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TÓM TẮT 
Việc nghiên cứu ảnh hưởng của quá trình xử lý hến và bổ sung bột 
đạm thủy phân từ đầu cá lóc trong sản xuất sản phẩm canh hến rong 
biển sấy khô được tiến hành qua bốn thí nghiệm: (i) ảnh hưởng của 
loại dung dịch và thời gian ngâm hến, (ii) nhiệt độ sấy đến chất lượng 
hến sấy,  (iii) tỷ lệ kết hợp giữa bột đạm thủy phân và hến sấy và (iv) 
sự thay đổi chất lượng sản phẩm theo thời gian bảo quản ở nhiệt độ 
phòng. Kết quả cho thấy, việc ngâm hến trong dung dịch acid acetic 
25% - NaCl 2% trong 10 phút và sấy ở 60°C cho hến sấy đạt độ ẩm 
7,99%, hiệu suất thu hồi 22,8%, giá trị cảm quan cao nhất (18,8 điểm). 
Sản phẩm canh hến rong biển sấy khô có chất lượng cảm quan tốt, 
dinh dưỡng cân đối với 13,7% protein, 2,95 mg/mL protein hòa tan, 
5,74% lipid khi phối trộn 8,5% bột đạm thủy phân và 8,2% hến sấy. 
Sau 8 tuần bảo quản ở nhiệt độ thường, sản phẩm vẫn duy trì chất 
lượng vi sinh và cảm quan tốt. 

Từ khóa: Bảo quản, bột đạm thủy phân, canh hến, rong biển 

ABSTRACT 
The study on the effects of mussel treatment and applying hydrolyzed 
protein powder from snakehead fish (Channa striata) head in dried 
seaweed mussel soup production consisted of four experiments: (i) the 
effects of soaking solution types and soaking time and (ii) drying 
temperature on the quality of dried mussel, (iii) the ratio of hydrolyzed 
protein powder to dried mussels, and (iv) storage time at room 
temperature on the quality of seaweed mussel soup. The results 
indicated that soaking in an acidic acetic 25% – NaCl 2% solution for 
10 minutes, followed by drying at 60°C, gave a suitable moisture 
content (7.99%), yield (22.8%), and the highest sensory evaluation 
score (18.8 points. The final product exhibited good organoleptic 
properties, achieving a balanced and desirable composition with 
13.7% protein, 2.95 mg/mL soluble protein and 5.74% lipids when 
mixed with 8.5% hydrolyzed protein powder and 8.2% dried mussels. 
Additionally, the seaweed mussel soup remained microbiologically 
safe and maintained good sensory quality after eight weeks of storage 
at room temperature. 

Keywords: Hydrolyzed protein powder, mussel soup, seaweed, 
storage 
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1. GIỚI THIỆU 

Hến (Corbiculidae) là một loài nhuyễn thể sống 
ở môi trường nước ngọt và nước lợ, phân bố rộng 
rãi tại nhiều quốc gia, đặc biệt là ở Việt Nam. Đây 
là nguồn thực phẩm giàu protein, khoáng chất quan 
trọng như canxi, sắt, kẽm, magie và vitamin B12, 
đồng thời chứa ít cholesterol và chất béo nhưng giàu 
acid béo omega-3. Nhờ vào thành phần dinh dưỡng 
phong phú, hến không chỉ có giá trị ẩm thực mà còn 
mang lại lợi ích sức khỏe, đặc biệt đối với người mắc 
bệnh tim mạch và thiếu máu. Hiện nay, hến được 
chế biến thành nhiều sản phẩm khác nhau như hến 
đông lạnh, hến khô, ruốc hến, nước cốt hến và bột 
hến bổ sung dinh dưỡng (Rak et al., 2020).  

Bên cạnh đó, cá lóc (Channa striata) là loài cá 
có giá trị dinh dưỡng cao, hương vị thơm ngon và 
giá cả ổn định, được người tiêu dùng ưa chuộng 
(Tran et al., 2018). Sự gia tăng sản lượng cá lóc 
không chỉ đáp ứng nhu cầu thị trường mà còn thúc 
đẩy sự phát triển của các sản phẩm chế biến. Tuy 
nhiên, khoảng 40% phụ phẩm bị loại bỏ trong quá 
trình chế biến, chứa hàm lượng protein đáng kể 
(13,85%) (Ung, 2018), acid béo có lợi không chứa 
cholesterol (Rustad, 2003) và nhiều khoáng chất 
quan trọng. Do đó, việc khai thác và sử dụng hiệu 
quả nguồn phụ phẩm này có thể mang lại lợi ích dinh 
dưỡng và kinh tế đáng kể.  

Ngoài ra, bột canh là một loại gia vị phổ biến, có 
vai trò quan trọng trong việc tăng cường hương vị 
và tạo sự tiện lợi trong chế biến thực phẩm. Trên thị 
trường hiện nay, bột canh được phân thành nhiều 
loại nhằm đáp ứng nhu cầu sử dụng đa dạng. Bột 
canh truyền thống thường bao gồm muối, bọt ngọt, 
đường, tiêu và tỏi, giúp tạo vị đậm đà cho món ăn. 
Bột canh hải sản được bổ sung chiết xuất từ tôm, 
cua, hến hoặc cá, mang lại vị ngọt tự nhiên, đặc biệt 
phù hợp với các món canh và lẩu hải sản. Ngoài ra, 
bột canh dinh dưỡng được tăng cường các vi chất 
như iốt, canxi hoặc protein thủy phân, hỗ trợ sức 
khỏe. Trong đó, canh hến rong biển, khi được kết 
hợp với gia vị và rau, có thể bảo quản trong thời gian 
dài (Applewhite, 1989). Bên cạnh giá trị dinh 
dưỡng, rong biển là nguồn cung cấp dồi dào vitamin 
B12 – dưỡng chất quan trọng cho sự hình thành máu 
và duy trì mô thần kinh khỏe mạnh, cùng với canxi, 
folate, vitamin B và magiê (Rasyid, 2017). Ngoài ra, 
rong biển còn sở hữu nhiều đặc tính sinh học có lợi, 
bao gồm khả năng chống oxy hóa, chống đông máu, 
kháng khuẩn và tiềm năng hỗ trợ phòng chống ung 
thư, góp phần quan trọng vào việc nâng cao sức 
khỏe con người (Rasyid, 2017).  

Do đó, nhiều nghiên cứu đã được thực hiện nhằm 
phát triển các sản phẩm gia vị và thực phẩm chức 
năng từ bột đạm thủy phân từ thủy sản như Ngo et 
al. (2019) đã thiết lập công thức chế biến bột súp ăn 
liền từ tôm sấy thăng hoa kết hợp với rau củ; Nguyen 
et al. (2018) nghiên cứu sản xuất thực phẩm chức 
năng bổ sung peptide mạch ngắn từ cá hồi, phục vụ 
cho bộ đội trong các hoạt động đặc biệt; Pham 
(2013) đã phát triển quy trình chế biến bột nêm tôm 
từ chế phẩm đạm giàu carotenoid thu nhận từ đầu 
tôm thẻ chân trắng và Bui et al. (2021) xây dựng 
công thức sản xuất bột nêm dinh dưỡng từ bột đạm 
thủy phân phụ phẩm cá tra, góp phần tối ưu hóa việc 
sử dụng nguyên liệu phụ phẩm trong chế biến thực 
phẩm. Việc tận dụng phụ phẩm cá lóc để sản xuất 
bột đạm thủy phân không chỉ giúp nâng cao giá trị 
kinh tế mà còn góp phần giảm thiểu ô nhiễm môi 
trường. Bên cạnh đó, việc sử dụng hến trong chế 
biến sản phẩm canh hến rong biển sấy khô là một 
hướng đi tiềm năng nhằm tạo ra sản phẩm mới lạ và 
giàu dinh dưỡng. Do đó, nghiên cứu này được thực 
hiện nhằm xác định các điều kiện thích hợp nhất 
trong quá trình chế biến và bảo quản canh hến rong 
biển sấy khô bổ sung bột đạm thủy phân từ đầu cá 
lóc (Channa striata). Cụ thể, việc lựa chọn dung 
dịch và thời gian ngâm hến phù hợp, xác định nhiệt 
độ sấy tối ưu cũng như tỷ lệ phối trộn hợp lý giữa 
bột đạm thủy phân và hến sấy đã được thực hiện 
trong nghiên cứu nhằm tạo sản phẩm có thành phần 
dinh dưỡng cân đối và chất lượng cảm quan tốt nhất. 

2. PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU  
2.1. Vật liệu 

Đầu cá lóc được mua từ cơ sở sản xuất khô Kim 
Anh (Ninh Kiều, Cần Thơ), sau đó ướp đá và vận 
chuyển đến phòng thí nghiệm Trường Thủy sản, Đại 
học Cần Thơ. Tại đây, đầu cá được xử lý (loại bỏ 
bọng nhớt, mắt, rửa sạch với nước muối loãng 0,5%) 
và bảo quản ở nhiệt độ -18÷-20°C. Khi tiến hành thí 
nghiệm, đầu cá được tiến hành rã đông, cắt nhỏ và 
xay bằng máy xay công nghiệp trong 1 phút.  

Bột đạm thủy phân được sản xuất theo quy trình 
của Truong et al. (2022): đầu cá xay được thủy phân 
bằng alcalase (53,1 U/g protein) ở pH 8,0 (điều 
chỉnh pH bằng NaOH 0,01 M hoặc HCl 0,01 N), sau 
7,93 giờ bổ sung flavourzyme (104,1 U/g protein) ở 
pH 7,0, tổng thời gian thủy phân 31,1 giờ, tỷ lệ đầu 
cá xay: ethanol 20º là 1:1, nhiệt độ 50ºC. Enzyme 
được tiến hành bất hoạt ở 95ºC trong 10 phút để kết 
thúc quá trình thủy phân, sau đó lọc qua rây để thu 
phần dịch lọc. Dịch lọc được ly tâm ở 4ºC, 4000 
vòng/phút trong 30 phút. Sau ly tâm, thu được 3 
phần: lớp trên cùng là lipid, lớp giữa là dịch thuỷ 
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phân, lớp ở đáy là phần rắn. Dịch đạm thủy phân 
được sấy ở 60oC đối lưu bằng không khí nóng đến 
khi độ ẩm <10% thu được bột đạm thủy phân. 

Hến luộc và rong biển (Laminaria japonica) sấy 
khô (Việt San) được thu mua từ siêu thị Satra Food 
(Ninh Kiều, Cần Thơ) và chuyển về phòng thí 
nghiệm của Đại học Cần Thơ để tiến hành nghiên 
cứu. Trước khi sử dụng, hến được rửa sạch nhằm 
loại bỏ tạp chất như cát và sạn. Các thành phần khác 
bao gồm NaCl, acid acetic, gừng, sả, mè và hành 
được thu mua tại chợ Hưng Lợi (Ninh Kiều, Cần 
Thơ). 

Dung dịch gừng – sả được chuẩn bị theo phương 
pháp của Le et al. (2018) với một số điều chỉnh. 
Gừng và sả sau khi mua được xử lý sơ bộ như gọt 
vỏ, cắt nhỏ và xay nhuyễn. Nguyên liệu sau đó được 
sấy trong tủ sấy đối lưu sử dụng không khí nóng ở 
nhiệt độ 60 – 70ºC trong 5 giờ và nghiền thành bột. 
Dung dịch 2% gừng – sả được pha chế bằng cách 
cân 2 g bột hỗn hợp gừng – sả (tỷ lệ 1:1) và hòa tan 
trong nước 60ºC và định mức lên 100 mL. 

2.2. Phương pháp nghiên cứu 
2.2.1. Thí nghiệm 1: Ảnh hưởng loại dung dịch 

và thời gian ngâm hến đến màu sắc, cảm 
quan, hiệu suất thu hồi, độ ẩm của hến 
sấy 

Thí nghiệm được tiến hành với 2 nhân tố A: loại 
dung dịch ngâm với 3 loại (A1: dung dịch NaCl 2%, 
A2: dung dịch gừng - sả 2%, A3: dung dịch acid 
acetic 25% -  NaCl 2%) và B: thời gian ngâm với 3 
mức (10, 20 và 30 phút), 9 nghiệm thức + 1 nghiệm 
thức đối chứng, với 3 lần lặp lại. Tổng số mẫu thí 
nghiệm là 30 mẫu. Khối lượng: 100 g/mẫu. Các loại 
dung dịch ngâm được chọn dựa trên kết quả nghiên 
cứu trước như dung dịch acid acetic 25% - NaCl 2% 
(Supraptia et al., 2016), dung dịch gừng - sả 2% (Le 
et al., 2018). Hến được xử lý như mục 2.1 được 
ngâm với các loại dung dịch và thời gian ngâm như 
bố trí thí nghiệm. Cố định tỷ lệ nguyên liệu: dung 
dịch ngâm là 1: 1. Sau khi ngâm lọc qua rây, hến 
được thu và sấy ở nhiệt độ 60oC đến khi độ ẩm dưới 
22% theo National standard TCVN 6175-1:2017 về 
thuỷ sản khô tẩm gia vị ăn liền. Việc đo màu sắc 
(L*, a*, b*), đánh giá cảm quan, hiệu suất thu hồi, 
ẩm độ của sản phẩm hến sấy cũng được tiến hành. 
Từ đó, loại dung dịch và thời gian ngâm thích hợp 
nhất đã được xác định. 

2.2.2. Thí nghiệm 2: Ảnh hưởng của nhiệt độ 
sấy đến màu sắc, cảm quan, hiệu suất thu 
hồi, độ ẩm của hến sấy  

Loại dung dịch và thời gian ngâm thích hợp từ 
thí nghiệm 1 được chọn để tiến hành thí nghiệm 2. 
Thí nghiệm được bố trí với 1 nhân tố là nhiệt độ sấy 
(40oC, 50oC, 60oC và 70oC), 4 nghiệm thức và lặp 
lại 3 lần. Tổng số mẫu thí nghiệm là 12 mẫu. Khối 
lượng: 100 g/mẫu. Hến được xử lý theo mục 2.1 sau 
đó được ngâm với loại dung dịch và thời gian được 
chọn từ thí nghiệm 1 và được trải đều trên giấy bạc 
20*40 cm và sấy với các mốc nhiệt độ khác nhau 
đến khi độ ẩm dưới 22% theo National standard 
TCVN 6175-1:2017 về thuỷ sản khô tẩm gia vị ăn 
liền. Việc đo màu sắc (L*, a*, b*), đánh giá cảm 
quan, hiệu suất thu hồi, độ ẩm của hến sấy được tiến 
hành để chọn nhiệt độ sấy thích hợp nhất. 

2.2.3. Thí nghiệm 3: Khảo sát ảnh hưởng của tỷ 
lệ phối trộn bột đạm thủy phân và hến sấy 
đến chất lượng canh hến rong biển sấy 
khô 

Nhiệt độ sấy thích hợp nhất từ thí nghiệm 2 được 
chọn để tiến hành thí nghiệm 3. Thí nghiệm được bố 
trí ngẫu nhiên với 1 nhân tố tỷ lệ bột đạm thủy phân 
(%): hến sấy (%) với các tỷ lệ thay đổi như (7,5%: 
9,2%; 8,0%: 8,7%; 8,5%: 8,2%; 9,0%: 7,7%; 9,5%: 
7,2% và 10%: 6,7%). Bột đạm thủy phân từ đầu cá 
lóc được sản xuất như mục 2.1, được cân và phối 
trộn với hến sấy tốt nhất từ thí nghiệm 2. Các thông 
số cố định được chọn dựa trên nghiên cứu của Ngo 
et al. (2019) và thành phần canh hến thương mại 
Asuzac với một vài điều chỉnh như 64,8% rong biển, 
5% hành sấy, 7,5% mè, 2% muối, 4% đường. Khối 
lượng canh hến rong biển sấy khô được cố định là 
100 g. Việc phân tích độ ẩm, lipid, khoáng, protein, 
cảm quan, protein hòa tan của canh hến rong biển 
sấy khô cũng đã được thực hiện. Từ đó, tỷ lệ phối 
trộn bột đạm thủy phân và hến sấy được xác định 
nhằm tạo được canh hến rong biển sấy khô đạt giá 
trị cảm quan tốt và cân bằng dinh dưỡng. 

2.2.4. Thí nghiệm 4: Ảnh hưởng của thời gian 
bảo quản ở nhiệt độ phòng đến chất 
lượng canh hến rong biển sấy khô 

Canh hến rong biển sấy khô thu được từ thí 
nghiệm 3, được cho vào túi PE/Al (100 g/túi) và tiến 
hành bảo quản ở nhiệt độ phòng trong 8 tuần (0, 2, 
4, 6 và 8 tuần). Khối lượng mỗi mẫu là 100 g. Việc 
thu mẫu và phân tích các chỉ tiêu độ ẩm, tổng vi 
khuẩn hiếu khí, đánh giá cảm quan, đo màu cũng đã 
được tiến hành. Từ đó, thời gian bảo quản thích hợp 
nhất được chọn để đảm bảo chất lượng canh hến 
rong biển sấy khô 
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2.3. Phương pháp phân tích 

Thành phần hóa học của nguyên liệu và sản 
phẩm được xác định theo AOAC (2016), cụ thể hàm 
lượng ẩm bằng phương pháp sấy đến khối lượng 
không đổi, lipid thô bằng phương pháp Soxhlet, tro 
bằng phương pháp nung, protein tổng số bằng 
phương pháp Kjeldahl. Hàm lượng protein hòa tan 
được xác định bằng phương pháp Lowry (Lowry et 
al., 1951), 4 g sản phẩm cho vào 140 mL nước sôi, 
trộn đều, sau đó hút 0,5 mL dịch lỏng cho vào ống 
nghiệm, cho tiếp 2,5 mL dung dịch D (1 mL dung 
dịch CuSO4 1%, 1 mL dung dịch Potassium Sodium 
Tartrate (KNaC4H4O6.4H2O) 2%, 100 mL 
Na2CO3 2% trong NaOH 0,1 M), lắc đều để yên 10 
phút, cuối cùng cho thêm 0,25 mL dung dịch Folin 
1 N (tỷ lệ Folin: nước là 1:1), lắc đều để yên 30 phút 
tiến hành đo màu quang phổ với bước sóng 750 nm. 

Mẫu đánh giá cảm quan được chuẩn bị, bao gồm: 
4 g sản phẩm cho vào 140 mL nước sôi, trộn đều chờ 
3 phút và tiến hành đánh giá cảm quan bằng phép 
thử mô tả và phương pháp cho điểm dựa trên các chỉ 
tiêu màu sắc, mùi, vị và trạng thái được mô tả theo 
thang điểm cảm quan cho sản phẩm được xây dựng 
theo bảng cơ sở đánh giá cảm quan cho thực phẩm 
tuân theo National standard TCVN 3215-79. 
Phương pháp này sử dụng hệ 20 điểm xây dựng trên 
một thang điểm thống nhất có 6 bậc (từ 0 đến 5) và 
điểm 5 cao nhất cho một chỉ tiêu. Trong đó điểm 0 
ứng với sản phẩm bị hỏng, còn từ 1 đến 5 ứng với 
khuyết điểm giảm dần. Ở điểm 5 coi như sản phẩm 
không sai lỗi và không khuyết điểm, sản phẩm có 
tính đặc trưng và rõ ràng cho chỉ tiêu. Hệ số quan 
trọng của từng chỉ tiêu là màu sắc (1,01), trạng thái 
(0,93), mùi (0,82) và vị (1,24). Để phân cấp chất 
lượng, TCVN 3215 – 79 qui định các cấp chất lượng 
đối với các sản phẩm thực phẩm có điểm chung và 
điểm trung bình chưa có trọng lượng đối với các chỉ 
tiêu cảm quan: màu sắc, mùi, vị, trạng thái.  

Hiệu suất thu hồi của sản phẩm được xác định 
theo công thức: 𝐻𝐻 = 𝑋𝑋

𝑌𝑌
𝑥𝑥100. Trong đó: H là hiệu 

suất thu hồi (%), X là khối lượng mẫu sau khi sấy 
(g), Y là khối lượng mẫu trước khi sấy (g). 

Việc đo màu (L*, a*, b*) được thực hiện bằng 
thiết bị Colorimeter PCE-CSM 2 (Trung Quốc). Sản 
phẩm được trải đều trên bề mặt giấy trắng với độ dày 
thích hợp để đảm bảo tính đồng nhất trong quá trình 
đo. Các thông số màu sắc bao gồm L* (độ sáng, dao 
động từ đen đến trắng), a* (đỏ - xanh lá) và b* (vàng 
- xanh lam) được ghi nhận để đánh giá sự biến đổi 
màu của mẫu. 

Tổng số vi khuẩn hiếu khí (TSVKHK) được xác 
định theo phương pháp đổ đĩa, số khuẩn lạc trên môi 
trường thạch sau khi ủ hiếu khí ở 30±1oC trong thời 
gian từ 48 đến 72 giờ đã được đếm theo National 
standard TCVN 5165:1990.  

2.4. Phương pháp xử lí số liệu  

Số liệu thu thập được tính trung bình, độ lệch 
chuẩn sử dụng chương trình Microsoft Excel 2016. 
Sự khác biệt của các nhân tố giữa các nghiệm thức 
được phân tích bằng ANOVA hai nhân tố ở thí 
nghiệm 1 và một nhân tố ở thí nghiệm 2, 3, 4 với độ 
tin cậy là 95% và phép thử Duncan (p < 0,05) bằng 
chương trình Statistical Package for the Social 
Sciences (SPSS) 16.0. 

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 
3.1. Thành phần hóa học của hến 

Thành phần hoá học của hến được phân tích làm 
cơ sở đưa ra biện pháp xử lý cho sản phẩm đạt chất 
lượng tốt và hiệu suất thu hồi cao. Kết quả thành 
phần hóa học của hến như ẩm độ, protein, lipid và 
khoáng được trình bày ở Bảng 1. 

Bảng 1. Thành phần hóa học của hến 
Chỉ tiêu Hàm lượng (%) 
Ẩm độ 75,6±1,32 
Protein 13,7±0,19 
Khoáng 0,07±0,01 
Lipid 5,74±0,20 

Số liệu được trình bày dưới dạng trung bình ± độ lệch 
chuẩn, n=3. 

Theo dữ liệu từ Bảng 1, hến có hàm lượng ẩm 
(75,6%) và protein (13,7%) tương đối cao, trong khi 
hàm lượng lipid thấp (5,74%). So với nghiên cứu 
thành phần hóa học hến tươi của Rak et al. (2020), 
hàm lượng protein cao hơn (9,45%), nhưng hàm 
lượng ẩm, lipid và khoáng lại thấp hơn, lần lượt ở 
mức 80,93%, 10,82% và 2,09%. Kết quả còn cho 
thấy hàm lượng protein của hến trong nghiên cứu 
này nằm trong khoảng protein đặc trưng của sò, dao 
động từ 7,06% đến 16,87% (Tumisem & Ramadhan, 
2020). Với hàm lượng protein dồi dào, hến rất thích 
hợp để sản xuất canh hến rong biển sấy khô. 

3.2. Ảnh hưởng loại dung dịch và thời gian 
ngâm hến đến màu sắc, cảm quan, hiệu 
suất thu hồi, độ ẩm của hến sấy 

Ảnh hưởng của loại dung dịch và thời gian ngâm 
đến độ ẩm, hiệu suất thu hồi, đánh giá cảm quan và 
màu sắc của hến sấy được trình bày ở Bảng 2 và 
Bảng 3. 
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Kết quả phân tích ở Bảng 2 và Bảng 3 cho thấy, 
ngâm hến trong dung dịch acid acetic 25% - NaCl 
2% trong 10 phút cho hến sấy đạt điểm cảm quan 
cao nhất (18,8 điểm), độ ẩm đạt mức phù hợp 
(9,50%), hiệu suất thu hồi đạt 23,0% và màu sắc 
sáng với giá trị L* cao nhất (62,6) thể hiện hến sấy 
có màu sắc sáng nhất, trong khi giá trị a* và b* thấp 
nhất với giá trị tương ứng là 3,27 và 15,4. Việc ngâm 
hến trong dung dịch acid acetic 25% - NaCl 2%  
giúp cải thiện màu sắc do tác dụng chống oxy hoá 
và bảo quản tốt hơn. Theo Tran et al. (2018), acid 
acetic có khả năng làm sạch, khử màu, chống oxy 
hóa và tiêu diệt vi khuẩn. Acid acetic có khả năng 
làm giảm quá trình oxy hóa lipid và ức chế sự hình 
thành các gốc tự do, giúp kéo dài thời gian bảo quản 
thực phẩm và duy trì chất lượng cảm quan. Acid 
acetic còn ức chế sự phát triển của vi khuẩn là do 
khả năng phá vỡ màng tế bào vi khuẩn, ức chế các 
phản ứng trao đổi chất chủ yếu của vi khuẩn. Đồng 
thời, muối đóng vai trò ngăn chặn sự xâm nhập của 
vi sinh vật và hạn chế quá trình oxy hóa (Nguyen & 
Do, 1990). Nhờ sự kết hợp giữa muối và acid acetic, 
màu sắc của hến trở nên sáng hơn, dẫn đến giá trị L 
và điểm cảm quan cao hơn đối với hến được ngâm 
trong dung dịch NaCl 2% riêng lẻ. 

Bên cạnh đó, Supraptia et al. (2016) còn chỉ ra 
rằng các acid hữu cơ như acid acetic có khả năng tạo 
phức, góp phần loại bỏ các kim loại nặng có thể trao 
đổi, các hợp chất carbonate và hỗ trợ quá trình khử 

tạp chất thông qua phương pháp rửa. Đặc biệt, natri 
acetate có khả năng tạo phức bền với các kim loại 
nặng như As, Pb, Cd và Ni trong vẹm xanh, giúp 
giảm hàm lượng kim loại này xuống mức an toàn 
theo tiêu chuẩn cho phép đối với con người. Nhờ đó, 
quá trình xử lý bằng acid acetic có thể nâng cao mức 
độ an toàn thực phẩm của sản phẩm nhuyễn thể. 
Ngược lại, khi sử dụng dung dịch gừng – sả 2%, 
điểm cảm quan giảm đáng kể. Điều này có thể do 
các hợp chất polyphenol trong gừng bị phân hủy 
trong quá trình sấy, làm màu sắc của hến trở nên sậm 
hơn, từ đó ảnh hưởng đến chất lượng cảm quan (Le 
et al., 2018). Từ kết quả Bảng 2 cho thấy, độ ẩm của 
hến sấy được ngâm trong dung dịch NaCl 2% và 
dung dịch acid acetic 25% - NaCl 2% ở thời gian 
ngâm 30 phút thấp hơn dung dịch gừng-sả 2%. Điều 
này có thể là do nước từ hến di chuyển ra ngoài dung 
dịch muối dưới tác dụng của áp suất thẩm thấu trong 
quá trình ngâm trong dung dịch có chứa NaCl, dẫn 
đến hến bị mất nước và độ ẩm hến sấy thấp hơn 
(Nguyen & Do, 1990).  

Dựa trên kết quả phân tích các chỉ tiêu trong 
Bảng 2 và Bảng 3, hến được ngâm trong dung dịch 
acid acetic 25% - NaCl 2% trong 10 phút tạo ra sản 
phẩm hến sấy có chất lượng cảm quan cao nhất (18,8 
điểm), độ ẩm đạt mức phù hợp (9,50%), hiệu suất 
thu hồi đạt 23,0% và màu sắc sáng nhất với giá trị 
L* cao nhất (62,6). Do đó, điều kiện này được lựa 
chọn để tiếp tục nghiên cứu. 

Bảng 2. Ảnh hưởng của loại dung dịch và thời gian ngâm đến độ ẩm, hiệu suất thu hồi và đánh giá cảm 
quan của hến sấy 

Loại dung dịch Thời gian (phút) Độ ẩm (%) Hiệu suất thu hồi (%) ĐTBCTL 
Đối chứng  11,8±1,25 22,5±0,31 16,0±0,09 

NaCl 2% 
10 8,90±0,91a 24,3±0,50c 17,5±0,51bcd 
20 8,90±1,27a 23,2±0,86bc 17,6±1,03bcd 
30 9,20±0,70ab 24,4±1,22c 17,3±0,55abc 

Gừng-Sả 2% 
10 9,90±0,20b 24,4±0,90c 17,1±0,09ab 
20 9,90±0,15b 24,2±0,04c 16,1±0,16a 
30 9,60±0,79b 24,3±1,29c 16,6±0,78ab 

Acid acetic 
25% - NaCl 2% 

10 9,50±0,55b 23,0±0,97abc 18,8±0,20d 
20 10,2±0,01b 22,5±0,47a 18,5±1,03cd 
30 8,00±0,86a 21,6±0,18a 18,6±1,15cd 

Ghi chú: Những chữ cái khác nhau trong cùng một cột biểu thị sự khác biệt có ý nghĩa thống kê (p<0,05), số liệu được 
biểu hiện dưới dạng trung bình ± độ lệch chuẩn, n=3. ĐTBCTL: điểm trung bình có trọng lượng. 
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Bảng 3. Giá trị L*, a*, b* của sản phẩm hến sấy theo loại dung dịch và thời gian ngâm 
Loại dung dịch Thời gian (phút) L* a* b* 

Đối chứng  57,18±0,27 3,19±0,022 17,1±0,144 

NaCl 2% 
10 59,8±0,784ab 3,49±0,446a 15,8±0,730ab 
20 59,5±0,367ab 3,71±0,237ab 15,1±0,890a 
30 58,8±0,070ab 4,07±0,072b 15,4±0,674ab 

Gừng-Sả 2% 
10 59,9±0,664bc 3,34±0,133a 17,7±0,55c 
20 59,0±0,459ab 3,48±0,366a 17,5±1,028c 
30 59,8±0,028ab 3,70±0,232ab 16,8±0,296bc 

Acid acetic 
25% - NaCl 2% 

10 62,6±0,410d 3,27±0,280a 15,4±0,325ab 
20 60,9±0,063c 4,10±0,283b 15,8±0,868ab 
30 59,9±0,678bc 3,52±0,229a 16,2±0,438abc 

Ghi chú: Những chữ cái khác nhau trong cùng một cột biểu thị sự khác biệt có ý nghĩa thống kê (p < 0,05), số liệu được 
biểu hiện dưới dạng trung bình ± độ lệch chuẩn, n=3. 

3.3. Ảnh hưởng của nhiệt độ sấy đến màu 
sắc, cảm quan, hiệu suất thu hồi, độ ẩm 
của hến sấy 

Ảnh hưởng của nhiệt độ sấy đến độ ẩm, cảm 
quan, hiệu suất thu hồi của hến sấy được trình bày ở 
Bảng 4. 

Kết quả phân tích ở Bảng 4 cho thấy, hàm lượng 
ẩm giảm nhanh từ 9,08% xuống còn 7,61% khi nhiệt 
độ sấy hến tăng từ 40oC lên 50oC, tuy nhiên độ ẩm 
hến sấy ổn định khi nhiệt độ sấy tăng từ 50oC lên 
70oC. Nguyên nhân là do khi sấy ở 40°C, quá trình 
khuếch tán ẩm diễn ra chậm với thời gian sấy dài (11 
giờ), nên độ ẩm còn cao (9,08%). Hến được sấy ở 
50oC, 60°C và 70oC với thời gian sấy tương ứng lần 
lượt là 7 giờ, 5 giờ và 2 giờ 45 phút, sự khuếch tán 
ẩm diễn ra đồng đều, giúp hến sấy đạt độ ẩm ổn định 
và dao động trong khoảng 7,34% - 7,99%, đảm bảo 
chất lượng tốt nhất. Hiệu suất thu hồi hến sấy ổn 
định và dao động (22,3 - 22,8%) khi nhiệt độ sấy 
tăng từ 40oC lên 60oC. Tuy nhiên, hiệu suất thu hồi 

hến sấy giảm còn xuống 20,8% ở nhiệt độ sấy 70oC, 
do mất nước nhanh và nhiệt độ cao có thể dẫn đến 
thất thoát các thành phần khác của thực phẩm như 
vitamin, đặc biệt là vitamin C, một số vitamin nhóm 
B dễ bị phân hủy, sự chảy ra của chất béo nên hiệu 
suất thu hồi giảm (Nguyen & Do, 1990). Hến được 
sấy ở 60°C cho kết quả cảm quan cao nhất (18,8 
điểm), với màu trắng đặc trưng, độ khô vừa phải, 
mùi thơm, vị ngọt hài hòa. Trong khi đó, ở nhiệt độ 
thấp 40oC, hến có màu vàng nhạt do thời gian sấy 
kéo dài. Ngược lại, hến khi được sấy ở 70°C, nước 
bay hơi nhanh, khiến sản phẩm khô cứng và mất vị 
ngọt tự nhiên, dẫn đến điểm cảm quan thấp (17 
điểm). 

Ngoài các chỉ tiêu phân tích đã đề cập, màu sắc 
là yếu tố quan trọng quyết định chất lượng hến sấy. 
Sự thay đổi màu sắc của sản phẩm được đánh giá 
thông qua các chỉ số L, a*, b* tại các mốc nhiệt độ 
sấy khác nhau, kết quả được trình bày trong Bảng 5. 

Bảng 4. Độ ẩm, cảm quan, hiệu suất thu hồi của hến sấy theo nhiệt độ sấy 
Nhiệt độ (0C) Độ ẩm (%) Hiệu suất thu hồi (%) ĐTBCTL 

40 9,08±0,49b 22,5±0,43b 16,5±0,57a 
50 7,61±0,29a 22,3±0,33b 17,2±0,65a 
60 7,99±0,55a 22,8±0,36b 18,8±0,17b 
70 7,34±0,42a 20,8±0,29a 17,0±0,19a 

Ghi chú: Những chữ cái khác nhau trong cùng một cột biểu thị sự khác biệt có ý nghĩa thống kê (p < 0,05), số liệu được 
biểu hiện dưới dạng trung bình ± độ lệch chuẩn, n=3. ĐTBCTL: điểm trung bình có trọng lượng. 

Bảng 5.  Giá trị L*, a*, b* của hến sấy theo nhiệt độ sấy 
Nhiệt độ (0C) L* a* b* 

40 67,4±0,44a 5,49±0,38a 16,9±0,27a 
50 68,4±0,34b 5,55±0,16a 18,6±0,21bc 
60 68,6±0,22b 5,41±0,23a 18,2±0,81b 
70 69,4±0,43b 5,59±0,21a 19,2±0,17c 

Ghi chú: Những chữ cái khác nhau trong cùng một cột biểu thị sự khác biệt có ý nghĩa thống kê (p < 0,05), số liệu được 
biểu hiện dưới dạng trung bình ± độ lệch chuẩn, n=3. 
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Kết quả phân tích trong Bảng 5 cho thấy, khi 
nhiệt độ sấy tăng từ 40°C lên 70°C, độ sáng (L*) của 
hến sấy có xu hướng tăng từ 67,4 lên 69,4, trong khi 
giá trị b* cũng tăng dần từ 16,9 lên 19,2. Tuy nhiên, 
chỉ số a* không có sự khác biệt đáng kể về mặt thống 
kê. Nguyên nhân có thể là do nhiệt độ cao rút ngắn 
thời gian sấy, giúp sản phẩm có màu sáng hơn. 
Ngoài ra, khi nhiệt độ tăng, sự phân hủy của các hợp 
chất màu có thể làm chỉ số b* tăng lên. Bên cạnh đó, 
quá trình sấy ở nhiệt độ cao có thể thúc đẩy phản 
ứng Maillard diễn ra nhanh hơn, làm thấy đổi màu 
sắc của sản phẩm (Nguyen et al., 2014).  

Qua số liệu trong Bảng 4 và Bảng 5, có thể khẳng 
định rằng hến sấy ở 60°C đáp ứng được yêu cầu về 
chất lượng cảm quan cao nhất (18,8 điểm), độ ẩm và 
hiệu suất thu hồi thích hợp. Vì vậy, nhiệt độ này 
được xác định là điều kiện thích hợp để tiếp tục 
nghiên cứu. 

3.4. Khảo sát ảnh hưởng của tỷ lệ phối trộn 
bột đạm thủy phân và hến sấy đến chất 
lượng bột canh rong biển 

Độ ẩm, hàm lượng protein, hàm lượng lipid, hàm 
lượng protein hòa tan (mg/mL) của sản phẩm canh 
hến rong biển sấy khô theo các tỷ lệ phối trộn khác 
nhau được thể hiện qua Bảng 6. 

Bảng 6. Độ ẩm, protein, lipid, hàm lượng protein hòa tan (mg/mL) của canh hến rong biển sấy khô theo 
các tỷ lệ phối trộn khác nhau 

Tỷ lệ % (1): (2) ĐTBCTL Độ ẩm (%) Protein (%) Lipid (%) Protein hòa tan (mg/mL) 
7,5: 9,2 16,8±0,28a 8,47±0,54b 9,02±0,08b 3,21±0,56a 2,69±0,08a 
8,0: 8,7 17,3±0,36a 8,46±0,71b 8,83±0,29a 3,19±0,43a 2,94±0,14a 
8,5: 8,2 18,8±0,24b 7,83±0,09ab 8,39±0,89a 3,12±0,62a 2,95±0,27a 
9,0: 7,7 17,6±0,57a 7,68±0,07ab 8,26±0,63a 3,09±0,21a 3,26±0,15b 
9,5: 7,2 17,2±0,36a 7,11±0,02a 8,25±0,60a 3,10±0,23a 3,27±0,06b 
10: 6,7 17,0±0,26a 6,99±0,03a 8,20±0,30a 3,05±0,42a 3,28±0,40b 

Ghi chú: Những chữ cái khác nhau trong cùng một cột biểu thị sự khác biệt có ý nghĩa thống kê (p < 0,05), số liệu được 
biểu hiện dưới dạng trung bình ± độ lệch chuẩn, n = 3. (1): bột đạm thủy phân từ đầu cá lóc, (2) hến sấy, ĐTBCTL: 
điểm trung bình có trọng lượng. 

Kết quả phân tích dữ liệu từ Bảng 6 cho thấy, khi 
thay đổi tỷ lệ phối trộn giữa bột đạm thủy phân và 
hến sấy, hàm lượng lipid trong sản phẩm không có 
sự khác biệt đáng kể về mặt thống kê. Tuy nhiên, khi 
tăng tỷ lệ bột đạm thủy phân từ 7,5% lên 10% và 
giảm tỷ lệ hến sấy từ 9,2% xuống 6,7%, hàm lượng 
ẩm và protein tổng số trong sản phẩm giảm dần, 
trong khi hàm lượng protein hòa tan lại tăng lên. Độ 
ẩm của sản phẩm canh hến rong biển sấy khô dao 
động từ 6,99% đến 8,47%, đáp ứng yêu cầu về độ 
ẩm không vượt quá 22% theo National standard 
TCVN 6175-1:2017 về thuỷ sản khô tẩm gia vị ăn 
liền. 

Kết quả phân tích dữ liệu từ Bảng 6 cho thấy, khi 
giảm tỷ lệ hến sấy từ 9,2% xuống 6,7%, hàm lượng 
protein tổng số trong sản phẩm giảm từ 9,02% 
xuống 8,20% và hàm lượng lipid giảm nhẹ từ 3,21% 
xuống 3,05%. Ngược lại, việc tăng tỷ lệ bột đạm 
thủy phân từ 7,5% lên 10% dẫn đến sự gia tăng hàm 
lượng protein hòa tan từ 2,69 mg/mL lên 3,28 
mg/mL. Những thay đổi này cho thấy sản phẩm 
canh hến rong biển sấy khô bổ sung bột đạm thủy 
phân có hàm lượng protein và lipid phù hợp, đáp 
ứng tỷ lệ năng lượng khuyến nghị trong khẩu phần 
ăn, với protein cung cấp khoảng 13 - 20% và lipid 
cung cấp khoảng 25 - 35% tổng năng lượng khẩu 

phần (Nguyen & Nguyen, 2017). Sự cân đối này góp 
phần hỗ trợ tốt cho sức khỏe của người sử dụng, đặc 
biệt là những người đang trong quá trình hồi phục. 

Giá trị cảm quan là một yếu tố quan trọng bên 
cạnh giá trị dinh dưỡng, ảnh hưởng trực tiếp đến sự 
chấp nhận của người tiêu dùng đối với sản phẩm. 
Trong quá trình chế biến canh hến rong biển sấy 
khô, việc tối ưu tỷ lệ phối trộn giữa các thành phần 
không chỉ giúp cân bằng dinh dưỡng mà còn góp 
phần cải thiện đặc tính cảm quan của sản phẩm. Kết 
quả đánh giá cho thấy, các mẫu thử không có sự 
khác biệt đáng kể về màu sắc và trạng thái, đảm bảo 
sự hài hòa giữa các thành phần. Tuy nhiên, sự thay 
đổi tỷ lệ giữa bột đạm thủy phân và hến sấy ảnh 
hưởng rõ rệt đến hương vị. Kết quả cảm quan thể 
hiện Bảng 6 cho thấy, khi tăng tỷ lệ bột đạm thủy 
phân từ 7,5% lên 8,5% thì điểm cảm quan tăng, do 
sự kết hợp với các thành phần khác đã giúp cải thiện 
hương thơm, tạo ra hương vị hấp dẫn hơn cho canh 
hến rong biển sấy khô. Tuy nhiên, điểm cảm quan 
giảm khi tăng tỷ lệ bột đạm thủy phân lên 10% vì 
sản phẩm có xu hướng xuất hiện hậu vị nhẵn hơn.  

Từ Bảng 6 thu nhận kết quả đánh giá cảm quan 
từ 6 tỷ lệ phối trộn bột canh hến rong biển sấy khô, 
kết quả đã chọn được tỷ lệ 8,5% bột đạm thủy phân 
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từ đầu cá lóc và 8,2% hến sấy là mẫu tốt nhất. Với 
tỷ lệ này, sản phẩm sản xuất ra có thành phần hóa 
học được thể hiện ở Bảng 7. 

Bảng 7. Thành phần hóa học của sản phẩm canh 
hến rong biển sấy khô 

Chỉ tiêu 
Canh hến 
rong biển 
sấy khô 

Canh hến 
thương mại 

Asuzac 
Độ ẩm (%) 7,83±0,09 8,23±0,32 
Protein (%) 8,39±0,89 7,00±0,21 
Lipid (%) 3,12±0,62 3,55±0,12 

Đạm hòa tan 
(mg/mL) 2,95±0,27 2,25±0,05 

Số liệu được trình bày dưới dạng trung bình ± độ lệch 
chuẩn, n=3. 

Sản phẩm canh hến rong biển sấy khô có màu 
sắc đẹp mắt, mùi thơm đặc trưng, vị hài hòa không 
có vị nhẫn của bột đạm khi phối trộn 8,5% bột đạm 
thủy phân, 8,2% hến sấy và 64,8% rong biển, 5% 
hành sấy, 7,5% mè, 2% muối, 4% đường. So với kết 
quả phân tích các chỉ tiêu của canh hến thương mại 
Asuzac (gồm bột đạm thủy phân từ đậu nành, hến 
sấy, rong biển, hành sấy, mè, muối, đường) thì hàm 
lượng ẩm của cả hai đều 22% theo National standard 
TCVN 6175-1:2017 về thuỷ sản khô tẩm gia vị ăn 
liền. Hàm lượng protein, lipid và đạm hòa tan của 
hai sản phẩm đều tương đồng như nhau. 

3.5. Ảnh hưởng của thời gian bảo quản ở 
nhiệt độ thường đến chất lượng của canh 
hến rong biển sấy khô 

Kết quả độ ẩm, cảm quan và tổng số vi khuẩn 
hiếu khí (TVKHK) của sản phẩm canh hến rong biển 

sấy khô theo thời gian bảo quản ở nhiệt độ thường 
được thể hiện ở Bảng 8. 

 iệc bảo quản sản phẩm là quan trọng và cần 
thiết. Trong số các bao bì đã được nghiên cứu, túi 
Al/PE được lựa chọn để bảo quản sản phẩm bột 
(Nguyen et al., 2021). Sau 8 tuần bảo quản, độ ẩm 
của sản phẩm có trong túi Al/PE hai mặt tăng nhưng 
không đáng kể từ 7,83% lên 9,11% nhờ vào bao bì 
Al/PE có tính chất ngăn cản khí cũng như hơi ẩm và 
chống ánh sáng tốt (Nguyen et al., 2021). Tuy nhiên, 
sản phẩm được bảo quản ở nhiệt độ phòng nên có 
thể hút ẩm trở lại, đặc biệt là vào buổi tối khi độ ẩm 
không khí trong phòng có thể cao hơn độ ẩm của sản 
phẩm (Nguyen & Do, 1990). Tổng vi khuẩn hiếu khí 
tăng nhẹ từ 6,07x102 lên 1,04x103 CFU/g do sản 
phẩm hút ẩm tạo điều kiện cho vi sinh vật phát triển, 
nguyên nhân là do bột đạm thủy phân dễ bị hút ẩm 
nên vi khuẩn tăng (Nguyen & Do, 1990). Bên cạnh 
đó, thời gian bảo quản càng dài thì vi sinh vật hiếu 
khí sẽ thích nghi dần với điều kiện bảo quản và tiếp 
tục phát triển, vì vậy tổng số vi khuẩn hiếu khí tăng 
(Adams & Moss, 2008). Tổng số vi khuẩn hiếu khí 
sau 8 tuần bảo quản là 1,04x103 CFU/g, thấp hơn giá 
trị tối đa cho phép (5x104 CFU/g) theo National 
standard TCVN 6175-1:2017 về thuỷ sản khô tẩm 
gia vị ăn liền.  

Bên cạnh các chỉ tiêu phân tích như trên thì màu 
sắc cũng là chỉ tiêu rất quan trọng ảnh hưởng đến 
chất lượng sản phẩm canh hến rong biển sấy khô. 
Các kết quả đo màu sắc thông qua các chỉ số L*, a*, 
b* của sản phẩm canh hến rong biển sấy khô ở các 
mốc thời gian bảo quản khác nhau được trình bày 
trong Bảng 9. 

Bảng 8. Ảnh hưởng của thời gian bảo quản đến độ ẩm, cảm quan và TVKHK của sản phẩm 

Chú thích: Các chữ các khác nhau trong cùng một cột biểu thị sự khác biệt có ý nghĩa thống kê (P < 0,05), số liệu được 
biểu hiện dưới dạng trung bình ± độ lệch chuẩn, n = 3.  ĐTBCTL: điểm trung bình có trọng lượng, TVKHK: tổng vi 
khuẩn hiếu khí. 

Bảo quản là một công đoạn quan trọng nhằm duy 
trì chất lượng sản phẩm trong suốt thời gian sử dụng. 
Việc xác định thời gian bảo quản tối ưu giúp đảm 
bảo tính ổn định về mặt cảm quan và chất lượng của 
sản phẩm. Kết quả theo dõi trong 8 tuần bảo quản ở 
nhiệt độ phòng cho thấy các chỉ số màu sắc của canh 
hến rong biển sấy khô có xu hướng giảm dần theo 

thời gian. Cụ thể, theo Bảng 9, giá trị độ sáng (L) 
giảm từ 42,8 xuống 40,6, trong khi chỉ số vàng (b) 
giảm từ 8,33 xuống 7,59. Sự suy giảm này có thể 
liên quan đến hiện tượng hút ẩm, làm màu sắc sản 
phẩm trở nên sậm hơn khi thời gian bảo quản kéo 
dài (Nguyen & Do, 1990). 

  

Thời gian bảo quản (tuần) ĐTBCTL Độ ẩm (%) TVKHK (CFU/g) 
0 18,8±0,22c 7,83±0,09a 6,07 x 102 

2 18,5±0,04c 7,85±0,08a 6,70 x 102 
4 17,9±0,08b 8,12±0,18b 7,85 x 102 

6 17,7±0,12b 8,69±0,06c 9,08 x 102 

8 17,2±0,07a 9,11±0,07d 1,04 x 103 
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Bảng 9. L*, a*, b* của bột canh rong biển hến theo các tuần bảo quản 
Thời gian bảo quản (tuần) L* a* b* 

0 42,8±0,16d 0,35±0,09a 8,33±0,07c 

2 42,6±0,11d 0,38±0,08a 8,21±0,08c 

4 41,8±0,09c 0,45±0,18b 8,01±0,10b 

6 41,1±0,07b 0,52±0,06c 7,85±0,06b 

8 40,6±0,09a 0,54±0,07c 7,59±0,07a 

Chú thích: Các chữ các khác nhau trong cùng một cột biểu thị sự khác biệt có ý nghĩa thống kê (P < 0,05), số liệu được 
biểu hiện dưới dạng trung bình ± độ lệch chuẩn, n = 3. 

4. KẾT LUẬN  

Kết quả nghiên cứu cho thấy phương pháp tiền 
xử lý hến bằng cách ngâm trong dung dịch acid 
acetic 25%- NaCl 2% trong 10 phút là thích hợp. 
Quá trình sấy được tiến hành ở nhiệt độ 60°C giúp 
sản phẩm đạt độ ẩm, hiệu suất thu hồi, giá trị cảm 

quan và màu sắc sản phẩm canh hến rong biển sấy 
khô tốt nhất. Việc phối trộn 8,5% bột đạm thủy phân 
và 8,2% hến sấy giúp tạo ra sản phẩm canh hến rong 
biển sấy khô có chất lượng tốt. Sau 8 tuần bảo quản 
trong bao bì Al/PE ở nhiệt độ phòng, sản phẩm vẫn 
duy trì được các tiêu chí an toàn vi sinh và chất 
lượng cảm quan phù hợp. 
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