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1. GIỚI THIỆU 

Xoài Cát Chu là loại quả nhiệt đới lâu đời 
của Đồng Tháp. Một số sản phẩm làm từ quả 
xoài có trên thị trường như: nước ép xoài, cà 
phê xoài, xoài sấy dẻo. Xoài là nguồn thực 
phẩm rất tốt vì cung cấp vitamin và khoáng chất, 
giúp giảm cholesterol, ngăn ngừa bệnh tim 
mạch, chống ưng thư. Tuy nhiên, khả năng cạnh 
tranh của xoài Đồng Tháp còn chưa tốt, đầu ra 
còn bập bênh, giá không ổn định gây thiệt hại 
kinh tế cho nông dân. Trong bối cảnh các mối 
quan tâm về sức khỏe và môi trường, thị trường 
những người quan tâm hoặc hiện đang ăn “chế 
độ ăn thực vật” đã tạo ra một cơ hội đáng kể 
trong ngành công nghiệp thực phẩm (Julieanna 
Hever et al., 2017). Về vấn đề này, ngành công 

nghiệp thực phẩm đang tìm các chiến lược cho 
các sản phẩm pate giàu lipid tốt. Các sản phẩm 
ít chất béo nên mang thuộc tính giống như sản 
phẩm truyền thống (Sampaio et al., 2004).  
Trước xu hướng ngày càng thịnh hành của “chế 
độ ăn thực vật” và thị trường các thực phẩm chế 
biến từ xoài chưa đa dạng, tác giả đã tiến hành 
“Nghiên cứu công thức chế biến pate thực vật 
từ quả xoài” mong muốn phát triển một công 
thức mới cho pate xoài nhằm nâng cao chất 
lượng cấu trúc và cảm quan. Bằng cách sử dụng 
xoài cát chu chín có giá thị trường thấp hơn, 
điều này giúp tăng giá trị kinh tế của xoài tươi, 
cũng như giảm chất thải. Đề tài này hướng tới 
nghiên cứu sản phẩm patê xoài sản xuất quy mô 
phòng thí nghiệm đảm bảo các chỉ tiêu cấu trúc 
và vi sinh vật theo TCVN hiện hành. 

THÔNG TIN CHUNG TÓM TẮT 

Ngày nhận bài: 15/05/2024  Mục đích của nghiên cứu này là tìm ra công thức sản xuất pate 
thực vật từ quả xoài hoàn chỉnh. Qua đó, đề tài gia tăng giá trị 
sử dụng nguồn xoài cát chu giá rẻ trong nước. Thứ hai, pate xoài 
giúp đa dạng hoá sản phẩm chế biến từ thực vật. Thứ ba, mặt 
hàng mang tính mới này đáp ứng xu hướng ăn uống tiện lợi, tốt 
cho sức khỏe. Với đề tài này, người nghiên cứu đã tiến hành 
khảo sát công thức, tỷ lệ phối trộn các thành phần, thị hiếu người 
tiêu dùng đối với sản phẩm pate xoài. Tỷ lệ phối trộn các thành 
phần pate xoài: 100% puree xoài; 20% nấm bào ngư trắng; 10% 
vụn bánh mì khô; 10% dầu thực vật; 1,5% muối. Pate được nấu 
chậm (sous vide) ở nhiệt độ ổn định (80oC) trong 50 phút. Tóm 
lại, sản phẩm pate xoài đảm bảo về mặt cảm quan, chất lượng, 
dinh dưỡng và được sự chấp nhận của người tiêu dùng. 
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2. PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 
2.1. Vật liệu  

Trái xoài Cát Chu, nấm bào ngư trắng, 
nguyên liệu phụ (vụn bánh mì, dầu ăn, hành tây, 
tỏi, muối tinh, hạt óc chó) được mua tại các siêu 
thị tại thành phố Hồ Chí Minh. 
2.2. Phương pháp nghiên cứu 
2.2.1. Nội dung 1: Khảo sát thị hiếu lựa chọn 
công thức pate xoài 

Mục đích: Xác định công thức pate chay có 
puree xoài đạt độ ưa thích của người sử dụng 

Phương pháp nghiên cứu: Dự kiến 3 công 
thức pate nấm tham khảo từ các nguồn sách uy 
tín. Puree xoài được xử lý theo quy trình tham 
khảo của Harvey (1975), thay thế cho lượng rau 
quả, rau củ xay. 

Yếu tố cố định: Quy trình chế biến pate 
(Oksana Evdokimova et al., 2021) 

Bảng 1. Lượng puree xoài thay thế trong 3 công 
thức tham khảo 

Nguyên 
liệu 

Pate nấm 
và hạt óc 
chó (Devra 
Gartenstein
, 2011) 

Pate 
nấm và 
vụn 
bánh mì 
(Elliot 
Rose, 
2011) 

Pate rau 
quả và hạt 
óc chó  
(Robin 
Robertson, 
2002) 

Nấm 60g 60g  

Puree 
xoài 

100g 100g 100g 

Hành 
tây 

10g 10g 10g 

Tỏi 2g 2g 2g 

Hạt óc 
chó 

15g  15g 

Vụn 
bánh mì 
khô 

 15g  

Dầu ăn 5g 5g 5g 

Muối 2g 2g 2g 
 

 

Hình 1. Hình thức đóng gói sản phẩm 

 

Hình 2. Sơ đồ quy trình sản xuất pate (Oksana 
Evdokimova et al., 2021) 

Chỉ tiêu theo dõi: Đánh cảm quan bằng 
phương pháp so hàng ưu tiên. 

Cách tiến hành: Pate xoài được chế biến 
theo quy trình sản xuất pate tham khảo từ 
nghiên cứu năm 2021 của Oksana Evdokimova 
và các cộng sự. 150g pate xoài được bơm vào 
lọ thủy tinh, sau đó lọ được đóng gói chân 
không trước khi xử lý nhiệt. 100 người xếp 
hạng 3 mẫu theo mức độ ưa thích tăng dần 
(không xếp đồng hạng): Hạng 1. Ít ưa thích nhất; 
Hạng 2. Ưa thích trung bình; Hạng 3. Ưa thích 
nhất.  
2.2.2. Nội dung 2: Khảo sát tỉ lệ thành phần 
trong công thức pate xoài 
2.2.2.1. Thí nghiệm 1: Khảo sát tỉ lệ nấm 
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Mục đích: Chọn tỉ lệ nấm bổ sung cho các 
thí nghiệm sau  

Phương pháp nghiên cứu: Bố trí các thí 
nghiệm ngẫu nhiên, 3 lần lặp lại 

Yếu tố thí nghiệm: Tỉ lệ nấm trên khối 
lượng puree xoài (%): 10; 20; 30; 40; 50  

Yếu tố cố định: Công thức pate thực vật ở 
Nội dung 1; Quy trình chế biến pate (Oksana 
Evdokimova et al., 2021) 

Chỉ tiêu theo dõi: So hệ màu L*a*b*; Đánh 
cảm quan cho điểm theo TCVN 3215-79 

Cách tiến hành: Cố định khối lượng các 
thành phần ngoại trừ nấm. Cân chính xác 5 tỉ lệ 
nấm 10%; 20%; 30%; 40%; 50% để khảo sát 5 
sản phẩm pate tương ứng. Mỗi mẫu được đo 
màu, đánh giá cảm quan cho điểm TCVN 3215-
79. 
2.2.2.2. Thí nghiệm 2: Khảo sát tỉ lệ vụn bánh 
mì khô bổ sung 

Mục đích: Chọn tỉ lệ vụn bánh mì khô bổ 
sung cho các thí nghiệm sau 

Phương pháp nghiên cứu: Bố trí các thí 
nghiệm hoàn toàn ngẫu nhiên, 3 lần lặp lại 

Yếu tố thí nghiệm: Tỉ lệ vụn bánh mì khô 
bổ sung trên khối lượng puree xoài (%): 5; 10; 
15; 20; 25 (Oksana Evdokimova et al., 2021) 

Yếu tố cố định: Công thức pate thực vật ở 
Nội dung 1; Quy trình chế biến pate (Oksana 
Evdokimova et al., 2021); Tỉ lệ nấm bổ sung ở 
thí nghiệm 1 

Chỉ tiêu theo dõi: So hệ màu L*a*b*; Đánh 
cảm quan cho điểm theo TCVN 3215-79 

Cách tiến hành: Cố định khối lượng các 
thành phần ngoại trừ vụn bánh mì khô. Cân 
chính xác 5 tỉ lệ vụn bánh mì 5%; 10%; 15%; 
20%; 25% để khảo sát 5 sản phẩm pate tương 
ứng. Mỗi mẫu được đo màu, đánh giá cảm quan 
cho điểm theo TCVN 3215-79. 
2.2.2.3. Thí nghiệm 3: Khảo sát khối lượng dầu  

Mục đích: Chọn tỉ lệ dầu thực vật bổ sung 
cho các thí nghiệm sau 

Phương pháp nghiên cứu: Bố trí các thí 
nghiệm hoàn toàn ngẫu nhiên, 3 lần lặp lại 

Yếu tố thí nghiệm: Tỉ lệ dầu trên puree xoài 
(%): 5; 10; 15; 20; 25 (Cosmai L. et al, 2013) 

Yếu tố cố định: Công thức pate thực vật ở 
Nội dung 1; Quy trình chế biến pate (Oksana 
Evdokimova et al., 2021); Tỉ lệ nấm bổ sung: 
Thí nghiệm 1; Tỉ lệ vụn bánh mì khô bổ sung: 
Thí nghiệm 2 

Chỉ tiêu theo dõi: So hệ màu L*a*b*; Đánh 
cảm quan cho điểm theo TCVN 3215-79 

Cách tiến hành: Cố định khối lượng các 
thành phần ngoại trừ dầu thực vật. Cân chính 
xác 5 tỉ lệ dầu thực vật 5%; 10%; 15%; 20%; 
25% để khảo sát 5 sản phẩm pate tương ứng. 
Mỗi mẫu được đo màu, đánh giá cảm quan cho 
điểm theo TCVN 3215-79. 
2.2.2.4. Thí nghiệm 4: Khảo sát tỉ lệ muối 

Mục đích: Chọn tỉ lệ nấm bổ sung cho các 
thí nghiệm sau  

Phương pháp nghiên cứu: Bố trí các thí 
nghiệm hoàn toàn ngẫu nhiên, 3 lần lặp lại 

Yếu tố thí nghiệm: Tỉ lệ muối trên khối 
lượng puree xoài (%): 0,5; 1,0; 1,5; 2,0; 2,5  

Yếu tố cố định: Công thức pate thực vật ở 
Nội dung 1; Quy trình chế biến pate (Oksana 
Evdokimova et al., 2021); Tỉ lệ nấm bổ sung: 
Thí nghiệm 1; Tỉ lệ vụn bánh mì khô bổ sung: 
Thí nghiệm 2; Tỉ lệ dầu thực vật bổ sung: Thí 
nghiệm 3 

Chỉ tiêu theo dõi: So hệ màu L*a*b*; Đánh 
cảm quan cho điểm theo TCVN 3215-79 

Cách tiến hành: Cố định khối lượng các 
thành phần ngoại trừ muối. Cân chính xác 5 tỉ 
lệ muối 0,5%; 1,0%; 1,5%; 2,0%; 2,5% để khảo 
sát 5 sản phẩm pate tương ứng. Mỗi mẫu được 
đo màu, đánh giá cảm quan cho điểm theo 
TCVN 3215-79. 
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2.2.3. Nội dung 3: Khảo sát ảnh hưởng của 
chế độ gia nhiệt cho sản phẩm pate 
2.2.3.1. Thí nghiệm 1: Khảo sát nhiệt độ nấu 
pate xoài 

Mục đích: Khảo sát nhiệt độ nấu pate xoài 
cho các thí nghiệm sau 

Phương pháp nghiên cứu: Bố trí các thí 
nghiệm hoàn toàn ngẫu nhiên, 3 lần lặp lại 

Yếu tố thí nghiệm: Nhiệt độ nấu pate xoài 
(oC): 70; 75; 80; 85; 90 (Oksana Evdokimova 
et al., 2017; Natalia Ivanovna Mosolova et al., 
2019; Pierpaolo Cavallo et al., 2020) 

Yếu tố cố định: Thời gian nấu 30 phút 
(Oksana Evdokimova et al., 2017); Tỉ lệ thành 
phần được chọn ở Nội dung nghiên cứu 1; Quy 
trình chế biến pate (Oksana Evdokimova et al., 
2021).  

Chỉ tiêu theo dõi: So hệ màu L*a*b*; Đánh 
cảm quan cho điểm theo TCVN 3215-79 

Cách tiến hành: Bể nấu chậm được làm 
nóng đạt ở 5 mức nhiệt 70oC; 75oC; 80oC; 
85oC; 90oC. Cho các túi có hủ pate đã ép chân 
không vào nấu 30 phút. Làm lạnh nhanh trong 
nước 0-6°C, không quá 5 giờ. Tiến hành đo màu, 
đánh giá cảm quan điểm theo TCVN 3215-79. 
2.2.3.2. Thí nghiệm 2: Khảo sát thời gian nấu 
pate xoài 

Mục đích: khảo sát thời gian nấu chậm cho 
các thí nghiệm sau 

Phương pháp nghiên cứu: Bố trí các thí 
nghiệm hoàn toàn ngẫu nhiên, 3 lần lặp lại 

Yếu tố thí nghiệm: thời gian nấu (phút): 10; 
20; 30; 40; 50 (Oksana Evdokimova et al., 2017) 

Yếu tố cố định: Nhiệt độ nấu pate xoài từ 
thí nghiệm 1; Tỉ lệ các thành phần được chọn ở 
Nội dung nghiên cứu 1; Quy trình chế biến pate 
(Oksana Evdokimova et al., 2021) 

Chỉ tiêu theo dõi: So hệ màu L*a*b*; Đánh 
cảm quan cho điểm theo TCVN 3215-79 

Cách tiến hành: Bể nấu chậm được làm 
nóng đạt ở mức nhiệt được chọn ở thí nghiệm 1. 
Cho các túi có hủ pate đã ép chân không vào 
nấu trong 5 mức thời gian: 10 phút; 20 phút; 30 
phút; 40 phút; 50 phút. Tiến hành đo màu, đánh 
giá cảm quan điểm theo TCVN 3215-79. 
2.2.4. Nội dung 4: Đánh giá chất lượng sản 
phẩm pate xoài 
2.2.4.1. Thí nghiệm 1: Đánh giá thành phần 
dinh dưỡng và chỉ tiêu vi sinh của sản phẩm 

Mục đích: Xác định giá trị dinh dưỡng và 
chỉ tiêu vi sinh của sản phẩm 

Phương pháp nghiên cứu: Gửi mẫu phân 
tích hàm lượng dinh dưỡng và chỉ tiêu vi sinh 
của sản phẩm pate xoài đến công ty kiểm 
nghiệm thực phẩm Chấn Nam tại Tp.Hồ Chí 
Minh. 

Chỉ tiêu theo dõi: Hàm lượng dinh dưỡng; 
Chỉ tiêu vi sinh 

2.2.4.2. Thí nghiệm 2: Khảo sát mức độ chấp 
nhận, ưa thích người tiêu dùng với sản phẩm 
patê xoài 

Mục đích: đánh giá sự yêu thích và khả 
năng chấp nhận của người tiêu dùng đối với 
mẫu sản phẩm patê xoài. 

Phương pháp nghiên cứu: Các thí nghiệm 
được bố trí hoàn toàn ngẫu nhiên 

Chỉ tiêu theo dõi: Đánh giá cảm quan thị 
hiếu mức độ chấp nhận 

Cách tiến hành: 100 người tiêu dùng bất kỳ 
đánh giá chất lượng cảm quan của sản phẩm 
bằng các chỉ tiêu: cấu trúc, màu sắc, mùi hương, 
vị, mức độ  ưa  thích chung của sản phẩm. Các 
chỉ tiêu được đánh giá riêng lẻ bằng cách sử 
dụng thang điểm từ 1 đến 9: 1. Cực kỳ không 
thích; 2.Rất không thích; 3.Không thích; 
4.Tương đối không thích; 5. Không thích cũng 
không ghét; 6.Tương đối thích; 7.Thích; 8.Rất 
thích; 9.Cực kỳ thích. 
2.3. Phương pháp phân tích và xử lý số liệu 
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2.3.1. Phương pháp đo màu 

Mục đích: đo màu cho sản phẩm. 

Cách tiến hành: Lấy 3 mẫu một cách ngẫu 
nhiên, lặp lại 3 lần đo trên mỗi mẫu để lấy giá 
trị trung bình. Pate xoài được bơm vào túi zip 
trong suốt để đo màu được thuận tiện và đồng 
nhất. Số liệu thu được gồm: L*, a*, b*.  

2.3.2. Phương pháp xử lý số liệu 

Microsoft Excel 2016 để tính toán các số 
liệu, vẽ đồ thị. Minitab để thiết kế thí nghiệm, 
đánh giá sự khác biệt có ý nghĩa giữa các mẫu 
nghiệm thức (P < 0,05), vẽ đồ thị và phân tích. 
2.3.3. Phương pháp đánh giá cảm quan 
2.3.3.1. Phương pháp so hàng thị hiếu 

Mục đích: Khảo sát mức độ ưa thích của 
người thử để tìm ra các thông số cơ bản cho sản 
phẩm.  

Cách tiến hành: 100 người thử, mỗi người 
nhận được 3 sản phẩm đã được mã hóa bằng 3 
chữ số ngẫu nhiên, trật tự mẫu theo hình vuông 
Latin Williams và lặp lại 3 lần. Sắp xếp các mẫu 
theo mức độ ưa thích từ cao đến thấp và không 
xếp đồng hạng. Kết quả 3 lần thử lấy trung bình 
cộng. Tính được giá trị Friedman tính toán: 

 

(j: số người thử; p: số sản phẩm;  Tổng 
hạng) 

So sánh  với  

- Nếu    cho thấy có một sự 
khác biệt thực sự tồn tại giữa các sản phẩm đánh 
giá ở mức ý nghĩa  = 0,05 

- Nếu    cho thấy không tồn 
tại sự khác biệt có nghĩa giữa các sản phẩm 
đánh giá ở mức ý nghĩa  = 0,05 

2.3.3.2. Phương pháp cho điểm cảm quan 
theo TCVN 3215-79 

Mục đích: Đánh giá mức chất lượng của 
một sản phẩm so với các sản phẩm cùng loại 
trên chỉ tiêu cảm quan: màu sắc, mùi vị, trạng 
thái. 

Cách tiến hành: Hội đồng 5-12 người là 
chuyên gia công nghệ thực phẩm. Mỗi người trả 
lời 5 phiếu ứng với 5 mẫu. Phép thử lặp lại 3 
lần.  

Bảng 2. Chỉ tiêu đánh giá chất lượng sản phẩm 
pate xoài đóng hộp (theo TCVN 3216:1994) 

Chỉ 
tiêu 

Điểm Yêu cầu 

Màu 
sắc 

5 
4 
3 
2 
1 
0 

Màu sắc tự nhiên, rất đặc trưng xoài 
Màu sắc tự nhiên, đặc trưng của xoài 
Màu sắc tự nhiên, tương đối đặc trưng 
của xoài 
Màu sắc hơi biến màu, không đặc 
trưng của xoài 
Biến màu, không đặc trưng của xoài 
Biến màu của sản phẩm hư hỏng 

Mùi 
vị 

5 
4 
3 
2 
 

1 
0 

Mùi vị rất đặc trưng của xoài 
Mùi vị đặc trưng của xoài 
Mùi vị tương đối đặc trưng của xoài 
Mùi vị không đặc trưng của xoài, có 
mùi vị lạ 
Có mùi vị lạ khó chịu của sản phẩm 
hỏng. 
Mùi rất nồng và khó chịu, sản phẩm bị 
hư hỏng nặng 

Cấu 
trúc 

5 
 

4 
 

3 
 

2 
 

1 
 

0 

Rất đặc trưng của pate, dạng sánh đồng 
nhất, dễ trét thành lớp mỏng, bề mặt và 
mặt cắt mịn hoàn toàn 
Đặc trưng của pate, dạng hơi sánh 
đồng nhất, dễ trét thành lớp mỏng, bề 
mặt và mặt cắt mịn hoàn toàn 
Dạng đặc hay loãng, nhưng vẫn trong 
giới hạn cho phép, không mịn, khó trét 
thành lớp. 
Không phù hợp đối với yêu cầu sản 
phẩm, bị tách lớp, khó trét thành lớp. 
Không phù hợp đối với yêu cầu sản 
phẩm, khối quá cứng/ dẻo, không thể 
trét thành lớp 
Sản phẩm hư hỏng, bị bục nước/ bị 
trưởng phồng do lên men 
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Bảng 3. Hệ số quan trọng 

Tên chỉ tiêu 

Hệ số quan 
trọng 

Tên chỉ tiêu 
Theo 

% 
Bằng 

số 

1. Màu sắc 25 1 1. Màu sắc 

2. Mùi vị 50 2 2. Mùi vị 

3. Cấu trúc 25 1 3. Cấu trúc 

Bảng 4. Đánh giá xếp hạng 

Thứ tự Xếp hạng chất lượng Điểm số 

1 Tốt 18,2 – 20 

2 Khá 15,2 – 18,1 

3 Đạt 11,2 – 15,1 

4 Kém 7,2 – 11,1 

5 Hỏng 0 – 7,2 

2.3.3.3. Phương pháp cho điểm thị hiếu 

Trong lĩnh vực thực phẩm và hàng tiêu 
dùng, đánh giá mức độ chấp nhận người tiêu 
dùng được tiến hành ở giai đoạn cuối của quá 
trình phát triển sản phẩm. Phép thử thị hiếu này 
cho phép xác định thái độ của người sử dụng 
đối với một sản phẩm nhất định. Nguyên tắc của 
phép thử này đồng thời dựa trên khả năng cảm 
nhận và cả kinh nghiệm sử dụng sản phẩm của 
người tiêu dùng để đo mức độ hài lòng, chấp 
nhận và ưa thích của họ. Kết quả đánh giá sau 
khi thu lại được tiến hành thống kê, vẽ đồ thị 
bằng phần mềm excel 2016. Từ đó, ta kết luận 
được sản phẩm pate xoài thực vật có được 
người tiêu dùng chấp nhận hay không. 

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 
3.1. Nội dung 1: Khảo sát thị hiếu lựa chọn 
công thức pate xoài 

Bảng 5. Trị tuyệt đối hiệu tổng hạng các mẫu 

Trị tuyệt 
đối hiệu 
tổng hạng 

A-B A-C B-C 

35 29 64 

Bảng 6. Xếp hạng các mẫu 

Mẫu thử Tổng hạng Mức ý nghĩa 

B 233 a 

A 198 b 

C 169 c 

Những mẫu có cùng ký tự là không khác nhau 
có nghĩa (p < 0,05) 

Dựa vào bảng kết quả xếp hạng của 100 
người thử, bằng kiểm định Friedman: 

       (> Ftra= 5,99, với mức ý nghĩa 5%). 
Do đó, LSRD cần được sử dụng để quyết định 
mẫu nào khác nhau có nghĩa. Giá trị LSRD= 
27,7. So sánh với Trị tuyệt đối hiệu tổng hạng, 
như vậy có sự khác biệt có ý nghĩa về mức độ 
ưa thích của người tiêu dùng giữa 3 công thức 
(p < 0,05). Công thức 2 có mức độ ưa thích nhất 
với tổng hạng 233, cao hơn tất cả các công thức 
khác; mẫu công thức 1 được ưa thích thứ hai 
(tổng hạng 198) và công thức 3 ít được ưa thích 
nhất (tổng hạng 169). Vì vậy chọn công thức 2 
để tiến hành các thí nghiệm tiếp theo. 

3.2. Nội dung 2: Khảo sát tỉ lệ thành phần 
trong công thức pate xoài 
3.2.1. Thí nghiệm 1: Khảo sát tỉ lệ nấm bổ sung 

a. Kết quả thống kê về sự thay đổi màu sắc bằng 
phương pháp so màu 

 
Hình 3. Biểu đồ thể hiện sự ảnh hưởng của tỉ lệ 

nấm đối với màu sắc của pate xoài 

b. Kết quả đánh giá cảm quan 
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Hình 4. Ảnh hưởng của tỉ lệ nấm đối với tính chất 

cảm quan của pate xoài 

 

 

 

 

a) Mẫu 
1: 10% 

b) Mẫu 
2: 20% 

c) Mẫu 
3: 30% 

d) Mẫu 
4: 40% 

e)Mẫu 
5: 50% 

Hình 5. Các mẫu pate xoài ở 5 tỉ lệ nấm  
khác nhau 

Kết luận chung: Dựa vào hình 3, hình 4, 
hình 5, mẫu pate xoài bổ sung 20% nấm cho 
màu sắc màu sắc tươi sáng rất đặc trưng của 
xoài chín, được đánh giá cao nhất về hương vị 
hài hòa, kết cấu sánh, đồng nhất, độ phết tốt. 
Hàm lượng nấm có ảnh hưởng đến cảm quan 
màu sắc, mùi vị và cấu trúc của sản phẩm. 
Lượng nấm bổ sung càng cao giúp cân bằng vị 
chua của xoài. Tuy nhiên, lượng nấm quá cao 
làm vị nấm lấn át hương vị xoài, làm sậm màu 
và kết cấu quá mềm ướt (Jo et al. ,2018). Theo 
Iliani Patinho et al (2021), do nấm có khả năng 
giữ nước cao nên làm tăng độ ẩm của sản phẩm. 
Ở lượng nấm 40% và 50% cho điểm cảm quan 
thấp lần lượt là 10,74 và 9,24.Mẫu pate chứa 
20% nấm (B) cho độ sáng đứng thứ 3 với giá trị 
L*=53,90  0.05, mẫu pate 50% (E) cho giá trị 
L* thấp nhất ở 51.88  0.06 tức sậm màu nhất. 
Ở lượng nấm 10% tuy có màu vàng tươi sáng 
nhưng kết cấu cứng, dẻo dẫn đến khả năng chấp 

nhận thấp hơn (15,9 điểm) với mẫu chứa 20% 
nấm. Vậy, tác giả chọn bổ sung lượng nấm 20% 
cho công thức pate xoài. 

3.2.2. Thí nghiệm 2: Khảo sát tỉ lệ vụn bánh mì 
khô bổ sung 
a.Kết quả thống kê về sự thay đổi màu sắc bằng 
phương pháp so màu 

 

Hình 3. Ảnh hưởng của tỉ lệ vụn bánh mì đối với 
tính chất cảm quan của pate xoài 

b. Kết quả đánh giá cảm quan 

 

Hình 4. Ảnh hưởng của tỉ lệ vụn bánh mì đối với 
tính chất cảm quan của pate xoài 

 

 

 

    

a) Mẫu 
1: 5% 

b) Mẫu 
2: 10% 

c) Mẫu 
3: 15% 

d) Mẫu 
4: 20% 

e)Mẫu 
5: 25% 

Hình 5. Các mẫu pate xoài ở 5 tỉ lệ vụn bánh mì 
khác nhau 
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Kết luận chung: Từ hình 6, hình 7, hình 8, 
mẫu pate xoài bổ sung 10% vụn bánh mì cho 
màu sắc màu sắc tươi sáng rất đặc trưng của 
xoài chín, được đánh giá cao nhất về hương vị 
hài hòa, kết cấu sánh, đồng nhất, độ phết tốt. 
Lượng vụn bánh mì tăng làm sậm màu, kết cấu 
của pate cứng hơn. Về độ sáng, các mẫu có 
lượng vụn bánh tăng dần từ 5-25% có độ sáng 
thấp hơn so với mẫu pate đối chứng không bổ 
sung vụn bánh mì. Mẫu pate chứa 10% vụn 
bánh (B) cho độ sáng đứng thứ 3 với giá trị 
L*=54,50, mẫu pate chứa lượng vụn bánh 25% 
(E) cho giá trị L* thấp nhất ở 51,89 tức sậm màu 
nhất. Tương tự, Barros và cộng sự (2018) báo 
cáo việc tăng ngũ cốc vào gà viên làm giảm độ 
sáng.  Sự gia tăng độ ổn định của kết cấu do đặc 
tính tạo gel của thành phần tinh bột, protein 
trong bột ngũ cốc. Ở lượng vụn bánh từ 20-25% 
cho điểm màu sắc thấp là 3,62 và 2,26. Điểm 
cấu trúc của 2 mẫu này kém nhất lần lượt là 2,16 
và 2,00 do kết cấu quá cứng, khô. Ở lượng 5% 
cho kết cấu khá mềm, độ phết kém nên khả 
năng chấp nhận thấp thứ ba. Ở lượng 10% cho 
điểm cao nhất 17,9 tức sản phẩm loại khá, mùi 
vị đạt 4,53 điểm, có hương vị xoài chín đặc 
trưng, hài hòa. Chỉ tiêu màu sắc đạt 4,40 điểm 
(màu vàng tươi sáng, rất đặc trưng của xoài 
chín), cấu trúc đạt 4,40 điểm (kết cấu đồng nhất, 
hơi mịn, độ phết tốt). Park & Kim (2016) báo 
cáo rằng độ ổn định của nhũ tương được cải 
thiện khi thêm bột từ ngũ cốc. Vậy, tác giả chọn 
bổ sung lượng vụn bánh mì 10% cho công thức 
pate xoài. 
3.2.3. Kết quả Thí nghiệm 3: Khảo sát tỉ lệ dầu 
thực vật bổ sung 
a. Kết quả thống kê về sự thay đổi màu sắc bằng 
phương pháp so màu 

 

Hình 6. Ảnh hưởng của tỉ lệ dầu thực vật đối với 
màu sắc của pate xoài 

 

Hình 7. Ảnh hưởng của tỉ lệ dầu thực vật đối với 
tính chất cảm quan của pate xoài 

b. Kết quả đánh giá cảm quan 

 

 

 

    

a) Mẫu 
1: 5% 

b) Mẫu 
2: 10% 

c) Mẫu 
3: 15% 

d) Mẫu 
4: 20% 

e)Mẫu 
5: 25% 

Hình 8. Các mẫu pate xoài ở 5 tỉ lệ dầu thực vật 
khác nhau 

Kết luận chung: Từ hình 9, hình 10, hình 
11, mẫu pate xoài bổ sung 10% dầu thực vật cho 
màu sắc màu sắc tươi sáng rất đặc trưng của 
xoài chín, được đánh giá cao nhất về độ béo, 
hương xoài hài hòa, kết cấu sánh, đồng nhất, độ 
phết tốt. Mẫu chứa 10% dầu cho độ sáng đứng 
thứ 2 (54,80) và độ vàng cao nhất lần lượt là 
25,25. Ở mẫu 20% và 25% dầu bổ sung, độ sáng 
kém lần lượt là 52,26 và 52,07. Màu vàng thấp 
nhất ở mẫu 25% (24,13). Nguyên nhân là lượng 
dầu cao gây tách lớp, không được phân tán tốt 
nên pate sậm màu hơn, giảm độ vàng. Nếu hàm 
lượng chất béo giảm đi thì sản phẩm trở nên 
sẫm màu hơn (Pietrasik, 1999). Pate bổ sung 
lượng dầu cao ở mức 20-25% bị tách dầu nên 
màu bị sậm hơn cho điểm cảm quan màu sắc 
thấp nhất 2,48 và 2,12, đồng thời kết cấu quá 
nềm, mùi vị hăng nồng dầu, độ phết rất kém. Ở 
lượng dầu 10% cho điểm cao nhất 18,1 tức sản 
phẩm loại tốt, chỉ tiêu quan trọng nhất là mùi vị 
đạt 4,47 điểm (có hương vị xoài chín, độ béo 
đặc trưng, không gắt dầu), Chỉ tiêu màu sắc đạt 
4,67 điểm (vàng tươi sáng), cấu trúc đạt 4,53 
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điểm (đồng nhất, độ phết tốt). Theo Martin và 
cộng sự (2008), lượng dầu tăng làm kết cấu của 
pate mềm hơn nhờ chất béo không bão hòa, dầu 
dễ dàng phân tán khắp nền protein, tinh bột. 
Vậy, bổ sung lượng dầu 10% cho công thức 
pate xoài. 

3.2.4.  Kết quả Thí nghiệm 4: Khảo sát tỉ lệ 
muối bổ sung 
a. Kết quả thống kê về sự thay đổi màu sắc bằng 
phương pháp so màu 

 

Hình 9. Ảnh hưởng của tỉ lệ muối đối với màu sắc 
của pate xoài 

b. Kết quả đánh giá cảm quan 

 

Hình 10. Ảnh hưởng của tỉ lệ muối đối với tính 
chất cảm quan của pate xoài 

 

 

 

    

a) Mẫu 
1: 0,5% 

b) Mẫu 
2: 1,0% 

c) Mẫu 
3: 1,5% 

d) Mẫu 
4:2,0% 

e)Mẫu 
5: 2,5% 

Hình 11. Các mẫu pate xoài ở 5 tỉ lệ muối khác 
nhau 

Kết luận chung: Từ hình 12, hình 13, hình 
14, mẫu pate xoài bổ sung 1,5% muối cho màu 
sắc màu sắc tươi sáng rất đặc trưng, được đánh 
giá cao nhất về độ mặn, kết cấu sánh, đồng nhất, 
độ phết tốt. Lượng muối có ảnh hưởng đến màu 
sắc, mùi vị và cấu trúc của sản phẩm. Lượng 
muối tăng làm nâng cao độ sáng màu của sản 
phẩm pate xoài, độ mặn tăng và cấu trúc mềm 
mại hơn do sự tích nước và ít bài tiết của chất 
béo. Dựa vào biểu đồ 3.8, cho thấy mẫu chứa 
1,5% muối là mẫu thích hợp cho màu sắc và 
hương thơm đặc trưng của xoài chín, vị vừa ăn, 
cấu trúc mềm chắc đặc trưng của pate với điểm 
cảm quan cao nhất là 18,3 điểm. Chỉ tiêu quan 
trọng nhất là mùi vị đạt 4,68 điểm cao nhất 
trong cả 5 sản phẩm. Chỉ tiêu màu sắc đạt 4,4 
điểm, cấu trúc đạt 4,54 điểm cao nhất trong cả 
5 sản phẩm. Kết quả phù hợp với nghiên cứu 
khảo sát lượng muối thích hợp vào pate (Tomaz 
Polak et al., 2018). Vậy, tác giả chọn bổ sung 
lượng muối 1,5% cho công thức pate xoài. 

3.3. Nội dung nghiên cứu 2: Khảo sát chế độ 
gia nhiệt pate xoài 
3.3.1. Kết quả Thí nghiệm 1: Khảo sát nhiệt độ 
nấu pate xoài 
a. Kết quả thống kê về sự thay đổi màu sắc bằng 
phương pháp so màu 

 

Hình 12.  Biểu đồ biểu thị nhiệt độ nấu ảnh hưởng 
tới màu sắc pate xoài 

b. Kết quả đánh giá cảm quan  
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Hình 13. Ảnh hưởng của nhiệt độ nấu đối với tính 
chất cảm quan của pate xoài 

 

 

 

    

a) Mẫu 
1: 
70oC 

b) Mẫu 
2: 75oC 

c) Mẫu 
3: 80oC 

d) Mẫu 
4: 85oC 

e)Mẫu 
5:90oC 

Hình 14. Các mẫu pate xoài ở 5 nhiệt độ nấu khác 
nhau 

Kết luận chung: Từ hình 15, hình 16, hình 
17, mẫu pate xoài được nấu ở 80oC cho màu sắc 
tươi sáng rất đặc trưng, được đánh giá cao nhất 
về hương vị, kết cấu sánh, đồng nhất, độ phết 
tốt. Mẫu pate nấu ở nhiệt độ cao nhất 90oC cho 
giá trị L thấp nhất ở 54,06 và b thấp nhất ở 
25,56. Do hiện tượng hóa nâu không do enzym 
như phản ứng Maillard giữa protein trong nấm 
và đường khử fructose trong quả xoài và phản 
ứng Caramelization của đường fructose. Nhiệt 
độ bên trong cao tạo ra nhũ tương cứng hơn làm 
điểm cảm quan thấp. Ở 85oC và 90oC, pate bị 
tách dầu nên màu sậm hơn, cứng chắc, khó trét 
lớp hơn, mùi vị ít đặc trưng của xoài, gắt dầu 
nên điểm cảm quan thấp lần lượt ở 10,1 và 8,6. 
Ở nhiệt độ thấp hơn cấu trúc pate ít bị ảnh 
hưởng, có độ đồng nhất, mềm, độ phết cao. Mẫu 
được nấu ở 80oC cho điểm cảm quan cao nhất 
18,3 tương đương sản phẩm loại khá. Các chỉ 

tiêu quan trọng nhất là mùi vị đạt 4,73, màu sắc 
đạt 4,27 điểm, cấu trúc đạt 4,6. Sự thay đổi này 
do sự hình thành đặc tính cứng nhắc của gel 
protein cảm ứng nhiệt. Độ kết tụ và độ nén của 
gel càng lớn khi nhiệt độ càng cao nên độ cứng 
càng lớn. Độ kết dính, độ đàn hồi và độ dai 
không bị ảnh hưởng ở 75-80°C (Singh et al., 
1985). Vậy chọn nhiệt độ nấu 80oC cho công 
thức pate xoài. 

3.3.2. Kết quả Thí nghiệm 2: Khảo sát thời gian 
nấu chậm 
a. Kết quả thống kê về sự thay đổi màu sắc bằng 
phương pháp so màu 

 

Hình 15. Biểu đồ biểu thị thời gian nấu ảnh hưởng 
tới màu sắc pate xoài 

b. Kết quả đánh giá cảm quan 

 

Hình 16. Ảnh hưởng thời gian nấu nấu đối với tính 
chất cảm quan của pate xoài 

 

 

 
    

a)Mẫu 1: 
10 phút 

b)Mẫu 2: 
20 phút 

c)Mẫu 3: 
30 phút 

d)Mẫu 4: 
4 phút 

e)Mẫu 5: 
50 phút 

Hình 17. Các mẫu pate xoài ở 5 thời gian nấu khác 
nhau 
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Kết luận chung: Từ hình 18, hình 19, hình 
20, kết quả so màu và đánh giá cảm quan, mẫu 
pate xoài được nấu trong 50 phút cho màu sắc 
màu sắc tươi sáng rất đặc trưng, được đánh giá 
cao nhất về hương vị, kết cấu sánh, đồng nhất, 
độ phết tốt. Ở mẫu 10-20 phút có cấu trúc rất 
mềm, nhiều nước không đặc trưng cho sản 
phẩm, điểm cảm quan thấp ở 14,00 và 15,1. Ở 
thời gian 30-40 phút, cấu trúc mềm chắc, tương 
đối đặc trưng cho sản phẩm, điểm cảm quan 
16,4 và 17,2.  Mẫu được nấu ở thời gian dài nhất 
là 50 phút cho điểm đánh giá cảm quan cao nhất 
18,5 tương đương với loại sản phẩm loại khá.  
Thông qua quá trình nấu chậm, sản phẩm được 
hút chân không giúp ức chế các mùi vị lạ do quá 
trình oxy hóa và ngăn chặn sự mất mát do bay 
hơi của các chất dễ bay hơi và độ ẩm trong quá 
trình nấu (Church, Parsons et al., 2000). Kiểm 
soát nhiệt độ chính xác giúp kiểm soát độ chín 
tốt hơn so với các phương pháp nấu ăn truyền 
thống (Myhrvol et al., 2011). Thời gian nấu 
bằng phương pháp nấu chậm được kéo dài mà 
không những không ảnh hưởng đến chất lượng 
cảm quan của sản phẩm mà còn làm giảm sự 
phát triển của vi sinh vật gây hại (Stea vet al., 
2006). Chính vì vậy, lựa chọn thời gian nấu 
càng dài ở nhiệt độ thấp dưới 100oC sẽ mang lại 
độ an toàn cho sản phẩm đóng hộp, đặc biệt với 
sản phẩm đóng gói chân không. Vậy, tác giả 
chọn thời gian nấu 50 phút cho pate xoài. 

3.4. Kết quả Nội dung nghiên cứu 4: Đánh 
giá chất lượng sản phẩm pate xoài 
3.4.1.  Kết quả Thí nghiệm 1: Phân tích giá trị 
dinh dưỡng và chỉ tiêu vi sinh của sản phẩm 
a. Kết quả phân tích giá trị dinh dưỡng của pate 
xoài 

Theo kết quả phân tích của Công ty TNHH 
Dịch vụ Khoa học Công nghệ Khuê Nam, thành 
phần dinh dưỡng của sản phẩm patê xoài đóng 
hộp như bảng 7. So sánh với 2 loại pate thực vật 
trên thị trường của nhãn hiệu Lotus Food, kết 
quả ở bảng cho thấy, hàm lượng protein của sản 
phẩm patê xoài (2,11%) tương đương với patê 
chay từ đậu đỏ, nấm (2,56%) và chỉ thấp hơn 
loại pate nấm 1,33%. Hàm lượng glucid của sản 
phẩm patê xoài cũng khá cao (24,3%), cao hơn 

pate đậu đỏ 3,82% và pate nấm 10,62%. Cùng 
với protein, glucid góp phần cung cấp năng 
lượng cho người sử dụng. Sản phẩm có hàm 
lượng lipid khá thấp (9,77%), chỉ cao hơn pate 
đậu đỏ 5,69% và pate nấm 1,45%, do đó sản 
phẩm có thể thích hợp cho người ăn kiêng. 

Bảng 7. Thành phần dinh dưỡng của sản phẩm 
patê xoài 

Thành 
phần Đơn vị Patê 

xoài 

Pate đậu 
đỏ, nấm 
(Lotus 
Food) 

Pate 
nấm, 
hạt 

(Lotus 
Food) 

Năng 
lượng 

Kcal/
100g 193,57 128,88 143,36 

Protein %/100g 2,11 2,56 3,44 
Lipid %/100g 9,77 4,08 8,32 
Glucid %/100g 24,30 20,48 13,68 

b. Kết qủa phân tích các chỉ tiêu vi sinh vật 

Mẫu sản phẩm patê xoài được tiến hành 
phân tích các chỉ tiêu vi sinh vật tại Công ty 
TNHH Dịch vụ Khoa học Công nghệ Khuê 
Nam và kết quả được thể hiện ở bảng 8. Kết quả 
ở bảng cho thấy các chỉ tiêu về vi sinh vật của 
sản phẩm patê xoài đóng hộp đều đạt yêu cầu. 
Điều này chứng tỏ quy trình chế biến  sản  phẩm  
đảm bảo an toàn vệ sinh về vi sinh vật thực 
phẩm. 
Bảng 8. Kết quả kiểm tra vi sinh vật của sản phẩm 

patê xoài đóng hộp 

Chỉ tiêu Đơn 
vị 

Quy 
định 
46/200
7 BYT 

Kết quả 

Escherichia 
coli  

CFU
/g 

Không 
có 

Không phát 
hiện 

Staphylococcus 
aureus 

CFU
/g 

Không 
có 

<10 (~không 
phát hiện) 

Clostridium 
perfringens 

CFU
/g 

Không 
có 

<10 (~không 
phát hiện) 

Clostridium 
botulinums 

CFU
/g 

Không 
có 

Không phát 
hiện 

Tổng số bào tử 
nấm men - nấm 
mốc 

CFU
/g 

Không 
có 

<10 (~không 
phát hiện) 
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3.4.2. Kết quả Thí nghiệm 2: Khảo sát mức độ 
chấp nhận, ưa thích người tiêu dùng đối với sản 
phẩm patê xoài: 

Vì đây là một sản phẩm pate thực vật kết 
hợp với trái cây, hiện trên thị trường chưa có 
một sản phẩm nào tương tự về mùi vị, màu sắc, 
cấu trúc nên tác giả tiến hành đánh giá thị hiếu 
với chỉ một sản phẩm pate xoài. Với mục đích 
đánh giá mức độ chấp nhận của người tiêu dùng 
đối với sản phẩm patê xoài đóng hộp, tác giả 
tiến hành phép thử thị hiếu với thang đo 9 điểm 
trên 60-100 người thử ngẫu nhiên. Các chỉ tiêu 
khảo sát là màu sắc, mùi vị, cấu trúc và mức độ 
ưa thích chung đối với sản phẩm. Kết quả nhận 
được sau khi khảo sát thị hiếu người tiêu dùng 
đối với sản phẩm patê chay đóng hộp ở hình 21 
cho thấy, điểm trung bình của các chỉ tiêu đều 
trên điểm 5. Mức độ yêu thích của người tiêu 
dùng đối với các chỉ tiêu về màu  sắc, mùi vị, 
cấu trúc và mức độ yêu thích chung có giá trị 
gần bằng nhau, độ dao động nhỏ (từ 7,07 đến 
7,24). Điều này chứng tỏ sản phẩm có sự hài 
hòa về màu sắc, mùi vị  và cấu trúc, đồng thời 
người tiêu dùng có ưa thích sản phẩm patê xoài 
và mức độ ưa thích của người thử đối với sản 
phẩm được xếp vào loại khá. 

 

Hình 21. Đồ thị biểu diễn mức độ chấp nhận của 
người tiêu dùng đối với pate xoài 

4. KẾT LUẬN 

Sau thời gian làm thực nghiệm tác giả đã 
thu được một số kết quả công thức pate xoài 
đảm bảo về mặt cảm quan, chất lượng, dinh 
dưỡng và được sự chấp nhận của người tiêu 
dùng. Qua 4 nội dung nghiên cứu, thu được kết 
quả như sau: Tỷ lệ phối trộn các thành phần pate 

xoài: 100% puree xoài; 20% nấm bào ngư 
trắng; 10% vụn bánh mì khô; 10% dầu thực vật; 
1,5% muối; 10%. Pate được nấu chậm ở nhiệt 
độ ổn định (80oC) trong 50 phút.  
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GENERAL INFORMATION ABSTRACT 

Received date: 15/05/2024 The purpose of this study is to find a complete receipt for 
producing vegetable pate from mango. Thereby, the project 
increases the value of using cheap domestic sources of Cat Chu 
mangoes. Secondly, mango pate helps diversify plant-based 
products. Thirdly, this new item meets the trend of convenient, 
healthy diet. With this topic, the researchers conducted a survey 
of the receipt, mixing ratio of ingredients, and consumer sensory 
evaluation of mango pate products. Mixing ratio of mango pate 
ingredients: 100% mango puree; 20% white oyster mushrooms; 
10% breadcrumbs; 10% vegetable oil; 1,5% salt. Pate is slowly 
cooked using the sous vide method at a stable temperature (80oC) 
for 50 minutes. In conclusion, mango pate products ensure 
sensory, quality, nutritional aspects and are accepted by 
consumers. 

Revised date: 12/06/2024 

Accepted date: 27/07/2024 
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