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TÓM TẮT 

Thịt ếch tẩm gia vị và thảo mộc được xem là sản phẩm tiềm năng nhằm đa dạng hóa và kéo dài thời gian 
sử dụng của loại thịt giàu giá trị dinh dưỡng ở đồng bằng sông Cửu Long. Nghiên cứu đã kết hợp gia vị 
tẩm ướp gồm: Muối (7%, 8%, 9%), đường (5%), bột ngọt (2,5%) và hai loại thảo mộc là húng quế và thì 
là. Các chỉ tiêu về chất lượng được đánh giá gồm: Màu sắc (L*, a*, b*), cấu trúc (N), hao hụt sau nấu và 
đánh giá cảm quan. Kết quả cho thấy, thịt ếch được tẩm ướp với 7% muối, 5% đường, 2,5% bột ngọt và 
hỗn hợp thì là với tỷ lệ 1: 1 (thì là: ếch) cho sản phẩm đạt chất lượng tốt nhất về chất lượng và cảm quan. 
Cụ thể, màu sắc của sản phẩm đạt giá trị L*, a*, b* lần lượt là 46,66; 4,94 và 16,32; hao hụt sau nấu là 
40,58% và cấu trúc là 3,48 N. Bên cạnh đó, các chỉ tiêu cảm quan về trạng thái, màu sắc, mùi, vị, cấu trúc, 
và yêu thích chung lần lượt đạt điểm đánh giá cao là 7,52; 7,94; 7,46; 7,40; 7,52 và 7,64/9,00. Nghiên cứu 
bước đầu cho thấy, thì là là một nguyên liệu tiềm năng góp phần vào việc tăng giá trị cảm quan của sản 
phẩm ếch tẩm gia vị cũng như có thể bổ sung vào các sản phẩm tương tự.  

Từ khóa: Ếch, gia vị, húng quế, thì là, tẩm ướp. 

 

1. ĐẶT VẤN ĐỀ 

Ếch (Hoplobatrachus rugulosus) là loài lưỡng cư 
thuộc họ Dicroglossidae, được nuôi phổ biến ở nhiều 
quốc gia châu Á do thịt ếch chứa hàm lượng chất béo 
thấp (0,8%), hàm lượng protein cao (21,89%) với 
nhiều loại axit amin thiết yếu [1]. Theo Đặng Hồng 
Quyên và cs (2021) [2], chất lượng thịt được đánh giá 
bằng cảm quan về màu sắc với chỉ số độ sáng (L*) là 
48,88, màu đỏ (a*) là 3,79 và màu vàng (b*) là 2,96 
đều nằm trong giới hạn cho phép. Chính vì vậy, thịt 
ếch rất phù hợp để chế biến thành nhiều dạng sản 
phẩm có giá trị dinh dưỡng và nâng cao sức khỏe 
người tiêu dùng.  

Tại Việt Nam, ếch được nuôi phổ biến khắp các 
tỉnh đồng bằng sông Cửu Long (ĐBSCL), tập trung 
nhiều ở tỉnh Đồng Tháp. Theo số liệu thống kê trong 6 
tháng đầu năm 2017, tổng sản lượng thu hoạch ếch 
thịt tại tỉnh Đồng Tháp khoảng 2.600 tấn [3]. Trong 
giai đoạn 2010 - 2019, Việt Nam là nước đứng thứ hai 
sau Indonesia xuất khẩu thịt ếch tươi chủ yếu là thịt 
đùi ếch sang thị trường châu Âu với 8.439,4 tấn chiếm 
tỷ lệ 21% [4]. Tuy nhiên, thịt đùi ếch tươi chỉ được 
xuất khẩu dưới dạng lạnh đông và chưa được chế biến 
thành các sản phẩm đa dạng. Vì thế, nhu cầu tiêu thụ 

hạn chế và làm giảm giá trị kinh tế đối với mặt hàng 
thủy sản đầy tiềm năng này ở khu vực ĐBSCL nói 
riêng và Việt Nam nói chung. 

Tẩm ướp gia vị (marination) trong quá trình chế 
biến thực phẩm được xem là quá trình xử lý nguyên 
liệu bằng gia vị chủ yếu dựa vào sự tác động của các 
axit hữu cơ [5]. Gia vị tẩm ướp thường được sử dụng 
ở dạng hỗn hợp gồm: Đường, gia vị, dầu thực vật, 
giấm ăn, dịch quả hoặc rượu, với mục đích cải thiện 
kết cấu, độ mọng nước, hương vị và giúp tăng thời 
gian bảo quản của các loại thực phẩm từ thịt, gia cầm, 
thủy hải sản và rau quả [6]. Bên cạnh các loại gia vị 
tẩm ướp truyền thống, thảo mộc không chỉ đóng vai 
trò tạo hương vị đặc trưng cho sản phẩm mà còn chứa 
nhiều hợp chất có hoạt tính sinh học như phenolic, 
flavonoid, có tác dụng kháng khuẩn, chống oxy hóa, 
giúp cải thiện chất lượng cảm quan và độ ổn định của 
sản phẩm. Tuy nhiên, tỷ lệ phối trộn gia vị và thảo 
mộc ảnh hưởng đáng kể đến mùi vị, màu sắc, cấu trúc 
và khả năng chấp nhận cảm quan của sản phẩm thịt 
ếch tẩm gia vị. Vì vậy, việc khảo sát ảnh hưởng của tỷ 
lệ phối trộn gia vị và thảo mộc đến chất lượng thịt ếch 
tẩm gia vị là cần thiết, nhằm xác định công thức phối 
trộn để sản phẩm có chất lượng cao, hương vị hài hòa 
và đáp ứng thị hiếu người tiêu dùng, đồng thời góp 
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phần thúc đẩy ứng dụng nguyên liệu tự nhiên trong 
công nghệ chế biến thực phẩm. 

2. PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 
2.1. Nguyên liệu 

Ếch (Hoplobatrachus rugulosus) nuôi thương 
phẩm sống được thu nhận tại trang trại nuôi ếch tại 
tỉnh Đồng Tháp. Gia vị và thảo mộc (húng quế và thì 
là) được mua tại siêu thị Co.op mart Vĩnh Long (số 
26, đường 3/2, phường Long Châu, tỉnh Vĩnh long). 

2.2. Phương pháp chuẩn bị mẫu 

Ếch được thu nhận tại trang trại nuôi ếch tại tỉnh 
Đồng Tháp. Ếch được vận chuyển về phòng thí 
nghiệm Bộ môn Công nghệ thực phẩm, sau đó tiến 
hành loại bỏ đầu, nội tạng, da và được rửa sạch. 500 g 
thịt ếch được tẩm ướp với các gia vị với tỷ lệ cố định 
là đường (5%) và bột ngọt (2,5%), muối được thêm 
vào với các tỷ lệ lần lượt là 7%, 8% và 9%. Thảo mộc 
gồm thì là và húng quế được xay nhuyễn với nước 
theo tỷ lệ 1:3 (thảo mộc:nước) và được bổ sung vào 
cùng gia vị với các tỷ lệ thảo mộc:thịt ếch là 0,5:1,0 
và 1,0:1,0 lần lượt cho 2 loại thảo mộc. Các tỷ lệ phối 
trộn được cân định lượng theo đơn vị khối lượng là 
gram. Thịt ếch sau khi được tẩm ướp với các loại gia 
vị và thảo mộc, để yên trong 30 phút. Thịt ếch được 
mang đi nướng và tiến hành đánh giá cảm quan và 
phân tích các chỉ tiêu chất lượng.  

2.3. Hao hụt sau nấu 

Hao hụt sau nấu của các mẫu thịt ếch tẩm gia vị 
và thảo mộc được tính theo phương pháp của Yusop 
và cs (2010) [7]. Phần trăm tổn thất trong quá trình 
nướng của sản phẩm được tính theo công thức: 

Hao hụt sau nấu (%) = [(W1-W2)/W1]x100. Trong 
đó: W1 là khối lượng mẫu trước khi nướng; W2 là khối 
mẫu sau khi nướng. 

2.4. Màu sắc 

Màu sắc của sản phẩm được thể hiện qua các giá 
trị L*, a*, b* được đo bằng máy đo màu (MSEZ-
4500L, Hunter Lab, Mỹ). Trong đó, L* (0-100) thể 
hiện mức độ sáng của sản phẩm, a* thể hiện màu xanh 
lá (-a*) đến màu đỏ (+a*) và b* thể hiện màu xanh da 
trời (-b*) đến màu vàng (+b*).  

2.5. Cấu trúc 

Cấu trúc của các mẫu chủ yếu là thịt đùi ếch được 
thể hiện qua độ cứng (N) được đo bằng máy đo cấu 
trúc TMS-Pro, Mỹ, sử dụng lực xuyên thấu 500 N với 
tốc độ 100 mm/phút với kích thước đầu đo 3 mm. Mỗi 
mẫu được đo ở 4 vị trí trên 2 thịt đùi ếch khác nhau. 

2.6. Đánh giá cảm quan 

Sản phẩm được đánh giá cảm quan theo phương 
pháp thang điểm thị hiếu của Ahmad và cs (2005) [8]. 

Các mẫu thịt ếch sau khi nướng được mã hóa ngẫu 
nhiên bằng ba chữ số và cho vào dĩa nhựa trắng để 
đảm bảo tính khách quan trong quá trình đánh giá. Tất 
cả mẫu được đánh giá dựa trên thang điểm dao động 
từ 1,0 (cực kỳ không thích) đến 9,0 (cực kỳ thích) về 
trạng thái, màu sắc, cấu trúc, mùi, vị và yêu thích 
chung. Tổng cộng có ít nhất 50 người tham gia đánh 
giá cảm quan nằm trong độ tuổi từ 18 - 35 tuổi. 

 2.7. Thống kê và xử lý số liệu  

Tất cả các thí nghiệm được lặp lại 3 lần và kết 
quả được thể hiện dưới dạng giá trị trung bình ± độ 
lệch chuẩn (STD). Dữ liệu được so sánh sự khác biệt 
giữa các giá trị trung bình của các điều kiện khác nhau 
bằng cách sử dụng phân tích phương sai (ANOVA) và 
kiểm định Duncan [9]. Việc phân tích thống kê được 
thực hiện bằng phần mềm SPSS cho Windows (SPSS 
20.0, SPSS Inc., Chicago, IL, Mỹ). 

3. KẾT QUẢ NGHIÊN CỨU VÀ THẢO LUẬN 

3.1. Ảnh hưởng của tỷ lê phối trộn gia vị và 
thảo mộc đến màu sắc của thịt ếch  

Kết quả ở bảng 1 cho thấy tỷ lệ phối trộn giữa 
muối và thảo mộc (húng quế và thì là) có ảnh hưởng 
rõ rệt đến các thông số màu sắc L* (độ sáng), a* (màu 
đỏ - xanh lá) và b* (màu vàng - xanh dương) của thịt 
ếch (p < 0,05). Điều này phù hợp với các nghiên cứu 
trước đây cho thấy muối và các thành phần sinh học 
từ thực vật có thể tương tác với protein cơ thịt và sắc 
tố myoglobin, từ đó làm thay đổi màu sắc của thịt sau 
xử lý [10]. Trong các mẫu thịt ếch được bổ sung với 
tỷ lệ ếch:thảo mộc là 1:1, việc tăng nồng độ muối từ 
7% lên 9% dẫn đến tăng giá trị L*, đặc biệt ở mẫu có 
bổ sung hỗn hợp húng quế màu sắc trở nên sáng hơn. 
Điều này có thể được giải thích bởi sự hòa tan một 
phần các protein hoà tan trong muối, làm tăng độ phản 
xạ bề mặt và giảm hấp thu ánh sáng [11]. Kết quả 
tương tự đã được ghi nhận trong nghiên cứu ứng dụng 
chiết xuất hương thảo vào thịt lợn, khi hàm lượng 
muối và chất chống oxy hoá có trong thực vật phối 
hợp giúp duy trì độ sáng của thịt so với đối chứng 
không bổ sung [12].  

Chỉ số a* của các mẫu thịt ếch tẩm gia vị và thảo 
mộc nghiêng về màu đỏ, đặc biệt là mẫu được bổ sung 
thì là giá trị a* tăng ở các tỷ lệ muối cao hơn. Điều này 
phù hợp với ghi nhận trong kết quả nghiên cứu của 
Domínguez và cs (2014) [13], khi các chiết xuất thực 
vật giàu polyphenol giúp bảo quản sắc đỏ của thịt thông 
qua cơ chế ức chế oxy hoá myoglobin. Nghiên cứu của 
Sheard và cs (2005) [14] cũng chỉ ra rằng chiết xuất 
thảo mộc có thể hoạt động như chất ổn định màu tự 
nhiên trong sản phẩm thịt muối, làm giảm sự chuyển 
đổi sang metmyoglobin (màu nâu). Tương tự, giá trị b* 
của các mẫu nghiêng về màu vàng và tăng đáng kể ở 
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các nghiệm thức bổ sung húng quế ở nồng độ muối từ 8 
- 9%. Điều này có thể phản ánh sự hiện diện của các 
sắc tố như carotenoid và flavonoid trong dịch chiết 
húng quế làm tăng giá trị b* khi bổ sung vào thịt [15]. 
Những hợp chất này không chỉ ảnh hưởng đến màu sắc 
mà còn đóng vai trò chống oxy hoá, góp phần làm 
chậm quá trình oxy hoá lipid trong thịt [16]. Theo 
Singh và cs (2022) [17], myoglobin bị oxy hóa liên 
quan đến quá trình oxy hóa lipid và protein, dẫn đến 
việc tạo màu sắc không mong muốn và làm giảm giá trị 

cảm quan của sản phẩm. Hầu hết các hợp chất phenolic 
đều có khả năng khử và có thể cho electron cho nguyên 
tử sắt trung tâm trong vòng porphyrin của phân tử 
myoglobin (Mb), qua đó thúc đẩy quá trình khử Fe³⁺ 
thành Fe²⁺. Đồng thời, gián tiếp bảo vệ Mb khỏi sự oxy 
hóa thông qua khả năng loại bỏ các loại oxy phản ứng 
(ROS) có thể gây oxy hóa Mb [18]. Các hợp chất 
phenolic khác nhau có thể khác nhau về khả năng duy 
trì hoặc tái myoglobin ở dạng khử. 

Bảng 1. Giá trị màu sắc của thịt ếch tẩm gia vị và thảo mộc 

L* a* b* Tỷ lệ 

Ếch:thảo 
mộc 

% 
Muối Húng quế Thì là Húng quế Thì là Húng quế Thì là 

7 42,64 ± 0,56Bb 46,66 ± 1,11Ab 3,02 ± 0,38Bb 4,94 ± 0,43Ab 11,98 ± 0,18Bd 16,32 ± 0,08Aa 

8 46,50 ± 1,12Aa 46,62 ± 0,61Ab 5,06 ± 0,72Aa 3,66 ± 1,27Bb 17,54 ± 0,28Aab 15,49 ± 1,35Aa 
1: 1 

9 47,41 ± 1,21Aa 43,48 ± 0,79Bc 3,33 ± 0,59Bb 5,02 ± 0,69Ab 18,19 ± 1,83Aa 15,09 ± 1,35Aab 

7 37,73 ± 1,49Bd 44,11 ± 0,34Ac 5,66 ± 0,06Ba 6,73 ± 0,21Aa 18,17 ± 0,07Aa 12,67 ± 0,67Bc 

8 40,53 ± 1,01Bc 48,80 ± 1,05Aa 3,85 ± 0,37Bb 4,96 ± 0,36Ab 16,17 ± 0,98Abc 13,48 ± 0,90Bbc 
1: 0,5 

9 47,40 ± 0,80Aa 46,52 ± 0,06Ab 5,04 ± 0,66Ba 7,79 ± 0,91Aa 15,15 ± 0,86Ac 15,60 ± 0,51Aa 

Ghi chú: Các ký tự viết hoa và viết thường trong bảng thể hiện sự khác biệt có ý nghĩa (p < 0,05) giữa các 
kết quả lần lượt trong cùng một dòng và một cột. 

3.2. Ảnh hưởng của tỷ lệ phối trộn gia vị và  
thảo mộc đến cấu trúc của thịt ếch  

Độ cứng là một trong những đặc tính cấu trúc 
quan trọng của thịt, đóng vai trò thiết yếu trong quá 
trình tiêu thụ và đánh giá chất lượng sản phẩm thịt 
[19]. Kết quả nghiên cứu cho thấy, tỷ lệ muối bổ sung 
và tỷ lệ thảo mộc đều ảnh hưởng rõ rệt đến cấu trúc 
(độ cứng) của thịt ếch (Bảng 2). Khi tăng hàm lượng 
muối từ 7% lên 9%, cả hai tỷ lệ ếch: thảo mộc (1: 1 và 
1: 0,5) đều thể hiện giá trị độ cứng tăng rõ rệt. Việc 
tăng hàm lượng muối trong môi trường ướp dẫn đến 
tăng độ hòa tan của protein myofibrillar, đặc biệt là 
myosin, từ đó gia tăng tương tác protein - protein, 
mạng lưới gel và khả năng giữ nước của mô cơ, kết 
quả làm tăng độ cứng và độ săn chắc của sản phẩm từ 
thịt bò và thịt heo [20]. Kết quả này tương đồng với 
kết quả nghiên cứu của Szymczak và cs (2012) [21] 
trên cá trích, nghiên cứu cho thấy, khi tăng hàm lượng 
muối trong quá trình ướp thịt cá tươi tăng từ 5 - 13%, 
độ cứng của cơ thịt cá tằng từ khoảng 8,0 - 16,0 N. 
Rios-Mera và cs (2020) [22] đã nghiên cứu bổ sung 
muối NaCl vào nhân burger thịt bò, kết quả cho thấy, 
độ cứng của sản phẩm giảm khi bổ sung với hàm 
lượng muối thấp sản phẩm có độ cứng là 98,11 N và 
86,71 N, lần lượt tương ứng với hàm lượng muối 
1,5% và 1,0%. 

Khi bổ sung hỗn hợp húng quế, thịt ếch có độ 
cứng cao hơn so với thì là khi cùng tỷ lệ muối phối 
trộn, phản ánh sự khác biệt trong hàm lượng và loại 
hợp chất phenolic đặc trưng của từng loại. Các hợp 
chất phenolic có trong thực vật ảnh hưởng đến cấu 
trúc của cơ thịt do khả năng ức chế sự phân hủy oxy 
hóa của protein tơ cơ (myofibrillar proteins) bằng 
cách kìm hãm tác động tiền oxy hóa của ion Cu²⁺ 
thông qua cơ chế tạo phức chelat. Ngoài ra, các hợp 
chất phenolic từ thực vật cũng có thể góp phần bảo vệ 
protein tơ cơ thông qua khả năng quét bắt các loại oxy 
phản ứng (ROS) [23]. Theo Munekata và cs (2020) 
[24], thành phần phenolic khác nhau của các dịch 
chiết từ thực vật có thể làm biến đổi tính chất vật lý và 
cảm quan của sản phẩm thịt theo cách khác nhau. Kết 
quả nghiên cứu cho thấy, sự tương tác giữa muối và 
thảo mộc có thể điều chỉnh cấu trúc protein trong cơ 
thịt. Trong đó, muối vẫn là yếu tố quyết định chính 
tạo nên cấu trúc protein thịt, thảo mộc chủ yếu đóng 
vai trò hỗ trợ làm mềm cấu trúc hoặc tạo sự khác biệt 
hơn giữa các công thức tẩm ướp cho sản phẩm. 
Nghiên cứu của Oktafa và cs (2023) [25] cũng nhận 
định rằng, việc sử dụng các loại gia vị truyền thống và 
thảo mộc ở các nồng độ khác nhau trong quá trình tẩm 
ướp thịt gà thì không ảnh hưởng đáng kể đến độ cứng 
của sản phẩm.  
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Bảng 2. Cấu trúc (độ cứng, N) của thịt ếch tẩm gia vị và thảo mộc 

Cấu trúc (N) Tỷ lệ 

Ếch: thảo mộc 
% Muối 

Húng quế Thì là 

7 3,67 ± 0,29Ad 3,48 ± 0,42Ab 

8 3,75 ± 0,09Acd 3,53 ± 0,01Bb 1: 1 

9 4,26 ± 0,37Ab 3,98 ± 0,25Aa 

7 4,10 ± 0,05Abc 4,10 ± 0,05Ba 

8 4,34 ± 0,24Ab 4,26 ± 0,20Aa 1: 0,5 

9 4,85 ± 0,10Aa 4,21 ± 0,15Aa 

Ghi chú: Các ký tự viết hoa và viết thường trong bảng thể hiện sự khác biệt có ý nghĩa (p < 0,05) giữa các 
kết quả lần lượt trong cùng một dòng và một cột. 

3.3. Ảnh hưởng của tỷ lê phối trộn gia vị và 
thảo mộc đến hao hụt sau nấu của thịt ếch  

Hao hụt sau nấu được định nghĩa là sự giảm khối 
lượng do mất nước và các chất hòa tan của thịt trong 
quá trình gia nhiệt và được xem là một chỉ tiêu quan 
trọng phản ánh chất lượng công nghệ cũng như hiệu 
suất trong chế biến thịt [26]. Hao hụt sau nấu của thịt 
ếch chịu ảnh hưởng bởi tỷ lệ muối bổ sung và tỷ lệ 
thảo mộc (Bảng 3). Mẫu thịt ếch được bổ sung húng 
quế, khi tăng nồng độ muối từ 7% lên 9%, hao hụt 
sau nấu tăng đáng kể ở cả hai tỷ lệ ếch: thảo mộc (1: 
1 và 1: 0,5). Ở nồng độ muối 7%, hao hụt sau nấu 
của thịt ếch là thấp nhất, phản ánh khả năng giữ nước 
tốt hơn của mô cơ do muối ở nồng độ vừa phải làm 
tăng độ hòa tan protein myofibrillar (đặc biệt là 
myosin), từ đó cải thiện khả năng giữ nước trong quá 
trình gia nhiệt. Khi nồng độ muối tăng cao (8 - 9%), 
hiện tượng biến tính protein xảy ra dẫn đến co rút sợi 
cơ mạnh hơn và làm tăng lượng dịch thoát ra trong 
quá trình nấu. Kết quả này tương đồng với nghiên 
cứu của Demirhan và Demirhan (2021) [27] đã chỉ ra 

rằng, khi tăng nồng độ muối từ 1,5 - 2,5% trong quá 
trình ướp thịt bò, tổn thất sau nấu của sản phẩm tăng 
từ 39,39% lên 43,86%.     

Đối với mẫu thịt ếch được bổ sung rau thì là, hao 
hụt sau nấu nhìn chung cao hơn so với húng quế ở 
cùng điều kiện muối và tỷ lệ phối trộn. Khi tăng 
nồng độ muối từ 7% lên 9%, hao hụt sau nấu tăng 
mạnh, đặc biệt ở tỷ lệ ếch: thảo mộc (1: 0,5). Điều 
này có thể liên quan đến thành phần hóa học đặc 
trưng của thì là giàu tinh dầu dễ bay hơi và một số 
hợp chất phenolic có khả năng tương tác với protein 
cơ theo hướng làm giảm tính ổn định của mạng gel 
khi gia nhiệt, từ đó làm suy giảm khả năng giữ nước. 
Nhận định này phù hợp với kết quả nghiên cứu của 
Veronezi và cs (2014) [28], cho rằng dịch chiết húng 
quế có thể cải thiện tính ổn định cấu trúc và giảm tổn 
thất chất lượng trong quá trình chế biến nhiệt. 
Nghiên cứu của Oktafa và cs (2023) [25] báo cáo 
rằng, tổn thất sau nấu của thịt ức gà cao nhất khi 
được tẩm ướp với gia vị truyền thống và thảo mộc ở 
30% là 32,30% và thấp nhất ở 10% là 28,09%. 

Bảng 3. Hao hụt sau nấu của thịt ếch tẩm gia vị và thảo mộc 
Tỷ lệ hao hụt (%) Tỷ lệ 

Ếch: thảo mộc 
% Muối 

Húng quế Thì là 
7 37,82 ± 0,16Bd 40,58 ± 0,17Ad 

8 45,66 ± 0,20Bb 47,26 ± 1,15Ab 1: 1 
9 49,56 ± 0,80Ba 53,45 ± 1,30Ab 

7 45,66 ± 0,98Bc 46,06 ± 0,89Ac 

8 47,42 ± 1,14Bb 48,47 ± 0,63Ab 1: 0,5 
9 53,65 ± 1,00Aa 57,59 ± 1,82Ba 

Ghi chú: Các ký tự viết hoa và viết thường trong bảng thể hiện sự khác biệt có ý nghĩa (p < 0,05) giữa các 
kết quả lần lượt trong cùng một dòng và một cột. 

3.4. Ảnh hưởng của tỷ lệ phối trộn gia vị và 
thảo mộc đến chất lượng cảm quan của thịt ếch 

3.4.1. Giá trị cảm quan về trạng thái của thịt ếch  

Kết quả cảm quan về trạng thái của thịt ếch tẩm 
gia vị và thảo mộc được thể hiện ở bảng 4. Khi bổ 

sung húng quế, điểm cảm quan dao động trong 
khoảng 6,52 - 7,00. Ở tỷ lệ ếch: húng quế là 1: 1, việc 
tăng hàm lượng muối từ 7% l ên 8% làm điểm cảm 
quan tăng nhẹ từ 6,72 lên 7,00, Tuy nhiên, ở nồng độ 
muối 9%, điểm trạng thái giảm nhẹ là 6,94 có thể do 
cấu trúc trở nên khô hoặc kém đàn hồi hơn. Xu hướng 
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tương tự cũng được ghi nhận ở tỷ lệ ếch:thảo mộc là 
1:0,5, trong đó mẫu với 8% muối đạt điểm cảm quan 
cao nhất là 6,78, trong khi với 7% và 9% muối cho 
điểm thấp hơn. Kết quả cho thấy, đối với húng quế, tỷ 
lệ muối khoảng 8% là hàm lượng tốt nhất cho trạng 
thái của thịt ếch và khi thay đổi tỷ lệ thảo mộc (1:1 so 
với 1:0,5) không tạo ra khác biệt có ý nghĩa thống kê. 

Khi so sánh với mẫu sử dụng hỗn hợp thì là, điểm 
cảm quan về trạng thái nhìn chung cao hơn và ổn định 

hơn, dao động từ 7,40 - 7,76. Ở cả hai tỷ lệ ếch:thì là 
(1:1 và 1:0,5), sự gia tăng hàm lượng muối từ 7% lên 
8% làm tăng nhẹ điểm cảm quan, trong đó mẫu 1:0,5 
kết hợp 8% muối đạt điểm cao nhất là 7,76. Khi muối 
tăng lên 9%, điểm trạng thái có xu hướng giảm nhẹ 
nhưng không đáng kể, cho thấy thì là có hiệu quả hơn 
trong việc cải thiện hoặc duy trì trạng thái cấu trúc của 
thịt ếch sau chế biến, trong khi húng quế cho điểm thấp 
hơn và nhạy cảm hơn với sự thay đổi hàm lượng muối. 

Bảng 4. Điểm cảm quan về trạng thái của thịt ếch tẩm gia vị và thảo mộc 

Điểm cảm quan về trạng thái của thịt ếch Tỷ lệ 

Ếch: thảo mộc 
% Muối 

Húng quế Thì là 

7% 6,72 ± 1,07Ba 7,52 ± 0,84Aa 

8% 7,00 ± 0,99Ba 7,54 ± 0,86Aa 1:1 

9% 6,94 ± 1,00Ba 7,68 ± 0,98Aa 

7% 6,54 ± 1,01Ba 7,54 ± 1,09Aa 

8% 6,78 ± 0,93Ba 7,76 ± 0,92Aa 1:0.5 

9% 6,52 ± 1,58Ba 7,40 ± 1,03Aa 

Ghi chú: Các ký tự viết hoa và viết thường trong bảng thể hiện sự khác biệt có ý nghĩa (p < 0,05) giữa các 
kết quả lần lượt trong cùng một dòng và một cột. 

3.4.2. Giá trị cảm quan về màu sắc của thịt ếch 

Kết quả ở bảng 5 cho thấy, gia vị phối trộn với 
hàm lượng muối từ 7 - 9% và loại thảo mộc bổ sung 
có ảnh hưởng rõ rệt đến giá trị cảm quan về màu sắc 
của thịt ếch. Đối với mẫu được bổ sung húng quế, 
điểm cảm quan dao động trong khoảng 6,32 - 6,60 
và không có sự khác biệt đáng kể (p > 0,05) giữa 
các nồng độ muối ở cả hai tỷ lệ ếch:thảo mộc (1:1 
và 1:0,5). Điều này cho thấy, muối không làm biến 
đổi rõ rệt về màu sắc của thịt ếch và có thể do màu 
sắc đặc trưng của thịt ếch chiếm ưu thế và các sắc 
tố có trong húng quế không đủ để tạo khác biệt cảm 
quan rõ ràng. 

Ngược lại, khi được bổ sung thì là, giá trị cảm 
quan về màu sắc cao hơn đáng kể so với húng quế, 
điểm cảm quan dao động từ 7,18 - 7,94, đồng thời chịu 
ảnh hưởng rõ rệt của nồng độ muối và tỷ lệ thảo mộc. 
Ở tỷ lệ 1:1, mẫu được ướp 7% muối đạt điểm cao nhất 
là 7,94, trong khi tăng muối lên 8% và 9% làm giảm 
nhẹ giá trị cảm quan (p < 0,05). Xu hướng tương tự 
được ghi nhận ở tỷ lệ 1 : 0,5, trong đó mẫu ướp với 7% 
muối vẫn duy trì điểm cảm quan cao hơn so với 8% và 
9%. Kết quả này cho thấy sự hòa tan protein và biến 
đổi bề mặt mô cơ dưới tác động của muối, kết hợp với 
sắc tố tự nhiên của thì là (như chlorophyll và các hợp 
chất phenolic), góp phần cải thiện độ tươi sáng và tính 
hấp dẫn thị giác của sản phẩm. 

Bảng 5. Điểm cảm quan về màu sắc của thịt ếch tẩm gia vị và thảo mộc 

Điểm cảm quan về màu sắc của thịt ếch Tỷ lệ 

Ếch: thảo mộc 
% Muối 

Húng quế Thì là 

7% 6,32 ± 1,08Ba 7,94 ± 0,87Aa 

8% 6,44 ± 1,09Ba 7,32 ± 1,20Acd 1: 1 

9% 6,58 ± 1,05Ba 7,60 ± 0,95Aabc 

7% 6,54 ± 1,01Ba 7,78 ± 0,97Aab 

8% 6,60 ± 1,12Ba 7,18 ± 0,80Ad 1: 0,5 

9% 6,40 ± 1,36Ba 7,50 ± 0,89Abc 

Ghi chú: Các ký tự viết hoa và viết thường trong bảng thể hiện sự khác biệt có ý nghĩa (p < 0,05) giữa các 
kết quả lần lượt trong cùng một dòng và một cột. 
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3.4.3. Giá trị cảm quan về mùi của thịt ếch 

Kết quả đánh giá cảm quan về mùị của thịt ếch 
tẩm ướp gia vị với 7%, 8% và 9% muối kết hợp với 
thảo mộc (húng quế và thì là) được thể hiện ở bảng 6. 
Ở tỷ lệ ếch: thảo mộc 1: 1 các mẫu bổ sung húng quế, 
điểm cảm quan mùi đạt từ 6,58 - 7,08. Trong đó, khi 
tăng hàm lượng gia vị từ 7% lên 9%, điểm cảm quan 
có xu hướng tăng nhẹ và điểm cao nhất là 7,08 nhận 
được ở mẫu được ướp với 9% muối. Kết quả này cho 
thấy, việc tăng nồng độ muối có thể góp phần làm nổi 
bật mùi đặc trưng của sản phẩm. Đối với các mẫu thịt 
ếch được bổ sung thì là, điểm cảm quan mùi đạt 6,94 -

7,46, trong đó mẫu được ướp với 7% muối đạt điểm 
cao nhất (7,46), trong khi tăng lên 8% và 9% không 
làm cải thiện đáng kể giá trị cảm quan. Ở tỷ lệ ếch: 
thảo mộc 1: 0,5, điểm cảm quan về mùi của mẫu sử 
dụng húng quế giảm nhẹ, dao động từ 6,20 - 6,44, cho 
thấy khi giảm lượng thảo mộc, cường độ mùi đặc 
trưng cũng giảm theo. Ngược lại, đối với thì là, điểm 
cảm quan mùi vẫn duy trì ở mức tương đối cao (7,12 - 
7,24) và ít biến động theo tỷ lệ muối. Kết quả này gợi 
ý rằng, thì là có khả năng tạo mùi mạnh hơn và ổn 
định hơn so với húng quế ngay cả khi sử dụng ở hàm 
lượng thấp hơn. 

Bảng 6. Điểm cảm quan về mùi của thịt ếch tẩm gia vị và thảo mộc 
Điểm cảm quan về mùi của thịt ếch Tỷ lệ 

Ếch: Thảo mộc 
% Muối 

Húng quế Thì là 
7 6,68 ± 1,33Bab 7,46 ± 0,73Aa 

8 6,58 ± 1,21Ab 6,94 ± 0,98Ab 1: 1 
9 7,08 ± 1,03Aa 7,30 ± 1,09Aab 

7 6,44 ± 1,20Bb 7,18 ± 0,90Aab 

8 6,20 ± 1,18Bb 7,24 ± 1,02Aab 1: 0,5 
9 6,30 ± 1,23Bb 7,12 ± 0,94Aab 

Ghi chú: Các ký tự viết hoa và viết thường trong bảng thể hiện sự khác biệt có ý nghĩa (p < 0,05) giữa các 
kết quả lần lượt trong cùng một dòng và một cột.

3.4.4. Giá trị cảm quan về vị của thịt ếch 

Kết quả ở bảng 7 thể hiện giá trị cảm quan về vị 
của thịt ếch tẩm gia vị và thảo mộc. Đối với mẫu bổ 
sung húng quế, khi tỷ lệ ếch: thảo mộc là 1: 1, điểm 
cảm quan có xu hướng tăng nhẹ khi nồng độ muối 
tăng từ 7% (6,54) lên 9% (6,69), tuy nhiên sự khác 
biệt không lớn. Ngược lại, ở tỷ lệ 1: 0,5, điểm cảm 
quan giảm dần khi tăng nồng độ muối đạt từ 6,22-  
5,76, cho thấy ở hàm lượng thảo mộc thấp hơn, việc 
tăng muối có thể làm lấn át hương vị đặc trưng của 
húng quế và gây mất cân bằng cảm quan. Đối với mẫu 
bổ sung thì là, nồng độ muối không ảnh hưởng nhiều 
như húng quế. Ở tỷ lệ ếch : thảo mộc là 1: 1, điểm 
cảm quan cao nhất khi bổ sung 7% muối (7,40) và 
giảm nhẹ ở 8% và 9%. Tương tự, ở tỷ lệ ếch : thảo 

mộc là 1: 0,5, điểm cảm quan dao động trong khoảng 
7,10 - 7,22 và hầu như không bị ảnh hưởng đáng kể 
bởi sự thay đổi nồng độ muối. Điều này cho thấy, thì 
là có khả năng tạo hương vị ổn định và ít bị tác động 
bởi độ mặn trong khoảng khảo sát. Nhìn chung, các 
mẫu bổ sung thì là luôn đạt điểm cảm quan cao hơn 
đáng kể so với húng quế ở cùng điều kiện xử lý. Điều 
này chứng tỏ, thì là phù hợp hơn trong việc cải thiện 
vị của sản phẩm thịt ếch, có thể do hương thơm đặc 
trưng. Ngoài ra, tỷ lệ thảo mộc cao cho kết quả tốt 
hơn, đặc biệt đối với húng quế, cho thấy vai trò quan 
trọng của hàm lượng thảo mộc trong việc định hình 
đặc tính cảm quan của sản phẩm. 

Bảng 7. Điểm cảm quan về vị của thịt ếch tẩm gia vị và thảo mộc 
Điểm cảm quan về vị của thịt ếch Tỷ lệ 

Ếch: Thảo mộc 
% Muối 

Húng quế Thì là 
7% 6,54±1,54Bab 7,40±0,67Aa 

8% 6,64±1,55Bab 7,22±1,02Aa 1:1 

9% 6,69±1,29Aa 6,98±1,19Aa 

7% 6,22±1,28Bbc 7,16±1,06Aa 

8% 5,90±1,54Bc 7,10±1,28Aa 1:0.5 

9% 5,76±1,88Bc 7,22±1,30Aa 

Ghi chú: Các ký tự viết hoa và viết thường trong bảng thể hiện sự khác biệt có ý nghĩa (p < 0,05) giữa các 
kết quả lần lượt trong cùng một dòng và một cột. 
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3.4.5. Giá trị cảm quan về cấu trúc của thịt ếch 

Điểm cảm quan về cấu trúc của thịt ếch tẩm gia 
vị và thảo mộc được trình bày ở bảng 8. Kết quả cho 
thấy, tỷ lệ muối bổ sung và loại thảo mộc bổ sung 
(húng quế và thì là) có ảnh hưởng rõ rệt đến giá trị 
cảm quan về cấu trúc của thịt ếch. Đối với mẫu bổ 
sung húng quế ở tỷ lệ ếch:thảo mộc 1: 1, khi tăng 
hàm lượng muối từ 7 - 9%, điểm cảm quan cấu trúc 
có xu hướng tăng dần từ 6,78 lên 7,06 điểm, cho thấy 
muối ở nồng độ cao hơn có thể làm tăng độ săn chắc 
và tính liên kết của mô cơ thông qua việc tăng hòa 
tan protein myofibrillar và hình thành mạng gel 
protein như đã đề cập ở trên. Tuy nhiên, sự khác biệt 
giữa các hàm lượng muối không quá lớn, phản ánh 
vai trò của các hợp chất sinh học trong húng quế có 
thể làm mềm cấu trúc ở một mức độ nhất định. Khi 
giảm tỷ lệ húng quế xuống 1: 0,5 ở 7%, điểm cấu 
trúc giảm xuống còn 6,56 điểm, xu hướng này cho 

thấy tỷ lệ thảo mộc thấp hơn có thể làm suy giảm 
hiệu quả cải thiện cấu trúc do tương tác protein-
polyphenol kém rõ rệt. 

Ngược lại, đối với các mẫu bổ sung thì là, điểm 
cảm quan về cấu trúc nhìn chung cao hơn so với húng 
quế ở cùng hàm lượng muối và tỷ lệ phối trộn. Ở tỷ lệ 
1: 1, mẫu ướp muối ở 7% và 8% đạt điểm cấu trúc cao 
nhất là 7,52 và 7,44 điểm, trong khi tăng muối lên 9% 
điểm cấu trúc giảm nhẹ xuống 7,34 điểm. Điều này 
cho thấy, thì là có khả năng cải thiện cấu trúc thịt ếch 
hiệu quả cùng với hàm lượng muối ở mức muối trung 
bình, tuy nhiên khi nồng độ muối quá cao có thể làm 
tăng độ cứng hoặc gây hiện tượng co rút protein, dẫn 
đến cảm nhận về cấu trúc kém. Khi giảm tỷ lệ thì là 
xuống 1: 0,5 tại 7% muối, điểm cấu trúc vẫn duy trì ở 
mức cao là 7,34 điểm, chứng tỏ thì là có tác động tích 
cực và ổn định hơn đến cấu trúc thịt so với húng quế 
ngay cả ở tỷ lệ bổ sung thấp. 

Bảng 8. Điểm cảm quan về cấu trúc của thịt ếch tẩm gia vị và thảo mộc 

Điểm cảm quan cấu trúc của thịt ếch Tỷ lệ 

Ếch: thảo mộc 
% Muối 

Húng quế Thì là 

7 6,78 ± 1,17Bab 7,52 ± 1,07Aa 

8 6,86 ± 1,05Bab 7,44 ± 1,23Aa 1: 1 

9 7,06 ± 1,17Ba 7,34 ± 0,92Aa 

7 6,56 ± 1,05Bab 7,34 ± 1,08Aa 

8 6,54 ± 1,33Bb 7,18 ± 0,94Aa 1: 0,5 

9 6,76 ± 1,08Aab 7,14 ± 1,14Aa 

Ghi chú: Các ký tự viết hoa và viết thường trong bảng thể hiện sự khác biệt có ý nghĩa (p < 0,05) giữa các 
kết quả lần lượt trong cùng một dòng và một cột. 

3.4.6. Giá trị cảm quan về độ yêu thích chung của 
thịt ếch 

Kết quả cảm quan ở bảng 9 cho thấy, tỷ lệ muối 
thảo mộc bổ sung đã ảnh hưởng đáng kể đến mức độ 
yêu thích chung của thịt ếch. Đối với các mẫu bổ sung 
húng quế ở tỷ lệ ếch: thảo mộc 1: 1, điểm yêu thích 
chung dao động trong khoảng 6,74 - 6,90 điểm và 
không có xu hướng tăng rõ rệt khi tăng hàm lượng 
muối từ 7% lên 9%. Mẫu được ướp với 8% muối được 
yêu thích cao nhất với 6,90/9,00, trong khi ở 9% 
muối, điểm yêu thích giảm nhẹ, cho thấy nồng độ 
muối cao có thể làm giảm sự hài hòa tổng thể về mùi 
vị và cấu trúc, từ đó ảnh hưởng đến mức độ yêu thích 
chung của người tiêu dùng. Khi giảm tỷ lệ húng quế 
xuống 1: 0,5, điểm yêu thích chung có xu hướng 
giảm, đặc biệt ở 9% muối đạt 6,22 đã phản ánh sự kết 

hợp giữa muối ở hàm lượng cao và hàm lượng thảo 
mộc thấp có thể làm nổi bật vị mặn hoặc mùi vị kém 
cân đối, làm giảm mức độ chấp nhận của người tiêu 
dùng. 

Mẫu thịt ếch được bổ sung thì là đạt điểm yêu 
thích chung cao và ổn định hơn ở tất cả các hàm lượng 
muối và tỷ lệ phối trộn. Ở tỷ lệ 1: 1, điểm yêu thích 
chung đạt 7,64 với 7% muối và giảm nhẹ khi tăng lên 
8% và 9%, nhưng vẫn duy trì điểm trên 7,30. Điều 
này cho thấy, thì là có khả năng tạo hương vị hài hòa 
hơn, góp phần duy trì mức độ chấp nhận cao ngay cả 
khi hàm lượng muối tăng. Tương tự, ở tỷ lệ 1: 0,5, các 
mẫu bổ sung thì là vẫn đạt điểm yêu thích chung cao 
từ 7,30 - 7,42, cho thấy hiệu quả của thì là đối với cảm 
nhận tổng thể của sản phẩm, ít bị ảnh hưởng bởi sự 
thay đổi nồng độ muối. 
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Bảng 9. Điểm cảm quan về độ yêu thích chung của thịt ếch tẩm thảo mộc 

Điểm yêu thích chung của thịt ếch Tỷ lệ 

Ếch: thảo mộc 
% Muối 

Húng quế Thì là 

7 6,88 ± 0,95Ba 7,64 ± 0,48Aa 

8 6,90 ± 1,15Ba 7,46 ± 0,91Aa 1: 1 

9 6,74 ± 1,24Ba 7,32 ± 0,89Aa 

7 6,56 ± 1,07Bab 7,30 ± 0,99Aa 

8 6,74 ± 1,24Ba 7,32 ± 0,89Aa 1: 0,5 

9 6,22 ± 1,72Bb 7,42 ± 0,81Aa 

Ghi chú: Các ký tự viết hoa và viết thường trong bảng thể hiện sự khác biệt có ý nghĩa (p < 0,05) giữa các 
kết quả lần lượt trong cùng một dòng và một cột. 

Từ các kết quả cảm quan cho thấy, mẫu thịt ếch 
tẩm ướp với dịch chiết thì là với tỷ lệ ếch: thảo mộc 1: 
1 và hàm lượng muối 7% được đánh giá là mẫu được 
yêu thích nhiều nhất về mặt cảm quan. Bên cạnh đó, 
về mặt khoa học, 7% muối khi bổ sung vào thực phẩm 
có khả năng hòa tan tốt protein myofibrillar và cải 
thiện cấu trúc mô cơ mà không gây vị mặn gắt, kết 
hợp với thì là với hương thơm giúp cân bằng mùi vị 
và nâng cao giá trị cảm quan.  

4. KẾT LUẬN 
Kết quả nghiên cứu cho thấy, hàm lượng muối, tỷ 

lệ phối trộn và loại thảo mộc có ảnh hưởng đến các 
chất lượng và giá cảm quan của thịt ếch. Việc tăng 
hàm lượng muối làm cải thiện độ sáng, độ cứng của 
thịt ếch nhưng đồng thời làm gia tăng hao hụt sau nấu 
và có xu hướng làm giảm mức độ chấp nhận cảm 
quan ở nồng độ cao. So với việc bổ sung húng quế, thì 
là thể hiện ưu thế hơn khi mang lại màu sắc, mùi vị và 
mức độ yêu thích chung cao hơn. Mẫu thịt ếch tẩm 
ướp với dịch chiết thì là với tỷ lệ ếch: thảo mộc 1: 1 
và hàm lượng muối 7% được xem là công thức tốt 
nhất cho sản phẩm đạt chất lượng cao, có tiềm năng 
ứng dụng trong phát triển sản phẩm thịt ếch chế biến. 
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Abstract 

Seasoned and herb-marinated frog meat is considered a promising product for diversifying and extending 
the shelf life of the nutritional meat in the Mekong Delta region. In this study, a marination formulation 
consisting of salt (7%, 8% and 9%), sugar (5%), monosodium glutamate (2.5%) and two types of herbs 
including basil (Ocimum basilicum) and dill (Anethum graveolens), was applied. Color parameters (L*, 
a*, b*), texture (N), cooking loss and sensory properties were analyzed to evaluate the quality of 
marinated frog meat. The results indicated that frog meat marinated with 7% salt, 5% sugar, 2.5% 
monosodium glutamate, and dill extract at a ratio of 1: 1 (dill: frog meat) produced the best overall quality 
and sensory acceptability. Specifically, the product exhibited L*, a* and b* values of 4.66, 4.94 and 
16.32, respectively; a cooking loss of 40.58% and a texture value of 3.48 N. Furthermore, sensory 
attributes including appearance, color, odour, taste, texture, and overall acceptability had high scores with 
7.52, 7.94, 7.46, 7.40, 7.52 and 7.64 out of 9.00, respectively. 

Keywords: Basil, dill, frog meat, marination, spices. 

Ngày nhận bài: 30/12/2025 

Ngày chuyển phản biện: 10/02/2026 

Ngày thông qua phản biện: 25/02/2026 

Ngày duyệt đăng: 6/3/2026 

 
 

 

 
 

 

 


