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MÔÛ ÑAÀU 

 
Coâng nghieäp theá giôùi ngaøy caøng phaùt trieån, caùc saûn phaåm noâng nghieäp ñöôïc ñöa vaøo cheá 

bieán coâng nghieäp caøng phong phuù vaø ña daïng phuïc vuï cho nhu caàu ngaøy caøng cao cuûa con ngöôøi. 
Ham (jambon) cuõng nhö caùc saûn phaåm coâng nghieäp khaùc, coù theå söû duïng töôi, naáu tröôùc khi 
aên hay naáu saün. Coù raát nhieàu loaïi jambon khaùc nhau, söï khaùc nhau veà thôøi gian löu tröõ cuõng 
nhö thôøi gian naáu raát phöùc taïp. ÔÛ Vieät Nam, saûn phaåm naøy laïi coù ñieåm khaùc vôùi doøng saûn 
phaåm theá giôùi cuõng nhö möùc ñoä thoâng duïng cuûa saûn phaåm chöa cao. Vì vaäy baøi baùo caùo seõ cung 
caáp thoâng tin vaø giaûi thích qui trình cheá bieán ñeå hieåu roõ hôn veà jambon. 
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Sinh vieân : Cao Baù Trình –Huyønh Ngoïc Uyeån – Thaùi Khieát Vi 2 

1. TOÅNG QUAN VEÀ JAMBON 
1.1. Nguyeân lieäu 

1.1.1. Thòt 
 Thòt laø nguyeân lieäu chính ñeå saûn xuaát jambon chuû yeáu goàm thòt ñuøi vaø vai. 
 Thòt laø thaønh phaàn chöùa haøm löôïng dinh döôõng cao nhaát cuûa gia suùc. Trong thòt coù 

chöùa moät löôïng lôùn nöôùc (47,5 – 73%), protit (14,5 – 19%), lipid (7 – 37,5%), tro (0,7 – 
1,1%), moät löôïng nhoû caùc nguyeân toá khoaùng (Ca, P, Fe,…) vaø caùc vitamin (A, B1,B2, PP,..). 
Giaù trò dinh döôõng cuûa thòt chuû yeáu laø nguoàn protein. Protein cuûa thòt laø loaïi protein hoaøn 
thieän, chöùa ñaày ñuû taát caû caùc acid amin caàn thieát cho cô theå. Thaønh phaàn quan troïng tieáp 
theo laø lipid. Lipid trong thòt laøm cho thòt coù giaù trò naêng löôïng cao hôn, vöøa goùp phaàn laøm 
taêng höông vò thôm ngon cuûa thòt. 

  Baûng 1.1. Thaønh phaàn dinh döôõng cuûa thòt 
Thaønh phaàn (%) Muoái khoaùng 

(mg/100g) 
Vitamin 
(mg/1kg) 

 
Teân 

nöôùc proti
t 

lipid tro 

Kcal 
(100g)

Ca P Fe A B1 B2 PP

Thòt heo môõ 
Thòt ½ môõ 
Thòt heo naïc 

47,5 
60,9 
73 

14,5 
16,5 
19 

37,5 
21,5 

7 

0,7
1,1
1,0

406 
268 
143 

8 
9 
- 

156 
178 

- 

0,4 
1,5 
- 

- 
0,1 

- 
5,3 

- 
1,6

- 
27

 Baûng 1.2. Thaønh phaàn protein cuûa moät soá loaïi thöïc phaåm 
Teân Thòt Tröùng Gan Thaän 

Haøm löôïng protit 
trung bình (%) 

16,5 14,8 18,8 13,0 

 Baûng 1.3. So saùnh thaønh phaàn moät soá acid amin thieát yeáu cuûa moät soá loaïi thöïc phaåm 
Haøm löôïng trong 100g Teân acid amin 

Thòt  Tröùng Gan Thaän 
Lysine 
Methionin 
Tryptophan 
Phenylalanine 
Treonin 
Vaalin 
Lôxin 
Izolôxin 
Arginin 
Histidin 

1,44 
0,40 
0,23 
0,69 
0,74 
0,91 
1,19 
0,94 
1,01 
0,51 

1,07 
0,61 
0,22 
0,94 
0,73 
1,08 
1,36 
1,18 
0,95 
0,31 

1,26 
0,60 
0,34 
1,15 
0,90 
1,17 
1,58 
1,02 
1,08 
0,95 

0,71 
0,35 
0,22 
0,71 
0,60 
0,69 
1,03 
0,68 
0,79 
0,33 
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Baûng 1.4. Haøm löôïng chaát khoaùng trong thòt: (mg/100g thòt) 

Loaïi thòt Ca Mg Fe K Na P 

Naïc  10.9 29 2.2 442 161 150 

Trung bình 13.2 41 2.3 442 129 170 

Môõ 2.5 42 2.5 442 148 180 

 
 
Vieäc choïn löïa nguyeân lieäu töôi soáng laø moät trong nhöõng yeáu toá quyeát ñònh ñeán chaát 
löôïng saûn phaåm. 
Thòt heo ñöôïc giöõ sau moät ngaøy ôû nhieät ñoä 0 – 20C thuaän lôïi hôn cho vieäc saûn xuaát vì 
thòt meàm dòu, töôi öôùt vaø ñaït hieäu quaû cheá bieán. Caàn ñaëc bieät löu yù ñeán trò soá pH cuûa 
thòt soáng vì pH aûnh höôûng ñeán khaû naêng lieân keát vôùi nöôùc (hieäu suaát cheá bieán), ñoä saên 
chaéc cuûa thòt, söï phaùt trieãn maøu vaø thôøi gian baûo quaûn. 
Thaønh phaåm coù chaát löôïng keùm thöôøng do nguyeân nhaân chính laø duøng thòt khoâng töôi 
(pH < 5,8), hay duøng thòt oâi (pH > 6,4). Vì vaäy, ta caàn choïn thòt nguyeân lieäu laøm 
jambon theo trò soá pH thích hôïp: 
pH 5,8 – 6,4: Phuø hôïp nhaát cho quaù trình saûn xuaát jambon, khi taêng pH thì khaû naêng 
lieân keát vôùi nöôùc taêng leân, laøm taêng hieäu suaát cheá bieán, saûn phaåm töôi meàm. ÔÛ pH naøy 
thòt coù höông vò thôm ngon nhaát, sau khi gia nhieät thòt seõ meàm dòu vaø coù maøu saéc toát. 
pH 5,3 – 5,7: Ít phuø hôïp hoaëc khoâng phuø hôïp. pH naøy gaàn ñieåm ñaúng ñieän cuûa protein 
(ph 5 – 5,5), ñoä hoaø tan cuûa protein keùm, khaû naêng lieân keát vôùi nöôùc ôû giai ñoaïn naøy laø 
keùm nhaát, hieäu suaát cheá bieán thaáp nhaát. Khi gia nhieät, jambon cöùng, maøu saéc keùm, saûn 
phaåm khoâ, nöùt neû. 
pH ≥ 6,4: Thòt oâi, chæ thích hôïp cho caùc saûn phaåm baûo quaûn trong thôøi gian ngaén, haïn 
cheá thôøi gian öôùp taåy, khaû naêng lieân keát nöôùc raát toát. 

1.1.2. Da  

 Da laø boä phaän coù giaù trò dinh döôõng thaáp so vôùi moâ cô vaø moâ môõ trong cô theå heo. 
Da coù chöùa nhieàu collagen, khoaûng 15 – 25% (theo troïng löôïng töôi) vaø khoaûng 80% 
(theo troïng löôïng khoâ). 
 Thuaät ngöõ collagen xuaát phaùt töø tieáng Hy Laïp: colla _ keo, gennao _ sinh ra, coù 
nghóa laø moät chaát coù khaû naêng taïo ra keo, laø tieàn gelatin. Noù chieám khoaûng 20 – 30% 
protein ñoäng vaät, tham gia vaøo thaønh phaàn moâ lieân keát xoáp, moâ xöông  
 Ngoaøi chöùc naêng laøm jambon dai vaø deûo, noù coøn  coù vai troø laø chaát ñoän. Da ñoùng vai 
troø khaù quan troïng trong quaù trình ñònh hình saûn phaåm. Ñeå hieåu roõ taùc duïng cuûa da, ta 
seõ tìm hieåu thaønh phaàn vaø tính chaát cuûa noù. 
 Collagen laø thaønh phaàn chính cuûa moâ lieân keát, caùc protein ñaëc thuø chính laø protein 
caáu truùc – selerprotein: collagen, elastin, perticulin taïo neân caáu truùc sôïi bean vaø ñaøn 
hoài. Ñaëc tröng cuûa caùc moâ lieân keát laø muxin vaø mucoit khaùc haún vôùi selerprotein veà 
caáu truùc vaø tính chaát hoaù lyù. Trong moâ cô lieân keát chöùa moät löôïng nhoû caùc protein 

Sinh vieân : Cao Baù Trình – Huyønh Ngoïc Uyeån – Thaùi Khieát Vi 3 
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khaùc nhö: albumin, globumin, nucleoprotein. Nhöõng protein naøy goïi laø protein phi 
collagen. 
 Thaønh phaàn vaø caáu truùc cuûa collagen: Khaùc vôùi caùc protein khaùc, trong collagen 
khoâng chöùa tryptophan, cystein, coøn tyrosin, histidin vaø caùc acid amin chöùa löu huyønh, 
moãi loaïi hieän dieän khoâng quaù 1%. Ñieàu naøy laøm cho collagen thieáu caùc caàu noái 
disulfua (-S-S-) keát quaû laø collagen coù tính “meàm deûo” hôn so vôùi keratin. Ngöôïc laïi, 
collagen chöùa ñeán 30% glyxin, 10% hyproxyprolin, 12% prolin, 11% alanin. Thaønh 
phaàn caùc acid amin cuûa collagen thay ñoåi theo tuoåi thoï gia suùc. Tuy nhieân, theo caùc soá 
lieäu nghieân cöùu thoáng keâ, ta coù theå ñöa ra coâng thöùc phaân töû trung bình cuûa collagen 
laø: C12H149O39N31. 
 Collagen laø moät protein coù nhieàu  möùc caáu truùc, ví duï caùc möùc caáu truùc ôû da nhö sau: 

Möùc caáu truùc Ñaëc tröng möùc caáu truùc 
Polypeptit Khoái löôïng phaân töû khoaûng 100.000 
Phaân töû (tropocollagen) Khoái löôïng phaân töû khoaûng 300.000, daøi 

30nm, ñöôøng kính 1,5nm, soá maïch 
polypeptit 0,3. 

Vi sôïi (protofibrin) Khoái löôïng phaân töû khoaûng 1.500.000, 
ñöôøng kính 3 - 5 nm, phuï thuoäc vaøo ñoä 
aåm, soá phaân töû trong lieân keát vi sôïi laø 0,5. 

Sôïi (fibrin) Ñöôøng kính 50 – 200 nm, soá vi sôïi töø 
1.000 – 2.000. 

Sôïi baäc 1 Ñöôøng kính 5 µm, soá sôïi: 900 – 1.000. 
Sôïi baäc 2 Ñöôøng kính 200 µm, soá sôïi baäc 1: 30 – 

300. 
Bieåu bì Do söï bean ñan cuûa sôïi baäc 2. 

 
Caáu truùc baäc 1 cuûa collagen chöùa 18 acid amin khaùc nhau trong maïch theo traät töï Gly-
_Pro_R_Gly_Pro_R_Gly_Pro_R_ (vôùi R laø caùc acid amin khaùc). Ngoaøi ra, trong 
collagen coøn coù moät löôïng lôùn caùc diamino acid vaø amino dicacboxylic taïo neân aûnh 
höôûng phaân cöïc leân caùc ñoaïn, cuøng vôùi lieân keát hidro coøn coù caùc lieân keát coäng hoùa trò, 
lieân keát cuûa caùc nhoùm chöùc cuûa maïch nhaùnh caùc goác acid amin. 
Tính chaát cuûa callogen: callogen töï nhieân khoâng hoøa tan vaøo nöôùc vaø caùc dung moâi 
höõu cô, chòu ñöôïc söï taùc ñoäng cuûa acid, kieàm loaõng vaø caùc enzyme phaân huûy protein 
thoâng thöôøng. Caùc tính chaát naøy öùng duïng ñeå taùch collagen töø moâ nhôø caùc taùc nhaân 
thuûy phaân coù theå taùch heát caùc protein ngoaïi tröø collagen. Sôïi collagen giuùp cho söï 
tröông nôû toát nhöng khoâng hoøa tan trong dung dòch acid, kieàm loaõng, hoaëc caùc muoái 
trung tính ñaäm ñaëc neáu khoâng bieán tính tröôùc bôûi nhieät. Tính khoâng hoøa tan vaø ñoä beàn 
cuûa collagen ñöôïc giaûi thích bôûi aûnh höôûng cuûa caùc kieân keát ngang trong phaân töû, tröôùc 
heát laø ôû khu vöïc oxy prolin, sau ñoù ñeán lieân keát ester ôû hexoza. 
 Maëc duø collagen khoâng bò tieâu hoùa bôûi tripxin vaø cathepxin nhöng noù bò taán coâng deã 
daøng bôûi pepxin vaø caùc cheá phaåm collagenna. Khi ñun noùng collagen trong nöôùc, 
khoaûng 60% mucoit seõ chuyeån vaøo dung dòch laøm thay ñoåi moät phaàn caáu truùc cuûa noù. 
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Ngoaøi ra, tính chaát tröôn nôû vaø co nhieät coøn laø tính chaát ñieån hình veà maët lyù hoùa cuûa 
collagen. 

1.1.3.  Nguyeân lieäu töôi: 
Chaát löôïng nguyeân lieäu:  
Thòt ñuøi chaát löôïng toát: cô thòt chaén chaéc, ít môõ, maøu saùng 

 
Hình 1.1: Thòt ñuøi chaát löôïng toát 

Thòt ñuøi chaát löôïng khoâng toát: thòt meàm, maøu taùi, ræ nöôùc, co laïi khi caét, veát seïo giöõ nhöõng 
thôù thòt cho pheùp vi khuaån phaùt trieån vaø coân truøng xaâm nhaäp 

 
Hình 1.2: Thòt ñuøi chaát löôïng khoâng toát 

 
Jambon : 

Laø thòt gioø  heo ñaõ ñöôïc öôùp muoái khoâ (country ham) hay dung dòch muoái (city ham) 
hoaëc nöôùc naáu chín hoaëc xoâng khoùi. Loaïi jambon muoái khoâ (dry – cured ham) thì maën, 
coù muøi vò ñaäm ñaø vaø thöøông thì to hôn loaïi jambon öôùp dung dòch muoái. Jambon 
nguyeân ñuøi thì raát lôùn vaø thöôøng ñöôïc duøng cho nhieàu ngöôøi. Moät jambon nguyeân ñuøi 
coù theå naëng töø 10 ñeán 20 pounds hoaëc hôn. Thöôøng thì jambon chöùa ít môõ vaø nhieàu Na. 
Jambon coù raát  nhieàu loaïi trong ñoù coù loaïi coù xöông, ít xöông hoaëc khoâng xöông. Hoaëc 
cuõng coù loaïi xoâng khoùi hay muoái vaø nhieàu phöông phaùp khaùc nöõa. Thaäm chí coøn coù 
loaïi jambon pha taïp nhieàu loaïi thòt khaùc nhau 
  

1.2. Phuï lieäu 
1.2.1. Muoái aên (NaCl): 

 Vi sinh vaät muoán soáng vaø phaùt trieãn ñoøi hoûi phaûi coù moät soá ñieàu kieän cô baûn maø thòt 
laø moät moâi tröôøng thuaän lôïi: ñuû ñoä aåm, nhieàu chaát dinh döôõng…. Do ñoù, ñeå giöõ cho thòt 
khoûi hoûng ta caàn tieâu dieät vi sinh vaät baèng caùc chaát saùt truøng, hay laø öùc cheá söï phaùt 
trieãn cuûa vi sinh vaät baèng caùch laøm thay ñoåi moâi tröôøng, giaûm ñoä aåm, khoáng cheá söï 
phaân huûy cuûa caùc chaát dinh döôõng… 
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 Muoái aên vöøa coù taùc duïng baûo quaûn vöøa coù taùc duïng cheá bieán, trong baûo quaûn thòt 
muoái aên coù boán taùc duïng cô baûn: 

a. Muoái aên coù tính chaát saùt truøng nhöng chæ laø saùt truøng nheï, khoâng tieâu dieät ñöôïc 
taát caû caùc vi sinh vaät. Caùc vi sinh vaät öa muoái vaãn soáng trong moâi tröôøng coù 
noàng ñoä muoái cao vaø moät soá vi khuaån gaây thoái röõa cuûng coù theå soáng trong moâi 
tröôøng coù noàng ñoä muoái 12%. Do ñoù, thòt ñöa muoái vaøo phaûi laø thòt töôi, saïch, 
khoâng bieán chaát, khoâng nhieãm nhieàu vi sinh vaät, nhaát laø khoâng coù vi sinh vaät 
gaây beänh vaø vi sinh vaät gaây thoái röõa. 

b. Muoái aên laøm giaûm ñoä hoøa tan cuûa oxy vaøo moâi tröôøng laøm cho caùc vi sinh vaät 
hieáu khí khoâng coù ñieàu kieän thuaän lôïi ñeå sinh tröôûng vaø phaùt trieãn. 

c. Do hieän töôïng thaåm thaáu, khi muoái thòt, nöôùc trong teá baøo cuûa thòt seõ di chuyeån 
ra ngoaøi laøm giaûm ñoä aåm cuûa thòt, xaûy ra hieän töôïng teo nguyeân sinh laøm cho vi 
sinh vaät khoâng theå sinh tröôûng phaùt trieãn ñöôïc, öùc cheá vi sinh vaät. 

d. Ion Cl- keát hôïp vôùi chaát ñaïm cuûa thòt ôû daây noái peptit, khieán cho caùc men phaân 
huûy ñaïm cuûa vi sinh vaät khoâng coøn khaû naêng phaù vôõ caùc phaân töû pritit ñeå laáy 
chaát dinh döôõng, do ñoù muoái coù khaû naêng saùt khuaån. 

 Muoái aên laøm cho thòt coù vò maën, naâng cao tính beàn vöõng cuûa saûn phaåm khi baûo quaûn. 
 

1.2.2. Muoái nitrat vaø nitrit: 
 Neáu muoái thòt maø khoâng coù muoái nitrat thì thòt choùng bò hoûng, muoái nitrat giuùp cho 
quaù trình baûo quaûn thòt keùo daøi ñaùng keå. Muoái nitrat cuõng nhö nitric coù taùc duïng oån 
ñònh maøu vaø taïo maøu cho thòt khi öôùp muoái. Ngoaøi ra muoái nitrat coøn coù taùc duïng giöõ 
maøu hoàng cho thòt do nitric keát hôïp vôùi myoglobine thaønh nitroso hemocromogien maøu 
hoàng ñoû. 
 Nitric coù tính ñoäc, do ñoù phaûi khoáng cheá tæ leä trong cheá bieán thöïc phaåm (toái ña 
50ppm). 
 Ngoaøi ra hôïp chaát nitroso tao ra ôû treân coøn gaây ung thö, do ñoù, caàn söû duïng nitric 
chung vôùi caùc phuï gia khaùc ñeå haïn cheá noàng ñoä ñeán möùc cho pheùp. 

1.2.3. Ñöôøng: 

 Thöôøng duøng glucose, galactose. Caùc loaïi ñöôøng naøy coù öu ñieåm hôn so vôùi 
saccharose ôû choã chuùng laø ñöôøng ñôn neân deã thaám vaøo thòt hôn, maët khaùc chuùng khoâng 
bò leân men trong quaù trình baûo quaûn nhö saccharose. 
  Ñöôøng giöõ cho nitric khoâng bò oxi hoùa thaønh nitrat, nghóa laø giöõ cho thòt khoâng bò maát 
maøu hoàng, laøm dòu vò maën cuûa muoái, taêng aùp suaát thaåm thaáu, taêng vò ngoït cho thòt, laøm 
meàm thòt, kieàm haõm hoaït ñoäng cuûa moät soá vi sinh vaät coù haïi. 
  Ngoaøi taùc duïng taïo vò ngoït, ñöôøng coøn laø chaát phuï gia laøm giaûm hoaït tính cuûa nöôùc, 
noù lieân keát vôùi nöôùc baèng lieân keát hydro bieán nöôùc töï do thaønh nöôùc lieân keát. Vì vaäy, 
noù goùp phaàn laøm taêng ñoä beàn vöõng khi baûo quaûn, öùc cheá vi sinh vaät. Maët kaùhc, noù coøn 
taïo neân söï meàm deûo cuûa saûn phaåm coù haøm löôïng nöôùc cao. Löôïng ñöôøng duøng trong 
saûn xuaát Jambon khoaûng 1,5 – 2,5% so vôùi khoái löôïng thòt.  

1.2.4. Chaát taïo muøi: 
  Coù theå noùi höông vò laø moät trong nhöõng thuoäc tính quan troïng cuûa thöïc phaåm. Noù 
quyeát ñònh söï löïa choïn, söï chaáp nhaän cuûa khaùch haøng ñoái vôùi caùc loaïi saûn phaåm. Trong 
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saûn xuaát ôû qui moâ coâng nghieäp, thöôøng ngöôøi ta söû duïng höông lieäu toång hôïp, moãi loaïi 
saûn phaåm coù hoùa chaát taïo muøi ñaëc tröng. 
  Caùc hôïp chaát thôm phaûi coù ñoä bay hôi ñuû ñeå phaùt hieän ñöôïc ôû moät khoaûng caùch nhaát 
ñònh. Caûm giaùc muøi laø raát töông ñoái vaø phöùc taïp khi coù taùc duïng bôûi nhieàu caáu töû bay 
hôi trong thöïc phaåm.  

1.2.5.  Chaát keát dính: 

  Caseinat natri: daïng keo, coù trong söõa, coù taùc duïng laøm beàn vôùi protein nhaïy vôùi Ca. 
Noù bao vaây quanh caùc taâm hoaït ñoäng cuûa protein vaø coù theå taïo tuûa vôùi Ca, coù khaû 
naêng giöõ môõ toát (1kg Caseinat giöõ ñöôïc 7kg môõ vaø 1kg nöôùc). 
  Flanogen: coù trong hoàng taûo hay taûo ñoû, coù khaû naêng giöõ nöôùc toát (1kg Flanogen giöõ 
ñöôïc 25kg nöôùc). 
  Samprosoy: coù trong ñaäu naønh, coù khaû naêng giöõ môõ vaø nöôùc. 
  Protein cuûa lactozedium: coù taùc duïng laøm giaûm hoaït tính cuûa nöôùc (boå sung theâm do 
löôïng ñöôøng ít), giuùp baûo quaûn vaø taïo gel. 

1.2.6. Chaát choáng khuaån – Nitrat kali – Kí hieäu E252: 

  Laø chaát baûo quaûn höõu cô, coù nhieäm vuï nhö NaNO2 coù theå keát hôïp nitric vôùi acid 
ascorbic ñeå choáng vi khuaån Clostridium – botulium. 

1.2.7. Chaát oån ñònh: 
  Laø chaát giöõ nöôùc trong saûn phaåm, taêng söï lieân keát giöõa nöôùc vaø thòt, nhôø chaát naøy maø 
trong quaù trình baûo quaûn khoâng coù söï ræ nöôùc töø trong thòt ra beân ngoaøi, coù nhö vaäy môùi 
kìm haõm ñöôïc söï phaùt trieãn cuûa vi sinh vaät. Trong quaù trình nhaøo troän Jambon, neáu coù 
boå sung polyphosphat thì giöõa caùc khoái Jambon coù hình thaønh moät “chaát buøn” giaøu 
protein tô cô, nhôø ñoù maø daùng veû laùt Jambon chaët cheõ hôn do söï ñoâng tuï protein xaûy ra 
hoaøn toaøn. 

1.2.8. Chaát baûo quaûn: Acid ascorbic (E300) – chaát choáng oxy hoaù: 
  Acid ascorbic (vitamin C) – kí hieäu E300 hay Ascorbat natri – kí hieäu E301. Thöôøng 
duøng E300 vì coù theá oxy hoùa khöû cao nhaát, laø chaát choáng oxy hoùa chaát beùo baèng caùch 
cung caáp nhieàu hydro linh ñoäng. 
  Acid ôû daïng tinh theå traéng, hoøa tan trong nöôùc, vò chua. Ñoù laø vitamin C coù raát nhieàu 
vaø coù theå chieát xuaát ñöôïc trong traùi caây vaø moät loaïi rau caûi. Ñoàng phaân D cuûa acid 
ascorbic laø acid izoascorbic vaø muoái natri cuûa noù khoâng coù ñaëc tính vi ta min, hieän nay 
khoâng cho pheùp söû duïng laøm phuï gia cheá bieán thòt. 
  Vai troø veà maët kyõ thuaät: 

a) Chöùc naêng: chaát khöû vaø chaát choáng oxy hoùa. Muoái cuûa noù laø ascorbat beàn 
vöõng hôn, coù tính khöû. 
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• Taùc ñoäng leân muoái nitrat – vai troø cuûa chaát khöû: 

• Taùc ñoäng choáng oxy hoùa: 

Acid ascorbic khoânng hoøa tan hoaøn toaøn trong caùc chaát beùo, do ñoù noù khoâng 
choáng oxy hoùa ñöôïc treân chaát beùo. Ngöôïc laïi, baèng caùch gaén chaët vôùi oxy 
khoâng khí, chuùng ngaên caûn söï oxy hoùa cuûa myoglobine, nitrosomyoglobine 
neân chuùng oån ñònh maøu cuûa Jambon. 

b) Tính oån ñònh cuûa Acid ascorbic vaø ascorbat: 
Chuùng raát nhaïy vôùi taùc ñoäng cuûa khoâng khí vaø aùnh saùng (tia cöïc tím), caùc kim loaïi 
(Fe, Cu…). 
Khoâng bao giôø ñöôïc troän laãn nitric vaø acid ascorbic, ngay caû khi khoâ vaø trong baûo 
quaûn do chuùng phaûn öùng maïnh vôùi nhau. 

c) Ñieàu kieän khi söû duïng: 
Chæ ñöôïc söû duïng vôùi haøm löôïng nhaát ñònh trong haàu heát caùc saûn phaåm thòt cheá 
bieán. 
1.2.9.     Chaát taïo maøu cho da: 

  Sunset yellow 
1.2.10. Chaát xöû lyù da: 

  Muoái aên (2%) vaø L96 (0,5%). 
1.2.11.     Acid sorbic: 

  Ñeå ngaâm ruoät duøng trong saûn xuaát Jambon xoâng khoùi. 
1.2.12. Bao bì baûo quaûn: thöôøng duøng bao bì PE. 

1.3. Khoùi ( n xuaát Jambon x âng khoùi) Saû o

 Hun khoùi laø moät trong nhöõng phöông phaùp ñaàu tieân ñöôïc söû duïng ñeå baûo quaûn 
thòt caù. Ngaøy nay khoùi khoâng coøn ñoùng vai troø baûo quaûn quan troïng nhö tröôùc ñaây, vieäc 
hun khoùi chæ nhaèm ñem laïi cho saûn phaåm coù daïng vaø muøi vò ñaëc tröng cuûa noù. 

1.3.1. Caùc loaïi nhieân lieäu duøng ñeå taïo khoùi: 

Nhieân lieäu taïo khoùi thöôøng duøng caùc loaïi goã, khi ñoát sinh ra khoùi hun vaø toûa nhieät. 
Loaïi nhieân lieäu hun coù tính chaát quyeát ñònh thaønh phaàn cuûa khoùi hun, vì vaäy vieäc löïa choïn 
nhieân lieäu cuõng laø vaán ñeà raát quan troïng. 

Goã söû duïng coù raát nhieàu loaïi vaø coù söï khaùc nhau giöõa caùc nöôùc, thöôøng duøng goã 
cöùng (goã soài) hoaëc ôû daïng hoãn hôïp vôùi goã meàm (goã döông, goã buloâ…) laø nhöõng caây laù 
roäng. Khoâng neân duøng goã caây laù nhoïn ñeå hun vì caùc loaïi caây naøy coù nhieàu nhöïa taïo khoùi 
laøm saûn phaåm coù vò ñaéng, maøu saéc saãm toái, giaûm giaù trò cuûa saûn phaåm. Moät soá nhaø cheá 
bieán coøn troän theâm moät löôïng nhoû caùc caây thôm taïo neân nhöõng saûn phaåm ñaëc tröng cuûa 
hoï. Thaønh phaàn trung bình cuûa caùc caáu phaàn goã nhö sau: 

50-60% laø cellulose 

20-30% laø hemicellulose 

20-30% laø lignin 
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Cellulose, hemicellulose vaø lignin laø nhöõng hôïp chaát höõu cô caáu thaønh chuû yeáu töø 
cacbon, hydro vaø oxy; söï ñoát chaùy hoaøn toaøn chuùng taïo ra nöôùc, khí CO2, vaø tro. Ñeå coù 
ñöôïc löôïng khoùi caàn thieát, khi hun thöôøng phaûi khoáng cheá nhieân lieäu trong ñieàu kieän chaùy 
khoâng hoaøn toaøn (thieáu oxy), thöôøng duøng muøn cöa ñeå khoáng cheá. 

Goã vaø muøn cöa duøng ñeå hun khoùi coù ñoä aåm vaøo khoaûng 25-30% laø toát nhaát, neáu 
thaáp hôn möùc naøy, khi chaùy seõ taïo löûa khoâng khoùi hoaëc ít khoùi, nhöng neáu aåm quaù thì 
nhieät ñoä hun thaáp, luôïng khoùi ñaëc, khoâng toát. 

Khi nhieät ñoä goã (muøn cöa, daêm baøo…) khoaûng töø 100-250oC seõ saûn sinh khoùi chöùa 
moät löôïng nhoû caùc acid bay hôi. Vieäc gia taêng nhieät ñoä keùo theo söï phaân huyû nhanh choùng 
cellulose vaø hemicellulose. Soá löôïng caùc hôïp chaát taïo thaønh raát nhieàu. Treân 310oC ñeán 
löôït lignin phaân huyû taïo neân caùc daãn xuaát phenol vaø phaàn lôùn laø muoäi khoùi. 

Vôùi löûa bình thöôøng, phaàn lôùn caùc taïp chaát bay hôi taïo thaønh seõ töï ñoát chaùy hoaøn 
toaøn. Ñeå coù ñöôïc khoùi giöõ ñöôïc phaàn lôùn caùc hoaït chaát cuûa noù, vieäc ñoát chaùy phaûi khoâng 
hoaøn toaøn, löôïng khí cung caáp phaûi ñöôïc haïn cheá, moät löôïng lôùn caùc hôïp chaát bay hôi phaûi 
khoâng ñöôïc ñoát chaùy. 

Khoùi nhìn chung ñöôïc saûn sinh qua hai giai ñoaïn: giai ñoaïn thöù nhaát töông öùng vôùi 
vieäc phaân huyû nhieät cuûa goã vôùi nhieät ñoä thích hôïp khoaûng töø 300-400oC; caùc hôïp chaát bay 
hôi vöøa ñöôïc taïo thaønh ít nhieàu bò oxy hoaù bôûi oxy khoâng khí ôû giai ñoaïn 2 vôùi nhieät ñoä 
thích hôïp khoaûng 200oC. 

1.3.2.  Thaønh phaàn khoùi: 

Thaønh phaàn khoùi hun laø moät nhaân toá quan troïng trong khi hun, vì noù coù quan heä maät 
thieát vôùi chaát löôïng vaø khaû naêng baûo quaûn cuûa saûn phaåm. Saûn phaåm cuûa quaù trình ñoát 
chaùy khoâng hoaøn toaøn goã goàm boán loaïi chính laø than tro, daàu nhöïa goã, nöôùc daám goã vaø khí 
goã vôùi khoaûng 300 hôïp chaát khaùc nhau, caùc hôïp chaát thoâng thöôøng nhaát laø caùc hôïp chaát 
phenol, acid höõu cô, röôïu, cacbonyl, hydratcacbon vaø moät soá thaønh phaàn khí ñoát nhö: CO2, 
CO, O2, N2, N2O ... 

Caùc hôïp chaát phenol: Coù khoaûng 20 hôïp chaát phenol khaùc nhau trong thaønh phaàn 
khoùi, nhieàu nhaát laø guaiacol, 4-methylguaiacol, phenol, 4-ethylguaiacol, o-crezol, m-
crezol, p-creazol, 4-propylguaiacol, vanilin, 4-vinylguaiacol. Ngöôøi ta thaáy raèng caùc hôïp 
chaát phenol coù taùc duïng choáng laïi caùc quaù trình oxy hoùa, taïo maøu, muøi cho saûn phaåm vaø 
tieâu dieät caùc vi sinh vaät xaâm nhieãm vaøo thöïc phaåm. 

Caùc hôïp chaát alcohol: nhieàu loaïi röôïu khaùc nhau ñaõ ñöôïc tìm thaáy trong khoùi, phoå 
bieán nhaát vaø ñôn giaûn nhaát laø metanol. Ngöôøi ta tìm thaáy döôøng nhö röôïu khoâng ñoùng vai 
troø quan troïng trong vieäc taïo maøu vaø muøi cho saûn phaåm hun khoùi maëc duø noù cuõng coù taùc 
duïng nhoû trong vieäc tieâu dieät vi sinh vaät. 

Caùc acid höõu cô: caùc acid höõu cô ñôn giaûn trong khoùi coù maïch cacbon bieán ñoäng töø 
1 ñeán 10 nguyeân töû cacbon, nhöng trong ñoù caùc acid höõu cô coù maïch cacbon töø 1 ñeán 4 laø 
nhieàu nhaát, ví duï acid formic, acid acetic, acid propionic, acid butyric, iso butyric v.v... Caùc 
acid höõu cô haàu nhö khoâng aûnh höôûng ñeán muøi cuûa saûn phaåm hun khoùi, chuùng chæ coù taùc 
duïng baûo quaûn nhoû ôû choã laøm cho pH beà maët saûn phaåm hun khoùi giaûm xuoáng, ñoàng thôøi 
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noù cuõng coù taùc duïng trong vieäc ñoâng tuï protein ôû beà maët saûn phaåm hun khoùi, ñaëc bieät laø 
xuùc xích khoâng voû, cuøng vôùi nhieät ñoä noù coù taùc duïng taïo thaønh lôùp aùo (voû) ngoaøi cuûa saûn 
phaåm hun khoùi. 

Caùc hôïp chaát carbonyl: coù khoaûng treân 20 hôïp chaát carbonyl ñöôïc tìm thaáy trong 
thaønh phaàn cuûa thòt hun khoùi, ví duï: 2-pentanone, butanal, aceton, propanal, ethanal, metyl 
vinyl ketone... Phaàn lôùn caùc hôïp chaát carbonyl coù maïch carbon ngaén ñoùng vai troø quan 
troïng trong vieäc taïo maøu vaø muøi cho saûn phaåm hun khoùi. 

Caùc hôïp chaát hydrocarbon: Nhieàu hôïp chaát hydrocarbon ña voøng ñaõ ñöôïc tìm thaáy 
trong thöïc phaåm hun khoùi. Chuùng bao goàm ben[a]anthracene, diben[a,h]anthracene, 
benz[a]pyrene vaø dibenz[a,h]anthracene ñöôïc ghi nhaän laø chaát gaây ung thö. 

Maëc duø haøm löôïng cuûa nhöõng chaát naøy laø thaáp trong haàu heát thöïc phaåm hun khoùi, 
tuy vaäy haøm löôïng ña voøng naøy khaù cao trong caù hoài (2,1mg/1000g troïng löôïng öôùt) vaø thòt 
cöøu hun khoùi (1,3mg/1000g troïng löôïng öôùt). Raát may laø nhöõng hôïp chaát hydrocarbon ña 
voøng naøy khoâng ñoùng vai troø quan troïng trong vieäc baûo quaûn thöïc phaåm vaø chuùng ñöôïc 
taùch ra trong nhöõng pha hun khoùi ñaëc bieät. Coù theå duøng phöông phaùp hun khoùi baèng dung 
dòch khoùi ñeå loaïi tröø caùc hôïp chaát gaây haïi treân. 

1.3.3. Taùc ñoäng cuûa khoùi leân saûn phaåm: 

Ñeå taùc ñoäng treân saûn phaåm, khoùi phaûi ñöôïc xaâm nhaäp vaøo beân trong saûn phaåm. Söï 
xaâm nhaäp naøy ñöôïc thöïc hieän qua hai giai ñoaïn: 

 Giai ñoaïn 1: keát tuï caùc thaønh phaàn cuûa khoùi leân saûn phaåm: söï haáp thuï. 

 Giai ñoaïn 2: di chuyeån caùc caáu phaàn naøy vaøo beân trong saûn phaåm: söï haáp phuï. 

Söï haáp thuï vaø haáp phuï phuï thuoäc vaøo baûn chaát voû boïc, vaøo ñoä aåm vaø vaøo haøm 
löôïng môõ cuûa saûn phaåm. 

Moät saûn phaåm hun khoùi baûo quaûn trong 24-48 giôø veà maët caûm quan toát hôn saûn 
phaåm vöøa môùi ñöa ra khoûi buoàng hun khoùi. Khoùi coù taùc ñoäng treân muøi vò, maøu saéc,vaø treân 
söï baûo quaûn thöïc phaåm. Theâm vaøo nhöõng taùc ñoäng naøy, moät vaøi hôïp chaát cuûa khoùi laøm 
thay ñoåi keát caáu beà maët bôûi vieäc laøm se caùc sôïi cô vaø nhaát laø caùc voû boïc. 

a) Taùc ñoäng cuûa khoùi leân giaù trò dinh döôõng: 

Caùc hôïp chaát phenol vaø polyphenol coù xu höôùng phaûn öùng vôùi nhoùm hydrosulphua 
cuûa protein, trong khi ñoù caùc hôïp chaát carbonyl laïi töông taùc vôùi caùc nhoùm amin. Caû hai 
loaïi töông taùc naøy coù theå laøm giaûm giaù trò dinh döôõng cuûa protein do laøm giaûm löôïng acid 
amin, ñaëc bieät laø lysine. Hun khoùi coù theå gaây neân moät soá hö hoûng cuûa thiamine nhöng coù ít 
aûnh höôûng ñeán niacin vaø riboflavin. Ñaëc tính choáng oxy hoùa cuûa khoùi giuùp cho vieäc giöõ 
ñöôïc caùc vitamin tan trong môõ vaø giuùp choáng oxy hoùa beà maët cuûa saûn phaåm thòt hun khoùi.  

b) Taùc ñoäng treân muøi vò: 

Taùc ñoäng ñaàu tieân cuûa khoùi treân saûn phaåm laø taïo cho chuùng moät muøi vò ñaëc tröng. 
Do soá löôïng lôùn cuûa nhöõng caáu phaàn neân raát khoù xaùc ñònh hôïp chaát naøo coù aûnh höôûng 
chính treân tính chaát caûm quan naøy. 
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Caùc phenol trong pha khí (dimethoxyphenol, gayacol, creosote…) hình nhö laø nhöõng 
chaát chuû yeáu taïo neân muøi vò cuûa vieäc hun khoùi, caùc hôïp chaát cacbonyl laøm giaûm muøi haéc, 
khoù chòu cuûa moät vaøi hôïp chaát trong soá chuùng. Tính acid nheï cuûa saûn phaåm hun khoùi do 
moät vaøi acid (acid acetic, formic…). Tuy nhieân ñieàu naøy khoâng ñuû ñeå giaûi thích muøi vò ñieån 
hình cuûa caùc saûn phaåm hun khoùi. 

c) Taùc ñoäng treân maøu saéc: 

Vieäc taïo maøu cho caùc saûn phaåm hun khoùi laø do bôûi caùc phaûn öùng hoaù hoïc giöõa caùc 
theå khí (chaúng haïn caùc cacbonyl) vôùi caùc protein vaø taïo neân caùc phöùc hôïp daïng 
melanoidin, gioáng nhö chuùng ñöôïc taïo ra trong caùc phaûn öùng Mailaird. Treân thöïc teá, moät 
saûn phaåm coù tyû leä ñaïm caøng cao thì ñaäm ñoä maøu caøng nhaït. 

Söï hình thaønh maøu caøng nhanh neáu ñaäm ñoä khoùi vaø nhieät ñoä hun khoùi caøng cao. Maët 
khaùc, beà maët saûn phaåm phaûi ñuû aåm ñeå haáp phuï moät phaàn khí cuûa khoùi vaø ñuû khoâ ñeå cho 
pheùp caùc hôïp chaát phaûn öùng vôùi protein beà maët tröôùc khi khuyeách taùn vaøo beân trong saûn 
phaåm. Maøu beân trong saûn phaåm khoâng phaûi do khoùi maø chuû yeáu do phaûn öùng cuûa muoái 
nitrit treân maøu saéc thòt. 

d) Taùc ñoäng treân vieäc baûo quaûn: 

Taùc ñoäng dieät khuaån vaø ñònh khuaån cuûa khoùi trong ña soá tröôøng hôïp chæ laø öu ñieåm 
thöù yeáu. Taùc ñoäng dieät khuaån trong hun khoùi laø do taùc ñoäng xöû lyù phoái hôïp cuûa nhieät ñoä, 
cuûa vieäc laøm khoâ caùc phenol vaø acid coù trong khoùi. Khoùi cuõng coù taùc duïng choáng naám, 
chaát ñöôïc söû duïng trong vieäc cheá bieán caùc saucisson khoâ. Moät quaù trình hun khoùi nheï laøm 
ngaên caûn söï phaùt trieån cuûa naám moác treân beà maët saûn phaåm. 

Cuoái cuøng, khoùi coøn coù taùc ñoäng choáng oxy hoaù. Taùc ñoäng choáng oxy hoaù laø do vai 
troø cuûa caùc hôïp chaát phenol maø nhaát laø caùc phenol coù ñieåm soâi cao. 

e) Taùc ñoäng coù haïi: beân caïnh nhöõng taùc ñoäng coù lôïi laø nhöõng taùc ñoäng coù haïi. 

 Tröôùc maét ñoù laø nguy cô nhieãm baån bôûi caùc HPA trong ñoù coù mo
vaøi chaát coù theå sinh ung thö; tieáp theo ñoù laø nguy cô thaát thoaùt nhöõng acid amin 
chuû yeáu, nhöõng vitamin do phaûn öùng hoaù hoïc vôùi moät vaøi caáu phaàn cuûa kh

ät 

oùi. 

 Moät soá chaát thuoäc loaïi phenol vaø aldehyde nhö formanldehyd coù 
haïi cho cô theå. Tuy nhieân haøm löôïng trong saûn phaåm hun khoùi khoâng cao, thöïc te
löôïng formanldehyd chæ khoaûng 5-13 mg%, nhoû hôn so vôùi quy ñònh trong thöïc 
phaåm laø khoâng quaù 20 mg%. Hôn nöõa, khi aên vaøo, caùc chaát naøy qua caùc phaûn öùng 
hoùa sinh trong cô theå seõ laøm giaûm nheï hay maát ñoäc tính, nhö formaldehyd seõ keát
hôïp vôùi protid taïo ra hôïp chaát coù chöùa goác metylen khoâ

á 

 
ng ñoäc. 

 Trong khoùi hun coù hai chaát coù theå gaây ung thö laø 3-4 bezpyren vaø 
1,2,5,6 dibenzanthrancen, tuy nhieân haøm löôïng cuûa chuùng trong saûn phaåm raát ít, t
5-50 µg, haøm löôïng naøy chöa theå gaây beänh ñöôïc. Hai chaát naøy thuoäc daïng 
hydrocacbua do khi ñoát goã ôû nhieät ñoä cao, hydro sinh ra khaù nhieàu toàn taïi trong 
daàu nhöïa goã vaø trong buïi khoùi. Vì vaäy coù theå haïn cheá baèng caùch khoâng hun ôû 
nhieät ñoä quaù cao, caàn khöû buïi than vaø daàu nhöïa goã trong khoùi hun, hoaëc neáu h
öôùt thì coù theå nghieân cöùu taùch k

öø 

un 
höû chaát naøy. 
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2. CAÙC QU

2.1. Xöû ly
Muïc ñích: 
nguyeân lieäu
Jambon laøm

2.2. Tẩm

• Muïc

 Taïo

Sinh vieân : Cao B
Sô ñoà : taùc ñoäng cuûa khoùi töông öùng vôùi caùc hôïp chaát coù maët trong 
khoùi 
EÂN  
AÛN 

MUØI 

MAØU 
É

BAÛO QUAÛN 
SAÛN PHAÅM PHENOL

PHENOL

CARBONYLES 

CARBONYLES 

DIPHENOLS 

FORMOL 
ACIDS

KEÁT CAÁU FORMOL 

CHOÁNG 
OXY HOAÙ

ÑÒNH 
KHUAÅN

  

a

NHIEÃM BAÅN 
SAÛN PHAÅM 

PHAÙ HUYÛ 
ACID 

HPA

FORMALDEHYD

CARBONYLES 

EÅM

AÙ TRÌNH CÔ BAÛN TRONG CHEÁ BIEÁN, THIEÁT BÒ: 
ù nguyeân lieäu: 

chuaån bò nguyeân lieäu ñeå saûn xuaát Jambon, tuøy loaïi jambon maø yeâu caàu 
 vaø caùch xöû lyù khaùc nhau. Chaúng haïn Jambon laøm töø nguyeân ñuøi hay laø 
 töø laùt thòt maûnh. 
 ướp (curing), x êm (inject): 

Hình 2.1: Khay taåm öôùp 

 ñích:  

 vò maën cho saûn phaåm: 
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Caøng ngaøy ngöôøi tieâu thuï caøng mong muoán nhöõng thöïc phaåm ít maën. Ñoái vôùi 
nhöõng saûn phaåm khoâ, haøm löôïng muoái trong saûn phaåm thay ñoåi töø 3 ñeán 8%, nhöõng saûn 
phaåm bình thöôøng töø 1,5 ñeán 2%. Maët khaùc muoái giöõ vai troø xuùc taùc tieán trieån trong giai 
ñoaïn chín tôùi cuûa thòt. 

 Taùc ñoäng leân söï phaùt trieån cuûa vi sinh vaät: 

Muoái khoâng coù taùc duïng gieát vi sinh vaät; noù chæ kieàm haõm söï phaùt trieån cuûa 
moät vaøi loaïi vi sinh vaät baèng caùch giaûm löôïng nöôùc caàn thieát cho söï taêng tröôûng cuûa 
chuùng, tuy nhieân chuùng cuõng coù theå taïo ñieàu kieän thuaän lôïi cho söï phaùt trieån cuûa nhöõng vi 
khuaån öa muoái. Hieäu quaû taùc ñoäng cuûa muoái phuï thuoäc vaøo noàng ñoä muoái söû duïng vaø vaøo 
daïng vi khuaån. 

 Taùc ñoäng treân moät soá tính chaát cuûa thòt 

• Taùc ñoäng treân khaû naêng giöõ nöôùc 

Vieäc muoái laø giaûm ñi pH thòt 0,2 nhöng cuõng laøm giaûm ñi pH ñieåm ñaúng ñieän 
cuûa protein thòt khoaûng 1 vaø nhö vaäy coù taùc ñoäng laøm taêng giöõ nöôùc cuûa protein thòt. 

• Taùc ñoäng treân tính hoøa tan cuûa caùc protein thòt 

Muoái cho pheùp hoøa tan moät vaøi protein vôùi caùc ñaëc tính keát noái vaø taïo nhuõ 
tuyeät haûo; ñoù laø caùc actin, myùoin, actomyùoin. Tính hoøa tan toái ña trong nöôùc cuûa caùc 
protein naøy ôû noàng ñoä muoái 4%. 

• Taùc ñoäng leân môõ 

Muoái khoâng hoøa tan trong môõ nhöng chuùng hoøa tan trong neàn protein bao 
quanh caùc teá baøo môõ. Noù coù taùc ñoäng coù lôïi trong vieäc baûo quaûn neàn protein naøy vaø ngöôïc 
laïi. Tuy nhieân haøm löôïng söû duïng trong cheá bieán thaáp neân taùc ñoäng cuûa muoái coù nhieàu 
haïn cheá, hôn nöõa noù thuùc ñaåy vieäc oxy hoùa chaát beùo vaø gaây oâi kheùt gaây neân maøu xaùm 
khoâng mong muoán treân saûn phaåm. 

• Nhöõng bieán ñoåi cuûa thòt khi öôùp muoái: 

 Hao huït troïng löôïng: 

• Ñaây laø quaù trình maát nöôùc do söï cheânh leäch aùp suaát thaåm thaáu, nöôùc ôû 
caùc moâ ñi vaøo dung dòch muoái, laøm cho thòt maát tính meàm maïi, trôû ngaïi cho cheá bieán thöùc 
aên. Ñoä maën caøng lôùn, hao huït caøng nhieàu, thòt caøng töôi hao huït caøng lôùn. 

 Hao huït dinh döôõng 

• Laø quaù trình caùc protein tan, caùc acid amin töï do, caùc chaát chieát (chöùa 
nitô vaø khoâng chöùa nitô), moät soá chaát khoaùng (30-50% toång soá), vitamin,... chuyeån vaøo 
dung dòch nöôùc muoái. Vì vaäy, ôû nhöõng suùc thòt nhieàu moâ cô thì hao huït lôùn; nhieàu moâ lieân 
keát thì hao huït nhoû, maø chuû yeáu bò tröông phoàng. Möùc ñoä hao huït phuï thuoäc vaøo noàng ñoä 
muoái, thôøi gian öôùp. Hao huït toái ña leân ñeán 10-12%. Neáu noàng ñoä muoái leân ñeán 24% thì 
ñoä hoøa tan cuûa protein moâ seõ giaûm, khi ñoù thôøi gian öôùp khoâng aûnh höôûng ñeán hao huït 
protein. Söï hao huït protein thöôøng laøm giaûm giaù trò sinh hoïc cuûa thòt vì maát caùc thaønh 
phaàn miozin, albumin, vaø globulin. 
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 Bieán ñoåi sinh hoùa: 

Caùc quaù trình sinh hoùa dieãn ra chaäm hôn. Haøm löôïng acid amin töï do giaûm 
(do chuyeån vaøo dung dòch). Caùc acid beùo luùc ñaàu ít sau ñoù taêng leân. Caùc chaát thôm taêng 
leân töø töø. 

• Phöông phaùp: coù 3 phöông phaùp öôùp muoái. 

♦ Öôùp muoái öôùt. 

♦ Öôùp muoái khoâ. 

♦ Öôùp muoái hoån hôïp. 

 

 

  

Hình 2.2: Xaêm thòt (baèng maùy vaø baèng tay) 

Trong saûn xuaát Jambon hun khoùi ta choïn phöông phaùp öôùp muoái khoâ. Phöông phaùp 
naøy coù öu ñieåm laø ít hao huït dinh döôõng hôn (moâ cô maát 3.5%, moâ môõ haàu nhö  khoâng bao 
giôø huït). Haïn cheá laø thòt maën, keùm meàm maïi.  

Caùch thöïc hieän:  

• Sau khi ñaõ chuaån bò thòt vaø nguyeân lieäu öôùp xong, ta tieán haønh öôùp, baèng 
caùch duøng kim tieâm tieâm dung dòch muoái öôùp vaøo thòt. Sau ñoù duøng hoãn hôïp muoái xaùt vaøo 
beà maët thòt roài xeáp vaøo thuøng goã, cöù moãi lôùp thòt raéc moät lôùp muoái. 

 
2.3. Khöû muoái, ngaâm röûa: 

 Thòt sau khi qua giai ñoaïn öôùp muoái seõ ñöôïc ñöa vaøo ngaâm vaø röûa baèng nöôùc aám 
ñeå loaïi bôùt löôïng muoái quaù dö trong thòt nhaát laø thaønh phaàn nitrit vaø nitrat vì chuùng gaây ra 
caùc vò khoâng thích hôïp. Quaù trình khöû muoái giuùp giaûm ñoä maën cuûa nguyeân lieäu, ngoaøi ra 
coøn coù taùc duïng röûa saïch nguyeân lieäu. Möùc ñoä khöû muoái nhieàu hay ít tuøy theo yeâu caàu cuûa 
cheá bieán, ñieàu kieän hun khoùi, baûo quaûn, möùc ñoä hoaøn thieän cuûa thieát bò hun khoùi… Neáu 
löôïng muoái quaù thaáp, trong quaù trình hun nguyeân lieäu coù theå bò hö  hoûng, nhöng neáu löôïng 
muoái quaù cao seõ laøm saûn phaåm bò maën, giaûm chaát löôïng cuûa saûn phaåm. 
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  Khöû muoái coù theå duøng nöôùc ngoït ñeå khöû, cuõng coù theå duøng nöôùc maën hoaëc duøng 
nöôùc saïch ñeå khöû. Khi khöû muoái khoâng neân duøng nöôùc chaûy vì laøm toån thaát nhieàu chaát 
höõu cô, neáu muoán taêng toác ñoä khöû muoái thì tieán haønh thay nöôùc nhieàu laàn. 

2.4. Ñeå khoâ (drying): 
 Ñeå khoâ laø phöông phaùp truyeàn thoáng heát söùc thoâ sô duøng ñeå baûo quaûn thòt.  

 
 Muïc ñích cuûa ñeå khoâ laø laøm giaûm löôïng nöôùc coù trong thòt. 

Thöïc hieän: thoâng thöôøng ngöoøi ta treo thòt trong caùc phoøng treo ôû dieàu kieän nhieät ñoä 10 – 
140C, keøm vôùi vieäc thoâng khí vôùi toác ñoä khoâng quaù 0,1m/s. 

 
Hình 2.3: Ñeå khoâ Jambon 

2.5. Hun khoùi (sm king): o

 Thòt tröôùc khi tieán haønh hun khoùi phaûi ñöôïc laøm raùo vaø xeáp ñeàu ñaën leân caùc khay 
hoaëc caùc moùc treo, muïc ñích laø ñeå nguyeân lieäu tieáp xuùc ñeàu vôùi khoùi hun vaø nöôùc trong 
nguyeân lieäu thoaùt ra deã daøng. Quaù trình hun khoùi thöôøng goàm 3 giai ñoaïn: saáy khoâ, nöôùng 
chín vaø hun khoùi. Thöù töï ba giai ñoaïn treân coù theå ñaûo loän tuøy theo phöông phaùp  hun khoùi, 
coù khi giai ñoaïn nöôùng chín boû ñi vaø tieán haønh vöøa hun khoùi vöøa nöôùng chín. 

 

 Giai ñoaïn saáy khoâ: Muïc ñích chuû yeáu cuûa 
giai ñoaïn naøy laø giaûm bôùt ñoä aåm coù trong nguyeân lieäu, 
khoáng cheá ñoä aåm treân beà maët cuûa nguyeân lieäu cho phuø 
hôïp vôùi hun khoùi. 

 Giai ñoaïn hun khoùi: ñaây laø giai ñoaïn quyeát 
ñònh chaát löôïng cuûa saûn phaåm. Vieäc choïn nhieät ñoä hun 
khoùi phuï thuoäc vaøo caùc yeáu toá: keát caáu toå chöùc cuûa 
nguyeân lieäu, haøm löôïng môõ trong nguyeân lieäu, kích 
thöôùc cuûa nguyeân lieäu, thôøi gian hun khoùi… Ñoái vôùi caùc 
loaïi nguyeân lieäu nhieàu môõ, keát caáu toå chöùc non meàm 
neân choïn nhieät ñoä hun thaáp. Trong quaù trình hun khoùi 
phaûi tieán haønh ñaûo troän ñeå saûn phaåm hun khoùi ñöôïc ñeàu.    
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 Trong phöông phaùp hun noùng nhieät ñoä hun coù theå töø 80-1700C trong thôøi gian 1-4 
giôø, ñoä aåm cuûa saûn phaåm töø 60-70%. Neáu nhieät ñoä nhö treân, protid coù theå bò ñoâng tuï, beà 
maët cuûa saûn phaåm seõ bò se laïi thaønh moät lôùp cöùng neân löôïng nöôùc trong thòt khoù thoaùt ra, 
khoùi chæ môùi kòp baùm leân maët ngoaøi saûn phaåm vì vaäy chæ coù taùc duïng laøm ngon saûn phaåm, 
maøu saéc ñeïp, muøi vò thôm nhöng taùc duïng baûo quaûn thì laïi raát keùm. 

 Trong phöông phaùp hun nguoäi, nhieät ñoä coù theå choïn laø 300C vaø thôøi gian hun 
khoaûng 8-10 ngaøy. Ñoä aåm cuûa saûn phaåm neân laø 45%.Vieäc hun khoùi caàn coù nhöõng trang bò 
sau: phoøng ñoát cuûi, goã, muøn cöa ñeå taïo khoùi vôùi cheá ñoä nhieät aåm theo yeâu caàu thích hôïp.  

Quaù trình hun khoùi ñöôïc tieán haønh trong moät phoøng töï ñoäng hoaëc khoâng töï ñoäng, 
phoøng sinh khoùi rieâng. Trong phoøng hun khoùi caàn coù giaù, moùc saét, coù heä thoáng quaït huùt, 
ñaåy khoâng khí ñeå ñieàu chænh löôïng khoùi (coù theå ñieàu chænh löôïng khoùi baèng heä thoáng 
thoâng khoùi vaø cöûa ra buoàng ñoát). 

 Thôøi gian hun khoùi tuøy thuoäc vaøo nhieät ñoä hun khoùi: nhieät 18-200C caàn 4-5 ngaøy, 
nhieät ñoä 30-350C caàn 2-3 ngaøy. Vôùi caùc saûn phaåm chín coù theå söû duïng nhieät ñoä cao hôn vaø 
thôøi gian ngaén hôn. Sau khi hun khoùi, saûn phaåm ñöôïc saáy laïi cho bôùt aåm. Neân saáy baèng 
nhieät ñoä thaáp baèng caùch ñieàu chænh ñoä aåm xuoáng coøn 60-65%. Quaù trình saáy coù theå laøm 
giaûm 10% ñoä aåm ban ñaàu cuûa saûn phaåm, ñieàu ñoù seõ laøm cho saûn phaåm baûo quaûn ñöôïc laâu 
hôn. 
 
 

2.6. L øm chín - xöû lyù nhieät (he t tre tment): a a a
 Muïc ñích: 

• Laøm ñoâng protein cuûa cô öôùp maën. 
• OÅn ñònh maøu saéc. 
• Taêng veû ñeïp cuûa laùt jambon nhôø caùc khoái 

cô lieân keát vôùi nhau. 
• Taêng vò maën.  
• Tieät truøng baèng nhieät, do ñoù saûn phaåm 
ñöôïc baûo ñaûm trong thôøi gian thích hôïp cho 
vieäc buoân baùn; vieäc tieät truøng naøy baûo ñaûm 
tính oån ñònh cuûa jambon chín. 

 Caùc saûn phaåm thòt öôùp – naáu chæ ñöôïc xöû lyù 
nhieät vöøa phaûi do ñaëc ñieåm toái öu trong vieäc hình 
thaønh caùc phaåm chaát tieâu bieåu (ñoä töôi meàm, muøi 
vò). Tuy nhieân nhieät ñoä phaûi ñaït ñeán möùc tieâu dieät ñöôïc caùc vi khuaån, khoâng cho 
chuùng taïo ra caùc baøo töû ñoäc toá (Samonella, Staphylococcus…). Vì vaäy, nhieät ñoä beân 
trong khoái thòt phaûi ñaït toái thieåu töø  680C ñeán 700C.  
 Caùc phöông phaùp xöû lyù nhieät: 

• Ñun naáu trong ñieàu kieân ñaúng nhieät. 
• Ñun naáu theo thang nhieät ñoä thay ñoåi. Hieän nay, VISSAN ñang söû duïng phöông 

phaùp naøy. 
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Duøng phöông phaùp naáu haáp, tuyø theo chuûng loaïi saûn phaåm , thôøi gian 6h – 10h ñeán 
khi nhieät ñoä taâm saûn phaåm ñaït 700C. 
Cheá ñoä laøm chín jambon (daïng caây 5,5kg, caét laùt sau khi laøm chín): 

 Giai ñoaïn 1: Nhieät ñoä 600C, t = 1h. 
 Giai ñoaïn 2: Nhieät ñoä 660C, t = 1h. 
 Giai ñoaïn 3: Nhieät ñoä 760C, t = 7h 12’’, ñeán khi nhieät ñoä taâm saûn phaåm ñaït 
700C. 
 Giai ñoaïn 4: Ñeå nguoäi trong khoâng khí 3h, sau ñoù môùi ñöa vaøo phoøng laïnh, 
ñoä aåm 100%. 

Ñun naáu trong ñieàu kieän cheânh leäch nhieät ñoä 
 

2.7. Caét, taïo hình (cutting, min ing): c
 Muïc ñích: 

• Caét boû caùc thaønh phaàn khoâng caàn thieát nhö boû xöông, taïo hình cho saûn phaåm 
trong tröôøng  hôïp Jambon truyeàn thoáng (nguyeân ñuøi), Jambon ñi töø laùt thòt moûng… 

• Phaù vôõ caáu truùc teá baøo cuûa thòt, laøm taêng dieän tích beà maët vaø taêng khaû naêng 
lieân keát cuûa thòt trong tröôøng hôïp caét nhoû thòt ñeå laøm Jambon da bao. 

 Thöïc hieän: Baèng tay hoaëc baèng maùy (Cutter machine). 
2.8. Nhaøo troän, daàn meàm (tumbling): 

 Muïc ñích: 
• Ñaûm baûo cho dung dòch muoái thaám hôn vaø boá trí ñeàu trong caùc mieáng thòt, nhôø 

ñoù gia vò thaám vaøo thòt vôùi hieäu suaát cao nhaát. 
• Laøm meàm caùc cô baép baèng caùch phaù keát caáu caùc sôïi cô, do vaäy deã voâ khuoân 

hôn. 
• Taêng tæ leä saéc toá nitro hoaù, maøu saûm phaåm seõ ñeïp hôn. 
• Trích ly caùc protein cuûa thòt coù theå tan trong dun g dòch muoái, nhöõng protein 

laøm neàn cho chaát nhaøo troän, caùc chaát naøy laøm chaát keát dính caùc cô baép khi ñoâng 
laïi luùc naáu. 

Quaù trình xöû lyù cô hoïc coù aûnh höôûng ñeán beà ngoaøi, maøu saéc, ñoä saên keát cuûa thòt, 
muøi vò, söï meàm dòu vaø hôn heát laø hieäu suaát cheá bieán. Hieäu suaát cheá bieán cao laø nhôø 
protein ñöôïc trích ly qua quaù trình ñoâng tuï protein qua xöû lyù nhieät aûnh höôûng tích cöïc 
ñeán ñoä lieân keát nöôùc. 

Keát quaû xöû lyù cô hoïc laø caùc moâ lieân keát cuûa caùc xô thòt bò ñöùt, tuyø thuoäc cöôøng 
ñoäxöû lyù maø noù bò phaùhuyû töøng phaàn. Caùc xô thòt coù theå tröông nôû maïnh hôn vaø 
protein trích ly ñöôïc coù theå ñöôïc hoaït hoaù vaø xen vaøo caùc khe hôû ñeå lieân keát nöôùc vaø 
ñoâng keát caùc phaàn khaùc nhau cuûa thòt. 

Söï phaù huyû vaø vôõ naùt cuûa keát caáu thòt laøm taêng ñoä meàm dòu vaø giuùp cho taùc nhaâm 
öôùp taåm (muoái nitric vaø caùc taùc nhaân day maøu) lan traûi toát hôn vaø nhanh hôn. 

Phöông phaùp vaø thôøi gian xöû lyù ci7 hoïc coù taùc duïng quyeát ñònh ñeán söï thay ñoåi cuûa 
keát caáu thou thòt vaø söï trích ly protein. 

Xöû lyù cô hoïc caøng daøi caøng maïnh thì hieäu suaát cheá bieán caøng cao. Neáu xöû lyù cô 
hoïc keùo daøi, caùc keát caáu thòt seõ bieán ñoåi maïnh hôn. Do ñoù, söï tröông nôû cuûa xô thòt, tæ 
leä phaù huyû cuûa teá baøo, söï trích ly protein, söï hoãn ñoän cuûa caùc moâ lieân keát vaø cuûa thòt 
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cuõng taêng lean. Noù coù taùc duïng lôùn maïnh, coù theå laøm caáu truùc teá baøo raõ naùt (taïo neân 
sö ñaëc chaéc cho nhuõ töông).  

Taùc duïng nhaøo troän phuï thuoäc vaøo loaïi maùy, coâng ngheä thöïc hieän. Theo kinh 
nghieäm: 
• Toång soá voøng quay cho moat meû: 3000 – 8000 voøng. 
• Soá voøng quay/phuùt khoaûng 20, nhaøo queát trong voøng 3 – 7h.  

 Coù theå theo hai caùch nhaøo troän: 
• Nhaøo queùt cöôøng ñoä cao trong thôøi gian ngaén: lieân tuïc trong vaøi giôø. Tuy nhieân 

sau thôøi gian ñoù, giai ñoaïn taåm öôùp tieáp theo phaûi thöïc hieän 24h, tröôùc khi saûn 
phaåm ñöôïc ñun noùng. 

• Nhaøo troän giaùn ñoaïn thôøi gian daøi: 10’ nhaøo, 20’ ngöøng vôùi toác ñoä khoaûng 20 
voøng/phuùt. Thôøi gian toång coäng 20 – 22h. Coù theå duøng thieát bò töï ñoäng, hay do 
con  

ngöôøi ñieàu chænh. 
 

 
             Hình 2.6: Maùy nhaøo troän (massage) 

Ñeå traùnh nhieät ñoä quaù cao, ñaëc bieät vôùi phöông phaùp nhaøo giaùn tieáp thôøi gian daøi, 
vieäc nhaøo phaûi ñöôïc thöïc hieän trong phoøng laïnh ôû nhieät ñoä khoaûng 0 – 50C. ôû nhieät 
ñoä naøy, khaû naêng lieân keát nöôùc cuûa thòt toái öu, maët khaùc laïi haïn cheá ñöôïc söï sinh 
tröôõng cuûa vi sinh vaät coù haïi. 

Neáu nhaøo troän thöïc hieän trong ñieàu kieän chaân khoâng seõ giaûm söï sinh boït vaø caùc loã 
khuyeát coù theå xuaát hieän trong caùc thaønh phaåm giöõa khoái thòt, ñoù laø ñieàu khoâng mong 
muoán ñoái vôùi heä nhuõ töông. Ngoaøi ra trong ñieàu kieän chaân khoâng ñoä oån ñònh cuûa 
maøu saéc, hieäu suaát cheá bieán vaø ñoä saên keát cuûa thòt ñöôïc caûi thieän toát hôn. 

Söï nhoài thòt vaøo voû ruoät chöùa hoaëc voâ khuoân trong ñieàu kieän chaân khoâng seõ ngaên 
ngöøa vieäc nhoài theo caùc bong boùng khí aûnh höôûng xaáu ñeán ñoä saên keát cuûa jambon. 

Ngoaøi ra, ta coù theå aùp duïng caùc phöông phaùp cô hoïc khaùc nhö: “naáu coù aùp suaát”, 
“eùp neùn”, ñaëc bieät trong cheá bieán jambon taïo hình laø jambon bao goàm nhieàu mieáng 
thòt baép. 

Theå tích boàn khuaáy ñaûo khoaûng 2m3
, khoái löôïng thòt moãi meû ít nhaát phaûi ñöôïc 

200kg, coù nhö vaäy söï trích ly protein môùi xaûy toát ra vaø söï lieân keát nöôùc môùi hoaøn 
toaøn, nghóa laø hoaït hoùa protein (theo taøi lieäu cuûa VISSAN) 
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2.9. Bao goùi (pack ging): a

  
Saûn phaåm Jambon  ñeå ôû ñieàu kieän thöôøng seõ bò caùc loaïi coân truøng taán coâng. Do ñoù chuùng 
ñöôïc bao goùi vaøo trong nhöõng goùi giaáy, coät daây ôû ñaàu vaø boïc beân ngoaøi moät lôùp vaûi boïc. 
Saûn phaåm sau khi ñöôïc bao goùi ñöôïc treo ôû nhöõng nôi thoaùng maùt. Thöôøng bao goùi saûn 
phaåm baèng 2 caùch: 

a)  Bao goùi chaân khoâng: 
Muïc ñích:  

• Taïo cho saûn phaåm coù moät lôùp baûo veä traùnh söï aûnh höôûng cuûa moâi tröôøng: vi sinh 
vaät, ñoä aåm. 

• Taïo ñieàu kieän thuaän lôïi cho vieäc phaân phoái saûn phaåm roäng raõi saûn phaåm ñeán tay 
ngöôøi tieâu duøng. Ñoàng thôøi taïo cho saûn phaåm moät maãu maõ haáp daãn vaø cung caáp thoâng tin 
caàn thieát cho veà saûn phaåm cho ngöôøi tieâu duøng.  
 
 
Thöïc hieän trong phoøng coù nhieät ñoä 5oC 

• Caét laùt saûn phaåm ñöôïc xeáp ngay ngaén trong bao 
• Caùc bao bì ñaõ coù saûn phaåm ñöôïc cho vaøo trong maùy ñoùng goùi chaân khoâng ñeå thöïc 

hieän huùt chaân khoâng vôùi aùp suaát -0.01Mpa trong 23s vaø haøn kín mieäng trong 3s 
b) Bao goùi keát hôïp ñieàu chænh noàng ñoä khoâng khí: 

Döïa vaøo nguyeân taéc laøm taêng noàng ñoä CO2 ñeå öùc cheá vi sinh vaät. 
Tuøy vaøo loaïi saûn phaåm maø ngöôøi ta ñieàu chænh thaønh phaàn caùc khí sao cho thích hôïp. 
Noàng ñoä CO2  trong khí quyeån thoâng thöôøng chieám 0,04%, ôû phöông phaùp bao goùi naøy, 
ngöôøi ta coù theå taêng noàng ñoä CO2 leân 30 – 40%, phaàn coøn laïi laø O2, N2 tuøy loaïi thöïc 
phaåm maø seõ coù noàng ñoä phuø hôïp. 
 
3. GIÔÙI THIEÄU MOÄT SOÁ MAÙY, THIEÁT BÒ QUAN TROÏNG TRONG SAÛN XUAÁT 
JAMBON: 

3.1. Maùy xaêm: 

a) Nhieäm vuï: Coù taùc duïng öôùp taåm thòt taïo muøi vò ñaëc tröng cho saûn phaåm. 
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b) Caáu taïo, caùc thoâng soá: Goàm caùc boä phaän 

chính sau: 
• Baøn giöõ vaøñöa thòt goàm: saøn ñöùng yeân 
goàm caùc thanh chöõ V caùch ñeàu nhau chaïy 
doïc theo thaân maùy; saøn chuyeån ñoäng leân 
xuoáng vaø ñaåy keùo, coù nhieàu khöùa raêng ñeå 
giöõ vaø ñöa thòt ñi. 
• Baøn kim goàm: phaàn tröôùc coù baøn daàn 
maûnh, nhoû; phaàn sau coù nhieàu haøng kim 
xeáp deàu nhau, caùch nhau khoaûng 1,5cm, 
kim daøi khoaûng 12cm, phaàn ñaâm vaøo thòt 
khoaûng 7cm.        Hình 3.1. Maùy xaêm 
• Maùy bôm dung dòch: coâng suaát 3kW. 
• Caùnh khuaáy ñeå taêng ñoä hoøa tan cuûa caùc chaát phuï gia trong dòch xaêm. 
• Maøng loc goàm: maøng loïc dung dòch tröôùc khi bôm leân kim vaø maøng loïc dung 
dòch thöøa quay veà boàn chöùa. 
• Maùy laïnh nhoû taùc duïng giuùp giaûm nhieät ñoä dung dòch tröôùc khi bôm leân daøn 
kim. 
• Cöûa thaùo lieäu. 
• Coâng suaát – ñieän theá maùy: 8,5kW – 380V. 
• Toác ñoä tieán cuûa saøn: 7 – 42 böôùc/phuùt (khoaûng 8cm/böôùc). 
• AÙp suaát bôm: 1,1 -5bar. 

c) Nguyeân lyù hoaït ñoäng: 
• Khi maùy hoaït ñoäng khoâng taûi, nöôùc saïch seõ ñöôïc bôm ñeå röûa kim. 
• Dung dòch xaêm ñaõ pha cho vaøo boàn khuaáy, qua maøng loïc mòn vaø ñöôïc ñöa leân 
daøn kim baèng bôm li taâm. 
• Thòt sau khi loùc ñöôïc ñaët leân baøn giöõ thòt vaø ñöa vaøo xaêm nhôø saøn ñaåy. Toác ñoä 
cuûa saøn phuï thuoäc vaøo cheá ñoä xaêm ñöôïc caøi ñaët trong maùy. 
• Quaù trình  xaêm hoaït ñoäng nhòp nhaøng nhôø söï phoái hôïp cuûa baøn kim vaø saøn ñaåy 
döôùi söï ñieàu khieån thoáng nhaát cuûa cô caáu cam leäch taâm. Khi kim ñaâm xuoáng saøn, 
saøn ñaåy cuõng ñi xuoáng taïo vôùi saøn caùc raõnh ñeå kim ñaâm vaøo thòt maø khoâng bò gaõy. 
Ngoaøi ra, keát caáu phaàn treân kim coù taùc duïng nhö moät piston ñöôïc ñieàu khieån baèng 
khí neùn giuùp löïc ñaåy kim luoân nhoû hôn söùc beàn cuûa kim neân noù khoâng theå bò gaõy 
duø coù bò ñaâm truùng xöông coøn soùt trong thòt. Khi bôm dung dòch xaêm vaøo trong thòt 
xong thì kim ñi leân vaø nhôø taùc duïng cuûa cô caáu cam leäch taâm, saøn ñaåy cuõng ñi leân 
ñoàng thôøi mang thòt tieán leân theâm moät böôùc. 
• Cuøng vôùi hoaït ñoäng cuûa kim, dao caét goàm nhöõng dao nhoû cuõng raïch thaønh 
nhöõng raõnh treân beà maët mieáng thòt ñeå dung dòch xaêm ñöôïc phaân phoái ñeàu hôn nhôø 
heä thoáng xích noái keát vôùi cô caáu cam leäch taâm. 
• Löôïng dung dòch xaêm moãi laàn bôm, chu kì hoaït ñoäng cuûa kim vaø baøn ñaåy thòt 
ñöôïc ñieàu khieån töï ñoäng baèng chöông trình caøi ñaët tröôùc sao cho khi qua maùy thòt 
ñaït khoái löôïng nhö  mong muoán. 
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• Phaàn dung dòch thöøamoãi khi xaêm chaûy vaøo caùc raõnh, roài theo ñöôøng daãn ñeán 
beân hoâng maùy trôû veà thuøng chöùa sau khi ñaõ qua maøng loïc. 

3.2. Maùy massage (tumbling – nhaøo troän): 
a) Nhieäm vuï: Baûo ñaûm cho dung dòch öôùp ñöôïc phaân phoái ñeàu hôn trong moãi mieáng 

thòt. 

 
                                       Hình 3.2: Maùy nhaøo troän      

b) Caáu taïo, caùc thoâng soá: 
• Laø moät khoái truï roãng, ñaùy kín vaø coù theå naâng leân hoaëc haï xuoáng sao cho phuø 
hôïp vôùi qui trình laøm vieäc. 
• Beân trong khoái truï laø moät taám xoaén moûng ñöôïc haøn dính vôùi thaønh vaø chaïy doïc 
suoát thaân maùy. 
• Toác ñoä quay tuøy thuoäc vaøo phöông thöùc laøm vieäc cuûa moãi maùy vaø loaïi saûn 
phaåm. Thöôøng toác ñoä quay cuûa truïc laø 20 voøng/phuùt. 
• Thôøi gian laøm vieäc cuõng phuï thuoäc vaøo cô cheá laøm vieäc cuûa maùy. Hieän nay, 
moãi meû cuûa maùy taïi caùc phaân xöôûng laø 20 giôø. 
• Coù boä phaän huùt chaân khoâng gaén vaøo naép maùy. 
• Ñieän theá – coâng suaát: 380V – 4,8kW. 
• Khaû naêng laøm vieäc toái ña moät meû: 1250kg. 

c) Nguyeân lyù hoaït ñoäng: öùng duïng nguyeân taéc daàn meàm nhôø va chaïm. 
• Thòt sau khi xaêm dung dòch ñöôïc ñöa ngay vaøo maùy massage qua moät cöûa duy 
nhaát ôû gaàn moät ñaàu naép. Sau ñoù, naép ñoùng laïi vaø maùy chaân khoâng baét ñaàu hoaït 
ñoäng. 
• Khi khoái truï quay, thòt ñöôïc taám xoaén moûng ñöa leân cao theo quó ñaïo cung troøn, 
ñeán moät vò trí naøo ñoù thì rôi xuoáng vaø va vaøo thaønh cuûa khoái truï. Khi ñuû soá voøng, 
ñuû thôøi gian qui ñònh thì maùy ngöng hoaït ñoäng. 
• Sau giai ñoaïn massage thì thòt ñaõ ñöôïc daàn meàm vaø ñöôïc laáy ra baèng caùch cho 
khôûi ñoâng5 maùy, thieát bò quay ngöôïc, ñoàng thôøi ñaùy cuûa thieát bò ñöôïc naâng leân, taïo 
neân moät ñoä nghieâng ñuû ñeå quaù trình thaùo lieäu dieãn ra nhanh choùng vaø trieät ñeå. 
• Maùy massage coù hai coô cheá hoaït ñoäng khaùc nhau. Tuøy thuoäc vaøo töôøng loaïi 
saûn phaåm, thôøi gian laøm vieäc vaø keá hoaïch laøm vieäc… 

Maùy hoaït ñoäng lieân tuïc: thieát bò quay lieân tuïc cho ñeán khi ñaït ñöôïc soá voøng 
vaø thôøi gian nhö mong muoán. 
Maùy hoaït ñoäng giaùn ñoaïn: thieát bò quay ñöôïc moät luùc roài nghæ, luaân phieân 
nhö vaäy tuøy yeâu caàu. 
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3.3. Maùy caét – cutter 200: 

a) Nhieäm vuï: caét cho thòt nhoû, laøm taêng dieän tích beà maët cuûa, taêng khaû naêng lieân keát 
cuûa thòt. 

 

 
Hình 3.3: Maùy caét 

b) Caáu taïo, caùc thoâng soá: 
• Dung tích chaûo 200l 
• Motor troän 1,9/3,2 – 750/1500 rpm 
• Motor thuûy löïc 2 Hp – 1500 rpm 
• Bôm thuûy löïc 7,5 Hp – 3l/phuùt 
• Soá löôïng dao 6/7/9 
• Toác ñoä dao 100/200/1500/3000 rpm 
• Toác ñoä chaûo 9/18 rpm 
• Ñoä oàn (presseur) 87 dB vôùi naép choáng oàn 
• Ñoä oàn (power) 106 dB vôùi naép choáng oàn. 
Moät soá boä phaän cô baûn cuûa maùy: 
• Boä nuùt ñieàu khieån 
• Boä dao 
• Caûm bieán nhieät ñoä 
• Cuïm van thuûy löïc 
• Motor keùo chaûo quay 
• Truïc chính cuûa chaûo 
• Nuùt xaû nuôùc 
• Boä ño nhieät ñoä 
• ……….. 

c) Moät soá hoaït ñoäng cuûa maùy: 
• Chaûo seõ vaän haønh theo soá voøng quay ñaõ ñöôïc choïn tröôùc vaø seõ töï ñoäng ngöøng 
khi ñaït ñeán soá voøng ñaõ choïn. Ta coù theå choïn soá voøng quay leân ñeán 9.999 voøng. 
• Heä thoáng haõm dao: motor quay dao phoái hôïp hoaït ñoäng vôùi haõm ñieän baèng 
nguoàn ñieän tröïc tieáp. Haõm ñieän seõ hoaït ñoäng khi ta taùc ñoäng nuùt khaån caáp. Khi aán 
nuùt, chaûo vaø dao deõ ngöøng quay. Khi ñaõ ngöøng, haõm ñieän seõ töï ñoäng nhaû ra. Chæ 
duøng haõm ñieän trong tröôøng hôïp khaån caáp hoaëc khi nguyeân lieäu ñaõ ñöôïc xay troän 
xong vaø phaûi chôø môû naép maùy. Neáu môû naép maùy trong luùc dao ñang chaïy, haõm 
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ñieän seõ töï ñoäng hoaït ñoäng. Haõm ñieän chæ hoaït ñoäng khi dao ñang chay, khoâng hoaït 
ñoäng khi dao ngöøng. 

3.4. Thieát bò taïo khoùi: 
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Hình 3.4: Hình chieáu ñöùng thieát bò xoâng khoùi 

 
1. Giaù ñöïng muøn cöa           6.Coâng taéc ñieàu khieån  12.Ñoàng hoà baùo nhieät ñoä 
2.Giaøn loïc buïi    7.Tín hieäu mhieät  13.Ñoàng hoà baùo giôø 
3.Boâng thuyû tinh   8.Tín hieäu oån nhieät                14.Quaït huùt 
4.Giaøn ñöïng TP saáy   9.Coâng taéc khôûi ñoäng  17. Loã thoaùt muïi than 
5.Voû thieát bò  10.Coâng taéc Reset  18.Khay ñuïng muïi than 
 11.Coâng taéc gia nhieät 
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Hình 3.5: Hình chieáu baèng thieát bò xoâng khoùi

19. OÁng thoaùt khí 
20. Ñieän trôû duøng hun khoùi 

 21.Ñieän trôû duøng saáy 
22.Caàn ñoùng môû oáng khoùi 
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Hình 3.6: Hình chieáu caïnh thieát bò xoâng khoùi (töø traùi qua) 

15. Boä phaän ñoùng cöûa 
16. Cao su caùch nhieät laøm kín cöûa 
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Chöông 2  
 

  
  

CCOOÂÂNNGG  NNGGHHEEÄÄ  SSAAÛÛNN  XXUUAAÁÁTT  CCAAÙÙCC  LLOOAAÏÏII  
JJAAMMBBOONN  

 
 

 Phaân loaïi Jambon 
 Quy trình toång quaùt saûn xuaát caùc loaïi Jambon 
 Quy trình saûn xuaát moät soá loaïi Jambon 

 Jambon truyeàn thoáng 
 Jambon xoâng khoùi 
 Jambon muoái 
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4. PHAÂN LOAÏI CAÙC SAÛN PHAÅM JAMBON: 
4.1. Theo quy trình coâng ngheä: 
• Jambon thöôøng: 

  Nguyeân lieäu: ñuøi heo.  
 Saûn phaåm daïng khoái, khoâng coù da bao, coøn xöông hay khoâng coøn xöông. 

• Jambon da bao:  
 Nguyeân lieäu: thòt heo maûnh  
 Quaùtrình cheá bieán: ñöôïc taåmöôùp gia vò vaø nhoài troän sau ñoù ñöôïc nhoài vaøo 

bao boïc.  
 Saûn phaåm coù da bao beân ngoaøi. 

4.2. Theo caáu taïo saûn phaåm: 
• Jambon coøn xöông (Bone - in - ham): nguyeân lieäu cheá bieán jambon naøy laø moät 

phaàn cuûa ñuøi heo sau. 

 
Hình 4.1: Jambon coøn xöông (Bone in ham) 

• Jambon ñöôïc loùc boû moät phaàn xöông: (Semi – boneless ham/partially boned): 
jambon maø xöông hoâng, phaàn xöông caúng chaân ñaõ ñöôïc caét boû chæ coøn laïi moät phaàn xöông 
döôùi oáng chaân. Vieäc giöõ laïi xöông chaân giuùp cho jambon giöõ ñöôïc muøi vò. 

• Jambon khoâng coøn xöông (Boneless ham): hình troøn, hình vuoâng hay hình chöõ 
nhaät ñöôïc laøm töø thòt hoâng, ñuøi, chaân. Môõ coù trong phaàn thòt naøy seõ ñöôïc loùc boû. Loaïi 
jambon naøy raát deã caét vì trong jambon khoâng coøn xöông. Tuy nhieân loaïi jambon khoâng 
coøn xöông naøy khoâng coù moät vaøi muøi vò maø chæ coù loaïi jambon coøn xöông môùi coù. Keát caáu 
jambon cuõng aûnh höôûng nhieàu bôûi quaù trình cheá bieán. Loaïi jambon naøy coøn ñöôïc cheá bieán 
thaønh nhöõng khoanh nhoû hình troøn hay hình oval. Nhöõng khoanh hình troøn naøy coù theå ñöôïc 
caét thaønh laùt moûng vaø duøng vôùi baùnh sandwiches. 

4.3. Theo quaù trình cheá bieán tröôùc khi aên: 
• Jambon ñaõ ñöôïc naáu chín hoaøn toaøn: laø loaïi jambon ñaõ ñöôïc naáu ôû nhieät ñoä 

147oF. Loaïi jambon naøy coù theå duøng aên lieàn maø khoâng phaûi qua cheá bieán. 

 
Hình 4.2: Jambon khoâng coøn xöông 
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• Jambon ñöôïc naáu chín moät phaàn: laø loaïi jambon ñöôïc xöû lyù nhieät moät phaàn trong 
khoaûng 137oF – 148oF, thöôøng laø 140oF. ÔÛ 137oF xoaén khuaån trichinella bò tieâu dieät. Do 
loaïi jambon naøy khoâng ñöôïc naáu chín ôû nhieät ñoä cao neân chuùng caàn ñöôïc naáu chín tröôùc 
khi aên. Nhieät ñoä naáu chín khoaûng 160oF. 

• Jambon chöa ñöôïc naáu chín: laïi jambon khoâng ñöôïc xöû lyù ôû nhieät ñoä cao, nhieät 
ñoä trong quaù trình xöû lyù chöa ñaït ñeán 137oF.Ví duï: jambon muoái khoâ (dry cured ham) (maëc 
duø loaïi jambon naøy ñaõ ñöôïc naáu, nhöng nhieät ñoä xöû  lyù chuùng chöa ñaït ñeán 137oF neân 
chöa tieâu dieät xoaén khuaån trichinella). Loaïi jambon naøy caàn ñöôïc naáu chín vaø cheá bieán 
caån thaän tröôùc khi aên.    

 
Hình 4.3: Jambon chöa ñöôïc naáu chín 

• Jambon naáu soâi (Boiled ham): ñaây laø loaïi jambon ñaõ qua giai ñoaïn loùc xöông, 
muoái vaø naáu chín baèng hôi nöôùc. Loaïi naøy thöôøng ñöôïc baùn döôùi daïng laùt hay mieáng. 

4.4. Theo saûn phaåm thöông maïi: 
 Loaïi khoâng caàn cheá bieán tröôùc khi aên: 

• Jambon ñoùng hoäp: 2 loaïi chính 

 

 

 
Hình 4.4: Jambon ñoùng hoäp

 

 Loaïi baûo quaûn nhieät ñoä phoøng: khoái löôïng nheï hôn 3 pounds. Quaù trình cheá 
bieán jambon naøy tieâu dieät vi khuaån gaây thoái röûa nhö :Clostridium botulinum, Samonella, 
Trichinella spirals. Do ñoù saûn phaåm Jambon naøy hoaøn toaøn khoâng chöùa vi sinh vaät phaù 
trieån ôû nhieät ñoä phoøng do ñoù quaùtrình baûo quaûn nhieät ñoä phoøng coù theå keùo daøi ñeán 2 naêm. 

 Loaïi baûo quaûn nhieät ñoä laïnh: loaïi naøy coù theå ñöôïc baûo quaûn töø 6 -  9 thaùng. 
Khoái löôïng cuûa chuùng coù theå taêng ñeán hôn 8% so vôùi jambon töôi tröôùc khi muoái do quaù 
trình muoái coù boå sung theâm nöôùc. Loaïi jambon naøy ñöôïc thanh truøng sô boä ñeå dieät 
trichinae nhöng chöa ñöôïc tieät truøng ñeå dieät caùc loaøi vi khuaån gaây haïi khaùc. 
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• Section and formed hoaëc Chunked and formed ham: khoâng xöông, ñöôïc laøm töø 
nhieàu loaïi thòt khaùc nhau, nhaøo troän, massage vaø nhoài vaøo trong moät khuoân hoaëc bao vaø 
naáu chín. Trong suoát quaù trình cheá bieán loaïi jambon naøy  ñöôïc loùc môõ. 

 
Hình 4.5: Jambon da bao 

• Jambon Capacolla: khoâng coù xöông, laøm töø thòt vai (shoulder butt), muoái, chöa 
naáu 

 

 

 
Hình 4.6 Jambon Capacolla 

 Loaïi caàn cheá bieán tröôùc khi aên  
• Cottage jambon: nguyeân lieäu thòt vai 

 

 
Hình 4.7: Jambon Cottage 

• Country jambon (Smithfield jambon):  
 Nguyeân lieäu ñuøi sau.  
 Cheá bieán: Muoái khoâ, laøm khoâ, xoâng khoùi hoaëc khoâng xoâng khoùi.  
 Baûo quaûn nhieät ñoä phoøng.  
 Naáu tröôùc khi aên theo chæ daãn 
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Hình 4.8: Jambon coutry (Jambon truyeån thoáng) 

• Hickory jambon: jambon muoái, xoâng khoùi vôùi goã hickory 

  
Hình 4.9: Jambon Hickory 

• Honey jambon: jambon coù duøng maät ong (1/2) ñeå laøm ngoït 

 
Hình 4.10: Jambon Maät ong 

• Lean jambon: ít hôn 10g chaát beùo, 4.5g chaá beùo baõo hoøa vaø ít hôn 95mg 
cholesterol treân 100g saûn phaåm 

 
Hình 4.11: Jambon Lean 

• Prosciutto jambon: jambon kieåu Italian, ñöôïc laøm muoái khoâ, khoâng xoâng khoùi vaø 
thöôøng ñöôïc boïc tieâu ôû vuøng Parma ôû Italian. Loaïi naøy thöôøng lôùn hôn caùc loaïi jambon 
cuûa Hoa Kyø 
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Hình 4.12: Jambon Prosciutto 

• Sugar cured jambon: loaïi naøy ñöôøng ñöôïc duøng laøm chaát phuï gia taïo ngoït chính 
vaø noù aûnh höôûng ñeán muøi vò vaø hình daùng saûn phaåm. Haàu heát caùc loaïi jambon ñeàu ñöôïc boå 
sung ñöôøng trong quaù trình taåm öôùp. 

 
Hình 4.13 : Jambon ñöôøng 

• Westphalian jambon: Jambon kieåu Ñöùc, gioáng nhö Prosciutto, ñöôïc xoâng khoùi ñoâi 
khi coøn ñöôïc öôùp vôùi traùi juniper berry. 

 
Hình 4.14: Jambon Westphalian 

 
 

5. QUY TRÌNH CHEÁ BIEÁN MOÄT SOÁ LOAÏI JAMBON: 
5.1. Quy trình toång quaùt saûn xuaát caùc loaïi Jambon: 

5.1.1. Nguyeân lieäu laø thòt ñuøi (nguyeân chieác): 
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Thòt ñuøi noùng 

Tröõ phoøng maùt

Taåm öôùp

Caét loïc thòt

Massage

UÛ chín 

Laøm nguoäi
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Gia vò
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5.1.2. Nguyeân lieäu thòt heo maûnh: 

Thòt heo maûnh 

 
 

5.2. Jambon truyeàn thoáng: (Jambon muoái khoâVirginar – US) 
5.2.1. Nguyeân lieäu:  

Ñuøi heo (nguyeân chieác) 
 
 
 
 
 
 
 

Taåm öôùpGia vò 

Nhaøo, troän

Laøm chín

Bao nhoài Nhoài 

Xoâng khoùi

Baûo quaûn

Laøm nguoäi

Jambon da bao*

* : sectioned and formed ham hoaëc chunked and formed ham 

Hình 5.1:Jambon Virginia 
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5.2.2. Quy trình cheá bieán: 

Thòt ñuøi noùng 

Tröõ phoøng maùt

Gia vò Öôùp muoái, gia vò

 
 Thuyeát minh quy trình: 

a) Tröõ maùt nguyeân lieäu: nguyeân lieäu ñöôïc tröõ maùt ôû 40oF tröôùc khi ñöôïc ñöa 
vaøo cheá bieán. 

• Muoái Jambon:  
Haøm löôïng muoái phuï thuoäc vaøo yù thích cuûa ngöôøi tieâu duøng. 

Thöôøng thì thaønh phaàn gia vò chæ goàm muoái, ñoâi khi coøn coù theâm 
ñöôøng. Cho moãi 100 lbs thòt töôi ta duøng 

 8 pounds muoái 
 2 pound ñöôøng 
 2 ounces saltpeter  

UÛ chín laàn 1

UÛ chín laàn 2

Baûo quaûn

Bao goùi

Saûn phaåm

Ngaâm nöôùc,röûa

Xoâng khoùi

Bao bì 

Sinh vieân : Cao Baù Trình – Huyønh Ngoïc Uyeån – Thaùi Khieát Vi 34 



http://www.ebook.edu.vnChöông 2 : Coâng ngheä cheá bieán moät vaøi loïai Jambon   
 

 

Chia hoãn hôïp naøy thaønh 2 phaàn baèng nhau. Phaàn thöù nhaát ñöôïc öôùp vaø Jambon trong 
ngaøy thöù nhaát, phaàn thöù 2 ñöôïc öôùp vaøo jambon sau 7 ngaøy. Coï xaùt phaàn gia vò vaøo thòt 
jambon töôi. Toaøn boä gia vò bao phuû caû da vaø môõ nhöng chæ coù moät phaàn ñöôïc haáp thuï 

 

 
Hình 5.2: Giai ñoïan muoái Jambon truyeàn thoáng 

Thöôøng thì vaøo thaùng 12 haèng naêm laø thôøi ñieåm thích hôïp nhaát ñeå ngöôøi daân bang 
Virginia baét ñaàu muoái jambon 

Trong suoát quaù trình muoái jambon ñöôïc giöõ ôû nhieät ñoä 36 – 40 oF  
b) Ngaâm nöôùc vaø röûa: 

Sau keát thuùc giai ñoaïn öôùp muoái, jambon ñöôïc ñem ngaâm trong beå  chöùa nöôùc laïnh 
trong voøng 1h. Quaù trình naøy seõ hoøa tan haàu heát nhöõng chaát gia vò khoâng ñöôïc haáp thuï coøn 
baùm treân beà maët jambon vaø chuaån bò cho quaù trình xoâng khoùi. Sau khi ngaâm, jambon muoái 
ñöôïc laøm khoâ baèng moät caùi coï cöùng 

c) UÛ chín laàn 1 - Caân baèng muoái (cure equalization) 
Sau khi ñöôïc röûa, jambon ñaõ ñöôïc muoái ñöôïc baûo quaûn ôû nhieät ñoä 50 – 60oF trong 

voøng 14 ngaøy ñeå muoái ñöôïc thaám ñeàu vaø jambon. Jambon bò co laïi khoaûng 8 – 10% trong 
suoát quaù trình muoái vaø uû. 

d) Xoâng khoùi: 
ÔÛ Virginia, haàu heát jambon ñöôïc xoâng khoùi ñeå quaù trình laøm khoâ ñöôïc nhanh hôn vaø 

taêng theâm muøi vò cho saûn phaåm. Jambon Smithfield ñöôïc xoâng khoùi trong moät thôøi gian 
daøi ôû nhieät ñoä thaáp (khoaûng 90oF). Goã töø nhöõng caây thaân goã thì thöôøng ñöôïc duøng ñeå taïo 
khoùi. Phoå bieán nhaát laø caây Hickory, ñoâi khi cuõng laø moät vaøi loaïi goã khaùc nhö: goã caây taùo, 
maän, ñaøo, soài, thích, soài hoaëc cherry…Goã thoâng, vaân sam, tuyeát tuøng vaø nhieàu loaïi goã laù 
kim khaùc thì khoâng ñöôïc duøng ñeå taïo khoùi vì nhöïa thoâng vaø nhöõng loaïi nhöïa khaùc taïo ra vò 
ñaéng cho saûn phaåm. 

Löûa chaùy aâm æ vaø taïo ra khoùi. Nhieät ñoä trong nhaø xoâng hoùi neân ñöôïc giöõ döôùi 90oF. 
Jambon treo trong nhaø xoâng khoùi vaø khoâng ñöôïc chaïm vaøo nhau. Jambon ñöôïc xoâng khoùi 
cho ñeán khi chuùng coù maøu haït deû vaø maøu naøy giöõ ñöôïc trong voøng töø 1 – 3 ngaøy. 

Loaïi jambon khoâng khoùi ôû Ñoâng Nam Virginia thì coù theå ñaït ñeán khoái löôïng 100lbs 
.Sau khi muoái xong Jambon coù theå ñöôïc troän vôùi nhöõng loaïi gia vò khaùc nhö : 

 2 pounds tieâu ñen 
 1 quart maät ñöôøng 
 1 pound ñöôøng naâu 
 1 ounce saltpeter 
e) Bao goùi: 

 Saûn phaåm Jambon  ñeå ôû ñieàu kieän thöôøng seõ bò caùc loaïi coân truøng taán coâng. Do ñoù 
chuùng ñöôïc bao goùi vaøo trong nhöõng goùi giaáy, coät daây ôû ñaàu vaø boïc beân ngoaøi moät lôùp vaûi 
boïc. Saûn phaåm sau khi ñöôïc bao goùi ñöôïc treo ôû nhöõng nôi thoaùng maùt. 
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Hình 5.7: Bao goùi 

Jambon truyeàn thoáng 

 

 

f) UÛ chín laàn 2   
 Thôøi gian uû chính: 45 – 180 ngaøy 
 Nhieät ñoä: 75 – 95oF  
 Ñoä aåm: 55 – 65% 

 Thôøi gian uû chín chính laø giai ñoaïn giuùp cho muøi vò saûn phaåm phaùt trieån. Ñieàu naøy 
gioáng nhö quaù trình uû chín röôïu vang vaø phoâ mai. 
 Ngöôøi ta duøng quaït huùt ñeå ñieàu chænh haøm löôïng aåm, ngaên chaën naám moác phaùt trieån 
vaø ngaên chaën quaù trình khoâ saûn phaåm. Quaù trình ñieàu hoøa khoâng khí laø caàn thieát trong suoát 
7 – 10 ngaøy ñaàu tieân, ñeå laøm khoâ beà maët saûn phaåm. Khoái löôïng saûn phaåm coù theå giaûm 8 – 
12%. 

 
Hình 5.4: UÛ chín Jambon 

 
g) Baûo quaûn:  
Baûo quaûn saûn phaåm trong khoaûng nhieät ñoä 0 – 40C. 
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5.3. Jambon xoâng khoùi:  
5.3.1. Nguyeân lieäu: 

Thòt ñuøi ñaõ loùc xöông 

Hình 5.5: jambon xoâng khoùi 

5.3.2. Quy trình coâng ngheä chung: 

Thòt ñuøi noùng 

Tröõ phoøng maùt
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Xaêm muoái, gia vò

Caét loïc thòt
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Nhoài
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Xaét laùt

Bao goùi

Baûo quaûn

Saûn phaåm
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Khoùi 

Pheá lieäu
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Thuyeát minh quy trình: 
a) Tröõ maùt thòt: 

 Muïc ñích: giuùp thòt traûi qua giai ñoaïn co cöùng. Thòt ñuøi noùng sau khi gieát moå ñang ôû giai 
ñoaïn tröôùc co cöùng, neáu ñem vaøo cheá bieán saûn phaåm ngay seõ laøm cho saûn phaåm khoâng oån 
ñònh veà hình daïng vaø kích thöôùc. Thòt ñaõ traûi qua giai ñoaïn co cöùng seõ khoâng thay ñoåi veà 
hình daïng vaø kích thöôùc. Maët khaùc thòt sau giai ñoaïn co cöùng meàm maïi, muøi vò thôm ngon. 

Caùch thöïc hieän:  
• Thòt ñöôïc treo treân caùc giaøn treo nhôø vaøo caùc moùc inox. 
• Tröõ trong phoøng maùt coù nhieät ñoä 0 – 4oC, ñoä aåm 80 – 85% trong thôøi gian 24h. 

 
Hình 5.68: Phoøng tröõ maùt thòt 

b) Caét loïc thòt: töông töï nhö Jambon muoái 
 Muïc ñích: Taêng haøm löôïng moâ cô, giaûm toái ña löôïng moâ môõ vaø caùc saûn phaåm khoâng 

caàn thieát (maøng lieân keát, bao cô, haïch baïch huyeát) ñeán möùc cho pheùp ôû moãi suùc thòt. Quaù 
trình naøy nhaèm laøm cho caùc mieáng thòt coù thaønh phaàn ñoàng nhaát thuaän lôïi cho vieäc keát 
dính sau naøy. 

Thöïc hieän:  
• Quaù trình ñöôïc thöïc hieän nhanh choùng trong phoøng chuaån bò coù nhieät ñoä 10 – 

15oC 
• Thòt ñöôïc coâng nhaân duøng dao saéc caét loïc heát caùc moâ môõ thaáy ñöôïc, haïch baïch 

huyeát, haïch tónh maïch… 
• Thòt vuïn, moâ môõ loïc ra ñöôïc ñöa ñi caáp ñoâng ñeå cheá bieán saûn phaåm khaùc. 

c) Xaêm muoái vaø öôùp gia vò: töông töï nhö Jambon muoái 
 Muïc ñích: Theâm caùc muoái vaø caùc thaønh phaàn khoâ khaùc vaø trong thòt nhaèm taùc duïng 

taêng höông, vò, caùc loaïi maøu, caùc chaát taêng khaû naêng keát dính thòt vaø nöôùc. Ngoaøi ra, caùc 
thaønh phaàn ñöôïc cho vaøo cuõng coù taùc duïng baûo quaûn. 

Thöïc hieän:  
• Thöïc hieän trong phoøng saûn xuaát Jambon coù nhieät ñoä 5oC 

d) Nhoài bao boïc Fibrous: 
Muïc ñích:  

• Thòt ñöôïc neùn chaët trong bao boïc neân coù ñoä lieân keát giöõa caùc khoái thòt toát hôn. 
• Coù taùc duïng taïo thaønh khoái ñöôïc bao boïc neân deã xaét laùt, baûo quaûn. 

Thöïc hieän:  
• Taïi nhieät ñoä 10oC 
• Thòt ñöôïc cho vaøo maùy nhoài sau ñoù ñöôïc cho vaøo caùc bao boïc (ñöôïc gheùo mí moät 

ñaàu vaø ngaâm trong nöôùc noùng 85oC) 

Sinh vieân : Cao Baù Trình – Huyønh Ngoïc Uyeån – Thaùi Khieát Vi 38 



http://www.ebook.edu.vnChöông 2 : Coâng ngheä cheá bieán moät vaøi loïai Jambon   
 

 

• Caét khuùc thòt (ñaõ ñöôïc bao boïc) ñöôïc baám gheùp mí ñaàu coøn laïi vaø ñaët treân caùc keä 
inox chuaån bò ñöa vaøo phoøng xoâng khoùi. 

e) Saáy, xoâng khoùi, saáy: 
Muïc ñích:  

• Naâng cao nhieät ñoä cuûa saûn phaåm ñeå tieâu dieät vi sinh vaät, caùc ñoäc toá sinh hoïc (neáu 
coù), voâ hoaït enzyme coù trong thòt. 

• Caùc thaønh phaàn trong khoùi, muoái vaø söï taùch bôùt nöôùc coù taùc duïng tieâu dieät vaø öùc 
cheá vi sinh vaät treân beà maët thòt nhaèm keùo daøi thôøi gian baûo quaûn thòt. 

• Taïo cho saûn phaåm coù maøu vaø nhöõng muøi höông, vò ñaëc tröng. 
Thöïc hieän:  

• Thöïc hieän ôû phoøng laøm chín nhieät ñoä 20 – 30oC 
• Sau ñoù thòt ñuøi ñöôïc ñöa vaøo phoøng xoâng khoùi ñoùng kín vaø thöïc hieän theo quy 

trình töï ñoäng: 
 Saáy trong 30’ vôùi tphoøng = 65oC, ñoä aåm W = 35 – 40% 
 Xoâng khoùi trong 55’ vôùi tphoøng = 70oC, ñoä aåm W = 35 – 40%. 
 Saáy vôùi tphoøng = 78oC, ñoä aåm W = 35 – 40% ñeán khi ttaâm = 70oC 

• Toaøn boä quaù trình thöïc hieän trong 10h. 
• Khi quaù trình ngöøng, coâng nhaân kieåm tra nhieät ñoä taâm (700C). Neáu chöa ñaït thì xöû 

lyù tieáp tuïc ñeán khi ñaït yeâu caàu. 
• Saûn phaåm ñöôïc ñeå nguoäi moät phaàn tröôùc khi ñem ra ngoaøi. 

f) Laøm nguoäi: 
 Muïc ñích: haï nhieät ñoä saûn phaåm ra khoûi vuøng hoaït ñoäng tôùi haïn cuûa vi khuaån (coøn soùt 

sau thôøi gian xoâng khoùi vaø saáy) 
Thöïc hieän:  

• Caùc keä chöùa saûn phaåm ñöôïc ñöa ra ngoaøi phoøng xoâng khoùi vaø laøm nguoäi ôû nhieät 
ñoä khoâng khí 20 – 30oC khoaûng 15’ 

• Sau ñoù saûn phaåm ñöôïc cho vaøo phoøng baûo quaûn laïnh 0 – 4oC ñeå haï nhieät ñoä tieáp 
vaø chuùng ñöôïc baûo quaûn ôû ñoù ít nhaát 24h tröôùc khi söû duïng. 

g) Xaét laùt: 
 Muïc ñích: saûn phaåm ñöôïc caét laùt nhaèm phaân chia thaønh caùc laùt coù 

khoái löôïng baèng nhau nhaèm thuaän tieän cho vieäc ñoùng goùi vaø thuaän tieän 
cho vieäc söû duïng cuûa ngöôøi tieâu duøng. 

Thöïc hieän:  
• Thöïc hieän trong phoøng coù nhieät ñoä 5oC 
• Saûn phaåm ñöôïc coâng nhaân duøng maùy xaét laùt thaønh caùc laùt 

moûng coù ñoä daøy baèng nhau. Caùc laùt moûng ñeàu ñöôïc caân laïi. 
h) Bao goùi chaân khoâng:        

Muïc ñích:  
• Taïo cho saûn phaåm coù moät lôùp baûo veä traùnh söï aûnh höôûng cuûa moâi tröôøng: vi sinh 

vaät, ñoä aåm. 
• Taïo ñieàu kieän thuaän lôïi cho vieäc phaân phoái saûn phaåm roäng raõi saûn phaåm ñeán tay 

ngöôøi tieâu duøng. Ñoàng thôøi taïo cho saûn phaåm moät maãu maõ haáp daãn vaø cung caáp thoâng tin 
caàn thieát cho veà saûn phaåm cho ngöôøi tieâu duøng.  

Thöïc hieän:  
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• Thöïc hieän trong phoøng coù nhieät ñoä 5oC 
• Caét laùt saûn phaåm ñöôïc xeáp ngay ngaén trong bao 
• Caùc bao bì ñaõ coù saûn phaåm ñöôïc cho vaøo trong maùy ñoùng goùi chaân khoâng ñeå thöïc 

hieän huùt chaân khoâng vôùi aùp suaát -0.01Mpa trong 23s vaø haøn kín mieäng trong 3s 
i) Baûo quaûn laïnh: 

 Muïc ñích: nhaèm haïn cheá hoaït ñoäng vaø söï phaùt trieån cuûa vi sinh vaät traùnh söï hö hoûng 
cuûa saûn phaåm 

 Thöïc hieän: Caùc saûn phaåm ñaõ ñöôïc bao goùi ñöôïc chöùa trong caùc khay nhöïa vaø ñöa vaøo 
tröõ ôû phoøng maùt ôû nhieät ñoä 0 – 4oC, W = 80 – 85% tröôùc khi phaân phoái 

 

 
Hình 5.7: Phoøng baûo quaûnsaûn phaåm 

5.4. Jambon da bao: (Jambon da boa Vissan) 
5.4.1. Phaân loaïi: 

Jambon Choix: noàng ñoä dung dòch laø: 30%  
  Tari P27   4,5% 
  Muoái tinh   8,25% 
  Flanogen   2,2% 
   Dextrose   2,75% 
  Taroma ham  1,5% 
  Boät ngoït   0,87% 
  Vitamin C   0,22% 
  Nöôùc vaø ñaù vaåy  79,71% 

Jabon Standard: noàng ñoä dung dòch xaêm laø: 40%  
   Tari P27   4,5% 
  Muoái tinh   6,2% 
  Flanogen   1,75% 
  Dextrose   2,2% 
  Taroma ham  1,2% 
   Boät ngoït   0,7% 
  Vitamin C   0,175% 
  Nöôùc vaø ñaù vaåy  84,48% 
Loaïi Jambon naøy gaàn gioáng vôùi loaïi Jambon Choix chæ khaùc ôû noàng ñoä dung dòch xaêm vaø 
coù da bao boïc ½ dieän tích 4 caïnh cuûa khoái Jambon. 

 Jambon da bao: noàng ñoä dung dòch xaêm laø: 40%, loaïi Jambon naøy coù thaønh phaàn gioáng 
nhö Jambon Standard chæ khaùc laø cho theâm toûi vaø tieâu ñen noàng ñoä khoaûng 0,6% vaø coù 
theâm da bao ñeàu caû dieän tích 4 caïnh cuûa khoái Jambon vôùi khoái löôïng da khoaûng 12%. 
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5.4.2. Qui trình saûn xuaát: 

Heo maûnh 

Pha loùc 

 
 Thuyeát minh quy trình: 

Xaêm dung dòch 

Saûn phaåm 

Ñoùng goùi huùt chaân khoâng

Daàn meàm 

Laøm chín 

Laøm laïnh 

Xaét laùt 

Baûo quaûn 

Ñònh hình 

Nöôùc muoái 00C 

Voâ bao 
Cryovac 
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a) Pha loùc (chuaån bò – caét)  
     Nhaèm ñaït ñöôïc ñoä saên chaéc giöõa phaàn treân vaø phaàn ngoaøi cuûa suùc thòt, lôùp moâ môõ lieân 
keát trong lôùp thòt caàn ñöôïc laïng taùch ra caøng nhieàu caøng toát (loaïi caùc moâ môõ, gaân, xöông 
suïn, u baïch huyeát). 
     Moâ lieân keát bao phuû treân beà maët cuûa baép thòt ñôn phaûi môû thoâng ra khi caét qua noù, laøm 
taêng khaû naêng trích ly protein cuûa thòt.Coù theå duøng maùy caét thòt, maùy laøm meàm hay maùy 
eùp thòt. Muïc ñích laø laøm taêng khaû naêng kieân keát cuûa protein trích ly. 

b) Xaêm dung dòch: 
     Phöông phaùp öôùp taåm thòt ñöôïc duøng trong saûn xuaát nhaèm ñöa muoái vaøo thòt baèng 
phöông phaùp phun töï ñoäng (phun öôùp vôùi moät maùy bôm phun) nhaèm muïc ñích caûi thieân 
maøu vaø muøi vò. 
     * Yeâu caàu kyõ thuaät: 
     Dung dòch muoái xaêm vaøo thòt vôùi caùc noàng ñoä: 30%, 40%, 50% nghóa laø cöù 100kg thòt 
thì löôïng dung dòch muoái xaêm vaøo laàn löôït laø 30, 40, 50kg. 
Muùc bôm phun nöôùc muoái cho taát caû moïi loaïi thòt caét laùt caàn ñöôïc giöõ caøng oån ñònh caøng 
toát, nghóa laø khoâng neân khaùc bieät quaù lôùn. Qua caùc cuoäc thöû nghieäm laø möùc môm thöïc teá 
thay ñoåi khaù lôùn. Moät trong nhöõng nguyeân nhaân laø thieát bò bôm phun coù theå  thay ñoåi quaù 
trình cheá bieán(töï thay ñoåi toác ñoä trong oáng vaän chuyeån, aùp suaát nöôùc muoái thay ñoåi ...). Do 
ñoù, thænh thoaûng phaûi kieåm tra troïng löôïng ñeå kieåm soaùt möùc bôm phun ñaõ cho. AÙp suaát 
bôm phun neân trong khoaûng 1÷2 bar nhaèm traùnh baát cöù toån haïi naøo cho caáu truùc thou thòt. 
Sau khi pha nöôùc muoái phaûi ñeå tröôùc trong phoøng laïnh(0 ÷ 20C) hoaëc ta duøng theâm nöôùc 
ñaù vaåy ñeå nhieät ñoä dung dòch ñaït 0 ÷ 20C . 
Nhöõng ñieàu caàn löu yù trong quaù trình xaêm: 
° Kim bò ngheït trong quaù trình xaêm laø thòt bò dính vaøo ñaàu kim. Haäu quaû cuûa vieäc naøy laø 
dung dòch xaêm ñöa vaøo thòt khoâng phaân phoái ñoàng ñeàu laøm aûnh höôûng ñeán chaát löôïng saûn 
phaåm. 
° Nhieät ñoä dung dòch tröôùc khi xaêm phaûi ñaûm baûo nhö ñaõ qui ñònh ñeå ñaûm baûo söï lieân keát 
giöõa nguyeân lieäu vaø dung dòch xaêm laø toát nhaát. 
° Chöông trình veà cheá ñoä xaêm phaûi ñöôïc kieåm nghieäm kó tröôùc khi caøi ñaët. Thöôøng ta gaëp 
hai tröôøng hôïp sau: 
   o Khoái löôïng mieáng thòt lôùn hôn khoái löôïng mong muoán thì ta phaûi ñeå thòt raùo trong moät 
moät luùc hoaëc phaûi eùp ñeå laáy nöôùc. Vieäc naøy seõ laøm cho tieán trình chaäm laïi, cô caáu thòt bò 
aûnh höôûng, moät phaàn protein tan trong thòt bò thaát thoaùt laøm giaûm chaát löôïng saûn phaåm. 
   o Khoái löôïng mieáng thòt nhoû hôn nhieàu so vôùi khoái löôïng mong muoán thì ta phaûi xaêm 
theâm moät laàn nöõa ñeå ñaït ñöôïc khoái löôïng nhö yeâu caàu. Qui trình naøy laøm khoái löôïng dung 
dòch xaêm phaâm boá khoâng ñeàu treân mieáng thòt vaø aûnh höôûng ñeán chaát löôïng saûn phaåm. 

c) Daàn meàm: 
Muïc ñích cuûa quaù trình: 
° Baûo ñaûm cho dung dòch thaám öôùp ñöôïc phaân phoái ñeàu hôn trong moãi mieáng thòt, nhôø ñoù 
maø quaù trình öôùp gia vò ñaït ñöôïc hieäu suaát cao nhaát theo yeâu caàu. 
° Quaù trình daàn meàm thòt ñöôïc thöïc hieän trong moät thôøi gian daøi laøm cho keát caáu cuûa caùc 
sôïi cô bò phaù vôõ, taïo ñieàu kieän thuaän lôïi cho quaù trình vaøo khuoân tieáp theo.     
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° Quaù trình naøy giuùp taêng tyû leä saéc toá nitro hoaù laøm cho maøu ñeïp hôn. Nhôø massage caùc 
taùc nhaân öôùp nitric vaø nhaát laø caùc chaát laøm daäy maøu ñöôïc lan toaû toát hôn trong mieáng thòt 
neân maøu saéc mieáng thòt ñöôïc ñeàu hôn. 
    Quaù trình nhaøo troän giuùp trích ly protein trong mieáng thòt roài hoaø tan vôùi dung dòch xaêm 
ngay trong caùc loã kim, laøm tieàn ñeà cho chaát keát dính sau naøy. Nhôø coù chaát keát dính naøy maø 
caùc moâ cô seõ keát lieàn laïi vôùi nhau khi ñöôïc ñoâng tuï do quaù trình naáu, keát quû laø laùt saûn 
phaåm sau naøy seõ lieàn ñeàu, khoâng nöùt neû, khoâng coù hoác loã. 

d) Xöû lyù da (neáu coù): 
Da sau khi ñöôïc röûa saïch thì ñöôïc ñem taïo hình baèng caùch duøng dao caét theo moät maãu 

ñaõ coù saün. Tieáp ñeán laø ñem ngaâm dung dòch hoãn hôïp : muoái naáu 2%, Tari L96 0,5%. Muïc 
ñích cuûa quaù trình laø giuùp da traéng. Cuoái cuøng laø ngaâm vôùi dung dòch maøu 2% maøu sunset 
yellow(neáu caàn saûn xuaát Jambon da bao maøu). 

e) Voâ khuoân ñònh hình: 
     Thòt sau khi ñöôïc laøm meàm, ñöôïc cho vaøo bao PE(bao Cryovac), huùt chaân khoâng roài 
cho vaøo khuoân baèng inox, moãi khuoân 5,5kg hoaëc 3kg. Khaâu naøy coù muïc ñích laø ñònh hình 
cho saûn phaåm. Vieäc naøy raát quan troïng vì noù aûnh höôûng tröïc tieáp ñeán giaù trò caûm quan cho 
saûn phaåm.Vì theá coâng nhaân laøm vieäc ôû khaâu naøy ñoøi hoûi phaûi coù nhieàu kinh nghieäm trong 
coâng vieäc. 

f) Laøm chín:      
Sau khi cho vaøo khuoân thì Jambon ñöôïc mang ñi naáu. 
Saûn phaåm ñöôïc ñem ñi naáu qua ba giai ñoaïn : 
     °  Giai ñoaïn ñaàu : thôøi gian : 1h vôùi nhieät ñoä cuûa phoøng laø 60 0C. 
     °  Giai ñoaïn hai: thôøi gian : 1h vôùi nhieät ñoä cuûa phoøng laø 66 0C. 
     °  Giai ñoaïn ba: thôøi gian : 5h vôùi nhieät ñoä cuûa phoøng laø 76 0C vaø nhieät ñoä taâm saûn 
phaåm laø 70 0C. 

g) Laøm laïnh : 
Sau khi saûn phaåm ñöôïc laáy ra khoûi loø thì noù ñöôïc laøm maùt töï nhieân ngoaøi khoâng khí, sau 
khi saûn phaåm nguoäi thì noù ñöôïc ñöa vaøo phoøng laïnh.Vieäc laøm laïnh aûnh höôûng ñeán: hao 
huït trong quaù trình naáu, vi khuaån vaø caû daùng veû cuûa laùt Jambon. 

h) Caét laùt:  
Jambon sau khi laøm laïnh, döï tröõ trong phoøng laïnh, khi naøo caàn baùn saûn phaåm caét laùt môùi 
ñem ra caét. Jambon ñöôïc caét baèng dao caét ñaõ voâ truøng. Trong quaù trình naøy, saûn phaåm raát 
deã nhieãm khuaån ôû moâi tröôøng xung quanh, duïng cuï caét, tay cuûa coâng nhaân laøm vieäc, do ñoù 
taát caû phaûi ñöôïc voâ khuaån thaät kó. Saûn phaåm caét laùt xong voâ bao PE vaø ñöôïc eùp huùt chaân 
khoâng ngay. 

i) Ñoùng goùi: 
Huùt chaân khoâng sao cho laùt Jambon trong bao khoâng bò boït khí. Trong ñieàu kieän chaân 
khoâng aûnh höôûng lôùn ñeán maøu saéc, caûm quan vaø ñoä aåm cuûa saûn phaåm. 

j) Baûo quaûn: 
Baûo quaûn saûn phaåm trong khoaûng nhieät ñoä 0 0C ÷ 4 0C.    
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5.5. Saûn phaåm hieän nay: 
5.5.1. Moät vaøi saûn phaåm Jambon Vieät Nam: 

ÔÛ Vieät Nam, Jambon khoâng phaûi laø moät loaïi thöïc phaåm quan troïng vaø khoâng theå thieáu 
ñöôïc nhö ôû caùc nöôùc phöông Taây. Do ñoù thò tröôøng Jambon coâng nghieäp Vieät Nam chöa 
phaùt trieån laém. Caùc saûn phaåm Jambon ñöôïc baøy baùn hieän nay chuû yeáu laø caùc saûn phaåm 
Jambon ñöôïc saûn xuaát thuû coâng. Hieän chæ coù 2 coâng ty ôû Vieät Nam saûn xuaát Jambon ôû quy 
moâ coâng nghieäp laø:  

 Vissan: (Vissan Import Export Corporation) 

• Giôùi thieäu veà coâng ty:  

 Lónh vöïc hoaït ñoäng: saûn xuaát vaø kinh doanh thòt 
gia suùc töôi soáng, ñoâng laïnh vaø caùc maët haøng thöïc phaåm cheá 
bieán thòt vôùi coâng suaát 30,000 taán/naêm vaø heo gioáng, heo haäu 
bò, heo thöông phaåm, heo thòt vaø thöùc aên gia suùc 

 Daây chuyeàn saûn xuaát thòt cheá bieán cao caáp: xuùc 
xích, jambon, thòt xoâng khoùi vôùi coâng suaát 8,000 taán/ca/naêm 

• Saûn phaåm: coù 3 saûn phaåm Jambon chính  

 Jambon xoâng khoùi: thaønh phaàn goàm coù: thòt ba roïi, muoái, nitrit, röôïu traéng, 
höông thòt, nutral SO5 (Phaùp) 

 
Hình 5.8: Jambon xoâng khoùi Vissan 

 Jambon da bao: Naïc ñuøi heo, nöôùc, muoái nitrit, ñöôøng, boät ngoït (E621), 
carrageenan, polyphosphat P2O5 (E450), muøi khoùi, höông Jambon, Acid ascorbic (E300) 
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Hình 5.9: Jambon da bao Vissan 

 Jambon muoái 

 
Hình 5.10: Jambon muoái Vissan (Jambo Choix vaø Jambon Standard) 

 Vieät Höông:  (Coâng ty TNHH Saûn xuaát TM Vieät Höông) 

• Giôùi thieäu veà coâng ty:  

 Lónh vöïc hoaït ñoäng: cheá bieán thöïc phaåm, vôùi caùc saûn phaåm 
chính nhö: Nem chua, chaû luïa, chaû queá, chaû thuû, jambon, xuùc xích, pateâ… 

 Quy moâ doanh nghieäp: vöøa 

 Sô neùt veà doanh nghieäp: Vieät Höông laø moät doanhnghieäp tö nhaân ñöôïc 
thaønh laäp vaøo naêm 1994. Saûn phaåm cuûa coâng ty hieän nay ñaõ choã ñöùng treân thò tröôøng, caùc 
saûn phaåm naøy ñaõ vaø ñang ñöôïc caùc khaùch haøng lôùn tieâu thuï: sieâu thò lôùn, nhaø haøng, quaùn 
aên… 
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• Saûn phaåm: 

 
Hình 5.11: Jambon da bao Vieät Höông 

5.5.2. Moät vaøi saûn phaåm J mbon treân theá giôùi cuûa nhöõng nhaø cung caáp haøng 
ñaàu – Tyson INC: 

a

 Giôùi thieäu chung veà coâng ty:  

 
• Quy moâ coâng ty: laø nhaøø cung caáp saûn phaåm protein haøng ñaàu theá giôùi, laø moät 

trong nhöõng thöông hieäu ñöôïc nhieàu ngöôøi tieâu duøng treân theá giôùi bieát ñeán 

• Nhöõng saûn phaåm chính: laø nhöõng saûn phaåm ñöôïc töø boø, gaø, heo 

• Doanh thu:  

 Doanh thu naêm 2003 : $24.5 tyû 

 Soá löôïng saûn phaåm trung bình moãi tuaàn 

 Gaø : 40.3 trieäu con 

 Boø :198,414 trieäu con 

 Heo :344,308 trieäu con 

 Nhaø maùy cheá bieán:  

 Gaø : 52 

 Boø : 12 

 Heo : 8 

 Thöïc phaåm aên lieàn : 36 

 …. 
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 Saûn phaåm Jambon: 

•  Pit Jambons 

 Saûn phaåm nguyeân ñuøi 

 Coù caùc chaát phuï gia, coù theå duøng trong tieäc buffet hay trong caùc böõa aên nheï. 

 Ñaõ ñöôïc xoâng khoùi vaø naáu chín 

• D-Shaped Carving vaø Slicing Jambon 

 Daïng Carving 

 Daïng nguyeân ñuøi hay ñöôïc caét laùt 

 Ñöôïc naáu vôùi nöôùc traùi caây ñeå giaûm haøm aåm vaø haøm löôïng chaát raén 

 Carve – n – Slice ñöôïc boå sung nöôùc ñeå giöõ aåm, muøi vò vaø keát caáu trong quaù 
trình gia nhieät vaø di chuyeån. 

 Xoâng khoùi hoaëc naáu chín 

• Round vaø Buffet Slicing Jambon 

 Coù nhieàu muøi vò khaùc nhau 

 Duøng vôùi baùnh mì 

 Xoâng khoùi hoaëc naáu chín 

 Coù boå sung theâm nöôùc hoaëc khoâng 

• 4 x 6 Shaving Jambon 

 Hình chöõ nhaät 

 Duøng vôùi baùnh mì  

 Ñaëc ñieåm vaø thaønh phaàn dinh döôõng: 

Baûng : Ñaëc ñieåm vaø thaønh phaàn dinh döôõng 

Maõ soá 
saûn 
phaåm 

Teân vaø ñaëc ñieåm 
saûn phaåm 

Khoái 
löôïng 
bao bì

Khoái 
löôïng 

saûn 
phaåm

(lb.)

Soá 
loaïi

Cal.
(kcal)

Chaát 
beùo
(g)

Chol. 
(mg) 

Natri 
(mg) 

Carb.
(g)

Prot.
(g)

Smoked Pit Carving Hams 

3123 Pit Ham, water 
added 

1/14 to
19 lb.

14 to 19 2 90 5.0 25 630 1 9

103125 Pit Ham, water 2/14 to 28 to 38 2 90 5.0 25 630 1 9

Sinh vieân : Cao Baù Trình – Huyønh Ngoïc Uyeån – Thaùi Khieát Vi 47 



http://www.ebook.edu.vnChöông 2 : Coâng ngheä cheá bieán moät vaøi loïai Jambon   
 

 

added 19 lb.

3145 Pit Ham, mini, water 
added 

3/9 to
11 lb.

27 to 33 2 70 3.0 25 550 1 9

3139 Honey & Brown 
Sugar Pit Ham, 
water added 

1/14 to
19 lb.

14 to 19 2 90 5.0 25 590 3 9

D-Shaped Carving and Slicing Hams 

103211 Premium Ham, 
natural juices 

2/8 to
9 lb.

16 to 19 2 80 3.5 30 560 1 10

3233 Carve-n-Slice® 
Ham, water added 

2/9 to
10 lb.

18 to 20 2 80 3.5 30 590 1 10

Smoked Buffet-Style Slicing Hams 

54266 Buffet-Style Slicing 
Ham, lean, water 
added 

2/10 to
12 lb.

20 to 24 2 60 2.0 25 650 1 9

54260 Buffet-Style Slicing 
Ham, extra-lean, 
small diameter, 
water added 

2/8 to
9 lb.

16 to 19 2 60 2.0 25 650 1 9

3126 Buffet-Style Slicing 
Ham, water added 

2/10 to
12 lb.

20 to 24 2 80 4.0 30 660 1 9

Smoked Round Slicing Hams 

3127 Round Slicing Ham, 
water added 

2/10 to
12 lb.

20 to 24 2 80 4.0 30 660 1 9

45206 Honey Cured Ham, 
whole, water added 

2/12 to
14 lb.

24 to 28 2 70 2.0 25 660 2 9

71166 Virginia Brand Ham, 2/12 to 24 to 26 2 70 2.5 25 640 1 9
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water added 13 lb.

Smoked Round and Buffet-Style Slicing Hams 

10000 Round Slicing Ham, 
32%, ham and water 
product 

2/14 to
17 lb.

28 to 34 2 60 2.5 25 660 1 7

10033 Round Slicing Ham, 
27%, ham and water 
product 

2/14 to
19 lb.

28 to 38 2 80 4.0 30 640 1 9

10068 Buffet-Style Slicing 
Ham, 32%, ham and 
water product 

2/10 to
12 lb.

20 to 24 2 60 2.5 25 600 1 7

120068 Buffet-Style Slicing 
Ham, water and 
carrageenan 

2/10 to
12 lb.

20 to 24 2 60 3.0 20 580 1 6

Cooked 4 x 6 Shaving Hams 

71338 Cooked 4 x 6 
Shaving Ham, water 
added 

2/15 lb. 30 2 70 2.5 30 650 1 9

71459 Cooked 4 x 6 
Shaving Ham, 35%, 
ham and water 
product 

2/15 lb. 30 2 70 3.0 20 710   
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KEÁT LUAÄN 
 

Saûn phaåm jambon theá giôùi raát ña daïng vaø coù xu höôùng ngaøy caøng phaùt trieån thoâng duïng hôn 
ôû Vieät Nam vôùi söï xuaát hieän caùc coâng ty saûn xuaát jambon (ngoaøi Vissan). Vieäc ñaàu tö 

phaùt trieån jambon noùi rieâng vaø caùc ngaønh coâng nghieäp cheá bieán caùc saûn phaåm töø noâng nghieäp 
laø caàn thieát. Chính thôøi gian baûo quaûn cuõng nhö möùc ñoä ña daïng saûn phaåm thuùc ñaåy tieâu 

duøng vaø khoâng gaây aùp löïc tieâu thuï vaø laøm cho kinh teá ngaøy caøng phaùt trieån.
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