



Chương 4
KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN

4.1. Ảnh hưởng của việc bổ sung protein đến độ chắc sản phẩm chả cá

Kết quả bổ sung protein đến độ chắc của sản phẩm chả cá được trình bày trong Bảng 4.1
.
[Thảo luận]

Bảng 4.1. Ảnh hưởng của tỉ lệ protein bổ sung đến độ chắc sản phẩm chả cá

	Tỉ lệ protein bổ sung (%)
	Độ chắc sản phẩm chả cá (N)
 hoặc (*)

	10
	181,25 ± 1,71a

	14
	196,75 ± 3,10b

	18
	205,75 ± 1,71c

	22
	211,50 ±2,38d

	26
	214,25 ± 1,71d


(*) Số liệu trong cột là giá trị trung bình ± độ lệch chuẩn (SD) của nghiệm thức lặp lại 4 lần. Các nghiệm thức trong cùng một cột có một ký tự giống nhau thì không có sự khác biệt ý nghĩa ở độ tin cậy 95%.
[Thảo luận]

Ví dụ: 
Qua Bảng 4.1 ta thấy, độ chắc của sản phẩm tăng khi hàm lượng protein bổ sung tăng. Tuy nhiên tỉ lệ bổ sung protein 22 và 26 (%) không ảnh hưởng rõ rệt đến độ chắc sản phẩm (P > 0.05).

Dựa vào kết quả xử lý thống kê Bảng 4.1 đồng thời tiết kiệm nguyên vật liệu trong quá trình chế biến, chúng tôi chọn nghiệm thức bổ sung hàm lượng protein 22% để cải thiện độ chắc cho thành phẩm chả cá.

� Số liệu trong cột là giá trị trung bình ± độ lệch chuẩn (SD) của nghiệm thức lặp lại 4 lần (Trong trình bày luận văn/đồ án người ta ít sử dụng footnote)
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