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ABSTRACT 

The study was conducted to investigate the effects of fish status before 

bleeding (with and without stunning), bleeding media (water and air) and 

bleeding conditions (bleeding time and temperature) on the quality of 

snakehead fish fillets. The flesh colour, cooking yield, texture, heme iron, 

non-heme iron and lipid oxidation (peroxide value-PV and thiobarbituric 

acid-reactive substances-TBARS) were determined. The results indicated 

that fish fillets with stunning before bleeding had higher L* values, lower 

a* and b* values, and higher bleeding efficiency (lower heme iron and 

non-heme iron contents) compared to fish fillets without stunning. Water 

was a suitable medium for bleeding snakehead fish. Bleeding time and 

temperature were two important factors affecting the bleeding efficiency. 

The optimal conditions for bleeding snakehead fish were water 

temperature of 23-25C for 20 minutes.     

TÓM TẮT 

Nghiên cứu được thực hiện nhằm đánh giá ảnh hưởng của trạng thái 

nguyên liệu (làm choáng và không làm choáng), môi trường xả tiết (nước 

và không khí) và điều kiện xả tiết (nhiệt độ và thời gian) đến chất lượng 

của sản phẩm phi lê cá lóc. Các chỉ tiêu hóa lý được đánh giá gồm màu 

sắc (L*, a* và b*), hiệu suất thu hồi sau gia nhiệt, trạng thái cấu trúc, 

hàm lượng sắt heme, sắt non-heme và oxy hóa lipid (chỉ số peroxide-PV 

và TBARS). Kết quả cho thấy cá được làm choáng trước khi cắt tiết có giá 

trị L* cao hơn và giá trị a*, b* thấp hơn và hiệu quả loại máu tốt hơn 

(hàm lượng sắt heme và sắt non-heme thấp hơn) so với cá không được 

làm choáng. Nước là môi trường phù hợp để xả tiết cá lóc. Nhiệt độ và 

thời gian xả tiết là hai yếu tố quan trọng ảnh hưởng đến hiệu quả loại 

máu, điều kiện phù hợp để xả tiết cá lóc là nhiệt độ nước 23-25C trong 

thời gian 20 phút. 
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1. GIỚI THIỆU 

Cá lóc (Channa striata) là loài cá nước ngọt 

đang được nuôi phổ biến ở Việt Nam, đặc biệt là ở 

các tỉnh Đồng bằng sông Cửu Long như Đồng Tháp, 

Vĩnh Long, Trà Vinh và An Giang với sản lượng 

ngày càng tăng (Huỳnh Văn Hiền và ctv., 2011). Cá 

lóc sống phổ biến ở đồng ruộng, kênh rạch, ao hồ; 

chúng thích nghi được với cả môi trường nước đục, 

tù, nước lợ và có thể chịu được nhiệt độ trên 30C. 

Thịt cá lóc có màu trắng, chất lượng thịt thơm ngon, 

chứa hàm lượng cao các acid amin không thay thế 

và acid béo không no nhiều nối đôi như arachidonic 

acid (AA, C20:4n-6), eicosapentaenoic acid (EPA, 

C20:5n-3) và docosahexaenoic acid (DHA, C22:6n-

3) (Muthmainnah, 2007) nên được người tiêu dùng 

ưa chuộng. Các acid béo không no cao phân tử 

lượng có nhiều tác dụng tốt cho sức khỏe con người 

như làm giảm nguy cơ mắc các bệnh về tim mạch, 

tăng khả năng hình thành tế bào não và phát triển 

chức năng mắt của trẻ nhỏ, tăng khả năng miễn dịch 

(Vanschoonbeek et al., 2003), tuy nhiên chúng dễ bị 

oxy hóa trong quá trình chế biến và bảo quản 

(Masniyom et al., 2005; Zuraini et al., 2006). Oxy 

hóa lipid là một trong những nguyên nhân chính làm 

giảm chất lượng và thời hạn sử dụng sản phẩm 

(Duun & Rustad, 2008). Sản phẩm của oxy hóa lipid 

làm thay đổi mùi vị, màu sắc và trạng thái cơ thịt, 

đồng thời sinh ra các chất có tính độc cho người tiêu 

dùng (Nguyen et al., 2012; Richards & Hultin, 

2002). Quá trình oxy hóa lipid phụ thuộc vào rất 

nhiều yếu tố như hàm lượng lipid, thành phần acid 

béo, điều kiện chế biến, điều kiện bao gói và bảo 

quản (Nguyen et al., 2012; Richards & Hultin, 

2002). Hàm lượng và thành phần máu (hemoglobin 

và myoglobin) còn lại trong cơ thịt cá là tác nhân 

thúc đẩy quá trình oxy hóa lipid và biến đổi chất 

lượng sản phẩm thủy sản (Nguyen & Phan, 2018; 

Richards et al., 1998). Cơ chế của quá trình này là 

do gốc tự do tạo thành và ion sắt được giải phóng do 

quá trình oxy hóa hemoglobin và myoglobin tham 

gia xúc tác quá trình oxy hóa lipid (Harel & Hanner, 

1985; Rao et al., 1994). 

Tùy thuộc vào loài và kích cỡ cá, thành phần 

máu có thể chiếm khoảng từ 1,5% đến 7,0% trọng 

lượng với khoảng 80% lượng máu tập trung ở cơ 

quan nội tạng và 20% tập trung ở cơ thịt (Huss, 

1995). Việc cắt tiết và xả máu cá trước khi chế biến 

có tác dụng tốt trong việc hạn chế những biến đổi về 

chất lượng, đặc biệt là hạn chế sự oxy hóa lipid trong 

chế biến và bảo quản. Nghiên cứu của Maqsood and 

Benjakul (2011) cho thấy cắt tiết làm giảm hàm 

lượng máu trong cơ thịt cá chẽm châu Á (Lates 

calcarifer), hạn chế quá trình oxy hóa lipid trong 

thời gian bảo quản lạnh 15 ngày. Tương tự, cắt tiết 

cá trước khi chế biến có tác dụng làm giảm lượng 

máu còn lại trong cơ thịt, hạn chế quá trình oxy hóa 

lipid và cải thiện màu sắc cơ thịt cá tuyết Đại Tây 

Dương (Olsen et al., 2014), cá bớp (Nguyen & Phan, 

2018) và cá chép (Sternisa et al., 2018). Tuy nhiên, 

ảnh hưởng của việc xả tiết đến chất lượng cá tùy 

thuộc vào loài cá và điều kiện xả tiết như trạng thái 

cá trước khi cắt tiết, môi trường xả tiết, nhiệt độ và 

thời gian xả tiết (Nguyen et al., 2013; Sakai & 

Terayama, 2008). 

Ở Việt Nam, cá lóc thường được chế biến không 

cắt tiết nên chất lượng của sản phẩm không đáp ứng 

được yêu cầu ngày càng cao của thị trường. Do vậy, 

nghiên cứu này được thực hiện nhằm đánh giá ảnh 

hưởng của điều kiện xả tiết đến một số chỉ tiêu chất 

lượng sản phẩm phi lê cá lóc để từ đó xác định điều 

kiện xả tiết phù hợp nhằm nâng cao chất lượng sản 

phẩm trên thị trường. 

2. VẬT LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP 

NGHIÊN CỨU 

2.1. Vật liệu nghiên cứu 

Cá lóc được thu mua trực tiếp tại các hộ nuôi cá 

trong khu vực có khối lượng trung bình từ 500-800 

g/con. Cá lóc thu mua là cá khỏe mạnh, không bị 

bệnh và đảm bảo các yêu cầu của nguyên liệu cá tươi 

sống. Cá được bảo quản sống trong các thùng nhựa 

chứa nước ở ao nuôi và vận chuyển về phòng thí 

nghiệm Trường Đại học Nha Trang. Tại phòng thí 

nghiệm cá được cho nghỉ ngơi trong thời gian 

khoảng 1 giờ trước khi tiến hành thí nghiệm.  

Hóa chất sử dụng trong nghiên cứu đạt tiêu 

chuẩn phân tích được sản xuất bởi công ty Sigma-

aldrich và Merck. Tất cả hóa chất được cung cấp bởi 

Công ty TNHH Thí nghiệm Á Châu (Tp. Hồ Chí 

Minh, Việt Nam). 

2.2. Bố trí thí nghiệm nghiên cứu 

2.2.1. Thí nghiệm 1: Ảnh hưởng của trạng thái 

cá trước khi cắt tiết đến chất lượng phi 

lê cá lóc 

Cá lóc sau thời gian nghỉ ngơi được chia làm hai 

nhóm, mỗi nhóm 3 con. Nhóm 1, cá được làm 

choáng bằng cách đập nhẹ vào đầu cá sau đó cắt và 

xả tiết. Nhóm 2, cá được cắt và xả tiết ngay sau khi 

nghỉ ngơi (không làm choáng). Cả hai nhóm cá được 

xả tiết trong nước có nhiệt độ 23-25C trong thời 

gian 20 phút. Sau khi xả tiết cá được rửa sạch, bỏ 

nội tạng, phi lê, lạng da và đánh giá các chỉ tiêu chất 

lượng gồm cảm quan, trạng thái cấu trúc, màu sắc 
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cơ thịt, hiệu suất thu hồi sau gia nhiệt, hàm lượng 

sắt heme và sắt non-heme để lựa chọn trạng thái cá 

phù hợp khi xả tiết. 

2.2.2. Thí nghiệm 2: Ảnh hưởng của môi 

trường xả tiết đến chất lượng phi lê cá 

lóc 

Sau khi lựa chọn được trạng thái cá trước khi xả 

tiết từ thí nghiệm 1, tiến hành nghiên cứu ảnh hưởng 

của môi trường xả tiết. Cá lóc được chia làm hai 

nhóm, mỗi nhóm 3 con. Nhóm 1, cá được xử lý theo 

kết quả từ thí nghiệm 1 sau đó cắt và xả tiết trong 

môi trường không khí ở nhiệt độ phòng trong thời 

gian 20 phút. Nhóm 2, xử lý tương tự nhưng cắt và 

xả tiết trong môi trường nước có nhiệt độ 23-25C 

trong thời gian 20 phút. Sau khi xả tiết cá được rửa 

sạch, bỏ nội tạng, phi lê, lạng da và đánh giá các chỉ 

tiêu chất lượng tương tự thí nghiệm 1 để lựa chọn 

môi trường xả tiết phù hợp. 

2.2.3. Thí nghiệm 3: Ảnh hưởng của nhiệt độ 

và thời gian xả tiết đến chất lượng phi lê 

cá lóc 

Cá lóc được chia thành 6 nhóm, mỗi nhóm 3 con. 

Các nhóm cá được nghiên cứu đánh giá ảnh hưởng 

của hai chế độ nhiệt độ nước xả tiết (13-15C và 23-

25C) ở ba chế độ thời gian (15, 20 và 25 phút). Sau 

khi xả tiết cá được rửa sạch, bỏ nội tạng, phi lê, lạng 

da và đánh giá các chỉ tiêu chất lượng tương tự thí 

nghiệm 1 để lựa chọn nhiệt độ và thời gian xả tiết 

phù hợp. 

2.3. Phương pháp phân tích 

2.3.1. Màu sắc của cơ thịt cá lóc 

Màu sắc cơ thịt cá lóc được được đo bằng thiết 

bị đo màu Minolta CR-300 (Minolta Camera Co., 

Ltd; Osaka, Japan) theo thệ thống màu Lab* theo 

Nguyen et al. (2011). Độ trắng của cơ thịt cá lóc 

được tính toán bằng công thức (Park, 1994) 

Độ trắng = L*  3b* 

2.3.2. Trạng thái cơ thịt cá 

Trạng thái cơ thịt cá lóc được đo bằng thiết bị đo 

lưu biến (CR 500DXS analyser, SunScientific, 

Japan). Lực cắt tối đa của mỗi lần đo sẽ được sử 

dụng để tính toán và so sánh sự biến đổi về trạng 

thái của cơ thịt cá theo Stejskal et al. (2011). 

2.3.3. Hiệu suất thu hồi sau gia nhiệt 

Hiệu suất thu hồi sau khi gia nhiệt được định 

nghĩa là phần trăm khối lượng của cá còn lại sau khi 

hấp so với khối lượng của cá trước khi hấp theo 

phương pháp của Nguyen et al. (2011). 

2.3.4. Hàm lượng sắt heme và sắt non-heme 

Hàm lượng sắt heme trong thịt cá lóc được xác 

định bằng phương pháp của Gomez-Basauri and 

Regenstein (1992). Hàm lượng sắt non-heme trong 

cơ thịt cá lóc được xác định bằng phương pháp của 

Schricker et al. (1982). 

2.3.5. Oxy hóa lipid 

Chỉ số peroxide (PV) trong cơ thịt cá lóc được 

xác định theo phương pháp của của Santha and 

Derker (1994); kết quả được thể hiện là µmol CPO 

trong 1 g sản phẩm. Chỉ số TBARS (Thiobarbituric 

acid-reactive substances) được xác định theo 

phương pháp của Lemon (1975) với một vài điều 

chỉnh nhỏ được mô tả bởi Nguyen and Phan (2018); 

kết quả được thể hiện là µmol MDA trong 1 kg sản 

phẩm. 

2.4. Phương pháp xử lý số liệu 

Số liệu thu thập được tính trung bình, độ lệch 

chuẩn sử dụng chương trình Microsoft Excel 2010. 

Sự khác biệt giữa các nghiệm thức của các nhân tố 

được phân tích bằng ANOVA và kiểm định Duncan 

trên phần mềm Minitab 16. Khác biệt có ý nghĩa tại 

giá trị p < 0,05. 

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

3.1. Ảnh hưởng của trạng thái cá trước khi 

cắt tiết đến chất lượng phi lê cá lóc 

Kết quả đánh giá ảnh hưởng của trạng thái cá 

trước khi cắt tiết đến một số chỉ tiêu chất lượng phi 

lê cá lóc được thể hiện trong Bảng 1. 

Kết quả cho thấy việc gây choáng cá trước khi 

cắt và xả tiết có tác dụng tốt trong việc nâng cao chất 

lượng cho sản phẩm phi lê cá lóc. Cụ thể, cơ thịt cá 

lóc được gây choáng trước khi cắt và xả tiết có màu 

sáng hơn thể hiện ở giá trị L* lớn hơn có ý nghĩa 

(p<0,05) so với mẫu cá không được gây choáng 

trước khi cắt và xả tiết. Trong khi đó, giá trị màu đỏ 

(a*) và màu vàng (b*) của mẫu cá không được gây 

choáng cao hơn so với mẫu cá được gây choáng 

trước khi cắt và xả tiết. Đặc biệt, hàm lượng sắt 

heme và sắt non-heme trong mẫu cá lóc được gây 

choáng thấp hơn có ý nghĩa thống kê (p<0,05) so với 

mẫu cá lóc không được gây choáng (Bảng 1). 
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Bảng 1. Ảnh hưởng của trạng thái cá trước khi cắt tiết đến chất lượng phi lê cá lóc 

Chỉ tiêu chất lượng 
Trạng thái cá trước khi cắt tiết 

Gây choáng Không gây choáng 

Màu sáng (L*) 65,27±1,18a 58,58±1,33b 

Màu đỏ (a*) -3,14±0,07b -1,38±0,06a 

Màu vàng (b*) -1,24±0,04b -0,64±0,10a 

Độ trắng  68,98±1,08a 60,51±1,04b 

Hiệu suất thu hồi sau gia nhiệt (%) 93,44±0,59a 89,33±1,06b 

Độ cứng cơ thịt (Mpa) 23,69±1,47 19,31±0,70 

Hàm lượng sắt heme (mg/100 g) 0,64±0,04b 0,96±0,07a 

Hàm lượng sắt non-heme (mg/100 g) 0,17±0,02b 0,43±0,05a 

Hàm lượng PV (µmol CPO/g) 0,031±0,001a 0,034±0,002a 

Hàm lượng TBARS (µmol MDA/kg) 2,02±0,04a 2,40±0,10a 

Các chữ cái khác nhau trong cùng một hàng thể hiện sự khác biệt có ý nghĩa thống kê ở mức p < 0,05. Số liệu được 

trình bày dưới dạng giá trị trung bình ± độ lệch chuẩn. 

Kết quả này có thể giải thích do khi cá không 

được gây choáng trước khi cắt và xả tiết nên cá giãy 

giụa nhiều trong quá trình cắt và xả tiết, làm cho cơ 

thịt dễ bị các tổn thương cơ học và hạn chế quá trình 

loại máu, làm cho màu sắc của cơ thịt cá sẫm hơn. 

Cá giãy giụa nhiều cũng thúc đẩy quá trình oxy hóa 

lipid và protein, thúc đẩy hoạt động của enzyme làm 

cho cấu trúc cơ thịt mềm đi (thể hiện ở hiệu suất thu 

hồi sau gia nhiệt và độ cứng giảm). Nhiều nghiên 

cứu trước đây cho thấy sự sẫm màu và biến vàng 

trên miếng cá phi lê là do quá trình oxy hóa lipid và 

protein cũng như hoạt động của vi sinh vật 

(Fletchenmacher, 1988). Quá trình oxy hóa lipid 

trong cơ thịt cá tạo ra các sản phẩm làm cho miếng 

cá bị biến vàng và quá trình oxy hóa protein đặc biệt 

là hemoglobin và myoglobin tạo thành met-

hemoglobin và met-myoglobin làm cho miếng cá bị 

sẫm màu (Nguyen & Phan, 2018; Richards & 

Hultin, 2002; Richards et al., 1998). Thành phần sắt 

heme là cấu thành cơ bản của hemoglobin nên chúng 

rất nhanh bị oxy hóa làm biến đổi màu sắc của cơ 

thịt cá lóc. Sự oxy hóa sắt heme giải phóng ra gốc tự 

do và ion sắt, đây là chất xúc tác quá trình oxy hóa 

lipid. Chỉ số peroxide-PV và hàm lượng TBARS của 

mẫu cá được làm choáng trước khi cắt và xả tiết thấp 

hơn so với mẫu cá không được làm choáng, tuy 

nhiên khác biệt không có ý nghĩa thống kê. Nguyên 

nhân do cá được xử lý và chế biến trong thời gian 

ngắn nên sự oxy hóa lipid ở trên hai mẫu cá chưa có 

sự khác biệt rõ rệt. Kết quả cho thấy việc làm choáng 

cá lóc trước khi cắt và xả tiết là rất cần thiết nhằm 

hạn chế tối đa sự biến đổi chất lượng trong quá trình 

chế biến.  

3.2. Ảnh hưởng của môi trường xả tiết đến 

chất lượng phi lê cá lóc 

Kết quả đánh giá ảnh hưởng của môi trường xả 

tiết đến một số chỉ tiêu chất lượng phi lê cá lóc được 

thể hiện trong Bảng 2. 

Bảng 2. Ảnh hưởng của môi trường xả tiết đến chất lượng phi lê cá lóc 

Chỉ tiêu chất lượng 
Môi trường xả tiết 

Nước Không khí 

Màu sáng (L*) 66,39±1,69a 55,33±2,50b 

Màu đỏ (a*) -3,22±0,20b 0,36±0,03a 

Màu vàng (b*) -1,43±0,12b 1,06±0,08a 

Độ trắng 70,67±1,47a 52,15±2,67b 

Hiệu suất thu hồi sau gia nhiệt (%) 94,18±1,05 90,17±1,94 

Độ cứng cơ thịt (Mpa) 24,39±0,58 20,34±0,58 

Hàm lượng sắt heme (mg/100 g) 0,58±0,03b 1,18±0,03a 

Hàm lượng sắt non-heme (mg/100 g) 0,15±0,01b 0,63±0,06a 

Hàm lượng PV (µmol CPO/g) 0,032±0,001a 0,035±0,001a 

Hàm lượng TBARS (µmol MDA/kg) 1,97±0,10b 2,69±0,07a 

Các chữ cái khác nhau trong cùng một hàng thể hiện sự khác biệt có ý nghĩa thống kê ở mức p < 0,05. Số liệu được 

trình bày dưới dạng giá trị trung bình ± độ lệch chuẩn. 
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Kết quả cho thấy môi trường xả tiết ảnh hưởng 

có ý nghĩa (p<0,05) đến các chỉ tiêu chất lượng của 

sản phẩm phi lê cá lóc. Mẫu cá lóc được gây choáng 

sau đó cắt và xả tiết trong môi trường nước có chất 

lượng tốt hơn so với mẫu cá lóc được gây choáng 

sau đó cắt và xả tiết trong môi trường không khí. Cụ 

thể, mẫu cá lóc xả tiết trong môi trường nước có giá 

trị L* cao hơn, giá trị a* và b* thấp hơn so với mẫu 

cá xả tiết trong môi trường không khí. Mẫu cá xả tiết 

trong môi trường không khí có hàm lượng sắt heme 

và sắt non-heme cao hơn có ý nghĩa thống kê 

(p<0,05) so với mẫu cá xả tiết trong môi trường 

nước. Nguyên nhân là do khi xả tiết trong môi 

trường không khí, máu cá chảy ra khỏi động mạch 

nhanh chóng bị đông tụ dưới tác dụng của oxy trong 

không khí, làm bít cửa động mạch nên ngăn không 

cho máu chảy ra khỏi cơ thịt. Lượng máu còn lại 

trong cơ thịt cá sẽ thúc đẩy quá trình oxy hóa làm 

biến màu, ảnh hưởng đến trạng thái cơ thịt và chất 

lượng cảm quan của cơ thịt cá lóc. Hơn nữa, khi xả 

tiết trong môi trường không khí, cá và máu tiếp xúc 

với oxy trong không khí sẽ thúc đẩy quá trình oxy 

hóa diễn ra trong cơ thịt cá làm giảm chất lượng so 

với mẫu cá xả tiết trong môi trường nước. Kết quả 

này hoàn toàn phù hợp với kết quả phân tích sản 

phẩm oxy hóa lipid, mẫu cá xả tiết trong môi trường 

không khí có hàm lượng PV và TBARS cao hơn so 

với mẫu cá xả tiết trong nước (Bảng 2). Quá trình 

oxy hóa lipid và protein trong cơ thịt là nguyên nhân 

chính làm cho cơ thịt cá bị sẫm màu (Nguyen et al., 

2012; Richards & Hultin, 2002; Richards et al., 

1998). Kết quả thu được hoàn toàn phù hợp với kết 

quả được công bố trước đó của Nguyen et al. (2013) 

trên đối tượng cá tuyết, Nguyen and Phan (2018) 

trên đối tượng cá bớp; Maqsood and Benjakul 

(2011) trên đối tượng cá chẽm châu Á. Tóm lại, môi 

trường xả tiết trong nước được lựa chọn cho các thí 

nghiệm tiếp theo. 

3.3. Ảnh hưởng của nhiệt độ và thời gian xả 

tiết đến chất lượng phi lê cá lóc 

Nhiệt độ môi trường và thời gian xả tiết là hai 

thông số quan trọng ảnh hưởng đến hiệu quả loại 

máu ra khỏi cơ thịt cá (Nguyen & Phan, 2018; 

Nguyen et al., 2013). Kết quả đánh giá các chỉ tiêu 

chất lượng của phi lê cá lóc ở các điều kiện xả tiết 

khác nhau được thể hiện trong Bảng 3. 

Bảng 3. Ảnh hưởng của nhiệt độ và thời gian xả tiết đến chất lượng phi lê cá lóc 

Chỉ tiêu chất lượng 
Nhiệt độ nước xả tiết 13-15C Nhiệt độ nước xả tiết 23-25C 

15 phút 20 phút 25 phút 15 phút 20 phút 25 phút 

Màu sáng (L*) 54,47±0,86b 66,42±0,64a 67,42±2,02a 62,18±1,99a 69,38±1,91b 68,54±1,40a 

Màu đỏ (a*) 0,35±0,07a -3,09±0,04b -3,30±0,14b -3,21±0,19b -3,92±0,13b -3,97±0,03b 

Màu vàng (b*) 1,07±0,05a -1,42±0,04b -1,34±0,15b -1,45±0,20b -1,98±0,18a -1,95±0,07b 

Độ trắng 51,47±0,76c 70,68±0,70a 71,44±2,41a 66,54±1,41b 73,32±1,39a 74,38±1,59a 

Hiệu suất thu hồi sau gia nhiệt 

(%) 
87,47±1,48b 94,44±1,10a 94,42±1,46a 92,58±0,97 95,43±0,64 94,30±1,85 

Độ cứng cơ thịt (Mpa) 21,88±1,43 24,19±1,75 23,94±1,42 22,35±1,02 25,43±0,52 24,94±1,05 

Hàm lượng sắt heme (mg/100 g) 1,15±0,09a 0,59±0,03b 0,58±0,04b 1,10±0,05a 0,52±0,04b 0,54±0,07b 

Hàm lượng sắt non-heme 

(mg/100 g) 
0,57±0,05a 0,21±0,03b 0,21±0,02b 0,53±0,05a 0,15±0,01c 0,14±0,02c 

Hàm lượng PV (µmol CPO/g) 0,037±0,001a 0,036±0,002a 0,036±0,001a 0,037±0,001a 0,030±0,001a 0,030±0,001a 

Hàm lượng TBARS (µmol 

MDA/kg) 
3,19±0,06a 2,34±0,04b 2,05±0,05b 2,59±0,10b 1,75±0,02b 1,81±0,05b 

Các chữ cái khác nhau trong cùng một hàng thể hiện sự khác biệt có ý nghĩa thống kê ở mức p < 0,05. Số liệu được 

trình bày dưới dạng giá trị trung bình ± độ lệch chuẩn. 

Bảng 3 cho thấy thời gian xả tiết và nhiệt độ 

nước có ảnh hưởng đáng kể đến các chỉ tiêu hóa lý 

của cơ thịt cá lóc. Ở hai nhiệt độ xả tiết, xu hướng 

ảnh hưởng của thời gian là như nhau, các mẫu cá lóc 

xả tiết ở thời gian 20 phút và 25 phút có chất lượng 

tốt hơn so với mẫu cá lóc xả tiết ở thời gian 15 phút. 

Cụ thể, màu sắc của phi lê cá lóc sáng hơn thể hiện 

qua giá trị L* và độ trắng cao hơn. Đặc biệt, các mẫu 

cá lóc xả tiết ở thời gian 20 và 25 phút có hàm lượng 

sắt heme và sắt non-heme thấp hơn có ý nghĩa (p < 

0,05) so với mấu cá lóc xả tiết ở thời gian 15 phút. 

Tuy nhiên, không có sự khác biệt ý nghĩa (p≥0,05) 

giữa hai mẫu cá xả tiết ở thời gian 20 phút và 25 phút 

cả ở hai chế độ nhiệt độ (13-15C và 23-25C). Kết 

quả này có thể được giải thích, thời gian xả tiết 15 

phút chưa đủ để loại bỏ tối đa máu cá ra khỏi cơ thịt 

nên hàm lượng sắt heme và sắt non-heme còn lại cao 

hơn. Đây là các thành phần dễ bị oxy hóa 

(Fletchenmacher, 1988; Richards & Hultin, 2002), 

làm biến đổi màu sắc cơ thịt cá lóc (giá trị L* thấp 

hơn), làm giảm giá trị cảm quan, giảm hiệu suất thu 

hồi sau gia nhiệt. Hơn nữa, các mẫu cá lóc xả tiết ở 
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nhiệt độ 23-25C có chất lượng tốt hơn so với mẫu 

cá lóc xả tiết ở nhiệt độ 13-15C. Cụ thể, mẫu cá xả 

tiết ở nhiệt độ 23-25C ở các thời gian khác nhau có 

màu sắc sáng hơn, hiệu suất thu hồi sau gia nhiệt cao 

hơn, hàm lượng sắt heme, sắt non-heme, chỉ số PV 

và hàm lượng TBARS thấp hơn so với các mẫu cá 

có cùng thời gian xả tiết ở nhiệt độ 13-15C. Điều 

này có thể được giải thích là do cá lóc là cá nước 

ngọt được nuôi ở các ao với nhiệt độ nước dao động 

từ 25-27C nên khi xả tiết trong nhiệt độ thấp hơn 

nhiệt độ môi trường sống sẽ làm cho các mạch máu 

bị co lại, cản trở quá trình thoát máu ra môi trường. 

Kết quả thu được tương đồng với kết quả được công 

bố trước đó bởi Nguyen and Phan (2018) trên đối 

tượng cá bớp. Tuy nhiên, kết quả này khác so với 

các kết quả công bố trước đó của Nguyen et al. 

(2013) trên đối tượng cá tuyết khi điều kiện xả tiết 

phù hợp là trong nước đá lỏng và thời gian là 30 

phút. Sự khác biệt này có thể được giải thích do sự 

khác biệt về loài cá, kích thước và môi trường sống. 

Cá tuyết thương mại thường có khối lượng từ 4-7 kg 

và sống ở môi trường nước lạnh có nhiệt độ trung 

bình 8-10C vào mùa hè và nhiệt độ nhỏ hơn 0C 

vào mùa đông. Ngoài ra, ở cả hai nhiệt độ nước xả 

tiết (13-15C và 23-25C) mẫu cá xả tiết trong thời 

gian 20 phút không có sự khác biệt về chỉ tiêu chất 

lượng so với mẫu cá xả tiết trong thời gian 25 phút. 

Như vậy, điều kiện xả tiết phù hợp cho cá lóc là nhiệt 

độ nước 23-25C và thời gian 20 phút. 

4. KẾT LUẬN 

Điều kiện xả tiết có ảnh hưởng lớn đến các chỉ 

tiêu hóa lý của cơ thịt cá lóc. Cá lóc được làm 

choáng trước khi cắt và xả tiết trong môi trường 

nước cho chất lượng cao thể hiện ở màu sắc cơ thịt 

sáng, trắng, hiệu suất thu hồi sau gia nhiệt cao, đồng 

thời làm giảm được hàm lượng sắt heme và sắt non-

heme trong cơ thịt, hạn chế được quá trình oxy hóa 

lipid (giảm hàm lượng PV và TBARS). Thời gian xả 

tiết và nhiệt độ nước xả tiết là hai yếu tố quan trọng 

ảnh hưởng đến hiệu quả loại máu ra khỏi cơ thịt cá 

lóc. Điều kiện phù hợp để xả tiết cho cá lóc là nhiệt 

độ nước 23-25C và thời gian xả 20 phút. Từ kết quả 

nghiên cứu của đề tài này có thể khuyến nghị, để 

nâng cao chất lượng sản phẩm phi lê cá lóc thì cá 

cần được cắt và xả tiết trước khi chế biến. 
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