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TÓM TẮT 
Nghiên cứu được thực hiện nhằm khảo sát sự biến đổi chất lượng của 
phi lê cá tra (Pangasianodon hypophthalmus) có màu sắc khác nhau 
trong quá trình bảo quản lạnh bằng nước đá. Phi lê cá (màu trắng, 
hồng, vàng) được thu từ nhà máy chế biến thủy sản, vận chuyển về 
phòng thí nghiệm, bao gói trong túi PE (Polyethylene) và bảo quản 
lạnh bằng nước đá. Việc đánh giá chất lượng phi lê cá được thực hiện 
vào các ngày 0, 4, 8 và 12 thông qua phân tích các chỉ tiêu như đo 
màu, tổng vi sinh vật hiếu khí (TVC), cảm quan, đo cấu trúc, pH, khả 
năng giữ nước (WHC), peroxide value (PV) và TBARs. Kết quả cho 
thấy độ sáng L*, giá trị a* và b* đạt giá trị cao nhất lần lượt ở phi lê 
cá màu trắng, hồng và vàng. Nghiệm thức phi lê nhóm màu thịt trắng 
cho kết quả của các chỉ tiêu chất lượng tốt hơn so với nghiệm thức 
nhóm màu thịt hồng và vàng. Tất cả nghiệm thức đều được duy trì chất 
lượng về mặt cảm quan và vi sinh (<6 log10CFU/g) trong khoảng thời 
gian 8 ngày bảo quản lạnh bằng nước đá. 

Từ khóa: Bảo quản lạnh, nhóm màu phi lê, Pangasianodon 
hypophthalmus, thời gian bảo quản 

ABSTRACT 
The study aimed to investigate the quality changes of striped catfish 
(Pangasianodon hypophthalmus) fillets grouped by colors during ice 
storage. Striped catfish fillets (white, pink, and yellow colors) were 
obtained from a seafood processing plant, then transported to the 
laboratory, packaged in PE (Polyethylene) bags, and stored in ice. 
Sampling was carried out on the day(s) 0, 4, 8, and 12 for analysis of 
color measurement, total viable counts (TVC), sensory evaluation, 
texture, pH, water holding capacity (WHC), peroxide value (PV) and 
TBARs. Results indicated that the brightness L*, a* and b* values 
were highest in white, pink, and yellow fillets, respectively. Compared 
to pink and yellow fillet groups, the white color exhibited superior 
results for analyzed quality parameters. All fillets of three color 
groups could be maintained their sensory properties and acceptable 
bacterial load (<6 log10CFU/g) throughout the 8-day ice- storage 
period. 

Keywords: Fillets grouped by colors, ice storage, Pangasianodon 
hypophthalmus, storage time 
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1. GIỚI THIỆU 

Cá tra (Pangasianodon hypophthalmus) là loài 
cá nước ngọt được nuôi thương phẩm chủ yếu ở khu 
vực đồng bằng sông Cửu Long (Phan et al., 2009) 
với sản lượng nuôi đạt 1,56 triệu tấn trong năm 2020 
(VASEP, 2022). Hiện nay, cá tra được xuất khẩu 
sang hơn 132 quốc gia trên thế giới và khoảng 10% 
được bán tại thị trường Việt Nam. Chất lượng thịt cá 
tra được đánh giá qua các đặc điểm quan trọng như 
màu sắc, kết cấu, đặc tính chế biến và thành phần 
hóa học của cơ thịt (Tartila et al., 2021). Thành phần 
hóa học của thịt cá tra ảnh hưởng đến giá trị dinh 
dưỡng, mùi vị, giá trị của thực phẩm và có ý nghĩa 
quyết định đối với quy trình sản xuất (Tran & 
Nguyen, 2009). Trong đó, màu sắc là đặc điểm quan 
trọng quyết định về mặt kinh tế dựa trên thị hiếu của 
người tiêu dùng. Màu sắc cá tra phi lê thường được 
chia thành 3 màu tiêu biểu là trắng, hồng và vàng. 
Các thị trường xuất khẩu, bao gồm Châu Âu và Mỹ, 
chủ yếu yêu cầu phi lê cơ thịt trắng đông lạnh đã loại 
bỏ da và xương (Guimarães et al., 2016). Các thị 
trường xuất khẩu chính đều có yêu cầu về phi lê cá 
tra thịt trắng chất lượng cao (Nguyen et al., 2010), 
điều này có nguồn gốc từ truyền thống ăn cá thịt 
trắng. Trong khi đó, phi lê thịt vàng được bán trong 
nước hoặc khu vực ở Châu Á (Le et al., 2008) hoặc 
được tiêu thụ ở dạng sản phẩm đã qua chế biến. 

Các nghiên cứu khoa học cho thấy, màu thịt cá 
có thể chịu ảnh hưởng bởi 3 yếu tố chính gồm di 
truyền, chế độ dinh dưỡng và điều kiện sống. Ngoài 
ra, còn có thêm 2 yếu tố phụ cũng góp phần ảnh 
hưởng đến màu sắc của cá tra là bệnh và sử dụng các 
loại thuốc, hóa chất. Kết quả nghiên cứu từ các tài 
liệu hiện có cho thấy, ngoài quy trình xử lý tốt từ 
nhà máy chế biến, miếng cá tra phi lê có màu thịt 
trắng cũng là biểu hiện của thực hành nuôi tốt và 
hàm lượng carotenoid trong thức ăn thấp (Amaya & 
Nickell, 2015) vì màu vàng của thịt cá da trơn 
thường do sắc tố carotenoid màu vàng da cam và các 
dẫn xuất oxy hóa xanthophylls của chúng gây ra (Li 
et al., 2007). Bên cạnh đó, vấn đề liên quan đến tỷ 
lệ thịt trắng trên cá tra nhận được nhiều sự quan tâm 
ở khía cạnh khoa học và từ phía người nuôi cá. Điều 
đó xuất phát từ thực tiễn sản xuất của doanh nghiệp 
chế biến nhằm đáp ứng thị hiếu của người tiêu dùng 
trong chọn lựa phi lê cá thịt trắng, vì màu sắc là một 
thuộc tính quan trọng thể hiện giá trị kinh tế cao của 
phi lê cá. Theo báo cáo về màu sắc phi lê cá tra 
thương phẩm ở các khu vực nuôi khác nhau của Tran 
et al. (2014), tỷ lệ phi lê cá màu trắng dao động từ 
53,3% đến 93,3%, phi lê cá màu hồng với tỷ lệ 
13,3%, trong khi tỷ lệ phi lê màu vàng chưa được 

công bố số liệu. Tuy nhiên, hiện nay vẫn chưa có 
báo cáo tổng hợp dữ liệu về màu sắc của phi lê cá 
tra thu thập trong sản xuất. Chính vì thế, việc thực 
hiện điều tra thu thập thông tin về màu sắc miếng 
phi lê và khảo sự thay đổi chất lượng trong quá trình 
bảo quản lạnh của phi lê cá tra thuộc các nhóm màu 
khác nhau đã được thực hiện nhằm đánh giá sự khác 
biệt về chất lượng giữa các nhóm màu phi lê trong 
bảo quản. 

2. PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU  
2.1. Vật liệu nghiên cứu 

Các miếng cá tra phi lê được thu tại Công ty Cổ 
phần Thủy sản VH Food, tỉnh Hậu Giang. Việc thu 
mẫu được thực hiện 3 lần khác nhau. Số lượng mẫu 
cá ở một lần thu mẫu bao gồm 144 miếng phi lê cá 
(250 – 300 g/miếng). Phi lê cá tra được chế biến theo 
quy trình sản xuất của nhà máy chế biến thủy sản 
theo trình tự các bước từ tiếp nhận nguyên liệu, cắt 
tiết cá, rửa 1, phi lê cá, rửa 2, lạng da, rửa 3, chỉnh 
hình miếng cá phi lê, soi ký sinh trùng và phân loại 
theo màu ở công đoạn phân màu sơ bộ mà không 
qua công đoạn ngâm quay tăng trọng. Phi lê cá tra 
đã phân màu được cho vào các túi PE đặt trong 
thùng xốp cách nhiệt có chứa sẵn nước đá để giữ 
lạnh (0 – 2oC) và vận chuyển nguyên liệu về phòng 
thí nghiệm Khoa Khoa học và Công nghệ Chế biến 
Thủy sản, Trường Thủy sản, Trường Đại học  
Cần Thơ.  

2.2. Phương pháp nghiên cứu  
2.2.1. Bố trí thí nghiệm 

Nội dung 1: Xác định thành phần hóa học của 
phi lê từ các nhóm màu cá tra 

Mẫu phi lê cá tra được thu tại nhà máy là mẫu cá 
được phân loại theo các nhóm màu khác nhau tại 
công đoạn phân màu (trắng, hồng, vàng) của nhà 
máy chế biến thuỷ sản. Các thành phần cơ bản của 
phi lê từ các nhóm màu thịt cá tra được tiến hành 
phân tích gồm độ ẩm, tro, protein tổng số và lipid. 

Nội dung 2: Đánh giá sự biến đổi về mặt hóa 
học, chất lượng cảm quan và vi sinh của phi lê các 
nhóm màu thịt cá tra trong điều kiện bảo quản lạnh 

Bố trí thí nghiệm: 144 miếng phi lê cá được thu 
hoàn toàn ngẫu nhiên từ nhà máy chế biến cá tra 
(mỗi nhóm màu thu 48 miếng phi lê cá). Thí nghiệm 
được thiết kế gồm phi lê 3 nhóm màu (nhóm màu cá 
thịt trắng, nhóm màu cá thịt hồng, nhóm màu cá thịt 
vàng) kết hợp với 4 mức thời gian thu mẫu (ngày 0, 
4, 8 và 12). Các miếng phi lê được cho vào  12 túi 
PE, mỗi túi 4 miếng và được bảo quản lạnh bằng 
nước đá với tỷ lệ nước đá : cá là 1:1. Các túi cá được 
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đặt trong thùng xốp không có lỗ thoát nước (80 cm 
x 50 cm x 50 cm), xếp theo nguyên tắc 1 lớp cá và 1 
lớp đá (độ dày 3 cm), lớp cuối cùng và lớp trên cùng 
là lớp đá dày (độ dày 5 cm). Thùng xốp được đặt 
trong phòng thí nghiệm ở nơi thoáng mát và tránh 
ánh nắng trực tiếp. Sau mỗi 24 giờ, tiến hành thay 
nước đá một lần. 

Mẫu được thu vào các ngày 0, 4, 8 và 12 ngày. 
Trong mỗi lần thu mẫu, tiến hành đo nhiệt độ tâm 
các miếng phi lê ở mỗi nghiệm thức, lấy 3 túi PE, 
mỗi túi 4 miếng cá phi lê, tương ứng với 3 lần lặp 
lại. Ở mỗi túi, 2 miếng phi lê được thu mẫu phân tích 
vi sinh sau đó đánh giá cảm quan, đo màu, 2 miếng 
còn lại đo cấu trúc. Sau đó, mẫu được xay nhuyễn 
để kiểm tra lần lượt các chỉ tiêu pH, chỉ số PV  
và TBARs. 

2.2.2. Phân tích mẫu 

Phân tích thành phần hóa học của nguyên 
liệu: Hàm lượng ẩm được xác định bằng phương 
pháp sấy (AOAC 934.01, 2000), hàm lượng  tro  
bằng phương pháp nung (AOAC 942.05, 2000), 
hàm lượng  béo  thô  bằng  phương  pháp  Soxhlet 
(920.39, 2000), hàm lượng đạm thô bằng phương 
pháp Kjeldahl (984.13, 2000). 

Nhiệt độ: Vào các ngày thu mẫu, nhiệt độ tâm 
sản phẩm được đo bằng nhiệt kế (Ebro, Đức), miếng 
cá được đo trên cùng một vị trí ở mỗi nghiệm thức 
tương ứng với 3 lần lặp lại.  

Đo màu: Máy đo màu Colorimeter được sử dụng 
dựa theo nguyên lý hệ thống CIE Lab (L*, a*, b*). 
Trong đó, L* là cường độ tối – sáng, a* là sắc độ 
xanh lá – đỏ, b* là sắc độ của màu xanh dương – 
vàng. Sự thay đổi màu sắc ΔE* của các nhóm màu 
được tính bằng công thức: ΔE* 
= �(𝛥𝛥𝐿𝐿∗)2 + (𝛥𝛥𝑎𝑎∗)2 + (𝛥𝛥𝑏𝑏∗)2. Trong đó ΔL*, Δa* 
và Δb* là sự khác biệt giữa tham số màu tương ứng 
của mẫu ngày 4, 8, 12 và của mẫu ngày 0. 

Tổng số vi sinh vật hiếu khí được xác định theo 
phương pháp đổ đĩa trong môi trường PCA 
(Ministry of Health, 2012). Đầu tiên, 10 g mẫu vừa 
lấy được cho vào bình tam giác chứa 90 mL nước 
muối sinh lý, đồng nhất mẫu và nước muối sinh lý 
trong 5 phút (10–1) bằng máy vortex. Sau đó, 1 mL 
dung dịch trong bình tam giác được hút ra và cho 
vào ống nghiệm có chứa 9 mL nước muối sinh lý và 
vortex (10–2), tiếp tục pha loãng ở các nồng độ tiếp 
theo. Pipette được dùng để hút 1 mL mẫu và cho vào 
đĩa Petri vô trùng, sau đó cho tiếp khoảng 15 mL 
môi trường Plate Count Agar (PCA, Merck, Đức) và 
trộn đều dịch mẫu và môi trường. Khi môi trường đã 
khô, úp ngược đĩa lại và cho vào tủ ủ ở nhiệt độ 30oC 

trong 48 giờ. Sau đó, tổng số khuẩn lạc trên đĩa được 
đếm và tính toán kết quả. 

Đánh giá cảm quan: Cảm quan về độ tươi của 
phi lê cá tra theo thời gian bảo quản được đánh giá 
bằng phương pháp chỉ số chất lượng QIM (Quality 
Idex Method) do các thành viên đã được đào tạo 
thực hiện (Sveinsdottir et al., 2003) (Bảng 1). Đánh 
giá cảm quan của cá tra phi lê nấu chín theo vị được 
thực hiện theo phương pháp của Simeonidou (1997) 
(Bảng 2). Quá trình đánh giá cảm quan được tiến 
hành ở nơi đầy đủ ánh sáng và đảm bảo sự độc lập 
của mỗi thành viên trong quá trình đánh giá.  

Bảng 1. Các thông số chất lượng đánh giá cảm 
quan mẫu tươi cá tra phi lê theo phương 
pháp chỉ số chất lượng QIM 

Chỉ tiêu Mô tả Điểm 

Cấu 
trúc 

Chắc và đàn hồi nhanh 
Hơi mềm và đàn hồi ít 
Mềm, không đàn hồi 

Rất mềm, không đàn hồi 

0 
1 
2 
3 

Bề mặt 
Bóng đẹp 
Hơi khô 

Khô 

0 
1 
2 

Mùi 

Mùi tươi, tanh tự nhiên của cá 
Mùi hơi tanh 

Mùi tanh rõ rệt 
Mùi chua và mùi khai 

0 
1 
2 
3 

Màu sắc 

Trắng trong, sáng 
Hồng nhạt 
Vàng nhạt 

Hồng hoặc vàng rõ rệt 

0 
1 
2 
3 

Bảng 2. Bảng mô tả chỉ tiêu cảm quan vị sản 
phẩm cá tra phi lê hấp 

Điểm Vị 

Mức độ 
chấp 
nhận 

Không 
mất vị 

9 Ngọt đặc trưng của 
thịt cá 

8 Vị ít ngọt 

7 Mất vị ngọt đặc trưng 
của thịt cá 

6 Vị rất nhạt, thoảng vị 
thịt cá rất nhẹ 

Mất vị 
nhẹ 5 Vị hơi đắng 

Mức độ 
không 
chấp 
nhận 

Mất 
hoàn 

toàn vị 

4 Vị đắng, chua 

3 Rất đắng, có vị tanh 
nhẹ 

2 Vị rất đắng, rất chua 
1 Vị lạ không ăn được 

Đặc tính cấu trúc: Miếng phi lê cá được xác 
định cấu trúc bằng máy đo cấu trúc (TA. XTplus 
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Texture Analyzer, Stable Micro Systems, 
Godalming, UK), đầu dò P/25 được dùng với thời 
gian giữ là 5 giây, độ xuyên thấu 5 mm. Các mẫu 
được đo vào các ngày thu mẫu ở cùng vị trí, tại phần 
cơ thịt dày nhất ở phần thịt lưng, cách phần đầu 
miếng phi lê khoảng 3 cm, kích cỡ miếng cá là 3x7 
cm. Độ đàn hồi của cơ thịt cá (g.cm) được tính bằng 
tích số của lực phá vỡ và độ biến dạng. 

pH: trong cơ thịt cá được đo theo phương pháp 
mô tả bởi Hultmann et al. (2012). Mẫu cá xay 
nhuyễn (15 g) được trộn đều với 15 mL KCl 0,15 M. 
Hỗn hợp được đo bằng máy đo pH (Mettler Toledo, 
USA).  

Khả năng giữ nước (WHC) được xác định bằng 
phương pháp ly tâm (Ofstad et al., 1993). Mẫu cá 
xay nhuyễn được cân 1,5 g và cho vào ống ly tâm 
15 mL có chứa bộ phận lọc, sau đó ly tâm ở 5°C 
trong thời gian 10 phút, 1700 vòng. Khối lượng 
nước mất đi trong quá trình ly tâm phản ánh khả 
năng giữ nước của sản phẩm. 

Peroxide value: Chỉ số peroxide (PV) được xác 
định theo phương pháp so màu quang phổ 
(International IDF Standard, 1991). Đồng nhất 5 g 
mẫu trong 20 mL dung dịch chlorofom: methanol 
(2:1) và lắc đều 2 giờ bằng máy lắc. Mẫu được tiến 
hành ly tâm, dịch chiết mẫu được cho phản ứng với 
dung dịch Fe2+ và dung dịch NH4SCN. Sau đó, mẫu 
được thực hiện so màu trên máy quang phổ ở bước 
sóng 480 nm. 

TBARs: chỉ số TBARs được xác định theo 
phương pháp so màu quang phổ của Raharjo et al. 
(1992). Đồng nhất 8 g mẫu trong 15 mL 
Trichloroacetic acid (TCA) 5%, thu lại dung dịch 
đem ly tâm 6000 vòng/phút ở 5oC trong 10 phút, thu 

lấy phần nổi bên trên qua bình định mức 50 mL. 
Thêm vào phần kết tủa 10 mL TCA 5%, lặp lại bước 
đồng nhất mẫu và thu lại dung dịch đem ly tâm 6000 
vòng/phút ở 5oC trong 10 phút và tiếp tục chuyển 
phần dung dịch nổi qua bình định mức 50 mL. Ở các 
mẫu sử dụng để tính toán hiệu suất thu hồi, 1 mL 
(TEP) được thêm vào, sau đó thực hiện tương tự như 
trên. Định mức dung dịch bằng TCA 5% lên thể tích 
50 mL. Việc phân tích mẫu được thực hiện bằng 
cách hút 2 mL mẫu được lọc và 2 mL 2-
Thiobarbituric acid (TBA) 5%, vortex và nung ở 
94oC trong 5 phút. Sau đó, mẫu được làm nguội và 
so màu quang phổ ở bước sóng 530 mm. Hàm lượng 
TBARs được tính dựa vào đường chuẩn TEP. 

2.3. Xử lý số liệu 

Các số liệu được xử lý, tính toán bằng phần mềm 
Microsoft Excel 2016. Sự khác biệt của các chỉ tiêu 
giữa các nghiệm thức được so sánh bằng phương 
pháp phân tích phương sai (ANOVA) một nhân tố 
và hai nhân tố, phép thử Duncan (p<0,05) bằng 
chương trình Statistical Package for the Social 
Sciences (SPSS) 16.0. 

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 
3.1. Thành phần hoá học của phi lê các nhóm 

màu thịt cá tra thu tại nhà máy chế biến 
thủy sản 

Các thành phần hoá học cơ bản như độ ẩm, 
khoáng, lipid và protein của phi lê cá nhóm màu thịt 
cá tra được phân tích để làm cơ sở đánh giá chất 
lượng nguyên liệu phục vụ cho các thí nghiệm. Kết 
quả phân tích được trình bày ở Bảng 3. 

Bảng 3. Thành phần hóa học của phi lê các nhóm màu cá tra  

Thành phần hóa học Hàm lượng (%) 
Phi lê cá màu trắng Phi lê cá màu hồng Phi lê cá màu vàng 

Ẩm 80,86±0,41 79,94±1,11 80,86±0,37 
Protein 16,01±1,56 16,14±0,37 15,54±1,67 
Lipid 1,37±0,42 1,36±0,47 1,42±0,45 

Khoáng 0,92±0,02 1,05±0,29 0,75±0,27 
Số liệu thống kê được mô tả dưới dạng trung bình±độ lệch chuẩn (n=3). Trong cùng một chỉ tiêu phân tích, giữa các 
nghiệm thức khác biệt không có ý nghĩa thống kê (p>0,05). 

Kết quả Bảng 3 cho thấy, các chỉ tiêu hóa học ở 
cả 3 nghiệm thức khác biệt không có ý nghĩa thống 
kê (p>0,05), tức là không có sự khác biệt về thành 
phần hoá học giữa phi lê cá từ các nhóm màu khác 
nhau. Trong đó, độ ẩm của phi lê cá dao động từ 
79,94% đến 80,86%. Kết quả này thấp hơn độ ẩm 
xác định được trong phi lê cá tra theo nghiên cứu 

của Orban et al. (2008) là 83,6%. Sự khác nhau này 
là do phi lê trong hai nghiên cứu trên là dạng đông 
lạnh đã ngâm quay tăng trọng bằng muối phosphat 
nên hàm lượng nước trong phi lê cá cao. Ngoài ra, 
hàm lượng đạm trong nghiên cứu này dao động từ 
15,54% đến 16,14%, cao hơn so với nghiên cứu của 
Orban et al. (2008) là 13,6%. Thêm vào đó, hàm 
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lượng lipid của phi lê cá tra trong nghiên cứu của 
Orban et al. (2008) là 1,84%, tương đương với kết 
quả phân tích lipid trong nghiên cứu này là từ 1,36 
đến 1,42%. Điều này được giải thích do phi lê cá đã 
được loại bỏ dè, mỡ trong công đoạn chỉnh hình. 
Hàm lượng tro trong nghiên cứu này cũng thấp hơn 
so với nghiên cứu của Orban et al. (2008). 

3.2. Sự biến đổi chất lượng của phi lê các 
nhóm màu thịt cá tra trong điều kiện bảo 
quản lạnh 

3.2.1. Nhiệt độ tâm của các miếng cá tra phi lê 

Nhiệt độ tâm của miếng cá phi lê được đo vào 
các ngày thu mẫu dao động từ 0,53 đến 1,8oC, cho 
thấy quá trình bảo quản lạnh luôn được duy trì. Như 
vậy, mẫu thí nghiệm luôn được bảo quản trong điều 

kiện nhiệt độ từ 0 đến 2oC, đáp ứng được yêu cầu 
của bảo quản lạnh bằng nước đá. Trong điều kiện 
nhiệt độ bảo quản thấp có thể làm giảm tỷ lệ vi 
khuẩn xâm nhập vào sản phẩm, giúp kéo dài thời 
gian bảo quản của sản phẩm (Nguyen, 2005). 

3.2.2. Sự thay đổi giá trị pH của cá tra phi lê ở 
các nhóm màu thịt cá trong quá trình bảo 
quản lạnh 

Giá trị pH là một chỉ số quan trọng để đánh giá 
chất lượng và độ tươi của thịt cá (Rathod & 
Pagarkar, 2013). Sự thay đổi giá trị pH của phi lê cá 
tra trong quá trình bảo quản lạnh được thể hiện trong 
Bảng 4. 

Bảng 4. Sự thay đổi giá trị pH của phi lê ở các nhóm màu thịt cá trong quá trình bảo quản lạnh 
Thời gian (ngày)  Nhóm màu Giá trị pH 

0 
Trắng 6,67±0,12 
Hồng 6,66±0,08 
Vàng 6,68±0,11 

4 
Trắng 6,72±0,10 
Hồng 6,79±0,13 
Vàng 6,73±0,15 

8 
Trắng 6,84±0,09 
Hồng 6,82±0,12 
Vàng 6,87±0,09 

12 
Trắng 6,91±0,07 
Hồng 6,92±0,05 
Vàng 6,94±0,09 

Thời gian (ngày) 

0 6,67±0,09a 
4 6,74±0,12a 
8 6,84±0,06b 
12 6,92±0,06b 

Nhóm màu 
Trắng 6,78±0,13 
Hồng 6,80±0,13 
Vàng 6,80±0,14 

P value 
Thời gian 0,000 

Nhóm màu 0,909 
Thời gian*Nhóm màu 0,975 

Số liệu thống kê được mô tả dưới dạng trung bình±độ lệch chuẩn (n=3), những chữ cái (a, b) khác nhau trong cùng một 
cột biểu thị sự khác biệt có ý nghĩa thống kê (p<0,05). 

Kết quả Bảng 4 cho thấy giá trị pH không bị ảnh 
hưởng bởi sự tương tác giữa nhóm màu thịt cá và 
thời gian bảo quản nhưng bị ảnh hưởng riêng lẻ bởi 
yếu tố thời gian bảo quản. Xét về tác động thời gian 
bảo quản, giá trị pH có xu hướng tăng dần qua 12 
ngày bảo quản lạnh, kết quả này phù hợp với nghiên 
cứu của Pal et al. (2017) khi bảo quản lạnh cá tra phi 
lê được xử lý bằng chiết xuất trà xanh. Tại các thời 

điểm thu mẫu, ở ngày 0 và ngày 4 có giá trị pH khác 
biệt ý nghĩa thống kê (p<0,05) so với ngày bảo quản 
thứ 8 và 12. Trong những thay đổi của cá sau khi 
chết, việc sản sinh các hợp chất cơ bản dẫn đến độ 
pH có thể ổn định hoặc tăng nhẹ (Huss, 1988). 
Nguyên nhân của sự thay đổi giá trị pH trong quá 
trình bảo quản lạnh có thể được giải thích rằng do 
sự phân hủy ATP và glycogen giải phóng tạo ra H+. 
Bên cạnh đó, sau một thời gian bảo quản thì có sự 
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phân hủy của acid amin và các hợp chất hữu cơ tạo 
thành NH3 đã làm gia tăng giá trị pH của cơ thịt cá 
(Hultmann et al., 2012). Tuy nhiên, các kết quả 
nghiên cứu khác đã mô tả rằng sự gia tăng pH sau 
khi chết do căng thẳng của cá trong quá trình thu 
hoạch hoặc do sự tích tụ của các chất chuyển hóa vi 
sinh vật sau khi chết như các amin sinh học (Abbas 
et al., 2008). Qua 12 ngày bảo quản, giá trị pH vẫn 
nhỏ hơn 7, kết quả này tương đồng với nghiên cứu 
của Azam et al. (2005) khi bảo quản cá da trơn 
(Pangasius hypophthalmus) có giá trị pH nhỏ hơn 7 

trong suốt thời gian bảo quản lạnh trong điều kiện 
nước đá.  

3.2.3. Sự thay đổi tổng số vi sinh vật hiếu khí 
(TVC) của phi lê ở các nhóm màu thịt cá 
trong quá trình bảo quản lạnh 

Vi sinh vật là nguyên nhân gây nên sự hư hỏng 
trong quá trình bảo quản của thực phẩm, sự phát 
triển của chúng phần lớn phụ thuộc vào môi trường 
sinh sống và điều kiện bảo quản (Ghaly et al., 2010). 
Giá trị TVC trong quá trình bảo quản lạnh thịt cá tra 
phi lê được trình bày ở Bảng 5. 

Bảng 5. Sự thay đổi tổng số vi sinh vật hiếu khí (TVC) của các miếng cá phi lê trong quá trình bảo  
quản lạnh 
Thời gian (ngày) Nhóm màu TVC (Log10CFU/g) 

0 
Trắng 2,87±0,086 
Hồng 2,97±0,046 
Vàng 2,92±0,052 

4 
Trắng 3,77±0,041 
Hồng 3,83±0,080 
Vàng 3,75±0,091 

8 
Trắng 4,15±0,130 
Hồng 4,20±0,091 
Vàng 4,14±0,125 

12 
Trắng 6,69±0,065 
Hồng 6,71±0,025 
Vàng 6,62±0,024 

Thời gian (ngày) 

0 2,92±0,076a 
4 3,80±0,074b 
8 4,16±0,106c 

12 6,68±0,106d 

Nhóm màu 
Trắng 4,36±0,038 
Hồng 4,43±0,031 
Vàng 4,35±0,045 

P value 
Thời gian 0,000 

Nhóm màu 0,061 
Thời gian*Nhóm màu 0,933 

Số liệu thống kê được mô tả dưới dạng trung bình ± độ lệch chuẩn (n=3), những chữ cái (a, b, c, d) khác nhau trong 
cùng một cột biểu thị sự khác biệt có ý nghĩa thống kê (p<0,05). 

Số liệu Bảng 5 cho thấy, tổng số vi sinh vật hiếu 
khí không bị ảnh hưởng bởi sự tương tác giữa nhóm 
màu thịt cá và thời gian bảo quản nhưng bị ảnh 
hưởng bởi yếu tố thời gian. Do sự tác động của yếu 
tố thời gian nên giá trị TVC có xu hướng tăng dần 
qua 12 ngày bảo quản và khác biệt có ý nghĩa thống 
kê (p<0,05) tại mỗi thời điểm thu mẫu. Từ ngày 0 
đến ngày 8, tổng số vi sinh vật hiếu khí ở cả 3 
nghiệm thức dao động trong khoảng từ 2,92 đến 
4,16 log10CFU/g, tuy nhiên lại vượt mức (với giá trị 
6,68 log10CFU/g) giới hạn cho phép của Bộ Y tế về 
giới hạn tối đa của tổng số vi sinh vật hiếu khí đối 
với mẫu cá tươi là 6 log10CFU/g (Ministry of Health, 

2012) sau 12 ngày bảo quản lạnh. Nguyên nhân là 
do vi sinh vật trong cá thường trải qua giai đoạn tiềm 
ẩn (pha lag) từ 1 tuần hoặc đến 2 tuần nếu cá được 
bảo quản bằng nước đá ở giai đoạn này vi sinh vật 
thường phát triển chậm, sau đó mới bắt đầu giai 
đoạn sinh trưởng và mật số vi sinh vật sẽ phát triển 
theo cấp số nhân, do hệ vi sinh vật đã thích nghi dần 
với nhiệt độ bảo quản lạnh và phát triển các biến đổi 
tự nhiên tạo ra nhiều sản phẩm đơn giản đây là chất 
dinh dưỡng cho vi sinh vật (Phan, 2005) nên số 
lượng vi sinh vật ngày càng tăng lên. Theo Bernardo 
et al. (2020), việc bảo quản trong điều kiện nhiệt độ 
lạnh là không đủ để làm giảm quá trình trao đổi chất 
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của vi sinh vật và enzyme nội sinh. Kết quả này 
tương đồng với nghiên cứu của Ikasari & 
Suryaningrum (2015) về sự thay đổi chất lượng phi 
lê cá tra (Pangasius hypopthalmus) trong suốt thời 
gian bảo quản lạnh trong điều kiện nước đá. Do đó, 
thời hạn sử dụng của sản phẩm về mặt vi sinh là 8 
ngày dựa trên chỉ tiêu tổng số vi sinh vật hiếu khí.  

3.2.4. Sự thay đổi giá trị peroxide (PV) của cá 
tra phi lê ở các nhóm màu thịt cá trong 
quá trình bảo quản lạnh 

Sự thay đổi chỉ số peroxide value (PV) của cá tra 
phi lê ở các ngày bảo quản 0, 4, 8 và 12 trong quá 
trình bảo quản lạnh được trình bày ở Bảng 6. 

Bảng 6. Sự thay đổi giá trị PV của cá tra phi lê ở các nhóm màu thịt cá trong quá trình bảo quản lạnh 
Thời gian (ngày) Nhóm màu PV (meq peroxide/kg) 

0 
Trắng 2,27±0,114a 
Hồng 2,45±0,219a 
Vàng 2,77±0,199b 

4 
Trắng 2,92±0,177b 
Hồng 3,18±0,142c 
Vàng 3,84±0,549d 

8 
Trắng 3,70±0,120d 
Hồng 3,97±0,106d 
Vàng 4,74±0,134e 

12 
Trắng 2,89±0,306b 
Hồng 3,41±0,096c 
Vàng 3,97±0,185d 

P value 
Thời gian 0,000 

Nhóm màu 0,000 
Thời gian*Nhóm màu 0,035 

Số liệu thống kê được mô tả dưới dạng trung bình±độ lệch chuẩn (n=3), những chữ cái (a, b, c, d, e) khác nhau trong 
cùng một cột biểu thị sự khác biệt có ý nghĩa thống kê (p<0,05). 

Trong nghiên cứu này, chỉ số PV được dùng để 
xác định sự hình thành các sản phẩm oxy hóa sơ cấp 
trong quá trình bảo quản lạnh cá tra. Kết quả thể hiện 
ở Bảng 6 cho thấy giá trị PV bị ảnh hưởng bởi sự 
tương tác giữa nhóm màu thịt cá và thời gian bảo 
quản. Chỉ số PV của tất cả các nghiệm thức có xu 
hướng tăng dần ngày 0 đến ngày 8 dao động từ 2,27 
meq peroxide/kg đến 4,74 (meq peroxide/kg) và 
giảm vào ngày 12 với 2,89 – 3,97 (meq peroxide/kg) 
tương ứng với độ tươi giảm dần theo thời gian bảo 
quản ở điều kiện lạnh và khác biệt có ý nghĩa thống 
kê (p<0,05) giữa các nghiệm thức. Tuy nhiên, giá trị 
PV ở các nghiệm thức này thấp hơn nhiều so với 
giới hạn chấp nhận được về giá trị PV là 8 - 10 meq 
peroxide/kg chất béo trong thực phẩm động vật 
(Schormuller, 1968). Nguyên nhân làm cho giá trị 
PV tăng lên trong quá trình bảo quản là do sự giải 
phóng các nguyên tử hydrogen từ các acid béo có 
trong cơ thịt tạo ra các gốc acid béo tự do. Những 
gốc tự do này phản ứng với oxy tạo ra các 
hydroperoxide (Benjakul et al., 2005). Tuy nhiên, 
sau đó có sự suy giảm chỉ số PV ở ngày 12 do các 

hợp chất hydroperoxide được tạo thành từ quá trình 
oxy hóa lipid là các hợp chất không bền và dễ bị 
phân hủy thành các hydrocacbon mạch ngắn cấp 
thấp như aldehydes, ketones (Pikul et al., 1989). 

Theo báo cáo của Asgharzadeh et al. (2010), sự 
gia tăng PV và TBARs trong quá trình bảo quản có 
thể là do sự thủy phân lipid trong các mô có thể làm 
tổn thương tế bào và gây ra sự giải phóng của các 
enzyme chống oxy hóa (lipoxygenase và 
peroxidase) và các phân tử hóa học chống oxy hóa 
(hemoprotein và các ion kim loại) gây ra quá trình 
oxy hóa lipid. 

3.2.5. Sự thay đổi giá trị TBARs của cá tra phi 
lê ở các nhóm màu thịt cá trong quá trình 
bảo quản lạnh 

TBARs đã được sử dụng rộng rãi để mô tả mức 
độ oxy hóa chất béo, trong đó peroxide bị oxy hóa 
thành aldehyde, ketone, alcohol và alkan (Lindsay, 
1991). Chỉ số Thiobarbituric Acid Reactive 
substances (TBARs) của cá tra phi lê trong quá trình 
bảo quản lạnh được thể hiện trong Bảng 7. 
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Bảng 7. Sự thay chỉ số TBARs của cá tra phi lê ở các nhóm màu thịt cá trong quá trình bảo quản lạnh 
Thời gian (ngày) Nhóm màu Chỉ số TBARs (mg MDA/kg) 

0 
Trắng 0,79±0,11a 
Hồng 0,80±0,07a 
Vàng 0,85±0,09abc 

4 
Trắng 0,84±0,09ab 
Hồng 0,89±0,10abc 
Vàng 0,93±0,08bc 

8 
Trắng 0,89±0,11abc 
Hồng 0,91±0,08abc 
Vàng 1,07±0,05d 

12 
Trắng 0,98±0,09cd 
Hồng 1,08±0,13d 
Vàng 1,41±0,14e 

P value 
Thời gian 0,000 

Nhóm màu 0,000 
Thời gian*Nhóm màu 0,000 

Số liệu thống kê được mô tả dưới dạng trung bình±độ lệch chuẩn (n=3), những chữ cái (a, b, c, d) khác nhau trong cùng 
một cột biểu thị sự khác biệt có ý nghĩa thống kê (p<0,05). 

Kết quả từ Bảng 7 cho thấy chỉ số TBARs chịu 
ảnh hưởng bởi sự tương tác giữa các nhóm màu phi 
lê cá tra và thời gian bảo quản. Ở ngày 0 và 4 của 
quá trình bảo quản lạnh, phi lê các nhóm màu thịt cá 
tra khác biệt không có ý nghĩa thống kê (p>0,05). 
Nhưng đến ngày 8 và 12, chỉ số TBARs của nhóm 
màu cá thịt vàng cao hơn và khác biệt có ý nghĩa 
thống kê (p<0,05) so với nhóm màu cá thịt trắng và 
nhóm màu cá thịt hồng. Chỉ số TBARs dao động từ 
0,785 đến 1,411 mg MDA/kg, thấp hơn so với 
nghiên cứu của Rawdkuen et al. (2008) về sự thay 
đổi màu sắc và mức độ hư hỏng của cá tra dầu thấp 
hơn so với mức độ chấp nhận về giá trị TBARs cho 
sự oxy hóa của chất béo là 5 - 8 mg MDA/kg 
(Sallam, 2007). Kết quả này tương đồng với kết quả 
nghiên cứu của Cakli et al. (2007) về chất lượng cá 
tráp đầu vàng trong quá trình bảo quản bằng nước 
đá khi kết quả TBARs đạt giá trị cao nhất là 1,415 
mg MDA/kg. Bên cạnh đó, chỉ số TBARs ở tất cả 
các nghiệm thức đều có xu hướng tăng dần trong quá 
trình bảo quản lạnh, nguyên nhân có thể là sự hình 
thành của sản phẩm oxy hóa lipid thứ cấp 
(Kolakowska, 2002). Malondialdehyde, hình thành 
thông qua hydroperoxide, được tạo ra từ quá trình 
oxy hoá của các acid béo không bão hòa (Fernández 
et al., 1997). Kết quả của nghiên cứu này tương đồng 
với nghiên cứu của Viji et al. (2015) báo cáo về giá 
trị TBARs của cá tra đã loại bỏ nội tạng đạt giá trị 
cao nhất là 1,423 mg MDA/kg trong 18 ngày bảo 
quản bằng nước đá. Thiansilakul et al. (2010) báo 
cáo rằng hàm lượng sắt nonheme trong cá chẽm và 
cá rô phi đỏ có xu hướng tăng lên trong suốt quá 
trình bảo quản bằng nước đá trong 15 ngày, liên 
quan đến sự phân giải nhiều hơn của protein trong 

cơ khi thời gian bảo quản ngày càng dài. Trong 
nghiên cứu này, riêng đối với phi lê nhóm cá thịt 
vàng, sự gia tăng chỉ số TBARs ở các miếng cá phi 
lê được ghi nhận sau 12 ngày bảo quản lạnh. Điều 
này cho thấy sự tương quan kết quả đánh giá sự oxy 
hóa chất béo thứ cấp (TBARs) và màu vàng (b*) trên 
miếng cá phi lê trong quá trình bảo quản lạnh.  

3.2.6. Sự thay đổi màu sắc của cá tra phi lê ở 
các nhóm màu thịt cá trong quá trình bảo 
quản lạnh 

Kết quả đo màu của phi lê cá tra từ ba nhóm màu 
(Hình 1) trong suốt thời gian bảo quản lạnh được ghi 
nhận thông qua 3 cường độ màu gồm cường độ màu 
sáng L*, giá trị a* và giá trị b* (Bảng 8). 

 
Hình 1. Phi lê cá tra theo các nhóm màu 

Kết quả ở Bảng 8 cho thấy giá trị L* và a* không 
bị ảnh hưởng bởi sự tương tác giữa nhóm màu thịt 
và thời gian bảo quản nhưng bị ảnh hưởng riêng lẻ 
bởi yếu tố nhóm màu và thời gian bảo quản. Ở mỗi 
thời điểm thu mẫu cho thấy nhóm màu thịt trắng có 

Trắng          Hồng    Vàng 
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cường độ màu sáng L* cao nhất và khác biệt có ý 
nghĩa thống kê (p<0,05) so với nhóm màu thịt hồng 
và thịt vàng. Theo thời gian bảo quản thì cường độ 
màu sáng L* có xu hướng giảm dần, ở ngày 0 có giá 
trị L* khác biệt không có ý nghĩa thống kê (p>0,05) 
so với ngày 4 nhưng lại khác biệt có ý nghĩa thống 
kê (p<0,05) so với ngày bảo quản thứ 8 và thứ 12. 
Giá trị a* ở nhóm màu thịt hồng đạt giá trị cao nhất 
và khác biệt có ý nghĩa thống kê (p<0,05) so với 
nhóm màu thịt trắng và thịt vàng. Theo thời gian bảo 
quản thì giá trị a* có xu hướng tăng dần và ở ngày 
0 có giá trị a* khác biệt không có ý nghĩa thống kê 
(p>0,05) so với ngày 4, nhưng lại khác biệt có ý 
nghĩa thống kê (p<0,05) so với ngày bảo quản thứ 8 
và thứ 12. Giá trị b* bị ảnh hưởng bởi sự tương tác 
giữa nhóm màu thịt và thời gian bảo quản. Xét về 
tác động của thời gian bảo quản thì giá trị b* có xu 

hướng tăng dần ở các nghiệm thức. Sự gia tăng chỉ 
số b* ở các miếng cá phi lê được ghi nhận sau 12 
ngày bảo quản lạnh. Điều này cho thấy sự tương 
quan giữa kết quả đánh giá sự oxy hóa chất béo thứ 
cấp (TBARs) và màu vàng (b*) trên miếng cá phi lê 
trong quá trình bảo quản lạnh. Kết quả của nghiên 
cứu này tương đồng với nghiên cứu của Sriket & La-
ongnual (2018) báo cáo về sự thay đổi chất lượng và 
màu sắc của phi lê cá basa trong quá trình bảo quản. 
Các sản phẩm của quá trình oxy hóa chất béo có thể 
được tạo ra từ quá trình oxy hóa acid béo không bão 
hòa bao gồm các hợp chất aldehyde, ketone và các 
hợp chất cacbonyl, có thể phản ứng với các nhóm 
amino tự do trong protein (Pokorny, 1981). Những 
phản ứng này dẫn đến sự biến đổi màu sắc và mùi 
của mẫu cá. 

Bảng 8. Sự thay đổi màu sắc của cá tra phi lê ở các nhóm màu thịt cá trong quá trình bảo quản lạnh 
Thời gian (ngày) Nhóm màu L* a* b* 

0 
Trắng 53,9±1,02 1,85±0,37 1,04±0,32a 
Hồng 47,8±1,00 4,65±0,55 1,18±0,43ab 
Vàng 50,5±1,07 2,06±0,20 3,42±0,51e 

4 
Trắng 52,7±0,84 2,30±0,56 1,41±0,35abc 
Hồng 47,6±0,84 5,94±0,57 1,76±0,41bcd 
Vàng 49,4±0,87 2,62±0,60 4,35±0,81f 

8 
Trắng 50,7±0,93 2,85±0,53 1,72±0,40bcd 
Hồng 46,1±0,38 7,18±0,81 2,05±0,43d 
Vàng 48,2±0,43 3,16±0,96 5,29±0,43g 

12 
Trắng 49,7±1,80 3,42±0,69 1,87±0,42cd 
Hồng 44,4±1,07 7,97±1,16 2,28±0,30d 
Vàng 47,7±0,88 3,81±1,00 6,08±0,59h 

Thời gian (ngày) 

0 50,7±2,8C 2,85±1,36A 1,88±1,19 
4 49,9±2,3BC 3,62±1,78AB 2,51±1,45 
8 48,3±2,0A 4,39±2,16BC 3,02±1,71 

12 47,3±2,6AB 5,07±2,31C 3,41±1,99 

Nhóm màu 
Trắng 51,7±2,02c 2,60±0,79a 1,51±0,48 
Hồng 46,5±1,60a 6,43±1,49b 1,82±0,56 
Vàng 49,0±1,37b 2,91±0,97a 4,79±1,16 

P value 
Thời gian 0,000 0,000 0,000 

Nhóm màu 0,000 0,000 0,000 
Thời gian*Nhóm màu 0,283 0,050 0,000 

Số liệu thống kê được mô tả dưới dạng trung bình±độ lệch chuẩn (n=3), những chữ cái (a, b, c, d, e, f, g, h) (A, B, C) 
khác nhau trong cùng một cột biểu thị sự khác biệt có ý nghĩa thống kê (p<0,05). 

Kết quả ở Bảng 9 cho thấy độ chênh lệch màu 
sắc ∆E khác biệt không có ý nghĩa thống kê (p>0,05) 
giữa các nghiệm thức trong cùng 1 ngày thu mẫu. 
Giá trị ∆E tính được ở ngày bảo quản thứ 4 nằm 
trong khoảng 1 < ∆E < 2 cho thấy các miếng cá phi 
lê ở các nhóm màu có sự thay đổi màu nhẹ so với 
ngày bảo quản đầu tiên và người quan sát phải quan 
sát kỹ mới có thể cảm nhận được sự khác biệt này 
(Mokrzycki & Tatol, 2011). Các tác giả này cũng đề 

cập khoảng giá trị 2 < ∆E < 3,5 (ở ngày bảo quản 
thứ 8) cho thấy việc có thể cảm nhận được sự thay 
đổi màu sắc khi nhìn thoáng qua ở các nhóm màu và 
mốc 3,5 < ∆E < 5 (ở ngày 12) thể hiện sự thay đổi 
rõ rệt về màu sắc, so với ngày bảo quản đầu tiên ở 
các nhóm màu. 

  



Tạp chí Khoa học Đại học Cần Thơ   Tập 61, Số 3B (2025): 201-216 

210 

Bảng 9. Sự chênh lệch màu sắc 𝜟𝜟𝜟𝜟 của các nhóm 
màu thịt cá vào ngày 4, 8, 12 so với ngày 
0 trong quá trình bảo quản lạnh 

Thời gian 
(ngày) 

Nhóm màu thịt 
cá 𝚫𝚫𝚫𝚫 

4 
Trắng 1,48±0,98a 
Hồng 1,65±1,02a 
Vàng 1,75±0,63a 

8 
Trắng 3,48±0,27a 
Hồng 3,41±0,37a 
Vàng 3,39±0,72a 

12 
Trắng 4,88±1,38a 
Hồng 4,89±0,94a 
Vàng 4,43±1,12a 

Số liệu thống kê được mô tả dưới dạng trung bình±độ lệch 
chuẩn (n=3), chữ cái a trong cùng một cột biểu thị sự khác 
biệt không có ý nghĩa thống kê (p>0,05). 

3.2.7. Sự thay đổi khả năng giữ nước của cá tra 
phi lê ở các nhóm màu thịt cá trong quá 
trình bảo quản lạnh 

Khả năng giữ nước của cơ thịt được coi là một 
thông số chất lượng quan trọng và khả năng giữ 

nước của sản phẩm cao có ý nghĩa lớn đối với cả về 
công nghiệp và người tiêu dùng (Schafer et al., 
2002). Bằng cách xác định giá trị WHC trong cơ thịt 
cá để mô tả sự thay đổi chất lượng của cá sau khi 
chết, đồng thời WHC còn thể hiện độ chắc của cơ 
thịt cá (Olsson et al., 2003). 

Từ kết quả thống kê ở Bảng 10 cho thấy, sự 
tương tác giữa nhóm màu thịt cá và thời gian bảo 
quản ảnh hưởng đến khả năng giữ nước của cơ thịt 
cá phi lê, trong đó các nghiệm thức khác biệt có ý 
nghĩa thống kê (p<0,05). Giá trị WHC của cá tra phi 
lê tăng đáng kể từ 78,0% đến 82,7%. Khi giá trị 
WHC tăng nghĩa là khả năng giữ nước của cá tra phi 
lê giảm. Nguyên nhân khả năng giữ nước giảm dần 
là do mẫu cá bị mất nước trong thời gian bảo quản. 
Mặt khác, khả năng giữ nước giảm có thể do hoạt 
động của enzyme nội tại làm giảm khả năng liên kết 
của cơ thịt cá và sự phân giải protein (Olsson et al., 
2003). Kết quả nghiên cứu này cũng tương tự với 
kết quả được báo cáo bởi Pal et al. (2017) đã nghiên 
cứu về cá tra phi lê bảo quản lạnh thì khả năng giữ 
nước giảm liên tục trong 15 ngày bảo quản. 

Bảng 10. Sự thay đổi giá trị WHC của cá tra phi lê ở các nhóm màu thịt cá trong quá trình bảo  
quản lạnh 

Thời gian (ngày) Nhóm màu Giá trị WHC (%) 

0 
Trắng 78,3±0,18a 
Hồng 78,0±0,14a 
Vàng 78,8±0,19b 

4 
Trắng 79,7±0,16c 
Hồng 79,6±0,17c 
Vàng 79,7±0,21c 

8 
Trắng 80,9±0,27d 
Hồng 81,1±0,19d 
Vàng 81,1±0,22d 

12 
Trắng 82,4±0,11f 
Hồng 82,7±0,26f 
Vàng 82,0±0,27e 

P value 
Thời gian 0,000 

Nhóm màu 0,000 
Thời gian*Nhóm màu 0,000 

Số liệu thống kê được mô tả dưới dạng trung bình±độ lệch chuẩn (n=3), những chữ cái (a, b, c, d, e và f) khác nhau 
trong cùng một cột biểu thị sự khác biệt có ý nghĩa thống kê (p<0,05). 

3.2.8. Sự thay đổi giá trị cảm quan của cá tra 
phi lê ở các nhóm màu thịt cá trong quá 
trình bảo quản lạnh 

Phương pháp đánh giá cảm quan của cá tra phi 
lê thông qua các thuộc tính được cảm nhận bằng 

khứu giác, thị giác, xúc giác và vị giác liên quan đến 
màu sắc, mùi, cấu trúc, trạng thái (Olafsdottir et al., 
1997) nhằm đánh giá độ tươi và chất lượng. Sự thay 
đổi giá trị cảm quan về chất lượng cá tươi và hấp 
được trình bày ở Bảng 11 và Bảng 12. 
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Bảng 11. Đánh giá sự thay đổi cảm quan về độ tươi của cá tra phi lê trong quá trình bảo quản lạnh  
Thời gian (ngày) Nhóm màu Điểm QI 

0 
Trắng 0,067±0,115a 
Hồng 1,27±0,115b 
Vàng 1,87±0,115c 

4 
Trắng 2,67±0,417d 
Hồng 4,13±0,305e 
Vàng 5,13±0,305f 

8 
Trắng 5,80±0,200g 
Hồng 6,40±0,200h 
Vàng 6,93±0,115i 

12 
Trắng 8,47±0,503j 
Hồng 9,07±0,231k 
Vàng 9,47±0,305k 

P value 
Thời gian 0,000 

Nhóm màu 0,000 
Thời gian*Nhóm màu 0,002 

Số liệu thống kê được mô tả dưới dạng trung bình±độ lệch chuẩn (n=3), những chữ cái (a, b, c, d, e, f, g, h, i, j, k) khác 
nhau trong cùng một cột biểu thị sự khác biệt có ý nghĩa thống kê (p<0,05). 

Theo Ikasari & Suryaningrum (2015) thời gian 
bảo quản càng lâu sẽ làm giảm giá trị cảm quan bên 
ngoài của miếng cá tra phi lê. Kết quả từ Bảng 11 
cho thấy, giá trị cảm quan độ tươi bị ảnh hưởng bởi 
sự tương tác giữa nhóm màu thịt cá và thời gian bảo 
quản. Điểm cảm quan về độ tươi của tất cả các 
nghiệm thức có xu hướng tăng dần từ 0,067 điểm 
đến 9,47 điểm, tương ứng với độ tươi giảm dần theo 
thời gian bảo quản ở điều kiện lạnh và khác biệt có 
ý nghĩa thống kê (p<0,05) giữa các nghiệm thức. 
Mùi của các miếng cá phi lê ở tất cả các nghiệm thức 
đều tanh hơn ban đầu. Độ bóng trên bề mặt của cá 
cũng giảm dần theo thời gian bảo quản. Ở ngày 0, 
tất cả các miếng cá phi lê ở các nghiệm thức đều 
bóng đẹp nhưng theo thời gian thì các miếng cá bị 
khô không còn giữ được độ bóng như ban đầu. Cấu 
trúc của miếng cá phi lê ở tất cả các nghiệm thức đều 
giảm dần theo thời gian bảo quản, ở ngày 0 cơ thịt 
tất cả các miếng phi lê cá tra được đánh giá là săn 
chắc và có độ đàn hồi cao nhưng đến ngày thứ 12 cơ 
thịt trở nên mềm, độ đàn hồi giảm, cơ thịt cá trở nên 
nhão. Điều này phản ánh lên phản ứng sinh hóa xảy 
ra bên trong cơ thịt cá như sự oxy hóa chất béo, sự 
phát triển và trao đổi của vi sinh vật, các vi sinh vật 
tạo ra các acid amin sinh học như putrescine, 
histamine và cadaverine, các acid hữu cơ, alcohol, 
andehyde và ketone gây ra mùi hôi (Dalgaard et al., 
2006), đây là nguyên nhân gây hư hỏng cá. Bên cạnh 
đó, trong suốt quá trình bảo quản vi khuẩn phân hủy 
các acid amin có chứa lưu huỳnh như cysteine, 

methionine tạo thành H2S, CH3-SH (methyl 
mercaptane) và (CH3)2S dimethylsulphide, các hợp 
chất bay hơi này tạo mùi xấu cho sản phẩm ngay cả 
khi ở liều lượng thấp (ppb) làm giảm giá trị cảm 
quan của sản phẩm (Phan, 2005).  

Số liệu Bảng 12 cho thấy, giá trị cảm quan về vị 
ở các nhóm màu phi lê cá không bị ảnh hưởng bởi 
sự tương tác giữa các nhóm màu và thời gian, nhưng 
bị ảnh hưởng bởi yếu tố thời gian và khác biệt có ý 
nghĩa thống kê (p<0,05). Trong các lần thu mẫu, xu 
hướng giảm dần theo thời gian bảo quản lạnh. Từ 
ngày 0 đến ngày 8, vị của tất cả các miếng cá phi lê 
sau khi hấp dao động từ 8,89 đến 5,73 điểm và nằm 
trong giới hạn mức độ chấp nhận, tuy nhiên ở ngày 
12 được đánh giá ở mức không chấp nhận do mất 
hoàn toàn vị với 3,84 điểm. Nguyên nhân là do thời 
gian bảo quản càng lâu tạo điều kiện cho phản ứng 
oxy hóa xảy ra càng mạnh và chất lượng cảm quan 
của sản phẩm bị ảnh hưởng càng nhiều (Medina et 
al., 2009). Nhìn chung, điểm cảm quan về vị của 
nhóm phi lê màu trắng và nhóm phi lê màu hồng cao 
hơn so với nhóm màu vàng. Theo Lovell (1988), 
điều này do ảnh hưởng từ thị hiếu của người tiêu 
dùng, tác giả cũng cho rằng các sắc tố màu vàng 
không làm ảnh hưởng đến hương vị và độ an toàn 
của thịt cá da trơn. Tuy nhiên, trừ khi người tiêu 
dùng chấp nhận nhóm thịt vàng của cá da trơn còn 
không thì hầu hết người tiêu dùng đều từ chối (Islam 
et al., 2021). 
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Bảng 12. Đánh giá sự thay đổi cảm quan về vị của cá tra phi lê trong quá trình bảo quản lạnh 
Thời gian (ngày) Nhóm màu Điểm trung bình 

0 
Trắng 8,93±0,115 
Hồng 8,87±0,115 
Vàng 8,87±0,115 

4 
Trắng 7,80±0,200 
Hồng 7,80±0,200 
Vàng 7,73±0,115 

8 
Trắng 5,80±0,200 
Hồng 5,80±0,346 
Vàng 5,60±0,346 

12 
Trắng 4,00±0,400 
Hồng 3,87±0,305 
Vàng 3,67±0,462 

Thời gian (ngày) 

0 8,89±0,105d 
4 7,78±0,156c 
8 5,73±0,283b 

12 3,84±0,105a 

Nhóm màu 
Trắng 6,63±0,121 
Hồng 6,58±0,104 
Vàng 6,47±0,173 

P value 
Thời gian 0,000 

Nhóm màu 0,320 
Thời gian*Nhóm màu 0,971 

Số liệu thống kê được mô tả dưới dạng trung bình±độ lệch chuẩn (n=3), những chữ cái (a, b, c, d) khác nhau trong cùng 
một cột biểu thị sự khác biệt có ý nghĩa thống kê (p<0,05). 

3.2.9. Sự thay đổi độ đàn hồi của cá tra phi lê ở 
các nhóm màu thịt cá trong quá trình bảo 
quản lạnh 

Cấu trúc cơ thịt cá là một trong những yêu cầu 
chất lượng quan trọng và được thể hiện thông qua 
chỉ số độ đàn hồi (Cheng et al., 2014). Bên cạnh đó, 
cấu trúc của cơ cá còn bị ảnh hưởng bởi giống loài, 
tuổi, kích thước và điều kiện dinh dưỡng. Ngoài ra, 
các yếu tố sau quá trình giết mổ cũng ảnh hưởng đến 
cấu trúc bao gồm quá trình đường phân, độ cứng của 
thịt và sự co rút các sợi cơ có thể dẫn đến sự phân 
tách các đoạn cơ trong cơ thịt (Dunajski, 1980). 

Ảnh hưởng của bảo quản lạnh đến độ đàn hồi của 
cá tra phi lê được thể hiện ở Bảng 13 cho thấy không 
có sự tương tác giữa hai yếu tố nhóm màu và thời 
gian nhưng bị ảnh hưởng riêng lẻ bởi yếu tố thời 
gian. Cụ thể, cấu trúc cơ thịt của cá tra phi lê sau 4 
ngày bảo quản cao hơn các ngày 8, 12 và khác biệt 
có ý nghĩa thống kê (p<0,05). Cấu trúc cơ thịt cá tra 
ở ngày 4 cao là do mẫu đã có sự ổn định về nhiệt độ 
cũng như cấu trúc. Kết quả này phù hợp với kết quả 
của Viji et al. (2015) đã công bố trước đó về nghiên 
cứu bảo quản lạnh cá da trơn. Nó cũng cho thấy độ 
đàn hồi của cá giảm dần trong suốt quá trình bảo 
quản lạnh. Điều này có thể giải thích rằng do hoạt 

động của enzyme protease một phần làm cho cấu 
trúc protein bị phá vỡ và lượng nước trong mẫu thay 
đổi theo thời gian (Olsson et al., 2003). Một số tác 
giả khác đã báo cáo rằng sự giảm cấu trúc xảy ra 
theo hai giai đoạn trong quá trình bảo quản lạnh. 
Giai đoạn đầu tiên chủ yếu liên quan đến quá trình 
tự phân hủy bằng enzyme, trong khi giai đoạn sau 
liên quan đến hoạt động của vi sinh vật 
(Huss, 1988). Nghiên cứu của Hultman et al. (2012) 
cho thấy hoạt tính của enzyme collagenase tăng 
ngay sau khi cá chết và sau 5 ngày bảo quản thì hoạt 
tính các loại enzyme như cathepsin B và L tăng. Như 
vậy, độ đàn hồi của cơ thịt cá giảm đi trong thời gian 
bảo quản có thể do hoạt động của các enzyme 
protease. 

Độ đàn hồi có liên quan đến cấu trúc cơ, do đó 
phụ thuộc chặt chẽ vào thành phần acid amin trong 
protein của cơ thịt cá tra. Trong một thời gian bảo 
quản nhất định, cơ thịt cá có thể trải qua một loạt 
thay đổi như thủy phân protein trong cơ và mất khả 
năng giữ nước dẫn đến giảm giá trị độ đàn hồi và kết 
quả này phù hợp với nghiên cứu trước đó của 
Hassoun and Karoui (2016). Những thay đổi này 
phụ thuộc vào nhiều yếu tố bao gồm mức độ hoạt 
động của cá, căng thẳng trong quá trình đánh bắt, sự 
biến đổi bên trong của cá và thời gian bảo quản. 

https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC6233458/#CR10
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Bảng 13. Sự thay đổi độ đàn hồi của cá tra phi lê ở các nhóm màu thịt cá trong quá trình bảo quản lạnh 
Thời gian (ngày) Nhóm màu Độ đàn hồi (g*cm) 

0 
Trắng 251±22,5 
Hồng 247±17,0 
Vàng 246±33,5 

4 
Trắng 352±37,1 
Hồng 348±28,7 
Vàng 340±25,1 

8 
Trắng 296±25,5 
Hồng 293±19,3 
Vàng 290±19,1 

12 
Trắng 277±30,0 
Hồng 264±23,5 
Vàng 255±28,1 

Thời gian (ngày) 

0 248±22,0a 
4 347±27,1c 
8 293±18,8b 
12 266±25,5a 

Nhóm màu 
Trắng 294±46,27 
Hồng 288±44,52 
Vàng 283±44,96 

P value 
Thời gian 0,000 

Nhóm màu 0,596 
Thời gian*Nhóm màu 0,998 

Số liệu thống kê được mô tả dưới dạng trung bình±độ lệch chuẩn (n=3), những chữ cái (a, b, c) khác nhau trong cùng 
một cột biểu thị sự khác biệt có ý nghĩa thống kê (p<0,05). 

4. KẾT LUẬN 

Phi lê các nhóm màu thịt cá tại nhà máy chế biến 
thủy sản có độ sáng L*, giá trị a* và và giá trị b* cao 
nhất lần lượt ở nhóm phi lê cá màu trắng, màu hồng 
và màu vàng. Trong quá trình bảo quản lạnh, nhân 
tố màu sắc phi lê (trắng, hồng, vàng) và thời gian 
bảo quản (ngày 0, 4, 8, 12) ảnh hưởng đến sự thay 
đổi về chỉ số PV, giá trị TBARs, giá trị b*, giá trị 
cảm quan về độ tươi (QI) và khả năng giữ nước 
(WHC). Bên cạnh đó, yếu tố thời gian bảo quản 
cũng tác động đến cấu trúc cơ thịt, giá trị pH, TVC, 
giá trị a* của phi lê cá tra ở tất cả các nghiệm thức. 
Ngoài ra, cường độ màu sáng L* và giá trị a* còn bị 
tác động bởi yếu tố màu sắc phi lê cá. Sự gia tăng 
giá trị b* với sự oxy hóa chất béo thứ cấp (TBARs) 

có mối quan hệ tương quan với nhau. Nhìn chung, 
các nghiệm thức nhóm màu thịt trắng đều cho kết 
quả của các chỉ tiêu chất lượng tốt hơn so với 
nghiệm thức nhóm màu thịt hồng và vàng. Các 
nghiệm thức đều được duy trì chất lượng về mặt vi 
sinh và cảm quan trong khoảng thời gian 8 ngày bảo 
quản bằng nước đá. 
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