vFi nhóm thu[c tính v@ Cvng, v@ chua, C[ b[t và C[ 
nhám trên l$Ai Z phía d$]ng; các C0c tính này có 
mNi t$]ng quan ngh@ch vFi C[ dai, C[ Càn hSi, C[ 
cTng và C[ chvc Z phía âm. Troc chính 2 chÉ thD 
hiLn 15% ph$]ng sai, có t$]ng quan vFi C[ béo và 

C[ m'ng n$Fc. D*a trên s* phân bN cEa các myu, 
có thD thGy viLc thay th5 m[t phVn NaCl bUng 
CaCl2 ho0c KCl k5t h=p vFi 2% chi5t xuGt nGm men 
(theo % khNi l$=ng so vFi M00) <nh h$Zng rõ rLt 
C5n cGu trúc và h$]ng v@ xúc xích. Các myu chTa 
CaCl2 xuGt hiLn nhiIu mùi, v@ l& nh$: V@ Cvng, v@ 
chua, c<m giác chát. K5t qu< nghiên cTu cEa 
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Barros và cs (2019) [10] cïng cho thGy, thay th5 
NaCl bUng CaCl2 d% làm xuGt hiLn v@ Cvng và các C0c 
tính c<m quan không mong muNn do ion Ca2+ t$]ng 
tác vFi protein c], C0c biLt là protein s=i c], làm thay 
Cqi C[ hòa tan và hS s] h$]ng v@. K5t qu< nghiên cTu 
cEa Simsek và cs (2023) [14] cho thGy, Ca2+ còn <nh 
h$Zng C5n quá trình oxy hóa lipid trong th*c ph"m, 
vNn là m[t quá trình sinh ra các h=p chGt mùi gây 
c<m giác khó ch@u nh$ mùi thuNc trong các lo&i th*c 
ph"m có hàm l$=ng chGt béo cao. 

Các myu thay th5 NaCl bUng KCl (K10, K20, 
K30, K40) phân bN Z nWa trái CS th@. K20 và K30 
nUm Z góc phVn t$ thT hai và C$=c Cánh giá cao vI 
C[ m'ng n$Fc, v@ umami và mùi th<o m[c. K10 và 
K40 Z góc phVn t$ thT ba có C[ cTng, C[ dai, C[ 
chvc và C[ Càn hSi cao; Cáng chú ý, K40 nUm gVn 
myu CNi chTng M00, cho thGy tính chGt c<m quan 
cEa hai myu này khá t$]ng CSng. Các myu thay 
th5 m[t phVn NaCl bUng KCl có v@ Cvng y5u, cho 
thGy viLc bq sung d@ch trích nGm men có tác dong 
gi<m Cáng kD v@ Cvng cEa KCl. Ngoài ra, các myu 
chTa hàm l$=ng KCl cao thD hiLn C0c tính cGu trúc 
nqi b*t, cho thGy viLc thay th5 NaCl bUng KCl có 
tiIm n9ng c<i thiLn chGt l$=ng và C[ qn C@nh cEa 
s<n ph"m xúc xích. 

4. K9T LU?N 

ViLc thay th5 m[t phVn NaCl bUng CaCl2/KCl 
trong s<n xuGt xúc xích thanh trùng <nh h$Zng rõ 
rLt C5n các tính chGt cGu trúc và c<m quan cEa s<n 
ph"m. CaCl2 gây ra các h$]ng v@ không mong 
muNn nh$ Cvng, chua và mùi thuNc. KCl là chGt 
thay th5 tiIm n9ng h]n, do có kh< n9ng c<i thiLn 
C0c tính cGu trúc, C[ dai và C[ m'ng n$Fc cEa s<n 
ph"m, C0c biLt Z mTc thay th5 vRa ph<i. K5t qu< 
nghiên cTu chÉ ra rUng, CNi vFi xúc xích thanh 
trùng, viLc thay th5 20% NaCl bUng CaCl2 và 30% 
NaCl bUng KCl là mTc tNi $u CD duy trì các C0c 
tính cGu trúc và c<m quan tNt nhGt cEa s<n ph"m.  
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Nhóm nghiên cTu xin c<m ]n Tr$%ng /&i h'c 
Bách khoa, /&i h'c QuNc gia, thành phN HS Chí 
Minh Cã hx tr= cho nghiên cTu này. Nhóm nghiên 
cTu cïng c<m ]n Công ty ASIA SHINE Cã hx tr= 
cung cGp hóa chGt và thi5t b@ phoc vo quá trình 
chu"n b@ myu trong nghiên cTu này. 
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EFFECT OF PARTIAL SUBSTITUTION OF NaCl WITH CaCl2/KCl ON THE TEXTURAL  
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Abstract 

Consumption of foods with high amounts of table salt (NaCl) increases the concentration of Na+ 
ions in the body, thereby elevating the risks of cardiovascular diseases, hypertension, kidney 
failure, colorectal cancer and stroke. Numerous studies have demonstrated the health benefits of 
reducing Na+ intake by partially replacing NaCl with other chloride salts. However, the effects of 
such replacements on product quality have not been thoroughly studied and analyzed. Therefore, 
this study investigated the textural and sensory properties of sterilized sausage samples in which 
part of the NaCl was substituted with CaCl2 or KCl blended with 2% yeast extract. Textural 
properties were evaluated by Texture Profile Analysis, whereas sensory properties were assessed 
through quantitative descriptive analysis by a panel of 10 experts. The results showed that CaCl2 
caused some undesirable flavors such as fishy, sour and bitter notes, and also negatively affected 
product texture. On the opposite, KCl exhibited good water-holding capacity, contributing to 
better structural maintenance compared to CaCl2. The recommended NaCl replacement for 
sterilized sausage products is 20% with CaCl2 or 30% with KCl blended with 2% yeast extract. This 
research provided a technological basis for sodium reduction in sterilized sausages, supporting 
the balance between health objectives and the textural and sensory qualities. 

Keywords: Salt reduction, texture properties, sensory properties, sausages. 
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