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ABSTRACT 

Two conditions of chilled temperature (0-4°C) and room temperature (18-
20°C) were studied to form gel of fish cakes prepared from three kinds of 
minced redfish (fresh mince, one months frozen mince, and six months 
frozen mince, abbreviated respectively to NLT, BQ1, and BQ6). The 
results of properties of fish cakes were showed. The gel forming at 18-
20°C brought the lowest yield of cooking of fish cake made from frozen 
minced redfish BQ6. The forming temperature did not significantly affect 
the whiteness, moisture content and lipid content of fish cake, but made 
differences in pH and phospholipid content of fish cake from frozen minced 
redfish BQ1. Although the forming temperatures had indicated no 
remarkable difference in sensory scores of fish cake elasticity (77-83 
points, 68-71 points, and 64-67 points were sensory scores of fish cake 
from the minced redfish NLT, BQ1, and BQ6, respectively); but the 
analysis results from rheological equipment showed that forming 
temperature at 18-20°C brought higher shear force and breaking force 
values of fish cake from mince NLT than the forming at 0-4°C 

TÓM TẮT 

Hai chế độ nhiệt độ lạnh (0-4°C) và nhiệt độ phòng (18-20°C) được nghiên 
cứu định hình gel trong chả cá làm từ 3 loại thịt vụn redfish xay (loại tươi, 
loại đã bảo quản đông một tháng và loại đã bảo quản đông sáu tháng, ký 
hiệu lần lượt là NLT, BQ1 và BQ6). Kết quả đánh giá một số tính chất lý 
hóa của chả cá đã được chỉ ra. Chế độ định hình gel 18-20°C cho sản 
lượng hấp chín thấp nhất (86,3±1,7%) ở mẫu chả cá làm từ thịt vụn redfish 
xay BQ6. Nhiệt độ định hình không ảnh hưởng đáng kể tới độ trắng, hàm 
ẩm và hàm lượng lipid của chả cá, nhưng lại tạo ra sự khác biệt về pH và 
thành phần phospholipid của sản phẩm chả cá làm từ thịt redfish xay BQ1. 
Mặc dù điểm cảm quan độ dai của chả cá chưa cho thấy sự khác biệt có ý 
nghĩa về ảnh hưởng của hai chế độ nhiệt độ định hình (77-83 điểm, 68-71 
điểm, và 64-67 điểm tương ứng với điểm cảm quan độ dai của chả cá từ 
thịt redfish xay NLT, BQ1 và BQ6); nhưng các giá trị đo cho thấy chế độ 
nhiệt độ định hình 18-20°C có thể tạo cho chả cá từ nguyên liệu NLT giá 
trị lực cắt và lực phá vỡ cao hơn so với chế độ nhiệt độ định hình 0-4°C. 

Trích dẫn: Trần Thị Huyền và Hoàng Ngọc Anh, 2018. Ảnh hưởng của nhiệt độ định hình gel đến một số tính 
chất lý hóa của chả cá làm từ thịt vụn redfish (Sebastes marinus) xay. Tạp chí Khoa học Trường 
Đại học Cần Thơ. 54(9B): 34-40. 
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1 GIỚI THIỆU 

Chả cá là sản phẩm truyền thống, phổ biến ở các 
nước Đông Nam Á. Hàng năm, người dân Thái Lan 
tiêu thụ khoảng 12.000 tấn chả cá và mức tiêu thụ 
của 4.000 người dân ở Singapore là 70 tấn chả cá 
một ngày (Kok and Park, 2007). Ở Việt Nam, công 
nghiệp sản xuất chả cá và surimi bắt đầu  phát triển 
vài năm trở lại đây, giá trị mang lại từ xuất khẩu chả 
cá và surimi đi các thị trường khoảng 17-18 triệu 
USD một tháng, trong đó Hàn Quốc và ASEAN là 
các thị trường nhập khẩu chính (VASEP, 2017). 

Công nghệ sản xuất chả cá gồm các công đoạn 
chính như xử lý tách thịt cá, xay nhỏ, quết nhuyễn, 
định hình gel, tạo hình dạng viên hoặc bánh, làm 
chín và bao gói. Trong đó, công đoạn định hình gel 
là công đoạn quan trọng quyết định tính chất cấu 
trúc của chả cá như độ dẻo, độ dai, độ giòn, độ dính, 
độ xốp (Kok, 2005; Muoi and Nguyen, 2005; Trần 
Thị Luyến và ctv., 2010). Bên cạnh việc lựa chọn 
loại và độ tươi của nguyên liệu thì việc tác động các 
yếu tố nhiệt độ và thời gian định hình gel sẽ quyết 
định chất lượng của chả cá (Choi et al., 2000; Esturk 
and Park, 2014). Các liên kết sẽ hình thành trong quá 
trình tạo gel protein là liên kết ion của muối, liên kết 
hydro, liên kết kỵ nước và liên kết disunfua, trong 
đó mỗi loại liên kết lại phụ thuộc vào các giá trị nhiệt 
độ khác nhau (Choi et al., 2000). Nhiệt độ dưới 5°C 
rất phù hợp cho liên kết hydro trong khi nhiệt độ 
20°C lại hỗ trợ tốt cho liên kết disunfua (Choi et al., 
2000).  

Ở Việt Nam, nguyên liệu thường sử dụng để sản 
xuất chả cá là cá mối, cá nhồng, cá rựa, cá đỏ củ, là 
các loại cá biển khai thác. Một xu hướng gần đây là 
các doanh nghiệp sử dụng các loại thịt cá xay có thể 
tận thu từ công nghiệp chế biến cá tra và cá rô phi 
để sản xuất chả cá. Xu hướng này đang khắc phục 
được tình trạng khan hiếm nguyên liệu hải sản khai 
thác, chủ động được nguồn nguyên liệu và có thể tiết 
kiệm được chi phí sản xuất. 

Ở Iceland, lượng thịt vụn tận thu từ công nghiệp 
chế biến redfish không nhỏ hiện đang được xay và 
bảo quản đông để đem đi sản xuất thức ăn vật nuôi, 
thú nuôi hoặc tách chiết protein (Innovation 
Norway, 2014). Câu hỏi đặt ra là ngành công nghiệp 
sản xuất chả cá ở Việt Nam có thể sử dụng lượng 
thịt vụn redfish này để sản xuất chả cá xuất khẩu 
không? Vậy thì việc thử nghiệm sử dụng nguyên 
liệu đó sẽ cho ra sản phẩm chả cá như thế nào cần 
được quan tâm trước. 

Mục tiêu của nghiên cứu này đánh giá một số 
tính chất lý hóa của chả cá sản xuất từ thịt vụn 
redfish xay thu từ công nghiệp chế biến cá ở Iceland, 
với chế độ nhiệt độ định hình gel khác nhau. 

2 PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 

2.1 Vật liệu nghiên cứu 

Nguyên liệu chính: 3 loại thịt vụn redfish xay 
được sử dụng để chế biến ra chả cá bao gồm loại 
tươi (ký hiệu là NLT), loại đã bảo quản đông 1 tháng 
ở -25°C (ký hiệu là BQ1), và loại đã bảo quản đông 
6 tháng ở -25°C (ký hiệu là BQ6). Nguyên liệu tươi 
được giữa lạnh ở nhiệt độ 5-7°C bằng đá khô trong 
thùng xốp và chuyển về phòng thí nghiệm trong 
vòng 3 giờ sau quá trình xay nhỏ tại nhà máy. 
Nguyên liệu đã bảo quản đông là các block có khối 
lượng 7,5 kg/block, được vận chuyển lạnh về phòng 
thí nghiệm. Cả 3 loại nguyên liệu được cung cấp bởi 
công ty TNHH HB Grandi (Reykjavik, Iceland). 

Nguyên liệu phụ gồm hành củ, tiêu trắng, tỏi, 
muối, bột mì, bột lòng trắng trứng được mua tại chợ 
địa phương ở Reykjavik, Iceland. 

2.2 Chuẩn bị mẫu chả cá cho các phân tích 

Nguyên liệu tươi NLT được sử dụng ngay, 
nguyên liệu đông BQ1 và BQ6 được sử dụng sau khi 
rã đông qua đêm ở nhiệt độ 0-2°C, để sản xuất ra 
chả cá theo qui trình truyền thống của Việt Nam có 
điều chỉnh (Dương Thùy Linh, 2010; Trần Thị 
Luyến và ctv., 2010). Thịt cá được đưa vào máy xay 
trục vít để xay nhỏ lại với đường kính mắt sàng là 3 
mm. Sau khi khối thịt cá được bổ sung các gia vị và 
nguyên liệu phụ theo tỷ lệ phần trăm khối lượng 
(hành 0,5%, tỏi 0,3%, tiêu 0,3%, muối 1%, bột mì 
6%, bột lòng trắng trứng 3%), hỗn hợp này được đưa 
vào máy quết nhuyễn trong 15 phút ở nhiệt độ 
12±2°C. Kết thúc quá trình quết nhuyễn, khối chả cá 
được bao gói bằng túi PA và để định hình gel ở các 
điều kiện nhiệt độ 0-4°C (trong 22 giờ) và 18-20°C 
(trong 3 giờ). Lấy khối chả đã định hình gel ra tạo 
hình thành các miếng chả hình trụ có đường kính 3 
cm và khối lượng 35±2 g/miếng, rồi đem đi hấp chín 
ở 95°C trong 20 phút. Sau khi làm nguội, các miếng 
chả được bao gói kín, giữ lạnh ở 0-4°C để chuẩn bị 
cho các phân tích. 

2.3 Phương pháp nghiên cứu 

2.3.1 Phương pháp phân tích 

pH của chả cá được đo bằng pH kế (Knick – 
Portamess 913, Đức), 5 g chả cá đã xay nhỏ được 
hòa trộn với 20 ml nước cất và lắc trong 3 phút trước 
khi đo, kết quả là giá trị trung bình của 2 lần lặp lại. 

Độ trắng của chả cá được xác định thông qua 
công thức chuyển đổi (Lertwittayanon et al., 2013):  

Độ trắng ൌ 100 െ ඥሺ100 െ 𝐿∗ሻଶ ൅ 𝑎∗ଶ ൅ 𝑏∗ଶ 

Trong đó, các giá trị L*, a*, b* được xác định 
bằng máy đo màu Chroma Meter (Model CR-310, 
Nhật Bản). Kết quả là giá trị trung bình của 5 lần lặp lại. 
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Tỷ lệ khối lượng sau và trước khi hấp chả cá 
được tính bằng tỷ lệ khối lượng các miếng chả cá 
sau khi hấp chín, làm nguội và trước hấp chín. Kết 
quả là giá trị trung bình của 10 lần lặp lại. 

Hàm lượng nước của chả cá được xác định theo 
ISO 6496:1999. Khoảng 5 g chả cá đã xay nhỏ được 
cho vào tủ sấy ở nhiệt độ 103°C trong 4 giờ, làm 
nguội mẫu tới nhiệt độ phòng trong bình hút ẩm 
trong 45 phút. Kết quả là số gam nước trên 100 g 
mẫu. 

Hàm lượng lipid tổng số được xác định theo 
phương pháp Bligh and Dyer (1995). Hàm lượng 
lipid tính bằng số g lipid trên 100 g mẫu. 

Hàm lượng phospholipid được xác định từ dịch 
chiết lipid bằng phương pháp so màu ở bước sóng 
488 nm (Stewart, 1980) trên thiết bị UV-1800 
Spectrophometer, Shimadzu, Nhật Bản. Đường 
chuẩn được chuẩn bị từ phosphatidylcholine trong 
chloroform (5-50 µg/ml). Kết quả được tính là phần 
trăm của hàm lượng lipid tổng số. 

Độ dai chả cá được đánh giá cảm quan theo 
phương pháp phân tích mô tả GDA (Meilgaard et 
al., 2007). Các cảm quan viên đã được tuyển chọn, 
đào tạo và huấn luyện theo hướng dẫn của ISO 1983. 
Thang đo độ dai là 100, các cảm quan viên không 
được biết về tính chất của mẫu như loại nguyên liệu 
sử dụng, cách xử lý và điều kiện định hình gel. Kết 
quả là trung bình của 2 lần lặp lại. 

Đo cấu trúc chả cá bằng máy TA.XT2 Texture 
Analyser (Texture Technologies Corp., UK). Đầu 
đo hình trụ có đường kính 10 mm được sử dụng để 
đo lực phá vỡ (breaking force), tốc độ 2 m/s. Mẫu 
chả cá được chuẩn bị có hình trụ đường kính 3 mm, 
độ dày 10 mm. Mẫu được làm lạnh trước và giữ ở 
nhiệt độ 5°C±2°C trong quá trình đo. Giá trị lực phá 
vỡ (breaking force) được xác định tại đỉnh (peak) 
đầu tiên bắt gặp trên biểu đồ thu được. Kết quả là 
giá trị trung bình của 5 lần lặp lại. 

Dao cắt Warmer-Bratzler có kích thước dài 125 
mm, rộng 70 mm, độ dày lưỡi 3,21 mm, lõm chữ V 
ở giữa được sử dụng với tốc độ 1,8 mm/s để đo lực 
cắt (shear force). Mẫu chả cá được chuẩn bị có hình 
hộp chữ nhật, kích thước 40x10x10 mm. Mẫu được 
làm lạnh trước và giữ ở nhiệt độ 5°C±2°C trong quá 
trình đo. Giá trị lực cắt (shear force) được xác định 
tại đỉnh (peak) cao nhất (thường là đỉnh thứ 2) trên 
biển đồ thu được. Kết quả là giá trị trung bình của 5 
lần lặp lại.  

2.3.2 Phương pháp xử lý số liệu 

Số liệu phân tích được xử lý thống kê bằng phần 
mềm STATISTICA 13, StatSoft, tính toán và vẽ đồ 
thị bằng Microsoft Office Excel 2013. Phân tích 
phương sai một yếu tố (break down & one way 
ANOVA), t-test và so sánh chuẩn Tukey được áp 
dụng trên giá trị trung bình của mỗi nhóm với mức 
ý nghĩa p≤0,05. 

3 KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

3.1 Ảnh hưởng của nhiệt độ định hình đến tỷ 
lệ khối lượng sau và trước khi hấp chín của chả cá 

Kết quả trong Hình 1 cho thấy, với nhiệt độ định 
hình gel 0-4°C, tỷ lệ khối lượng sau và trước khi hấp 
chín của các mẫu chả cá từ ba loại nguyên liệu 
không có sự khác biệt có ý nghĩa (khoảng 97%), 
nhưng với nhiệt độ định hình ở 18-20°C lại cho tỷ lệ 
này của mẫu chả cá làm từ nguyên liệu BQ6 thấp rõ 
rệt (p<0,05), chỉ có 86,27±1,78%. Kết quả này cho 
thấy chế độ nhiệt độ định hình gel ở 18-20°C trong 
3 giờ là ít phù hợp với loại nguyên liệu đã bảo quản 
đông dài. Một số nghiên cứu có đề cập đến sự mất 
nước trong quá trình bảo quản đông là nguyên nhân 
dẫn đến sự biến tính nhẹ protein nên protein lúc này 
cần thời gian nhiều hơn để hình thành các liên kết 
tạo gel như liên kết hydro và liên kết sunfua 
(Bhattacharya et al., 1988; HassabAlla et al., 2009). 
Vì vậy, có thể nhiệt độ định hình này cao kết hợp 
với thời gian chưa đủ dài để các liên kết gel hình 
thành bền vững. 

 
Hình 1: Ảnh hưởng của nhiệt độ định hình đến tỷ lệ khối lượng trước và sau hấp chín chả cá từ 3 loại 

nguyên liệu  

(Các chữ a,b trên mỗi cột chỉ sự khác biệt có ý nghĩa thống kê ở mức p<0,05) 
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3.2 Ảnh hưởng của nhiệt độ định hình đến 
độ trắng và pH của chả cá 

Nhiệt độ định hình không ảnh hưởng đáng kể tới 
độ trắng của chả cá làm cùng một loại nguyên liệu. 
Các nhiệt độ định hình được nghiên cứu chưa đủ lớn 
để thúc đẩy các phản ứng Maillard và caramel nên 
hầu như độ trắng không khác biệt. Kết quả này 
tương tự kết quả xác định độ trắng của surimi 

(Karami et al., 2013). Kết quả trên Hình 2a cũng chỉ 
ra độ trắng của chả cá làm từ NLT là thấp nhất, khác 
biệt với các giá trị độ trắng cao hơn của các mẫu chả 
cá làm từ BQ1 và BQ6. Trong thời gian bảo quản 
đông myoglobin có màu đỏ trong thịt cá tươi đã bị 
oxy hóa thành metmyoglobin có màu nâu 
(Burgaard, 2010). Vì vậy, khi đo màu, các mẫu chả 
cá từ nguyên liệu đã bảo quản đông cho giá trị độ 
sáng L* cao hơn. 

 
    a)                                                        b) 

Hình 2: Ảnh hưởng của nhiệt độ định hình đến độ trắng (a) và pH (b) của chả cá từ 3 loại nguyên liệu  

(Các chữ a, b trên mỗi cột chỉ sự khác biệt có ý nghĩa thống kê ở mức p<0,05) 

pH của chả cá làm từ NLT và BQ6 không thể 
hiện sự khác biệt có ý nghĩa khi thay đổi nhiệt độ 
định hình gel. Duy chỉ có mẫu chả cá làm từ BQ1 và 
với chế độ nhiệt độ định hình 0-4°C có giá trị pH 
thấp hơn mẫu được định hình ở nhiệt độ 18-20°C. 
Điều này có thể giải thích do hàm lượng 
phospholipid trong nguyên liệu BQ1 cao nhất so với 
2 nguyên liệu còn lại (6,6±0,2% so với 4,9±0,3% và 
5,5±0,1%) nên khi định hình ở nhiệt độ thấp và thời 
gian dài sẽ là cơ hội cho phospholipid tham gia phản 
ứng thủy phân và oxi hóa mà sản phẩm của phản 
ứng này có thể xúc tác cho các biến tính protein dẫn 
tới sinh acid lactic làm giảm pH của sản phẩm  (Kok, 
2005; Mahdiye, 2016). 

3.3 Ảnh hưởng của nhiệt độ định hình đến 
một số thành phần hóa học của chả cá 

Phương pháp xác định hàm lượng nước theo tiêu 
chuẩn ISO 6496:1999 cho rằng không có sự khác 
biệt đáng kể nào về hàm lượng nước của sản phẩm 
chả cá từ 3 loại nguyên liệu thịt vụn redfish khác 
nhau và với hai chế độ nhiệt độ định hình. Kết quả 
được chỉ ra trong Bảng 1.  

Hàm lượng lipid và phospholipid của chả cá 
được sản xuất với hai chế độ nhiệt độ định hình khác 
nhau được thể hiện trong Hình 3a và 3b. 

Hàm lượng lipid của chả cá không phụ thuộc vào 
nhiệt độ định hình gel. Kết quả trên Hình 3a đã thể 
hiện rất rõ điều này, nhưng hàm lượng lipid của chả 

cá từ NLT luôn cho giá trị cao nhất (khoảng 3,5-
3,6%). Mẫu chả cá làm từ BQ1 có hàm lượng lipid 
thấp nhất (khoảng 2,4%). Thành phần lipid này 
tương ứng với thành phần lipid của nguyên liệu thịt 
vụn redfish xay. Nguyên liệu NLT có hàm lượng 
lipid cao nhất (4,0±0%), nguyên liệu BQ1 có hàm 
lượng lipid thấp nhất (2,6±0,1%). Nhiệt độ và thời 
gian định hình chưa làm ảnh hưởng tới hàm lượng 
lipid tổng số này. 

Bảng 1: Hàm lượng nước của chả cá từ 3 loại 
nguyên liệu và được định hình ở nhiệt độ 
khác nhau 

Nhiệt độ định 
hình 

Hàm lượng nước (%) 
NLT BQ1 BQ6 

0 – 4°C 70,7 ± 4a 71,6 ± 4a 70,4 ± 4a 

18 – 20°C 69,9 ± 4a 71,5 ± 4a 70,0 ± 4a 

Trong cùng một cột, các chữ a, b theo sau mỗi số chỉ sự 
khác biệt có ý nghĩa thống kê ở mức p<0,05 

Hàm lượng phospholipid không khác biệt giữa 
các mẫu chả cá làm từ NLT và BQ6, và hàm lượng 
này cũng không khác biệt trong các mẫu chả cá được 
định hình ở các chế độ nhiệt độ khác nhau. Duy chỉ 
có các mẫu chả cá từ BQ1 và với nhiệt độ định hình 
0-4°C có hàm lượng phospholipid thấp hơn so với 
mẫu được định hình ở 18-20°C. Nguyên nhân có thể 
do hàm lượng phospholipid của nguyên liệu BQ1 là 
cao nhất so với 2 nguyên liệu còn lại nên với thời 
gian định hình ở nhiệt độ thấp (0-4°C) dài hơn thì 
các phản ứng thủy phân và oxi hóa sẽ làm hàm lượng 
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phospholipid giảm thấp hơn mẫu chả cá được định 
hình ở nhiệt độ cao (18-20°C) trong thời gian ngắn 

(Mahdiye, 2016). Kết quả này cũng logic với dự 
đoán nguyên nhân về sự thay đổi pH ở Hình 2b. 

 
          a)                                                             b) 

Hình 3: Ảnh hưởng của nhiệt độ định hình đến hàm lượng lipid (a) và phospholipid (b) của chả cá từ 
3 loại nguyên liệu  

(Các chữ a, b, c trên mỗi cột chỉ sự khác biệt có ý nghĩa thống kê ở mức p<0,05) 

3.4 Ảnh hưởng của nhiệt độ định hình đến 
tính chất cấu trúc của chả cá 

Tính chất cấu trúc của các sản phẩm gel protein 
như chả cá và surimi thường được thể hiện bằng các 
giá trị lực phá vỡ (breaking force) và lực cắt (shear 
force). Các giá trị lực này liên quan đến độ dai, độ 

dòn và độ chắc của chả cá. Trong nghiên cứu này, 
các giá trị lực phá vỡ (breaking force) và lực cắt 
(shear force) của chả cá thể hiện trong Hình 4a và 
4b. Song song với việc đo lường các giá trị này, kết 
quả đánh giá cảm quan độ dai của chả cá cũng được 
chỉ ra trong Hình 4c. 

 
a)               b)  

 
c) 

Hình 4: Ảnh hưởng của nhiệt độ định hình đến giá trị lực cắt (a), lực phá vỡ (b) và điểm cảm quan độ 
dai (c) của chả cá từ 3 loại nguyên liệu  

(Các chữ a, b, c, d trên mỗi cột chỉ sự khác biệt có ý nghĩa thống kê ở mức p<0,05) 
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Nhìn chung, các mẫu chả cá từ nguyên liệu BQ1 
và BQ6 có tính chất cấu trúc không khác biệt nhau 
đáng kể. Nhiệt độ định hình gel khác nhau đã không 
tạo ra sự khác biệt về điểm cảm quan độ dai cho các 
mẫu chả cá cùng một loại nguyên liệu. Nhưng rõ 
ràng, mẫu chả cá từ NLT cho sản phẩm chả cá có 
tính chất cấu trúc tốt nhất thể hiện qua điểm cảm 
quan độ dai cao nhất (77-83 điểm), giá trị lực cắt 
(shear force) và lực phá vỡ (breaking force) cũng 
cao đáng kể (1251 g-1380 g và 6500 g-8553 g). 
Nguyên liệu thịt cá tươi thường có hoạt tính enzyme 
endogenous proteinases và transglutaminases rất 
mạnh, chúng tăng cường quá trình thủy phân myosin 
hay các liên kết ngang myosin để protein dễ dàng 
tháo xoắn và dễ dàng tham gia các liên kết tạo gel 
hơn (An et al., 1996; Sun and Holley, 2011). Quá 
trình cấp đông và bảo quản đông làm giảm hoạt tính 
của các enzyme này dẫn đến gel protein hình thành 
khó và ít bền vững. 

Bên cạnh đó, mặc dù điểm cảm quan độ dai 
không thể hiện được sự khác biệt giữa hai chế độ 
nhiệt độ định hình mẫu chả cá từ NLT, nhưng giá trị 
lực cắt (shear force) và lực phá vỡ (breaking force) 
của mẫu được định hình ở 18-20°C lại cao hơn đáng 
kể so với mẫu được định hình ở 0-4°C. Có thể hệ 
enzyme trên cơ thịt redfish tươi hoạt động thích hợp 
ở nhiệt độ 18-20°C hơn và liên kết tạo độ dai cho 
chả cá trong trường hợp này chủ yếu là liên kết 
disunfua (Choi et al., 2000; Sun and Holley, 2011). 

4 KẾT LUẬN 

Nhiệt độ định hình không tạo ra quá nhiều sự 
khác biệt pH, độ trắng, hàm lượng nước, hàm lượng 
lipid và phospholipid cũng như điểm cảm quan độ 
dai của sản phẩm chả cá làm từ các nguyên liệu 
redfish xay. Chả cá làm từ nguyên liệu redfish tươi 
và với chế nhiệt độ định hình ở 18-20°C cho tính 
chất cấu trúc của chả cá tốt nhất. Tính chất cấu trúc 
của chả cá từ nguyên liệu đã bảo quản đông 1 tháng 
và 6 tháng đã không khác biệt đáng kể. 
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