6. Bắp cải muối nguyên chiếc

BẮP CẢI MUỐI NGUYÊN CHIẾC là sản phẩm được lên men lactic từ bắp cải nguyên dạng ngâm trong dung dịch muối ăn. Bắp cải muối đã biết đến từ hàng trăm năm nay, do người lao động nghèo xây dựng Vạn Lý Trường Thành ở Trung Quốc sáng tạo ra. Món ăn này sang được Châu Âu là do quân của Thành Cát Tư Hãn trong cuộc xâm lược châu Âu thế kỷ thứ XIII mang sang. Nhưng cũng có ý kiến cho rằng, người Trung Á đã mang sản phẩm này đến Châu Âu. Đối với bắp cải muối nguyên chiếc thì mới xuất hiện gần đây, khi công nghệ muối chua rau quả đạt mức cao. 

Thành phần hóa học của bắp cải muối gồm: nước 84,4%, protein 0,8%, chất béo 0,05%, cacbohydrat 11,5%, axit hữu cơ 6,0%, vitamin C 20mg% đến 60mg% (mg/100g), các loại vitamin B1, B2, B6 B5, v.v., có hàm lượng từ 0,01mg% đến 0,08mg%, vitamin PP 0,43mg%, vitamin E 0,04 mg%; các loại khoáng chất đa lượng, vi lượng (Mg, Na, P, S, Ca, v.v.) có hàm lượng từ 7,4mg% đến 28,4mg%. Riêng Kali (K) và Clo (Cl) có hàm lượng tương ứng 137,7mg% và 1039,3mg%. Năng lượng của 100 gam bắp cải muối là khoảng 47 calo.

Quy trình công nghệ sản xuất bắp cải muối nguyên chiếc được thực hiện như sau: chọn bắp cải (chủ yếu là bắp cải trắng) không quá già nhưng cũng không quá non, hàm lượng chất khô khoảng 10%, trong đó có 4% đến 5% đường, 1% đến 2% protein; bắp phải chắc, nguyên vẹn, không sâu bệnh; kích thước bắp tốt nhất là lớn hơn hoặc bằng 2,5 kg/bắp. Trong quá trình chăm sóc bắp cải khi trồng trọt, tuyệt đối không được dùng phân bắc và chất kích thích sinh trưởng. Các yếu tố chất lượng khác của bắp cải phải phù hợp tiêu chuẩn quốc gia TCVN 10343:2015 về cải bắp.

Sau khi được lựa chọn, bắp cải được làm sạch, bóc lá xanh, rửa bằng nước sạch rồi xếp vào thùng lên men. Dụng cụ lên men là các loại thùng gỗ có thể tích khoảng 50 lít đến 200 lít hoặc bể xi măng thể tích từ 20m​​​​​3 đến 30m​​​​​3, mặt trong bể tráng thủy tinh lỏng hay parafin. Đối với thùng gỗ mới thì, trước khi cho bắp cải vào, phải ngâm nước 10 ngày đến 15 ngày để loại bỏ chất có thể ảnh hưởng xấu đến chất lượng sản phẩm. Bể xi măng có thể tích lớn thường được xây trong phòng có kiểm soát nhiệt độ và có hệ thống vận chuyển. 

Xếp bắp cải vào thùng gỗ đủ chặt, đổ dung dịch muối đã nấu và làm nguội vào thùng đến ngập cao hơn sản phẩm 3cm đến 5cm. Phía trên thùng được chèn chặt tạo yếm khí cho quá trình lên men. Lượng muối trong dung dịch chiếm khoảng 4,0% đến 6,0%. Nếu muối trong bể xi măng thì bắp cải được xếp trong giỏ thép không gỉ có thể tích khoảng 400 lít đến 500 lít rồi dùng monoray chuyển vào bể có chứa sẵn dung dịch muối. 

Lên men xảy ra trong bắp cải là quá trình lên men lactic, chuyến hóa glucoza và đường lactoza thành axít lactic, dưới tác dụng của các chủng vi sinh vật lên men lactic, như: B. brassicae fermentati, B. brassicae acidi, L. cucumeris, L. plantarum, v.v., nấm men Sacc. Brassicae fermentati, v.v. Các chủng vi sinh vật nêu trên có thể có tự nhiên trong bắp cài, nhưng cũng có thể sử dụng chủng thuần khiết thêm vào để lên men tốt hơn. Quy trình nhân giống chủng vi khuẩn và nấm men được thực hiện riêng biệt theo cách sau: hầm 20kg đến 25kg bắp cải tươi với 100kg nước đến nhừ rồi lọc lấy nước (gọi là canh bắp cải). Trộn canh bắp cải với nước dưa chua để có 0,3% đến 0,4% axit lactic rồi đem đi tiệt trùng ở nhiệt độ 105oC đến 110oC trong 30 phút đến 40 phút. Làm nguội dịch đến 35oC. Cấy 1% dịch men thuần khiết vào môi trường, khuấy đều và để ba ngày ở nhiệt độ 25oC đến 30oC. Sau khi đã nhân giống nấm men và vi khuẩn thuần khiết xong, trộn lẫn chúng vào nhau và cho 1,25% vào dung dịch muối.

Quá trình lên men bắp cải xảy ra ở nhiệt độ khoảng 20oC đến 21oC, thời gian khoảng 12 ngày đến 15 ngày. Nếu lên men ở nhiệt độ thấp hơn từ 12oC đến 18oC thì thời gian kéo dài khoảng một tháng, nhưng chất lượng sản phẩm sẽ tốt hơn.

Sau khi đã lên men đủ thời gian, bắp cải sẽ có hàm lượng đường từ 0,7% đến 1,0%; axit khoảng 1,5%, khi đó sản phẩm được đưa đi bảo quản ở nhiệt độ 0oC đến 5oC. Với nhiệt độ này sản phẩm có thể bảo quản được khoảng một tháng.

Bắp cải muối nguyên chiếc được sử dụng chủ yếu ở các nước Đông Âu có nền nông nghiệp tiên tiến, đảm bảo nguồn nguyên liệu sạch. Ở các nước này sản phẩm được dùng làm nguyên liệu cho xào nấu hoặc hầm với thịt hay để ăn kèm với xúc xích, giăm bông, thịt luộc. Nước muối bắp cải còn được sử dụng làm nước giải khát. Ngoài giá trị thực phẩm, bắp cải muối chua còn có khả năng kích thích tiêu hóa và kháng bệnh tật, chứa ít chất béo, ít năng lượng, do vậy, được nhiều người ưa thích. Tại Việt Nam bắp cải muối nguyên chiếc chưa được sản xuất và sử dụng nhiều, chưa có giá trị thương mại.

HÀ VĂN THUYẾT
1. Hà Văn Thuyết (chủ biên), Cao Hoàng Lan, Nguyễn Thị Hạnh, Công nghệ rau quả, Nxb. Bách khoa Hà Nội, 2013.

2. https//123doc.net, Quy trình công nghệ muối chua bắp cải, truy cập 2/4/2023.

3. Cục chế biến nông lâm thủy sản và nghề muối, TCVN 10343:2015 - Cải bắp, Quyết định công bố 14/5/2015.

4. https://vi.healthy-food-near me.com, Công thức bắp cải muối chua. Calo, thành phần hóa học và giá trị, đăng 26/2/2021.

5. https://isappscience.org, Maintaining a family tradition: Bulgarian whole fermented cabbage, đăng 12/12/2019.

