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ABSTRACT

Bloating fried dried Tra-Basa was one of special
commodities at Chau Doc – An Giang, the province
which had over 45 big and small bloating fried
dried Tra-Basa shops. Their processes were not
been ensured in terms of hygiene standard
because they soaked fish meat in the river water
and dried them on the outdoor drying ground.

The aim of this study were: (i) preliminarily
investigate the processing of bloating fried dried
Tra-Basa at Chau Doc – An Giang; (ii) suggest some
technical parameters in processing to improve the
quality of this product.

There were three (3) experiments to guarantee
the hygiene standard and to improve flavor and
taste of bloating fried dried Tra-Basa safe: soaking
fish meat in tap water, soaking fish meat in salt
solution and drying. The result showed that the
concentration of NH3 was in safe range (24.04 mg/
100g) if soaked in 20 hours and the sense value
was best (3.46 mark). The salt content was reduce
from 10.11% to 7.66% when soaked in 13% salt
solution for 5 hours. The peroxide got 3.65 mg/
100g at 45oC when dried for 32 hours and the sense
value were improved.
GIÔÙI THIEÄU

Hieän nay, thöïc traïng ñaàu ra cho saûn phaåm caù
nuoâi nöôùc ngoït khoâng oån ñònh, gaëp nhieàu khoù khaên.
Caù Tra cuõng khoâng ngoaïi leä. Ñaây laø loaøi caù coù giaù
trò kinh teá cao, ñöôïc ngöôøi daân ñaëc bieät laø ôû caùc
tænh ñoàng baèng soâng Cöûu Long ñaàu tö nuoâi raát
nhieàu. Vì vaäy, vieäc thò tröôøng tieâu thuï caùc saûn phaåm
cheá bieán töø caù Tra khoâng oån ñònh aûnh höôûng raát
lôùn ñeán kinh teá gia ñình cuûa nhöõng ngöôøi daân naøy.
Maët khaùc, cuøng vôùi söï phaùt trieån kinh teá thì nhu
caàu veà thöïc phaåm cuûa con ngöôøi ngaøy caøng ñöôïc
chuù troïng hôn ñaëc bieät laø veà giaù trò dinh döôõng,
caûm quan cuõng nhö tính tieän duïng cuûa saûn phaåm.

Vaán ñeà ñaët ra cho ngaønh cheá bieán thuûy saûn laø
naâng cao giaù trò gia taêng, ña daïng hoùa saûn phaåm
cuõng nhö ñaûm baûo veä sinh an toaøn thöïc phaåm ñoái
vôùi saûn phaåm cheá bieán töø nguoàn lôïi caù nöôùc ngoït
noùi chung vaø ñoái vôùi caù Tra noùi rieâng.

Saûn phaåm khoâ caù tra phoàng laø moät trong nhöõng
ñaëc saûn ôû Chaâu Ñoác An Giang ñöôïc nhieàu ngöôøi
bieát ñeán. Hieân nay taïi Chaâu ñoác An Giang coù nhieàu

cô sôû saûn xuaát,  tuy nhieân saûn phaåm khaù maën,
ñieàu kieän veä sinh chöa ñöôïc quan taâm. Ñeà taøi “Khaûo
saùt moät soá cô sôû saûn xuaát vaø nghieân cöùu naâng
cao chaát löôïng khoâ caù Tra phoàng ôû Chaâu Ñoác
An Giang” nhaèm caûi thieän ñoä maën cho phuø hôïp
vôùi thò hieáu ngöôøi tieâu duøng cuõng nhö naâng cao
chaát löôïng veä sinh, ruùt ngaén thôøi gian saûn xuaát so
vôùi saûn phaåm khoâ caù tra phoàng treân thò tröôøng.

VAÄT LIEÄU VAØ PHÖÔNG PHAÙP

Khaûo saùt tình hình saûn xuaát kinh doanh khoâ
caù tra phoàng ôû chaâu ñoác an giang

- Soá lieäu ñöôïc ghi nhaän taïi cô sôû saûn xuaát vaø
Phoøng thoáng keâ Chaâu ñoác An Giang

- Ghi nhaän quy trình cheá bieán taïi cô sôû saûn
xuaát nhaèm caûi thieän chaát löôïng saûn phaåm döïa treân
quy trình ghi nhaän

Thí nghieäm 1: Ngaâm trong moâi tröôøng nöôùc
maùy

- Caù sau khi ñöôïc caét ñaàu, moi ruoät, laøm saïch vaø
phileâ laáy hai mieáng thòt caù hai beân coøn nguyeân da.
Tieán haønh ñem ngaâm trong moâi tröôøng nöôùc maùy.
- Tæ leä caù: nöôùc ñöôïc khaûo saùt laø 1:8.
- Thôøi gian ngaâm ñöôïc khaûo saùt ôû 18h, 20h,

22h, 24h.
Caùc chæ tieâu theo doõi:

+ Phaân tích NH3 (TCVN  3706-1990)
+ Ñaùnh giaù caûm quan (Haø Duyeân Tö).

Thí nghieäm 2: Khaûo saùt quaù trình öôùp muoái
Caù sau khi ngaâm ñöôïc ñem ñi öôùp muoái theo

phöông thöùc öôùp muoái öôùt töùc laø öôùp caù trong dung
dòch nöôùc muoái. Thay ñoåi thôøi gian vaø noàng ñoä
muoái.
- Noàng ñoä muoái ñöôïc khaûo saùt laø 10%, 13%,

16%, 19%.
- Thôøi gian ngaâm ñöôïc khaûo saùt  ôû 3h, 4h,

5h, 6h.
- Caùc chæ tieâu theo doõi:

+ Noàng ñoä muoái trong saûn phaåm (TCVN
3701-1990)

+ Ñaùnh giaù caûm quan. (Haø Duyeân Tö)
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Thí nghieäm 3: Khaûo saùt nhieät ñoä vaø thôøi gian
saáy
-  Caù sau khi ngaâm, öôùp muoái, tieán haønh saáy

vôùi caùc nhieät ñoä vaø thôøi gian saáy khaùc nhau.
-  Nhieät ñoä saáy ñöôïc khaûo saùt laø 40oC, 45oC,

50oC, 55oC.
-  Thôøi gian saáy ñöôïc khaûo saùt ôû 20h, 24h, 28h,

32h.
- Caùc chæ tieâu :

+ Ñoä aåm cuûa saûn phaåm baèng phöông phaùp
saáy khoâ 1050C

+ Phaân tích chæ soá peroxyt (TCVN 5777-1994)
+ Ñaùnh giaù caûm quan saûn phaåm (Haø Duyeân

Tö)
Xöû lyù soá lieäu

Söû duïng phaàn meàm Stagraphic 7.0 ñeå so saùnh
söï khaùc bieät veà maët thoáng keâ giöõa caùc nghieäm thöùc
KEÁT QUAÛ VAØ THAÛO LUAÄN
Khaûo saùt sô boä tình hình saûn xuaát kinh doanh
khoâ caù Tra phoàng ôû Chaâu Ñoác

Hieän nay, ôû Chaâu Ñoác – An Giang coù khoaûng 5
cô sôû chuyeân saûn xuaát ñaëc saûn khoâ caù Tra phoàng,
qui moâ saûn xuaát vöøa vaø nhoû. Trong ñoù, coù theå noùi
cô sôû saûn xuaát khoâ caù Tra phoàng Tröông Haûi laø coù
qui moâ lôùn nhaát vôùi vaøi chuïc ñeán haøng traêm coâng
nhaân vôùi hôïp ñoàng laøm vieäc theo muøa vuï, keá ñeán
laø cô sôû Naêm Taán, Anh Quoác, Hai Toàn, Hoàng Ñaøo
chuû yeáu taäp trung ôû phöôøng Vónh Myõ, thò xaõ Chaâu
Ñoác.

Caùc cô sôû haøng naêm ñaõ cung caáp ra thò tröôøng
khoaûng 880 taán saûn phaåm (soá lieäu phoûng vaán).
Trong ñoù, saûn löôïng cuûa caùc cô sôû öôùc tính nhö
sau:

- Cô sôû Tröông Haûi: 10 taán/laàn x 4 laàn/thaùng x
10 thaùng = 400 taán/naêm

- Cô sôû Naêm Taán: 05 taán/laàn x 4 laàn/thaùng x 10
thaùng = 200 taán/naêm

- Cô sôû Anh Quoác: 03 taán/laán x 4 laán/thaùng x 10
thaùng = 120 taán/naêm

- Cô sôû Hai Toàn: 02 taán/laàn x 4 laàn/thaùng x 10
thaùng = 80 taán/naêm

- Cô sôû Hoàng Ñaøo: 02 taán/laàn x 4 laàn/thaùng x 10
thaùng = 80 taán/naêm

Trong khi ñoù, soá lieäu chuùng toâi thu thaäp töø phoøng
thoáng keâ thò xaõ Chaâu Ñoác laø 614,5 taán/naêm 2005
taêng khoaûng 16% so vôùi naêm 2004 (531,7 taán/naêm).

Theo thoâng tin töø chuû cô sôû saûn xuaát khoâ caù Tra
phoàng Tröông Haûi, thì hieän nay OÂng ñang baét tay
vaøo vieäc laäp döï aùn xaây döïng nhaø maùy cheá bieán
thuûy saûn, vôùi coâng xuaát 11.000 taán khoâ thaønh phaåm/
naêm ngay taïi Chaâu Ñoác. OÂng cuõng ñaõ ñöôïc caùc nhaø

khoa hoïc giôùi thieäu daây chuyeàn saûn xuaát coâng ngheä
Haøn Quoác trò giaù 600.000 USD, coù theå cho thaønh
phaåm 50 taán khoâ/ngaøy.

Qua ñaây, chuùng ta cuõng thaáy ñöôïc moät xu höôùng
phaùt trieån töông lai cho saûn phaåm khoâ caù Tra
phoàng, moät ñaëc saûn truyeàn thoáng cuûa ngöôøi daân
Chaâu Ñoác tænh An Giang. Höùa heïn cho moät saûn
phaåm khoâ caù Tra phoàng chaát löôïng toát, ñaûm baûo
an toaøn veä sinh thöïc phaåm cao, coù theå môû roäng thò
tröôøng tieâu thuï vaø xuaát khaåu, ñaùp öùng nhu caàu
ngaøy caøng cao cuûa thò hieáu ngöôøi tieâu duøng.
Khaûo saùt quy trình saûn xuaát khoâ caù Tra
phoàng cuûa moät cô sôû ôû ñòa phöông

Cô sôû: Naêm Taán (Thanh Truùc)
Ñòa chæ: aáp Chaâu Long I, phöôøng Vónh Myõ, thò

xaõ Chaâu Ñoác
Ñieän thoaïi: 076.863041 – 076.867261
Quy trình saûn xuaát khoâ caù Tra phoàng cuûa cô sôû

Naêm Taán
Theo chuû cô sôû thì quy trình saûn xuaát cuûa caùc cô

sôû ñeàu töông töï nhau, nhöng seõ cho saûn phaåm khaùc
nhau tuøy theo kinh nghieäm saûn xuaát cuûa moãi cô sôû
trong caùc khaâu choïn nguyeân lieäu, ngaâm noåi, öôùp
muoái vaø phôi khoâ …

Xaùt muoái 

Röûa muoái 

Phôi khoâ 

Ngaâm nöôùc 

Caét ñaàu, moùc ruoät 

Nguyeân lieäu 
(caù Tra) 

Phi leâ 

Vôùt caù 

Thaønh phaåm 

Caù 0,9-9Kg/con 

Ngaâm noåi 28-32h 

10 kg caù/2-4kg muoái  
6-8 giôø 
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Theo quy trình saûn xuaát cuûa cô sôû khoâ caù Tra
phoàng Naêm Taán ôû treân, chuùng toâi nhaän thaáy coù
moät soá vaán ñeà caàn baøn luaän nhö sau:
- Caù ñöôïc caét ñaàu xeû buïng ngay khi mua veà ñeå

traùnh hieän töôïng caù cheát öù ñoïng maùu trong caùc cô
thòt aûnh höôûng ñeán maøu saéc cuûa saûn phaåm.
- Ngaâm caù trong khoaûng 4-6 h tröôùc khi phi leâ,

ñeå caù dieãn ra quaù trình teâ cöùng vaø deã daøng trong vieäc
phi leâ. (Kích hoaït cho vi sinh vaät, enzyme trong noäi
taïng caù hoaït ñoäng vaø xaâm nhaäp vaøo cô thòt chuaån bò
cho quaù trình phaân giaûi dieãn ra sau ñoù).
- Trong saûn xuaát chæ nhìn caù noåi ôû möùc ñoä naøo

laø vôùt ra ñöôïc, noù aûnh höôûng tröïc tieáp ñeán muøi vò
cuûa saûn phaåm; cuõng nhö trong kinh nhgieäm gaøi
neùn caù khi muoái vaø nhìn bieát ñöôïc mieáng caù naøo
aên muoái hay khoâng aên muoái maø coù phöông phaùp
khaéc phuïc toát hôn.
Tuy nhieân ôû khaâu ngaâm caù trong caùc beø nöôùc treân
soâng Haäu, chuùng toâi nhaän thaáy chöa ñaûm baûo veä
sinh nöôùc maët treân caùc soâng Tieàn vaø soâng Haäu ôû
khu vöïc ñoàng baèng soâng Cöûu Long ngaøy caøng bò oâ
nhieãm veà noàng ñoä chaát höõu cô, thuoác baûo veä thöïc
vaät, raùc thaûi, oâ nhieãm töø caùc loàng nuoâi caù… nhaát laø
vaøo muøa möa (Khoa hoïc vaø phaùt trieån, soá 7, tr.4,
13-19/2/2003).

Töø ñoù, chuùng toâi ñeà xuaát caûi ñoåi khaâu ngaâm noåi
caù trong moâi tröôøng nöôùc maùy thay cho moâi tröôøng
nöôùc soâng ñang ngaøy caøng bò oâ nhieãm.

Trong khaâu laøm khoâ, tuy khoâng toán naêng löôïng
ñeå saáy khoâ do söû duïng aùnh naéng maët trôøi nhöng phuï
thuoäc raát lôùn vaøo thôøi tieát nhaát laø vaøo muøa möa, aûnh
höôûng raát lôùn ñeán chaát löôïng saûn phaåm khi gaëp phaûi
nhöõng ngaøy trôøi möa lieân tuïc. Maët khaùc coù theå nhieãm
baån trong quaù trình phôi do phôi treân neàn xi maêng,
khoâng kieåm soaùt ñöôïc ruoài nhaëng  …

Töø ñoù, chuùng toâi thaáy neáu caùc cô sôû coù ñieàu kieän
neân laøm khoâ saûn phaåm baèng phöông phaùp saáy thay
cho phôi naéng.

Treân ñaây laø 2 khaâu maø chuùng toâi thaáy caàn phaûi
caûi tieán, ñeå ñaûm baûo an toaøn hôn veà maët veä sinh
cuõng nhö caùc chæ tieâu hoùa hoïc cuûa saûn phaåm. Beân
caïnh ñoù, theo yù kieán cuûa nhieàu ngöôøi tieâu duøng laø
saûn phaåm raát maën, neân caàn nghieân cöùu xem coù
theå giaûm löôïng muoái xuoáng ñeán möùc coù theå chaáp
nhaän maø khoâng aûnh höôûng ñeán vieäc baûo quaûn vaø
hình thaùi caáu truùc cuûa saûn phaåm.
Keát quaû khaûo saùt quaù trình ngaâm
Chæ tieâu NH3 (mg/100g)

Qua xöû lyù thoáng keâ chuùng toâi nhaän thaáy söï khaùc
bieät giöõa caùc nghieäm thöùc laø coù yù nghóa veà maët
thoáng keâ vôùi P < 0,05. Nhö vaäy, ngaâm caù trong
nöôùc maùy ôû caùc thôøi gian khaùc nhau thì haøm löôïng
NH3 taïo ra trong thòt caù cuõng khaùc nhau.

Trong thôøi gian ñaàu (töø 18h ñeán 22h) löôïng NH3
taïo ra khoâng nhieàu baèng vaøo thôøi gian sau (töø 22h
ñeán 24h) vaø haøm löôïng NH3 taêng daàn theo thôøi
gian ngaâm töø 21,27 mg/100g thòt caù ôû 18h ñeán 31,41
mg/100g ôû 24h. Tuy nhieân taát caû haøm löôïng NH3
naøy ñeàu naèm trong giôùi haïn cho pheùp (≤ 40 mg/
100g-TCVN).

Beân caïnh ñoù chuùng toâi cuõng tieán haønh ñaùnh
giaù caûm quan

Qua hai chæ tieâu haøm löôïng NH3 vaø ñaùnh giaù
caûm quan chuùng toâi choïn thôøi gian ngaâm thòt caù
trong nöôùc maùy laø 20h. Thôøi gian ngaâm ngaén hôn
so vôùi caùc quy trình tham khaûo ôû caùc cô sôû (28 –
32h) vaø ngaâm nöôùc maùy thì ñaït chaát löôïng veä sinh
hôn, traùnh ñöôïc söï nhieãm baãn cuûa caùc chaát oâ nhieãm
khaùc coù trong nöôùc soâng
Keát quaû khaûo saùt quaù trình öôùp muoái
Chæ tieâu haøm löôïng muoái trong thòt caù

Qua xöû lyù thoáng keâ, chuùng toâi nhaän thaáy, söï
khaùc bieät giöõa caùc nghieäm thöùc laø coù yù nghóa veà
maët thoáng keâ vôùi P < 0,05. Haøm löôïng muoái trong
thòt caù taêng tyû leä thuaän vôùi thôøi gian vaø noàng ñoä
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Ñoà thò 1. AÛnh höôûng cuûa thôøi gian ngaâm ñeán haøm löôïng NH3 (mg/100g) 
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dung dòch muoái ngaâm theo phöông trình töông quan
z = - 1,85 + 0,87x + 0,37y
Ñaùnh giaù caûm quan

Qua hai chæ tieâu haøm löôïng muoái trong thòt caù
vaø chæ tieâu caûm quan chuùng toâi choïn ngaâm thòt caù
trong dung dòch muoái coù noàng ñoä 13%, thôøi gian
ngaâm laø 5h. So vôùi saûn phaåm cuûa caùc cô sôû ôû Chaâu
Ñoác thì saûn phaåm cuûa thí nghieäm coù vò ít maën hôn
(7,66% coøn ôû caùc côû sôû ôû Chaâu Ñoác laø e” 10%) vaø
thôøi gian ngaâm ngaén hôn.
Keát quaû khaûo saùt quaù trình saáy
AÛnh höôûng cuûa cheá ñoä saáy leân haøm löôïng peroxide
vaø aåm ñoä cuûa saûn phaåm

Ñoä aåm cuûa thòt caù giaûm daàn theo nhieät ñoä vaø
thôøi gian saáy theo phöông trình töông quan z =
106,01 -1,08x – 0,67y vôùi R2= 95,95% Coù söï khaùc
bieät coù yù nghóa giöõa caùc nghieäm thöùc veà maët thoáng
keâ vôùi P < 0,05; vaø söï khaùc bieät giöõa caùc nghieäm
thöùc laø coù yù nghóa veà maët thoáng keâ.

Chuùng toâi cuõng nhaän thaáy caù tra laø nguyeân lieäu
chöùa nhieáu chaát beùo, döôùi taùc ñoäng cuûa nhieät ñoä
deã daøng taïo thaønh caùc peroxide; khi thôøi gian keùo

daøi, nhieät ñoä taêng cao, haøm löôïng peroxide saûn
sinh ngaøy caøng nhieàu vaø haøm löôïng peroxide cuûa
thòt caù taêng theo phöông trình töông quan z = -
7,06 + 0,13x + 0,15y (R2 = 96,7%).

Cheá ñoä nhieät cuõng aûnh höôûng khaù roõ leân giaù trò
caûm quan cuûa saûn phaåm qua ñoù chuùng toâi ñaùnh giaù
chaát löôïng caûm quan saûn phaåm qua 4 cheá ñoä nhieät
toát nhaát

Theo keát quaû ñaùnh giaù cuûa caùc caûm quan vieân
thì ñieåm caûm quan ôû maãu 2 ñöôïc ñaùnh giaù cao nhaát:
maøu saéc (2,73±0,05), muøi vò (2,73±0,05) vaø caáu truùc
(2,73b±0,04).

Qua ba chæ tieâu aåm ñoä, haøm löôïng peroxyde vaø
chæ tieâu caûm quan toâi choïn saáy thòt caù ôû nhieät ñoä
45oC, thôøi gian saáy laø 32h.

Saáy khoâ thòt caù baèng maùy saáy ruùt ngaén ñöôïc
thôøi gian laøm khoâ caù, ñoàng thôøi coù theå chuû ñoäng
ñöôïc quaù trình laøm khoâ, khoâng phuï thuoäc vaøo thôøi
tieát nhö ôû phöông phaùp phôi naéng maø caùc cô sôû
saûn xuaát thöïc hieän. Maët khaùc noù traùnh ñöôïc söï
nhieãm baån buïi caùt trong quaù trình phôi goùp phaàn
caûi thieän veä sinh cho saûn phaåm.
Keát quaû phaân tích maãu saûn phaåm:
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Ñoà thò 2. AÛnh höôûng cuûa thôøi gian vaø noàng ñoä muoái trong quaù trình ngaâm caù 

Baûng 1. Keát quaû ñaùnh giaù caûm quan cuûa quaù trình ngaâm 
 

 Chæ tieâu 
Muøi Caáu truùc 

18h  20h 22h 24h 18h 20h 22h 24h 
0,30a±0,03 4,79b±0,04 -1,33a±0,02 -2,63a±0,03 -1,63x±0,04 3,64xy±0,05 2,30yz±0,03 -3,46z±0,04 

Ghi chuù: a, b, c cho bieát söï khaùc bieät coù yù nghóa veà muøi vôùi xaùc xuaát p < 0,05. 
x, y, z cho bieát söï khaùc bieät coù yù nghóa veà caáu truùc vôùi xaùc xuaát p < 0,05. 
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Baûng 2. Keát quaû ñaùnh giaù caûm quan cuûa quaù trình ngaâm muoái 
 

Chæ tieâu 
Vò Caáu truùc 

3h  4h 5h  6h 3h 4h 5h 6h 
0,73a± 0,03 -2,36c±0,02 2,73b±0,05 -1,10c±0,02 1,03x±0,03 -1,03y±0,01 2,73x±0,04 -2,73y±0,03 

Ghi chuù: a, b, c cho bieát söï khaùc bieät coù yù nghóa veà vò vôùi xaùc xuaát p < 0,05. 
x, y, z cho bieát söï khaùc bieät coù yù nghóa veà caáu truùc vôùi xaùc xuaát p < 0,05. 

 
Ñoà thò 3. AÛnh höôûng cuûa nhieät ñoä vaø thôøi gian saáy leân aåm ñoä vaø haøm löôïng peroxide cuûa saûn phaåm 
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Baûng 3. AÛnh höôûng cuûa cheá ñoä saáy leân giaù trò caûm quan cuûa khoâ caù tra phoàng 
 

Nghieäm thöùc Chí tieâu 
40oC/36h 45oC/32h 50oC/28h 55oC/24h 

Maøu saéc 0,73a±0,02 2,73b±0,05 -2,36c±0,04 -1,10c±0,02 
Muøi vò 1,03a±0,06 2,73b±0,05 -1,03c±0,03 -2,73c±0,03 
Caáu truùc -2,36a±0,04 2,73b±0,04 0,73c±0,02 -1,10a±0,02 

Ghi chuù: a, b, c cho bieát söï khaùc bieät coù yù nghóa vôùi xaùc xuaát p < 0,05. 

Baûng 4. Thaønh phaàn hoùa hoïc cuûa saûn phaåm khoâ caù tra phoàng 
 

Chæ tieâu Ñôn vò tính Keát quaû 
Protid 
N – amin 
Lipid 
Tro 
AÅm ñoä 
Vitamin A 
 
Vitamin D 

% 
% 
% 
% 
% 

mg/kg 
 

mg/kg 

22,44 
1,88 
25,00 
9,0 

39,05 
Khoâng phaùt hieän 

LOD = 0,3 
Khoâng phaùt hieän 

LOD = 0,1 
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Caùc chæ tieâu veà vi sinh vaät naøy ñieàu ñaït tieâu
chuaån do boä Thuûy saûn qui ñònh cho saûn phaåm khoâ
sô cheá (Baûng 5).
KEÁT LUAÄN

Sau quaù trình thöïc hieän ñeà taøi chuùng toâi nhaän
thaáy ñeå caûi thieän chaát löôïng saûn phaåm khoâ caù tra
phoàng taïi Chaâu Ñoác-An Giang chuùng ta caàn thay
nguoàn nöôùc ngaâm noåi baèng nöôùc saïch; ruùt ngaén thôøi
gian ngaâm (20h); giaûm haøm löôïng muoái ngaâm saûn
phaåm xuoáng 13%; söû duïng maùy saáy ñeå ruùt ngaén thôøi
gian laøm khoâ, chuû ñoäng hôn trong saûn xuaát cuõng nhö
cho chaát löôïng saûn phaåm toát hôn vaø veä sinh hôn.
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Baûng 5. Keát quaû kieåm nghieäm chæ tieâu vi sinh vaät cuûa saûn phaåm khoâ caù tra phoàng 
 

Chæ tieâu Ñôn vò tính Keát quaû 
Salmonella 
E.Coli 
Toång men moác 
Staphylococcus aureus 
Vibrio parahaemolyticus 
Coliforms 
Clostridium perfringen 
TPC 
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