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TÓM TẮT 

Thực phẩm từ protein thực vật là một giải pháp bền vững nhằm giảm thiểu tác động môi trường và 
biến đổi khí hậu. Tuy nhiên, quyết định mua hàng của người tiêu dùng chịu ảnh hưởng lớn từ các 
đặc tính cảm quan, đặc biệt là mùi vị và cấu trúc, vốn là những yếu tố cần cải thiện đáng kể ở thực 
phẩm từ protein thực vật. Nghiên cứu này được tiến hành nhằm cải thiện các đặc tính chế biến (tổn 
thất chế biến, khả năng giữ ẩm và sự thay đổi kích thước sau chế biến) và cấu trúc (độ cứng, độ cố 
kết, độ phục hồi và độ dai) của burger thực vật bằng cách kết hợp protein đậu nành tạo cấu trúc 
(TVP), gluten lúa mì và nấm bào ngư. Đầu tiên, đã tiến hành khảo sát tỷ lệ giữa TVP và gluten. 
Trong số các công thức khảo sát ở thí nghiệm này, mẫu với tỷ lệ TVP - gluten 70: 30 có các đặc tính 
chế biến ở mức cao nhất và đặc tính cấu trúc tốt nhất, do đó công thức này được lựa chọn cho thí 
nghiệm tiếp theo. Ở thí nghiệm thứ hai, đã thay thế 2%, 4%, 6%, 8% TVP bằng nấm bào ngư, kết quả 
cho thấy, mẫu thay thế 6% đạt độ phục hồi cao nhất, trong khi các chỉ số cấu trúc khác (độ cứng, độ 
cố kết, độ dai) không khác biệt có ý nghĩa thống kê giữa các mức thay thế. Các kết quả này cho 
thấy, mẫu burger thực vật với tỷ lệ 70: 30 TVP - gluten và thay thế 6% TVP bằng nấm bào ngư là 
công thức tốt nhất. Những kết quả này cho thấy tiềm năng ứng dụng của việc phối trộn nhiều loại 
protein và nấm trong việc cải thiện đặc tính chế biến và cấu trúc cho thực phẩm từ protein thực vật. 

Từ khóa: Burger thực vật, nấm bào ngư, đặc tính chế biến, đặc tính cấu trúc. 
 
1. ĐẶT VẤN ĐỀ 
Thực phẩm từ protein thực vật hiện nay được 

xem là một giải pháp bền vững nhằm giảm thiểu 
tác động môi trường và biến đổi khí hậu [1]. Các 
chiến lược truyền thông nhấn mạnh lợi ích về môi 
trường và sức khỏe của thực phẩm từ protein thực 
vật đang có tác dụng đáng kể trong việc thay đổi 
thói quen của người tiêu dùng sang sử dụng những 
sản phẩm này, song yếu tố về cảm quan vẫn là rào 
cản đáng kể. Cụ thể hơn, các thuộc tính cảm quan, 
đặc biệt là mùi vị và cấu trúc, vẫn đóng vai trò then 
chốt trong sự chấp nhận của người tiêu dùng. Do 
đó, việc cải thiện tính chất cảm quan cho thực 
phẩm từ protein thực vật là cấp thiết cho xu hướng 
tiêu dùng bền vững [2]. 

Trong các thực phẩm từ protein thực vật, 
burger là một trong những sản phẩm phổ biến và 
được tiêu thụ rộng rãi nhất, do đó thu hút sự quan 
tâm nghiên cứu lớn nhằm cải thiện đặc tính cảm 
quan và cấu trúc để đáp ứng nhu cầu thị trường. 
Chất lượng của burger chịu ảnh hưởng rất lớn của 
loại và tỷ lệ protein thực vật sử dụng, do các tính 
chất chức năng của protein thực vật (khả năng giữ 
nước, độ tan, khả năng tạo gel) có ảnh hưởng then 
chốt đến đặc tính cấu trúc của sản phẩm burger 
[3]. Ngoài ra, trong quá trình gia nhiệt, protein 
thực vật chịu biến tính nhiệt và hình thành kết cấu 
gel khác nhau, ảnh hưởng trực tiếp đến cấu trúc 
của burger [4]. Protein từ đậu nành và đậu Hà Lan 
có thể được chuyển hóa thành cấu trúc sợi giống 
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thịt, trong khi protein từ đậu xanh và đậu gà tạo 
thành các mạng lưới xốp [5]. Đặc biệt, protein đậu 
nành tạo cấu trúc (Texturized Vegetable Protein - 
TVP) có thể mô phỏng rất tốt cấu trúc sợi của cơ 
thịt động vật. TVP đã được ghi nhận có giá trị cảm 
quan cao, đặc biệt về hình thức và độ chắc [6]. 
Gluten (protein trong lúa mì) lại có đặc tính tạo 
màng độc đáo, cho phép hình thành các sợi có cấu 
trúc tương tự thịt [7]. Cấu trúc tương tự thịt này 
của gluten được hình thành chủ yếu nhờ các liên 
kết disulfide giữa hai protein là glutenin và gliadin 
[8]. Việc kết hợp đa dạng các nguồn protein thực 
vật mang lại nhiều kết quả tích cực, như việc phối 
trộn gluten lúa mì với protein họ đậu sẽ cải thiện 
đáng kể độ dai và cảm giác nhai của sản phẩm 
thay thế thịt [9]. 

Ngoài những nghiên cứu tập trung vào sử 
dụng protein thực vật để tạo cấu trúc, nhiều 
nghiên cứu gần đây đang khám phá tiềm năng của 
nấm bào ngư (Pleurotus ostreatus) trong phát 
triển burger thực vật, nhằm nâng cao đồng thời giá 
trị dinh dưỡng và đặc tính cấu trúc. Về mặt dinh 
dưỡng, nấm bào ngư khô chứa 17 - 42% protein, 37 - 
48% carbohydrate, 24 - 31% chất xơ và lượng đáng 
kể vitamin B, C, axit folic và khoáng chất, do đó 
các công thức sản phẩm có bổ sung nấm có đặc 
tính dinh dưỡng cao hơn đáng kể so với công thức 
chỉ sử dụng protein thực vật [10, 11]. Các đặc tính 
dược lý của nấm bào ngư, như khả năng giảm nguy 
cơ đái tháo đường, bệnh tim mạch, tăng huyết áp 
và một số ung thư, càng củng cố vai trò của loại 
nấm này như một thành phần chức năng trong sản 
phẩm thay thế thịt [12]. Về cấu trúc và cảm quan, 
cấu trúc sợi tự nhiên cùng hàm lượng nước cao của 
nấm giúp cải thiện đáng kể khả năng giữ ẩm, độ 
mọng nước, độ đàn hồi và cảm giác nhai cho thực 
phẩm từ protein thực vật [13, 14]. Các thử nghiệm 
gần đây thay thế một phần protein thực vật bằng 
nấm bào ngư đã cải thiện đáng kể chất lượng cảm 
quan của thực phẩm từ protein thực vật, như giảm 
độ cứng và tăng độ cố kết của sản phẩm thay thế 
thịt và phi lê cá từ protein thực vật [15, 16]. 

Những kết quả nghiên cứu trên cho thấy, việc 
kết hợp protein đậu nành, gluten lúa mì và nấm 
bào ngư là hướng tiếp cận đầy tiềm năng để phát 
triển burger thực vật, tuy nhiên chưa có nghiên 

cứu nào đánh giá ảnh hưởng của tỷ lệ phối trộn 
của 3 nguyên liệu này đến đặc tính của burger. Do 
đó, nghiên cứu này được tiến hành nhằm đánh giá 
ảnh hưởng của tỷ lệ phối trộn giữa protein đậu 
nành tạo cấu trúc (TVP) và gluten lúa mì, cũng 
như ảnh hưởng của việc thay thế một phần TVP 
bằng nấm bào ngư đến các đặc tính chế biến và 
cấu trúc của burger thực vật. Thông qua nghiên 
cứu này, kỳ vọng đóng góp thiết thực vào việc phát 
triển burger thực vật chất lượng cao, đáp ứng nhu 
cầu cảm quan và dinh dưỡng của người tiêu dùng. 

2. NGUYÊN LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP 

2.1. Nguyên liệu và quy trình tạo mẫu 

Protein đậu nành tạo cấu trúc (Texturized 
Vegetable Protein - TVP) được cung cấp bởi Công 
ty Sakthi Sugars (Ấn Độ) với thông số: Protein ≥ 
52%, độ ẩm ≤ 7% và chất xơ thô ≤ 3%. Gluten được 
cung cấp bởi Công ty Golden Ante (Trung Quốc) 
với hàm lượng protein ≥ 82%, hàm lượng ẩm ≤ 7,7%, 
hàm lượng tro ≤ 0,61% và hàm lượng béo ≤ 1,1%. 
Nấm bào ngư được thu mua tại một nông trại ở xã 
Củ Chi, thành phố Hồ Chí Minh. Nấm bào ngư 
phải đảm bảo điều kiện không có vết đen và có 
chiều dài từ 5 - 7 cm.  

Ngoài những nguyên liệu chính trên, nghiên 
cứu sử dụng thêm một số thành phần phụ trợ để 
tạo cấu trúc và gia tăng hương vị, bao gồm: Bột 
đậu gà cung cấp bởi Công ty Sức khỏe Xanh 
(Việt Nam) (với thông số: Protein 19 ± 2%, hàm 
lượng béo 6,0 ± 1,0%, hàm lượng tinh bột ≥ 60% 
và hàm lượng ẩm ≤ 10%), dầu hạt cải được mua 
từ Công ty dầu Tường An (Việt Nam), 
methylcellulose được cung cấp bởi Công ty 
S.I.M (Việt Nam) và các loại gia vị (bột tỏi, bột 
hành, hương thịt bò, bột củ dền) được cung cấp 
bởi Công ty Thiên Thanh (Việt Nam).  

Quy trình làm mẫu burger được tiến hành như 
sau: Đầu tiên, TVP được ngâm trong nước lạnh ở 
4oC trong 1 giờ với tỷ lệ TVP và nước là 1: 2 (w/w). 
TVP sau khi ngâm, gluten, bột đậu gà và nấm bào 
ngư được nghiền và trộn bằng máy Model HD805, 
UKOEO (Trung Quốc) trong 5 phút. Sau khi trộn 
các nguyên liệu trên, các thành phần khác bao 
gồm: Chất phụ gia, dầu thực vật và gia vị được 
thêm vào hỗn hợp và tiếp tục trộn trong 2 phút (tỷ 
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lệ các thành phần nguyên liệu được trình bày 
trong bảng 1). Sau khi trộn, mẫu burger được tạo 
hình trong khuôn tròn có đường kính 5 cm và độ 
dày 1,5 cm; mỗi mẫu nặng 30 ± 2 g. Mẫu burger 
sau khi tạo hình được bảo quản trong tủ đông ở 
nhiệt độ - 18oC. Mẫu được bảo quản tối đa 2 tuần 
trước khi tiến hành các thí nghiệm phân tích.  

Bảng 1. Tỷ lệ các thành phần nguyên liệu trong 
công thức làm burger 

Thành phần Tỷ lệ (% w/w) 

Hỗn hợp TVP, gluten và 
nấm bào ngư* 

80,0 

Dầu hạt cải 10,0 

Bột đậu gà 4,0 

Methylcellulose 2,0 

Bột tỏi 1,8 

Bột hành 1,4 

Hương thịt bò 0,4 

Bột củ dền 0,4 

Ghi chú: *: Tỷ lệ TVP, gluten và nấm bào ngư 
là biến khảo sát của nghiên cứu, được trình bày ở 
mục 2.2. 

Quá trình chuẩn bị mẫu burger để phân tích 
được tham khảo dựa trên nghiên cứu của  
Samard và cs (2021) [17]: Mẫu burger sẽ được rã 
đông ở nhiệt độ phòng cho đến khi nhiệt độ tâm 
đạt 25oC. Mẫu burger sau rã đông được chiên 
bằng cách áp chảo (nhiệt độ mặt chảo là 160oC), 
với thời gian áp chảo mỗi mặt là 3,5 phút. Sau khi 
chiên, burger được để ổn định ở nhiệt độ phòng 
trong 10 phút trước khi phân tích. 

2.2. Bố trí thí nghiệm 

Để đánh giá ảnh hưởng của tỷ lệ protein thực 
vật và nấm bào ngư lên chất lượng burger thực vật, 
nghiên cứu được bố trí thành hai chuỗi thí nghiệm 
liên tiếp, đồng thời sử dụng thêm một mẫu đối 
chứng là burger thực vật thương mại, làm từ 
protein đậu gà, để so sánh. 

Chuỗi thí nghiệm 1: Đánh giá ảnh hưởng của 
việc thay đổi tỷ lệ TVP - gluten với các tỷ lệ TVP - 

gluten là 90: 10 (M1A), 80: 20 (M1B), 70: 30 
(M1C) và 60: 40 (M1D) (tổng TVP và gluten 
chiếm 80,0% w/w thành phần nguyên liệu làm 
burger). 

- Chuỗi thí nghiệm 2: Dựa trên tỷ lệ TVP - 
gluten tối ưu của chuỗi thí nghiệm 1, đã tiến hành 
đánh giá ảnh hưởng của việc thay thế một phần 
TVP bằng nấm bào ngư với các tỷ lệ thay thế 2% 
w/w (M2A), 4% w/w (M2B), 6% w/w (M2C) và 8% 
w/w (M2D) TVP bằng nấm bào ngư (tổng TVP, 
gluten và nấm bào ngư vẫn chiếm 80,0% thành 
phần nguyên liệu làm burger). 

2.3. Phương pháp phân tích 

2.3.1. Tổn thất chế biến 
Tổn thất chế biến của các mẫu burger được 

xác định theo công thức của Janardhanan và cs 
(2023) [18]:  

 
2.3.2. Khả năng giữ ẩm 
Khả năng giữ ẩm của burger được xác định 

theo quy trình tham khảo từ kết quả nghiên cứu 
của Samard và cs (2021) [17]. Độ ẩm của mẫu 
burger sau khi chiên được xác định bằng phương 
pháp sấy khô ở 105°C cho đến khi đạt trọng lượng 
không đổi (AOAC 950.46), sử dụng máy phân tích 
ẩm hồng ngoại MB 45, OHAUS (Hoa Kỳ). Khả 
năng giữ ẩm được tính theo công thức sau: 

 
Trong đó, hiệu suất chế biến được tính theo 

công thức sau: 

 
2.3.3. Thay đổi về kích thước 
Đường kính và độ dày của mẫu burger ban 

đầu và sau khi chiên được đo bằng thước cặp 
Vernier, Mitutoyo (Nhật Bản). Sự thay đổi về 
đường kính và độ dày của các mẫu burger sau khi 
nấu được xác định theo công thức của Samard và 
cs (2021) [17]:  
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2.3.4. Phân tích cấu trúc 
Cấu trúc của các mẫu burger được xác định 

bằng phép đo phân tích cấu trúc (Texture Profile 
Analysis), quy trình đo lường tham khảo theo kết 
quả nghiên cứu của Shen và cs (2022) [19]. Mẫu 
burger được cắt thành khối có kích thước 15 × 15 
× 10 mm, sau đó được nén bằng đầu dò P/35 
(đường kính 35 mm) đến 50% chiều cao ban đầu 
với tốc độ 1 mm/s trên máy phân tích kết cấu 
TA.XT Plus, Surrey (Anh). Hai chu kỳ nén liên tiếp 
được thực hiện, trong đó chu kỳ thứ hai được lặp 
lại sau chu kỳ thứ nhất 5 giây, nhằm xác định các 
thông số kết cấu: Độ cứng, độ cố kết, độ phục hồi 
và độ dai. 

2.4. Phân tích dữ liệu 

Tất cả các thí nghiệm đều được thực hiện với 
ba lần lặp lại để tính toán kết quả trung bình. Kết 
quả được trình bày dưới dạng giá trị trung bình ± 
độ lệch chuẩn. Kết quả thí nghiệm được xử lý 
bằng phương pháp phân tích phương sai (ANOVA) 
với phần mềm XLSTAT. Kết quả giữa các nghiệm 
thức được so sánh bằng phép kiểm định hậu 
nghiệm Multiple Range Test (p < 0,05).  

3. KẾT QUẢ NGHIÊN CỨU VÀ THẢO LUẬN 

3.1. Ảnh hưởng của việc thay đổi tỷ lệ TVP - 
gluten đến đặc tính của burger thực vật  

Bảng 2 cho thấy, mẫu đối chứng có tổn thất 
chế biến (18,614 ± 0,037%) cao hơn tất cả các công 
thức burger thí nghiệm (dao động trong khoảng từ 
4,339 - 6,719%). Sự giảm về mặt tổn thất nấu ở các 
mẫu này chủ yếu là do khả năng giữ nước vượt trội 
của protein đậu nành. Theo Zhao và cs (2020) 
[20], protein đậu nành có khả năng giữ tới 5,168 g 
nước trên mỗi g protein. Bên cạnh đó, protein đậu 
nành có nồng độ tạo gel thấp (12% w/v), giúp hình 
thành mạng gel ổn định và đồng nhất trong quá 
trình xử lý nhiệt. Mạng lưới này có vai trò giữ nước 
và lipid trong cấu trúc sản phẩm, từ đó làm giảm 
tổn thất trong quá trình nấu. 

Tuy nhiên, khi hàm lượng gluten tăng, tổn thất 
chế biến của các mẫu cũng tăng theo, có thể do 
khả năng giữ nước (1,376 g nước/g protein) tương 
đối thấp của gluten so với protein đậu nành [20]. 
Tuy nhiên, gluten lại đóng vai trò quan trọng trong 
việc hình thành cấu trúc thực phẩm từ protein thực 
vật. Theo Reddy và Yang (2007) [21], glutenin có 
khả năng hình thành các liên kết disulfide bền 
vững khi gia nhiệt, tạo nên một mạng không gian 
ba chiều vững chắc. 

Bảng 2. Đặc tính chế biến (tổn thất chế biến, khả năng giữ ẩm và sự thay đổi kích thước) của các mẫu 
burger thực vật khi thay đổi tỷ lệ TVP - gluten 

Mẫu Tổn thất chế biến  
(%) 

Khả năng giữ ẩm (%) Thay đổi  
đường kính (%) 

Thay đổi độ dày  
(%) 

Đối chứng 18,614 ± 0,037a 43,620 ± 1,096b 6,110 ± 0,797a 4,987 ± 0,592a 

M1A 4,399 ± 0,589d 46,469 ± 0,448a 1,296 ± 0,303b 2,365 ± 1,173ab 

M1B 4,868 ± 0,112cd 43,793 ± 0,028b 0,824 ± 0,546b 0,612 ± 0,948bc 

M1C 5,883 ± 0,735bc 42,383 ± 0,531b 2,119 ± 0,681b -2,369 ± 0,649c 

M1D 6,719 ± 0,501b 36,054 ± 0,324c 1,174 ± 1,021b -3,526 ± 2,999c 

Ghi chú: Các giá trị trong một cột mà có cùng ký tự thì sự khác biệt không có ý nghĩa thống kê (p < 
0,05). 

Bảng 2 cho thấy khả năng giữ ẩm của các mẫu 
burger thí nghiệm thay đổi đáng kể theo tỷ lệ phối 
trộn giữa TVP và gluten. Trong số các công thức 
khảo sát, mẫu M1A có khả năng giữ ẩm cao nhất, 

đạt 46,469 ± 0,448%, cao hơn so với mẫu đối chứng 
43,620 ± 1,096%. Ngược lại, mẫu M1D thể hiện khả 
năng giữ ẩm thấp nhất 36,054 ± 0,324%, cho thấy 
xu hướng giảm dần khi hàm lượng gluten tăng lên. 
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Khả năng giữ ẩm của các công thức có hàm lượng 
TVP cao chủ yếu là do đặc tính giữ nước của 
protein đậu nành. Protein đậu nành có diện tích bề 
mặt lớn và thành phần amino axit ưa nước cân đối, 
cho phép hình thành nhiều liên kết hydro với các 
phân tử nước [20]. Những tương tác này góp phần 
tăng cường khả năng giữ nước của mạng protein. 

Kết quả phân tích khả năng giữ ẩm và tổn thất 
chế biến cho thấy mối tương quan nghịch giữa hai 
thông số này. Khả năng giữ ẩm phản ánh năng lực 
của hệ protein trong việc liên kết với nước, trong 
khi tổn thất chế biến biểu thị lượng dịch bị tách 
khỏi cấu trúc thực phẩm dưới các tác động nhiệt 
hoặc cơ học [17]. Tổn thất chế biến thấp cho thấy 
sự hình thành của một mạng lưới gel protein ba 
chiều ổn định, chặt chẽ và đồng nhất. Cấu trúc 
không gian ba chiều này bắt giữ hiệu quả các phân 
tử nước tự do vào bên trong các khoang trống và 
chuyển hóa chúng thành dạng nước cố định [22]. 
Trái lại, khi cấu trúc protein bị co rút hoặc biến 
tính quá mức sẽ làm đứt gãy tương tác giữa mạng 
lưới protein và nước, từ đó ép đẩy nước thoát ra 
môi trường ngoài, dẫn đến sự tăng mạnh tổn thất 
chế biến. Do vậy, khả năng giữ ẩm có mối tương 
quan nghịch với tổn thất chế biến; cả hai chỉ tiêu 
này đều phản ánh mức độ ổn định của mạng lưới 
protein trong sản phẩm. 

Về sự thay đổi kích thước, các mẫu thí nghiệm 
duy trì đường kính và độ dày gần với trạng thái 
ban đầu trước khi nấu, cho thấy độ ổn định cấu 
trúc tốt trong quá trình xử lý nhiệt. Ngoài ra, các 
mẫu burger thí nghiệm cho thấy mức độ thay đổi 
đường kính và độ dày thấp hơn đáng kể so với mẫu 
đối chứng thương mại. Khả năng duy trì kích 
thước này là do ảnh hưởng của gluten. Khi được 
hydrat hóa, gluten phát triển cấu trúc dạng sợi và 

hình thành mạng protein đàn hồi thông qua các 
liên kết disulfide (S–S) giữa các phân tử glutenin 
và gliadin [23]. Khi tỷ lệ gluten trong công thức 
tăng lên, các liên kết protein này thúc đẩy sự 
tương tác chặt chẽ hơn với protein đậu nành dạng 
cấu trúc (TVP), từ đó gia cố mạng protein tổng 
thể và hạn chế sự biến dạng của sản phẩm trong 
quá trình nấu. Đặc biệt, mẫu M1C và mẫu M1D 
có độ dày tăng lên đáng kể sau khi chế biến. Hiện 
tượng này có thể được giải thích bởi khả năng 
hấp thụ nước và hình thành mạng gel nhớt - đàn 
hồi của gluten khi gia nhiệt, giúp giữ lại hơi nước 
và độ ẩm bên trong sản phẩm. Sự tăng độ dày 
phản ánh rõ chức năng tạo cấu trúc của gluten. 
Các kết quả tương tự về đặc tính trương nở của 
gluten và vai trò của nó trong việc định hình cấu 
trúc sản phẩm cũng đã được Kyriakopoulou và cs 
(2021) ghi nhận [7]. 

Bảng 3 cho thấy cấu trúc của các mẫu burger 
chịu ảnh hưởng đáng kể của tỷ lệ gluten. Tất cả 
các chỉ tiêu này đều có xu hướng tăng khi hàm 
lượng gluten tăng lên. Mẫu M1B có độ cứng 
không khác biệt có ý nghĩa thống kê so với mẫu 
đối chứng, nhưng các thông số khác như độ kết 
dính, độ phục hồi và độ dẻo vẫn khác biệt đáng kể. 
Đáng chú ý, từ mẫu M1C, độ cứng bắt đầu tăng 
lên rõ rệt so với mẫu đối chứng. Sự cải thiện về đặc 
tính cấu trúc của các mẫu burger là do sự hình 
thành các liên kết disulfide (S–S), thúc đẩy sự phát 
triển của mạng gluten liên tục và ổn định khi nồng 
độ gluten tăng. Kết quả này phù hợp với kết quả 
nghiên cứu của Cornet và cs (2020) [22], ghi nhận 
rằng hàm lượng gluten cao tạo điều kiện cho sự 
hình thành một ma trận protein gắn kết chặt chẽ, 
từ đó nâng cao các đặc tính cơ học của sản phẩm. 

Bảng 3. Đặc tính cấu trúc (độ cứng, độ cố kết, độ phục hồi, độ dai) của các mẫu burger thực vật khi thay 
đổi tỷ lệ TVP - gluten 

Mẫu Độ cứng (g lực) Độ cố kết (%) Độ phục hồi (%) Độ dai (g lực) 

Đối chứng 1133,930 ± 16,223c 0,683 ± 0,008a 0,266 ± 0,003a 774,717 ± 12,416b 

M1A 746,988 ± 129,827d 0,376 ± 0,026c 0,096 ± 0,010d 278,489 ± 30,854d 

M1B 1039,651 ± 58,271c 0,502 ± 0,017b 0,149 ± 0,001c 521,914 ± 36,436c 
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M1C 1431,485 ± 71,834b 0,556 ± 0,034b 0,167 ± 0,020c 794,373 ± 30,912b 

M1D 2210,682 ± 141,467a 0,662 ± 0,057a 0,221 ± 0,016b 1462,967 ± 129,919a 

Ghi chú: Các giá trị trong một cột mà có cùng ký tự thì sự khác biệt không có ý nghĩa thống kê 
(p < 0,05). 

Trong số các công thức được khảo sát, M1C 
thể hiện độ dai gần nhất với mẫu đối chứng, đồng 
thời duy trì mức tổn thất chế biến và khả năng giữ 
ẩm ở mức tốt. Những kết quả này cho thấy, M1C 
là công thức tối ưu, đạt sự cân bằng hài hòa giữa 
chất lượng cấu trúc và đặc tính cảm quan, do đó 
mẫu M1C được chọn làm mẫu nền cho thí 
nghiệm 2. 

3.2. Ảnh hưởng của việc thay đổi tỷ lệ nấm bào 
ngư đến đặc tính của burger thực vật 

Bảng 4 cho thấy, tất cả các mẫu burger được 
bổ sung nấm bào ngư đều có tổn thất chế biến 
thấp hơn và khả năng giữ ẩm cao hơn đáng kể so 
với mẫu đối chứng thương mại. Kết quả này cho 
thấy, việc bổ sung nấm bào ngư có tác động tích 
cực trong việc cải thiện khả năng giảm tổn thất 
chế biến của các công thức burger thực vật. Sự cải 
thiện này có thể được lý giải bởi các đặc tính cấu 
trúc và chức năng của nấm bào ngư. Nấm bào ngư 
giàu chất xơ thực phẩm và polysaccharide, đồng 
thời sở hữu cấu trúc mô xốp, dạng sợi, góp phần 

tạo nên khả năng giữ nước và giữ lipid hiệu quả. 
Bên cạnh đó, protein từ nấm có thể tương tác với 
TVP, thúc đẩy sự hình thành mạng gel gắn kết 
hơn trong quá trình xử lý nhiệt. Mạng lưới này 
giúp hạn chế sự thất thoát nước, đồng thời cải 
thiện độ rắn chắc và độ mọng nước của sản phẩm 
sau khi nấu. Những kết quả này phù hợp với kết 
quả nghiên cứu của Hussain và Huda-Faujan 
(2020) [24], trong đó việc bổ sung nấm bào ngư 
vào các sản phẩm thay thế thịt được có tác dụng 
làm giảm đáng kể tổn thất chế biến và nâng cao 
chất lượng cảm quan tổng thể.  

Tuy nhiên, giữa các mẫu có bổ sung nấm 
không ghi nhận sự khác biệt rõ rệt về tổn thất chế 
biến và khả năng giữ ẩm. Điều này là do nấm bào 
ngư có khả năng giữ nước nhất định nhờ cấu trúc 
mô xốp và thành phần polysaccharide, nên lượng 
nước thất thoát trong quá trình gia nhiệt không 
khác biệt đáng kể [16]. Ngoài ra, mức độ thay thế 
trong khoảng 2 - 8% có thể chưa tạo ra khác biệt đủ 
lớn về khả năng giữ ẩm cũng như tổn thất chế biến. 

Bảng 4. Đặc tính chế biến (tổn thất chế biến, khả năng giữ ẩm và sự thay đổi kích thước) của các mẫu 
burger thực vật khi thay thế một phần TVP bằng nấm bào ngư 

Mẫu Tổn thất chế biến (%) Khả năng giữ ẩm (%) 
Thay đổi 

đường kính (%) 
Thay đổi độ dày (%) 

Đối chứng 18,614 ± 0,037a 43,620 ± 1,096a 6,110 ± 0,797a 4,987 ± 0,592a 

M2A 4,027 ± 0,393c 35,983 ± 0,169b 1,622 ± 0,197b -3,067 ± 2,161ab 

M2B 4,655 ± 0,287bc 34,579 ± 0,648bc 1,018 ± 0,696b -0,903 ± 1,133ab 

M2C 5,458 ± 1,020b 34,045 ± 0,182c 1,298 ± 0,430b -3,589 ± 1,333b 

M2D 5,076 ± 0,269bc 35,373 ± 0,252bc 1,500 ± 0,236b 2,315 ± 6,269ab 

Ghi chú: Các giá trị trong một cột mà có cùng ký tự thì sự khác biệt không có ý nghĩa thống kê 
(p < 0,05). 

Việc bổ sung nấm bào ngư cũng ảnh hưởng 
đến khả năng duy trì hình dạng của các mẫu 
burger thực vật. Kết quả cho thấy, việc bổ sung 
nấm giúp cải thiện đáng kể độ ổn định kích thước 

so với mẫu đối chứng thương mại. Mẫu đối chứng 
ghi nhận mức giảm đường kính lớn nhất 6,110 ± 
0,797%, trong khi các mẫu có bổ sung nấm chỉ dao 
động trong khoảng từ 1,018 - 1,622% và không có 



KHOA HỌC & CÔNG NGHỆ  
                                                                                 

N«ng nghiÖp vµ m«I tr­êng - KỲ 1 - TH¸NG 3/2026 26 

sự khác biệt có ý nghĩa thống kê giữa các mẫu thí 
nghiệm. Sự cải thiện này có thể là do cấu trúc mô 
xốp, dạng sợi của nấm bào ngư, giúp tăng khả 
năng giữ nước và hạn chế hiện tượng co rút trong 
quá trình gia nhiệt. Ngoài ra, các polysaccharide 
có nguồn gốc từ nấm có thể thúc đẩy các tương tác 

protein -polysaccharide, góp phần hình thành một 
ma trận protein gắn kết và ổn định hơn, từ đó nâng 
cao độ bền cơ học của sản phẩm [25]. Đối với độ 
dày, các mẫu bổ sung nấm ghi nhận sự gia tăng 
nhẹ sau khi chế biến.  

Bảng 5. Đặc tính cấu trúc (độ cứng, độ cố kết, độ phục hồi, độ dai) của các mẫu burger thực vật khi thay 
đổi tỷ lệ nấm bào ngư 

Mẫu Độ cứng (g lực) Độ cố kết (%) Độ phục hồi (%) Độ dai (g lực) 

Đối chứng 1133,930 ± 16,223b 0,683 ± 0,008a 0,266 ± 0,003a 774,717 ± 12,416a 

M2A 1411,589 ± 122,389a 0,484 ± 0,032b 0,129± 0,014c 679,994 ± 11,830ab 

M2B 1055,903 ± 59,154b 0,495 ± 0,038b 0,133 ± 0,013bc 522,129 ± 49,204c 

M2C 1130,265 ± 99,839b 0,531 ± 0,021b 0,162 ± 0,010b 601,617 ± 77,385bc 

M2D 911,997 ± 105,890b 0,536 ± 0,018b 0,156 ± 0,015bc 489,653 ± 72,825c 

Ghi chú: Các giá trị trong một cột mà có cùng ký tự thì sự khác biệt không có ý nghĩa thống kê (p < 
0,05). 

Bảng 5 trình bày ảnh hưởng của các mức bổ 
sung nấm bào ngư khác nhau đến các đặc tính cấu 
trúc của các công thức burger thực vật. Mẫu M2A 
có giá trị độ cứng cao nhất, đạt 1411,589 ± 122,389 
g lực, trong khi mẫu M2D có giá trị thấp nhất, đạt 
911,997 ± 105,890 g lực, cho thấy xu hướng giảm 
độ cứng khi hàm lượng nấm tăng. Xu hướng này 
cho thấy, bổ sung nấm bào ngư góp phần cải thiện 
độ mềm của sản phẩm, có thể nhờ khả năng giữ 
nước và hàm lượng chất xơ hòa tan cao. Đối với độ 
cố kết, tất cả các mẫu bổ sung nấm đều không có 
sự khác biệt đáng kể so với mẫu đối chứng. Đáng 
chú ý, công thức M2C (thay thế 6% TVP bằng 
nấm) đạt giá trị độ phục hồi và độ dai cao nhất. 
Nhìn chung, các kết quả cho thấy, việc thay thế 
TVP bằng nấm bào ngư ở mức 6% là tỷ lệ tốt nhất, 
giúp đạt được các đặc tính cấu trúc mong muốn 
mà vẫn giữ đặc tính chế biến tốt. 

4. KẾT LUẬN 

Việc tăng tỷ lệ gluten làm tăng độ cứng và độ 
dai của burger thực vật, trong khi việc tăng tỷ lệ 
TVP giúp cải thiện khả năng giữ ẩm và giảm tổn 
thất chế biến. Việc thay thế một phần TVP bằng 
nấm bào ngư giúp nâng cao khả năng giữ ẩm và ổn 
định kích thước sau chế biến. Trong số các công 
thức khảo sát, công thức tốt nhất là công thức có 

tỷ lệ TVP - gluten là 70: 30, thay thế 6% TVP bằng 
nấm bào ngư. Công thức này có giá trị độ phục hồi 
và độ dai cao nhất. Những kết quả này khẳng định 
tính khả thi cao của việc kết hợp nhiều loại protein 
và nấm bào ngư trong việc phát triển các sản phẩm 
từ protein thực vật có chất lượng tốt và đáp ứng tốt 
hơn nhu cầu của người tiêu dùng. 
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EFFECTS OF SOY PROTEIN, WHEAT GLUTEN, AND OYSTER MUSHROOM BLEND RATIOS ON 
THE PROPERTIES OF PLANT-BASED BURGERS 
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1Faculty of Chemical Engineering,  
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Abstract 
Plant-based protein foods represent a sustainable solution to mitigate environmental impacts and 
climate change. However, consumer purchase decisions are heavily influenced by sensory 
attributes, particularly flavor and texture, which require significant improvement in plant-based 
protein foods. This study was therefore conducted to enhance the cooking properties (cooking 
loss, moisture retention and dimensional changes after cooking) and textural properties (hardness, 
cohesiveness, resilience and gumminess) of plant-based burgers by combining texturized soy 
protein (TVP), wheat gluten, and oyster mushroom. In the first experiments, the ratios of TVP to 
gluten were surveyed. Among the formulations tested, the 70: 30 TVP - gluten ratio exhibited the 
best cooking and textural properties and was thus selected for the subsequent experiment. In the 
second experiment, TVP was replaced at levels of 2%, 4%, 6% and 8% with oyster mushroom, 
revealing that the 6% replacement sample achieved the highest resilience, while other textural 
parameters (hardness, cohesiveness, chewiness) showed no statistically significant differences 
across replacement levels. These results indicated that the plant-based burger formulation with a 
70: 30 TVP - gluten ratio and 6% TVP replacement by oyster mushroom is the best. These findings 
demonstrated the potential application of blending multiple proteins and mushrooms in improving 
the cooking and textural properties of plant-based protein foods. 
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