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TÓM TẮT 

Đậu phụ là thực phẩm phổ biến ở Việt Nam và thế giới. Sản phẩm có giá trị dinh dưỡng cao, mùi vị ngon và cấu 
trúc có thể dễ dàng chế biến thành các sản phẩm thực phẩm khác. Ở Hà Nội, đậu phụ Mơ là sản phẩm truyền 
thống được sản xuất nhờ nước chua, được sản xuất chủ yếu ở quy mô nhỏ. Nghiên cứu này tập trung nghiên 
cứu ảnh hưởng của pH đông tụ đến chất lượng của đậu phụ Mơ. Kết quả cho thấy đậu phụ Mơ đông tụ ở  
pH = 5,8 có độ ẩm cao nhất 83,71%, có độ giữ nước 8,96g/g ptrotein, có độ cứng thấp và độ đàn hồi khá 

Từ khóa: Đậu phụ Mơ, độ cứng, khả năng giữ nước, pH. 
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SUMMARY  

Tofu is a common food in Vietnamese and global cuisine. It has high nutritional value, good flavor and texture that 
it is easy to produce other food from it. In Hanoi, Mo tofu is a traditional product that produced from tofu- whey, 
which is commonly produced by small scale producers. This study focused on the effects of coagulating pH on 
Mơ tofu qualities. The results showed that Mo tofu quality which was coagulated at pH 5.8 had the highest 
moisture of 83.71%, highest water holding capacity of 8.96g/g protein, low hardness, rather high elasticity. 

Keywords: Mo tofu, hardness, water holding capacity, pH. 
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