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TÓM TẮT 

Nghiên cứu được thực hiện nhằm đánh giá chất lượng thịt tôm thẻ chân trắng (Litopenaeus vannamei Bone, 

1931) trong bể nuôi có bổ sung tảo P. pseudagardhii gây hại ở điều kiện phòng thí nghiệm. Thí nghiệm được bố trí 

với 4 nghiệm thức gồm: (1) Nghiệm thức đối chứng (NT1) không bổ sung tảo, (2) Nghiệm thức 2 (NT2) (6.000 ct/ml); 

(3) Nghiệm thức 3 (NT3) (16.000 ct/ml) và Nghiệm thức 4 (NT4) (26.000 ct/ml). Thí nghiệm được tiến hành trong bể 

500l, chứa 250l, độ mặn 10‰, mật độ tôm 50 con/bể. Tảo P. pseudagardhii được bổ sung vào các bể ở 63 ngày 

nuôi, duy trì trong 7 ngày. Mỗi nghiệm thức lặp lại 3 lần. Kết thúc thí nghiệm, mẫu tôm được đánh giá chất lượng cơ 

thịt về màu sắc, cấu trúc, mùi vị, thành phần hóa học và axit amin. Kết quả nghiên cứu cho thấy nghiệm thức bổ 

sung tảo P. pseudagardhii ở mật độ càng cao làm thay đổi chất lượng cơ thịt tôm về màu sắc, cấu trúc, mùi vị và 

đánh giá cảm quan càng thấp. Thành phần hóa học và axit amin cơ thịt tôm thẻ chân trắng giữa các nghiệm thức 

không khác biệt ý nghĩa (P >0,05). Tóm lại, việc bổ sung mật độ tảo P. pseudagardhii gây hại càng cao, thời gian 

nuôi kéo dài ảnh hưởng đến mùi vị cơ thịt tôm do có mùi tảo lam. 

Từ khóa: Axit amin, tảo lam Planktothrix pseudagardhii, thành phần hóa học, tôm thẻ chân trắng. 

Evaluating the Quality of White-Leg Shrimp (Litopenaeus vannamei Boone, 1931)  
in Culture Tanks Added With Harmful Blue-Green Algae (Planktothrix pseudagardhii)  

ABSTRACT 

The study was conducted to evaluate the meat quality of whiteleg shrimp (Litopenaeus vannamei Bone, 1931) in 

culture tanks supplemented with the harmful blue-green algae (P. pseudagardhii) under laboratory conditions. The 

experiment consisted of four treatments: (1) Control treatment (NT1) without algae addition; (2) Treatment 2 (NT2) 

(6,000 ind./ml); (3) Treatment 3 (NT3) (16,000 ind./ml) and Treatment 4 (NT4) (26,000 ind./ml). The experiment was 

designed in 500l tank containing 250l of water of 10‰ salinity with a shrimp stocking density of 50 ind./tank. Harmful 

blue-green algae (P. pseudagardhii) were added to the tanks on day 63 of culture and maintained for 7 days. Each 

treatment was replicated three times. At the end of the experiment, shrimp samples were evaluated for flesh quality in 

terms of color, texture, flavor, chemical composition, and amino acid profile. The results showed that higher densities 

of P. pseudagardhii supplementation altered the shrimp meat quality, negatively affecting color, texture, and flavor, 

leading to lower sensory evaluation scores. However, there were no significant differences (P >0.05) in the chemical 

composition and amino acid content of shrimp flesh among treatments. Generally, higher densities of harmful blue-

green algae (P. pseudagardhii) and prolonged exposure negatively affected the flavor of shrimp meat due to the 

presence of cyanobacterial odor. 

Keywords: Amino acid, Blue-green algae Planktothrix pseudagardhii, chemical composition, Litopenaeus vannamei. 

 

1. ĐẶT VẤN ĐỀ 

Tôm thẻ chân tríng (Litopenaeus 

vannamei) đþĉc nuôi phổ biến và có giá trð kinh 

tế trên thế giĆi. Tôm thẻ chân tríng (TCT) đþĉc 

nhiều ngþąi þa chuộng nhą chçt lþĉng thðt vþĉt 

trội, mùi vð thĄm ngon, giàu dinh dþĈng là 

nguồn cung cçp axit béo thiết yếu, chĀa protein, 
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carbohydrate, lipid, vitamin, các nguyên tố vi 

lþĉng và dễ chế biến. Chúng sinh trþćng nhanh 

và chðu đþĉc môi trþąng nhþ nhiệt độ và độ mặn 

thçp, chi phí nuôi thçp và lĉi nhuên cao (Fawzy 

& cs., 2022). Ngành thûy sân phát triển mänh 

và nhu cæu nguồn thăc phèm tÿ tôm tëng, nên 

cæn chuyển hình thĀc nuôi quâng canh sang bán 

thâm canh, thâm canh hoặc siêu thâm canh, 

dén đến phú dþĈng nguồn nþĆc nghiêm trọng và 

xuçt hiện tâo nć hoa gây häi. Tâo nć hoa gây 

häi là nhĂng loài tâo ânh hþćng trăc tiếp hoặc 

gián tiếp đến động vêt thûy sinh nhþ tâo lam, 

một số loài tâo khuê, tâo giáp hoặc tâo mít 

(Zimba & cs., 2010). 

Trong tă nhiên và các hệ thống nuôi thûy 

sân thþąng xây ra hiện tþĉng tâo nć hoa hoặc 

phú dþĈng thuộc các giống/loài tâo lam bao gồm 

Aphanizomenon, Gloeotrichia, Microcystis, 

Nodularia, Planktothrix, Pseudanabaena, 

Trichodesmium, Woronichinia và tâo đáy 

Lyngbya, Oscillatoria, Phormidium và 

Scytonema (Paerl, 2014); chúng phát triển 

mänh ć nþĆc ngọt, nþĆc lĉ và câ trên biển. Các 

giống tâo däng sĉi Oscillatoria, Lyngbya, 

Arthrospira chiếm þu thế trong ao và gây bệnh 

phân tríng cho tôm thẻ, sú; sinh ra mùi và làm 

cho thðt tôm cò mùi hôi, khi vþĆng vào mang, 

chúng tiết ra chçt nhąn làm tíc nghẽn gây chết 

tôm (Phäm Thanh Lþu & cs., 2017). Tâo lam nć 

hoa gây suy giâm nghiêm trọng chçt lþĉng nþĆc, 

gồm hình thành bọt, thiếu oxy, mùi hôi thối và 

vð khó chðu; và một số loài sân sinh độc tố. Độc 

tố microcystin là một trong nhĂng loäi độc tố 

cyanotoxin phổ biến và nguy hiểm nhçt, đþĉc 

tiết ra bći Microcystis, Anabaena và 

Planktothrix. Microcystin xâm nhêp vào cá/tôm 

thông qua mang, thĀc ën và chuỗi thĀc ën, phá 

hûy mô gan và gây chết cá, tôm (Falconer, 

2008). Bên cänh đò, độc tố cyanotoxin tích tý 

trong mô cá/tôm và gây ânh hþćng đến sĀc khóe 

cho ngþąi tiêu dùng. Hiện nay, ânh hþćng cûa 

tâo nć hoa gây häi đối vĆi chçt lþĉng tôm chþa 

có nhiều thông tin, đặc biệt là nhóm tâo lam nć 

hoa gây häi. Mýc tiêu cûa nghiên cĀu này là 

đánh giá tác động cûa tâo lam (Planktothrix 

pseudagardhii) nć hoa gây häi ânh hþćng đến 

chçt lþĉng tôm TCT trong điều kiện thí nghiệm 

nhìm cung cçp thông tin cĄ bân về giá trð dinh 

dþĈng, màu síc, mùi vð và cçu trúc cĄ thðt cûa 

tôm đến ngþąi nuôi và ngþąi tiêu dùng trong 

việc nuôi, chế biến và tiêu thý các sân phèm 

thûy sân an toàn. 

2 PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 

2.1. Thời gian và địa điểm 

Nghiên cĀu đþĉc thăc hiện tÿ tháng 

12/2023 đến tháng 3/2024 täi Trþąng Thûy sân, 

Trþąng Đäi học Cæn ThĄ. 

2.2. Nguồn vật liệu 

- Nguồn tôm: Tôm TCT giai đoän hêu çu 

trùng PL12-15 đþĉc mua tÿ träi sân xuçt tôm 

giống ć Cæn ThĄ, þĄng dþĈng trong bể 2m3 ć độ 

mặn 10‰ trong thąi gian 2 ngày, chọn tôm  

có chiều dài 1,5 ± 0,2cm và trọng lþĉng  

0,03 ± 0,01g bố trí thí nghiệm. 

- Tảo giống: Tâo P. pseudagardhii đþĉc thu 

tÿ ao nuôi tôm TCT. Tâo đþĉc phân lêp, nuôi 

sinh khối và lþu giĂ ć Phòng Thí nghiệm ThĀc 

ën tă nhiên, Trþąng Thûy sân, Trþąng Đäi học 

Cæn ThĄ. 

- Hệ thống thí nghiệm: bao gồm các bể 

composite diện tích 0,5m3, chĀa 250 lít nþĆc, 

độ mặn 10‰, sýc khí liên týc trong suốt quá 

trình nuôi. Mêt độ tôm 50 con/bể. Thí nghiệm 

thăc hiện trong träi, có mái che sáng tối xen 

kẽ bìng tole. 

2.3. Bố trí thí nghiệm 

Thí nghiệm đþĉc bố trí vĆi mêt độ tâo  

P. pseudagardhii khác nhau; tôm TCT đþĉc 

þĄng nuôi trong 63 ngày ć 4 nghiệm thĀc, đät 

trọng lþĉng trung bình dao động tÿ 10,1 ± 3,1 

đến 10,4 ± 2,1 g/con và chiều dài tÿ 8,9 ± 1,2 đến 

9,4 ± 1,1cm và tiến hành bổ sung tâo  

P. pseudagardhii 1 læn vào trong bể nuôi tôm 

TCT (Lien & cs., 2023; Nguyễn Duy Thanh, 

2022) và duy trì các nghiệm thĀc trong thąi gian 

7 ngày (Thí nghiệm LC50 - Mêt độ tâo gây häi 

gây chết tôm ć 50% ~ 26.000 cá thể/ml). Thąi 

gian thí nghiệm là 70 ngày. Bố trí hoàn toàn 

ngéu nhiên vĆi 4 nghiệm thĀc, mỗi nghiệm thĀc 

lặp läi 3 læn nhþ sau:  
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Nghiệm thĀc 1 (NT1): Không sā dýng tâo 

gây häi (NT đối chĀng) 

Nghiệm thĀc 2 (NT2): Bổ sung (BS) ć mêt 

độ 6.000 cá thể/ml  

Nghiệm thĀc 3 (NT3): Bổ sung ć mêt độ 

16.000 cá thể/ml 

Nghiệm thĀc 4 (NT4): Bổ sung ć mêt độ 

26.000 cá thể/ml. 

2.4. Cho ăn và quân lý  

Tôm cho ën bìng thĀc ën Grobest (40%) và 

thóa mãn nhu cæu cûa tôm tÿ 3-10% trọng 

lþĉng thân/ngày. VĆi 4 læn/ngày vào thąi điểm: 

7h, 11h, 17h và 21h. Lþĉng thĀc ën đþĉc thay 

đổi theo să phát triển cûa tôm. Thay nþĆc  

3 ngày/læn vĆi tî lệ 30-50% lþĉng nþĆc trong bể 

và duy trì độ mặn 10‰. Nhiệt độ trung bình 

trong thąi gian thí nghiệm dao động tÿ 26,9 ± 0,8 

đến 27,0 ± 0,7C vào buổi sáng và 28,4 ± 0,7 đến 

28,5 ± 0,8C vào buổi chiều. 

2.5. Chỉ tiêu theo dõi của thí nghiệm 

Kết thúc thí nghiệm, méu tôm đþĉc thu  

15 con/bể dùng để đánh giá chçt lþĉng tôm gồm 

màu síc, cçu trúc cĄ thðt, đánh giá câm quan và 

thành phæn sinh hòa nhþ sau: 

- PhþĄng pháp xā lý méu tôm sau khi thu: 

Méu tôm TCT thu hoäch dùng để đánh giá chçt 

lþĉng thðt đþĉc gây chết (gây mê) bìng cách 

ngåm trong nþĆc đá 4C. 

- Đo màu síc: Màu cûa thðt tôm tþĄi đþĉc 

đo bìng máy đo màu PCE-CSM2 theo phþĄng 

pháp đþĉc mô tâ bći Lou & cs. (2004). Màu cûa 

thðt tôm đþĉc thể hiện qua giá trð L* (màu 

tríng), a* (màu đó), b* (màu vàng) 

- Đo cçu trúc: Tiến hành đo cçu trúc cĄ thðt 

tôm bìng thiết bð Texture Analyser (TA - XT2i) 

theo phþĄng pháp cûa Jonsson & cs. (2001). 

- Đánh giá câm quan: Chçt lþĉng tôm 

nguyên liệu đþĉc đánh giá bìng phþĄng pháp 

chî số chçt lþĉng (QIM) bći hội đồng gồm sáu 

(6) thành viên đþĉc đào täo về thang đo, phát 

hiện mùi vð và nhên däng. Các thành viên 

đánh giá này đþĉc đào täo trþĆc đò về việc phát 

triển và sā dýng chþĄng trình QIM cho các loài 

hâi sân khác và đã tham gia các tiêu chuèn về 

đäo đĀc nghiên cĀu. Các thành viên này mô tâ 

thay đổi cûa tôm sau thu hoäch ć 4 nghiệm 

thĀc cûa thí nghiệm (Bâng 1) theo phþĄng 

pháp cûa Gonçalves & de Oliveira (2023). Tçt 

câ thành viên tham gia không thâo luên về các 

méu tôm vĆi nhau. Chî số Chçt lþĉng (QI) đþĉc 

tính toán. 

- Đánh giá câm quan về mùi vð đối vĆi tôm 

chín (hçp) đþĉc tiến hành theo thang điểm cûa 

Erickson & cs. (2007) bći hội đồng đánh giá gồm 

bây mþĄi mốt (71) thành viên. Méu tôm hçp 

đþĉc mã hóa bìng một số ngéu nhiên đþĉc trình 

bày cho hội đồng. Xếp häng chçp nhên trung 

bình cûa ngþąi tiêu dùng đối vĆi các thuộc tính 

về tổng thể, hình thĀc, màu síc, mùi thĄm, độ 

èm và mùi vð đþĉc xác đðnh cho tÿng méu bìng 

thang đo khoái câm tÿ 1 “Căc kĊ không thích” 

đến 9 “Thích căc kĊ”. Xếp häng thang điểm 9 

này dăa vào độ ngon, mùi vð và độ cĀng; tþĄng 

Āng vĆi 1 là không ngon ngọt, thðt không sën 

chíc hoặc không có mùi vð; vĆi 5 là mĀc độ ngon 

ngọt vÿa phâi, thðt sën chíc và mùi vð thĄm; và 

vĆi 9 là căc kĊ ngon ngọt, chíc và mùi vð căc 

thĄm. Sau khi hoàn thành bâng kiểm tra câm 

quan, điểm đánh giá cûa méu tôm ć mỗi thành 

viên đþĉc tính toán. 

- Thành phæn hóa học (TPHH) cûa tôm 

đþĉc xác đðnh theo AOAC (2000). Ẩm độ cûa 

méu đþĉc xác đðnh bìng cách sçy méu ć nhiệt 

độ 105°C ± 2°C cho đến khi khối lþĉng không 

đổi. Hàm lþĉng tro đþĉc xác đðnh bìng cách 

nung méu ć 600°C trong 24 gią. Hàm lþĉng đäm 

đþĉc xác đðnh theo phþĄng pháp Kjeldahl. Lipid 

đþĉc chiết xuçt bìng petroleum ether ć 60°C 

trong 6-8 gią bìng hệ thống Soxhlet. Xác đðnh 

thành phæn axit amin (TPAA) trong thðt tôm 

bìng síc ký lóng khối phổ. 

2.6. Xử lý số liệu 

Số liệu đþĉc xā lý giá trð trung bình và độ 

lệch chuèn bìng phæn mềm Excel 2016. Să khác 

biệt giĂa các nghiệm thĀc đþĉc xác đðnh  

thông qua phân tích phþĄng sai một nhân tố  

(One-way ANOVA) và phép thā Duncan ć mĀc 

ý nghïa P <0,05 bìng phæn mềm SPSS 22.0. 
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Bâng 1. Đánh giá mẫu tươi của tôm TCT theo phương pháp QIM 

Thông số chất lượng Mô tả Điểm 

Mùi Tươi, không có mùi của tảo 0 

Nhạt, mùi muối biển 2 

Mùi khai nhẹ 4 

Mùi khai nặng, thối rữa 6 

Đốm đen Không có 0 

Các đốm đen nhỏ, riêng lẻ xuất hiện 50% của mẫu tôm 2 

Các đốm đen nhỏ, vừa phải, xuất hiện trên 50% số tôm trong mẫu tôm 4 

Đốm đen vừa phải, lớn hơn, xuất hiện 50% trong mẫu tôm 6 

Các đốm đen nặng hơn, lớn hơn, xuất hiện trên 50% trong mẫu 8 

Xuất hiện tình trạng tôm bị đen nặng xuất hiện 100% mẫu tôm 10 

Cấu trúc Bình thường 0 

Mềm 2 

Vỏ Dính chặt chẽ 0 

Dính hơi lỏng lẻo 2 

Dính lỏng lẻo 4 

Đầu Dính chặt chẽ 0 

Dính hơi lỏng lẻo 2 

Dính lỏng lẻo 4 

Bề ngoài Xuất sắc 0 

Tuyệt vời 2 

Tốt 4 

Xấu 6 

Tệ 8 

Không chấp nhận 10 

Chỉ số chất lượng tổng thể (TQI) 0-36 

 

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

3.1. Màu sắc cơ thịt  

Màu síc cĄ thðt tôm là một trong nhĂng 

đặc tính chính để đánh giá chçt lþĉng sân 

phèm thûy sân. Méu tþĄi và hçp (hay chế biến) 

đþĉc đo chî số màu síc cĄ thðt tôm TCT vĆi các 

giá trð L*, a* và b* đþĉc trình bày ć bâng 2. 

Kết quâ cho thçy méu tþĄi đät giá trð thçp hĄn 

méu hçp, trong đò các chî số L*, a* và b* ć 

NT1 đät giá trð cao nhçt so vĆi các nghiệm thĀc 

còn läi, không khác biệt ċ nghïa (P >0,05) 

(Bâng 2). Màu síc cĄ thðt tôm thay đổi dþĆi tác 

dýng cûa nhiệt độ cao là do trong vó tôm có 

nhiều loäi síc tố nhþ carotenoid (gọi là 

astaxanthin). Khi tôm còn sống, síc tố này 

không thçy đþĉc vì bð bao bọc bći các chuỗi 

protein khác nên tôm có màu xanh. Khi tác 

động vĆi nhiệt độ cao, các protein bð phá hûy 

bći nhiệt độ và bít đæu xuçt hiện màu đó cam 

do astaxanthin chþa bð phân hûy (Nguyễn Vën 

Mþąi & cs., 2014). Các thay đổi ć giá trð L* liên 

quan đến să di chuyển nþĆc bên trong và bên 

ngoài tế bào cüng nhþ să co läi và biến tính 

cûa protein (Liang & cs., 2022), trong khi 

nhĂng thay đổi về giá trð a* và b* cûa méu tôm 

là do să biến tính protein cĄ và quá trình oxy 

hóa lipid (Cruz-Romero & cs., 2008). Nhìn 

chung, màu síc cĄ thðt tôm TCT ć méu tþĄi và 

hçp cûa các nghiệm thĀc BS tâo  

P. pseudagardhii cho thçy giá trð L*, a* và b* 

đät thçp nhçt là do ânh hþćng bći síc tố 

astaxanthin, biến tính protein và quá trình oxy 

hóa lipid cûa méu thðt tôm. 
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Bâng 2. Màu sắc và cấu trúc cơ thịt của tôm TCT 

Chỉ tiêu 
Nghiệm thức 

NT1 NT2 NT3 NT4 

Mẫu tươi 

L* 36,1
a
 ± 1,7 36,0

a
 ± 1,8 35,4

a
 ± 1,6 33,1

a
 ± 0,6 

a* 3,9
a
 ± 0,6 3,7

a
 ± 0,3 3,5

a
 ± 0,6 3,4

a
 ± 0,6 

b* -1,7
a
 ± 0,2 -1,6

a
 ± 0,9 -1,3

a
 ± 0,6 -1,1

a
 ± 0,5 

Độ đàn hồi 0,53
a
 ± 0,02 0,53

a
 ± 0,01 0,52

a
 ± 0,02 0,51

a
 ± 0,01 

Độ cứng (g) 4.330,4
b
 ± 28,6 4.328,2

b
 ± 183,1 4.091,5

ab
 ± 140,8 3.838,2

a
 ± 146,5 

Mẫu hấp 

L* 71,6
a
 ± 1,5 71,3

a
 ± 1,7 71,3

a
 ± 1,0 71,3

a
 ± 1,1 

a* 25,6
a
 ± 1,8 24,4

a
 ± 1,4 24,4

a
 ± 0,6 23,8

a
 ± 0,5 

b* 24,5
a
 ± 2,3 21,4

a
 ± 1,6 21,0

a
 ± 2,1 20,7

a
 ± 2,7 

Độ đàn hồi 0,61
a
 ± 0,02 0,61

a
 ± 0,02 0,61

a
 ± 0,01 0,60

a
 ± 0,02 

Độ cứng (g) 3.415,4
b
 ± 131,3 3.028,7

a
 ± 232,2 2.989,2

a
 ± 77,9 2.941

a
 ± 139,2 

Ghi chú: Số liệu được trình bày dưới dạng trung bình ± độ lệch chuẩn; Các giá trị trong cùng một 

hàng có chữ cái khác nhau thì khác biệt có ý nghĩa thống kê (P <0,05); NT: Nghiệm thức. 

3.2. Cấu trúc cơ thịt  

Độ đàn hồi méu tþĄi cûa tôm TCT giĂa bốn 

nghiệm thĀc biến động rçt thçp, dao động tÿ 

0,51 ± 0,01 đến 0,53 ± 0,02, không khác biệt ý 

nghïa (P >0,05). TþĄng tă, độ đàn hồi cûa méu 

tôm hçp ć 4 nghiệm thĀc đã qua quá trình gia 

nhiệt tëng lên tÿ 15,3-17,0% so vĆi méu tôm 

tþĄi, đät giá trð tÿ 0,60 ± 0,02 đến 0,61 ± 0,02, 

không khác biệt ċ nghïa (P >0,05) (Bâng 2). Độ 

cĀng cûa méu tôm tþĄi giĂa các nghiệm thĀc 

đät tÿ 3.838,2 ± 146,5 đến 4.330,4 ± 28,6g, 

trong đò NT1 cò độ cĀng cao nhçt so vĆi 3 

nghiệm thĀc còn läi, khác biệt ċ nghïa  

(P <0,05) so vĆi NT4. Đối vĆi méu hçp, độ cĀng 

giâm so vĆi méu tþĄi, tuy nhiên độ cĀng ć NT1 

vén đät giá trð lĆn nhçt vĆi 3.415,4 ± 131,3g so 

vĆi 3 nghiệm thĀc có BS tâo P. pseudagardhii, 

khác biệt ċ nghïa (P <0,05 ) (Bâng 2). Tóm läi, 

độ đàn hồi, độ cĀng méu tôm TCT tþĄi và hçp ć 

nghiệm thĀc không và có BS tâo  

P. pseudagardhii luôn thay đổi bći tác động cûa 

nhiệt độ. Quá trình hçp (gia nhiệt) ânh hþćng 

đến cçu trúc và khâ nëng giĂ nþĆc có trong sân 

phèm do là să thay đổi cçu trúc protein trong 

cĄ thðt méu tôm TCT (Murphy & Marks, 2000). 

3.3. Đánh giá câm quan của tôm TCT 

- Đối với mẫu tươi: Đánh giá câm quan cĄ 

thðt tôm TCT theo phþĄng pháp QIM 

(Gonçalves & de Oliveira, 2023) đþĉc trình bày 

täi bâng 1, hình 1A và hình 2. Tôm có chçt 

lþĉng càng thçp thì điểm đánh giá càng cao. 

+ Méu tôm NT1: Màu síc tôm sáng bóng, 

đæu tôm không bð tách rąi vĆi thân tôm và 

không có mùi cûa tâo. Thân tôm hæu nhþ không 

xuçt hiện các đốm đen. Cçu trúc cĄ thðt méu 

tôm tþĄi rçt tốt, trên bề mặt vó tôm trong suốt 

không bð bám tâo, có thể nhìn thçy đþĉc phæn 

thðt phía trong. Bề ngoài tôm đẹp, không có 

triệu chĀng về dð têt và các bệnh trên vó tôm. 

Đánh giá méu tôm đät 2,24 ± 1,15 điểm. 

+ Méu tôm NT2: Tôm có màu síc khá sáng 

bòng nhþng vén giĂ đþĉc màu síc tþĄi tă nhiên; 

không có mùi cûa tâo nhþng cò mùi khai nhẹ. 

Thân tôm xuçt hiện các đốm đen riêng lẽ ć một 

số con. Cçu trúc cĄ thðt tôm bình thþąng không bð 

mềm nhþng phæn thðt tôm dính vĆi phæn vó hĄi 

lóng lẻo, không liên kết chặt chẽ. Phæn đæu và 

thån tôm hĄi lóng lẻo, chþa cò dçu hiệu bð tách 

rąi nhþng vén giĂ đþĉc să liên kết giĂa phæn đæu 

và thân. Ngoài ra, phæn đæu tôm ć một số méu bð 
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đen vó nhþng không bð dính tâo. Khâ nëng đánh 

giá méu tôm đät 7,05 ± 0,66 điểm. 

+ Méu tôm NT3: Màu síc tôm kém sáng 

bóng, phæn thðt tôm nhìn tÿ vó hĄi đýc có màu 

tríng ngà, có mùi khai nhẹ và đặt biệt có mùi 

cûa tâo (ngāi kč sẽ có mùi tâo). Quan sát ć 5 

méu tôm thì phát hiện có 2-3 méu tôm xuçt 

hiện nhiều đốm đen ć phæn thân, trên lþng; 

ngoài ra phæn đuôi tôm cò 1 vài đốm đen. Cçu 

trúc cĄ thðt tôm mềm, khi cæm hoặc bóp nhẹ 

thân tôm mềm. Phæn thðt, vó tôm dính vĆi nhau 

lóng lẻo và không có să kết dính, tuy nhiên một 

số méu vén giĂ đþĉc độ kết dính nhþng không 

nhiều. Phæn đæu, thân tôm hĄi lóng lẻo nhþng 

vén dính läi vĆi nhau; phæn vó đæu ć một số 

méu tôm có dçu hiệu bong lên (hiện tþĉng bong 

đæu). Bề ngoài tôm xuçt hiện nhiều đốm đen và 

có một ít tâo bám lên vó tôm. Đánh giá méu tôm 

đät 13,19 ± 0,60 điểm. 

+ Méu tôm NT4: Màu síc tôm rçt kém sáng 

bóng, có mùi cûa tâo khá nặng (ngāi nhẹ câm 

nhên đþĉc mùi cûa tâo). Phæn thân tôm xuçt 

hiện các đốm đen thành vệt khá lĆn ć một số tôm 

trong méu và ngay câ phæn đuôi. Cçu trúc cĄ thðt 

tôm mềm. Phæn thðt và vó tách rąi nhau, không 

liên kết chặt chẽ. Phæn đæu tôm xuçt hiện hiện 

tþĉng bong đæu và không liên kết vĆi thân tôm. 

Bề ngoài tôm rçt xçu (không đẹp) do xuçt hiện 

nhiều đốm đen thành vệt tÿ đæu đến đuôi, xuçt 

hiện các sĉi tâo bám trên thân (vó) tôm có màu 

xanh. Đánh giá méu tôm đät 19,71 ± 0,76 điểm. 

- Đối với mẫu hấp: Đánh giá câm quan về 

mùi vð đối vĆi tôm hçp chín đþĉc tiến hành theo 

Erickson & cs. (2007) cûa thang điểm tÿ 1 đến 

9. Tôm có chçt lþĉng càng cao thì điểm đánh giá 

càng cao.  

+ Méu tôm NT1: Cò màu đó nhät đặc trþng, 

màu síc đều và đẹp, mùi thðt tôm rçt thĄm, vð 

ngọt, giòn, cçu trúc cĄ thðt tôm sën chíc, đät 

chçt lþĉng rçt tốt. Khâ nëng chçp nhên méu 

tôm đät 8,67 điểm, do trong quá trình hçp đæu 

tôm không bð bong ra, vén giĂ đþĉc phæn nội 

täng và gäch phía trong đæu (Hình 1B và 2). 

+ Méu tôm NT2: Cò màu đó cam màu, méu 

tôm đẹp nhþng vén kém hĄn méu NT1, mùi thðt 

tôm thĄm, tuy nhiên ngāi kč sẽ câm nhên đþĉc 

mùi cûa tâo nhþng không nhiều, thînh thoâng 

vén là mùi tôm. Vð thðt tôm ngọt, cçu trúc cĄ 

thðt tôm sën chíc, dai và giòn. Khâ nëng chçp 

nhên méu tôm là 8,02 điểm, trong quá trình 

hçp, một số méu tôm bð bong vó đæu làm cho nội 

täng và gäch tôm bð tràn ra ngoài nhþng không 

nhiều; chû yếu do phæn đæu không liên kết chặt 

chẽ vĆi phæn thân (Hình 1B & 2). 

+ Méu tôm NT3: Có màu cam rçt nhät, kém 

màu đặt trþng, mùi thðt tôm xuçt hiện mùi cûa 

tâo khá nhiều và câm nhên khi ngāi nhẹ, vð tôm 

ngọt kém. Cçu trúc cĄ thðt tôm dai. Một số méu 

tôm cò cĄ thðt bð lóng lẻo. Khâ nëng chçp nhên 

méu tôm này là 5,23 điểm, trong quá trình hçp, 

một số méu tôm có vó đæu bong lên rçt nhiều 

làm cho phæn nội täng, gäch tôm tràng ra ngoài 

(Hình 1B & 2). 

+ Méu tôm NT4: Có màu hồng nhät, không 

đều, khi hçp tôm có mùi cûa tâo rçt nặng, khi 

ngāi mùi thðt tôm không còn và chû yếu là mùi 

cûa tâo. Khi ën, vð thðt tôm kém ngọt, xuçt hiện 

vð lä là mùi cûa tâo. Cçu trúc cĄ thðt tôm lóng 

lẻo và kém sën chíc. Khâ nëng chçp nhên méu 

tôm thçp, đät 3,48 điểm, do trong quá trình hçp, 

tçt câ các méu đều bð bong đæu, phæn nội täng 

và gäch chây hết ra ngoài làm cho tôm không 

đẹp. Một số méu tôm có phæn đæu bð rĄi ra 

(Hình 1B và 2). 

 

Hình 1. Màu sắc của mẫu tôm tươi (A) và hấp (B) ở các nghiệm thức 
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Hình 2. Điểm câm quan mẫu tôm tươi và hấp ở các nghiệm thức 

Bâng 3. Thành phần hóa học của tôm TCT  

Chỉ tiêu NT1 NT2 NT3 NT4 

Ẩm độ (%) 79,58
a
 ± 0,10 79,46

a
 ± 1,17 79,12

a
 ± 0,20 79,10

a
 ± 0,15 

Protein (%) 17,98
a
 ± 0,22 17,70

a
 ± 0,96 17,18

a
 ± 0,28 17,20

a
 ± 0,27 

Tro (%) 1,24
ab

 ± 0,08 1,18
a
 ± 0,11 1,37

b
 ± 0,03 1,24

ab
 ± 0,12 

Lipid (%) 1,15
a
 ± 0,09 1,42

ab
 ± 0,14 1,70

ab
 ± 0,04 1,77

b
 ± 0,53 

Ghi chú: Số liệu được trình bày dưới dạng trung bình ± độ lệch chuẩn; Các giá trị trong cùng một 

hàng có chữ cái khác nhau thì khác biệt có ý nghĩa thống kê (P <0,05 ); NT: Nghiệm thức. 

Nhìn chung, méu tôm tþĄi cò màu síc sáng 

bóng ć NT1, giâm dæn ć các NT có bổ sung tâo  

P. pseudagardhii; màu síc tôm TCT đþĉc hçp 

chín ć NT1 cò màu cam đêm và giâm dæn đến 

khi chuyển sang màu cam nhät täi 3 NT bổ 

sung tâo P. pseudagardhii (NT2-NT4). Đánh giá 

câm quan méu tôm tþĄi dao động tÿ 2,24-19,71 

điểm và méu hçp đät tÿ 3,48-8,67 điểm. Nghiên 

cĀu cûa Gonçalves & de Oliveira (2023) đánh 

giá các méu tþĄi bìng phþĄng pháp QIM cho 

thçy điểm số các méu cao hĄn 23,4 điểm thì 

không đþĉc chçp nhên. Đối vĆi méu tôm tþĄi 

trong nghiên cĀu này có thể chçp nhên đþĉc. 

Méu tôm hçp chín đät 6 điểm trć lên đþĉc coi là 

chçp nhên đþĉc và ngþĉc läi (Das & cs., 2023). 

Màu síc và mùi vð cûa tôm TCT bð ânh hþćng 

bći mêt độ tâo P. pseudagardhii; mêt độ càng 

cao thì các méu tôm rçt dễ câm nhên mùi hôi 

cûa tâo. Mùi vð là tiêu chí chính để ngþąi tiêu 

dùng chçp nhên sân phèm và ânh hþćng bći 

chçt lþĉng tôm. Quá trình chế biến giúp tëng 

mùi vð và thąi gian sā dýng sân phèm thûy sân. 

Các phþĄng pháp chế biến đþĉc sā dýng để tiêu 

thý tôm, chîng hän nhþ luộc, sçy khô và hçp, vì 

chúng ânh hþćng đến thành phæn dinh dþĈng, 

kết cçu và mùi vð (Oluwaniyi & cs., 2010). 

3.4. Thành phần hóa học 

Thành phæn hóa học cûa cĄ thðt tôm TCT 

(méu tþĄi) sau thąi gian thí nghiệm nhþ èm độ, 

protein, tro và lipid giĂa các nghiệm thĀc không 

và có bổ sung tâo P. pseudagardhii trình bày ć 

bâng 3. Hàm lþĉng èm độ, protein ć NT1 đät giá 

trð cao hĄn so vĆi các nghiệm thĀc còn läi, không 

khác biệt ċ nghïa (P >0,05). Trong khi đò, hàm 

lþĉng tro ć NT3 ghi nhên cao nhçt và khác biệt ý 

nghïa (P <0,05 ) vĆi NT2; tþĄng tă hàm lþĉng 

lipid ć NT4 đät giá trð cao nhçt và khác biệt ý 

nghïa (P <0,05 ) so vĆi NT1, tuy nhiên không 

khác biệt ċ nghïa (P >0,05) vĆi NT2 và 3. Nghiên 

cĀu hiện täi cho thçy TPHH ghi nhên gæn tþĄng 

đồng vĆi nghiên cĀu cûa Gunalan & cs. (2013) 

cho rìng TPHH tôm TCT ghi nhên vĆi èm độ là 

75,0%, protein vĆi 19,0%, lipid có 2,95% và tro là 

1,12%. Nghiên cĀu cûa Puga-Lopéz & cs. (2013) 

và Panini & cs. (2017) cüng chĀng minh TPHH 

tôm TCT vĆi độ èm đät tÿ 70,0-79,0%, protein tÿ 

15,0-20,0% và lipid là 1,2-1,3%. Tóm läi, TPHH 

trong cĄ thðt tôm TCT giĂa các nghiệm thĀc 

không và có bổ sung tâo P. pseudagardhii làm 

thay đổi giá trð cûa chúng rçt thçp. 
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Bâng 4. Thành phần axit amin của tôm 

Axit amin 
(mg/g) 

Nghiệm thức 

NT1 NT2 NT3 NT4 

Axit amin thiết yếu 

Arginine 35,0
a
 ± 0,3 36,4

a
 ± 5,7 39,7

a
 ± 3,8 34,3

a
 ± 1,9 

Lysine 36,3
a
 ± 2,2 36,7

a
 ± 5,6 39,2

a
 ± 4,6 35,8

a
 ± 2,4 

Leucine 32,7
a
 ± 1,6 33,3

a
 ± 4,8 35,8

a
 ± 3,6 32,4

a
 ± 1,8 

Phenilalanine 16,7
a
 ± 1,2 17,0

a
 ± 2,7 18,4

a
 ± 1,7 16,9

a
 ± 0,9 

Valine 15,8
a
 ± 1,1 16,3

a
 ± 2,5 17,8

a
 ± 1,8 16,1

a
 ± 0,7 

Isoleucine 14,1
a
 ± 1,2 14,7

a
 ± 1,9 15,8

a
 ± 1,9 14,5

a
 ± 0,7 

Threonine 13,8
a
 ± 3,8 16,0

a
 ± 2,6 17,6

a
 ± 1,8 16,0

a
 ± 0,7 

Histidine 6,7
a
 ± 0,3 7,1

a
 ± 1,2 7,9

a
 ± 0,9 7,1

a
 ± 0,2 

Methionine 4,9
b
 ± 0,2 4,6

b
 ± 0,4 3,3

a
 ± 0,2 3,5

a
 ± 0,8 

Axit amin không thiết yếu 

Glutamic 75,2
a
 ± 4,6 78,4

a
 ± 12,4 82,8

a
 ± 8,8 76,7

a
 ± 4,4 

Aspartic 42,8
a
 ± 4,4 44,7

a
 ± 6,7 48,8

a
 ± 4,7 44,0

a
 ± 2,2 

Proline 29,2
a
 ± 2,5 33,1

a
 ± 4,3 35,2

a
 ± 4,7 36,0

a
 ± 1,8 

Glycine 42,2
a
 ± 2,0 44,3

a
 ± 8,8 48,8

a
 ± 2,4 39,6

a
 ± 3,0 

Alanine 23,1
a
 ± 4,2 25,6

a
 ± 3,6 28,8

a
 ± 2,9 26,0

a
 ± 1,0 

Serine 14,6
a
 ± 2,7 16,1

a
 ± 2,8 17,5

a
 ± 2,1 16,0

a
 ± 0,9 

Tyrosine 12,5
a
 ± 0,7 12,7

a
 ± 2,0 13,8

a
 ± 1,2 12,5

a
 ± 0,5 

Cystine 1,3
a
 ± 0,6 1,1

a
 ± 0,4 0,9

a
 ± 0,4 1,0

a
 ± 0,2 

Ghi chú: Số liệu được trình bày dưới dạng trung bình ± độ lệch chuẩn; Các giá trị trong cùng một 

hàng có chữ cái khác nhau thì khác biệt có ý nghĩa thống kê (P <0,05); NT: Nghiệm thức. 

3.5. Thành phần axit amin 

Thành phæn axit amin đþĉc xác đðnh tÿ thðt 

tôm TCT trình bày trong bâng 4. Tổng cộng có 

17 axit amin đþĉc ghi nhên, trong đò cò 9 axit 

amin thiết yếu (Arginine, Lysine, Leucine, 

Phenylalanine, Valine, Isoleucine, Threonine, 

Histidine và Methionine) và 8 axit amin không 

thiết yếu (Glutamic, Aspartic, Proline, Glycine, 

Alanine, Serine, Tyrosine và Cysteine). Trong 

các axit amin thiết yếu riêng lẻ ć câ 4 nghiệm 

thĀc không và có bổ sung tâo P. pseudagardhii 

cho thçy, hàm lþĉng Arginine chiếm cao nhçt và 

thçp nhçt là Methionine; trong khi đò các axit 

amin thiết yếu cñn läi đät giá trð tþĄng đối cao. 

Hæu hết axit amin thiết yếu cûa 4 nghiệm thĀc 

không và có bổ sung tâo P. pseudagardhii không 

khác biệt ċ nghïa (P >0,05), ngoäi trÿ 

Methionine ć NT1 khác biệt ċ nghïa (P <0,05) so 

vĆi NT3 và 4 (Bâng 4). 

TþĄng tă, các axit amin không thiết yếu ć 

câ 4 nghiệm thĀc không và có bổ sung tâo  

P. pseudagardhii cho thçy, hàm lþĉng Glutamic 

chiếm cao nhçt và không khác biệt ċ nghïa  

(P >0,05). Hàm lþĉng các axit amin không thiết 

yếu còn läi giâm dæn theo læn lþĉt là Aspartic, 

Glycine, Proline, Alanine, Serine, Tyrosine và 

thçp nhçt là hàm lþĉng Cystine, không khác 

biệt ċ nghïa (P >0,05) (Bâng 4). Hæu hết hàm 

lþĉng TPAA cò trong cĄ thðt tôm ć NT1 ghi nhên 

thçp hĄn so vĆi NT2-NT4 nhþng không đáng kể; 

tuy nhiên hàm lþĉng về các axit amin thiết yếu 

và không thiết yếu nhþ Arginine, Lysine, 

Leucine, Glycine ć NT1 cao hĄn ć NT4. Hàm 

lþĉng Methionine và Cystine cò trong cĄ thðt 

tôm ć NT1 cao hĄn so vĆi 3 nghiệm thĀc có bổ 

sung tâo P. pseudagardhii (NT2-NT4). Kết quâ 

cho thçy, việc bổ sung tâo P. pseudagardhii vào 

trong bể nuôi tôm TCT đã làm thay đổi hàm 
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lþĉng các axit amin trong cĄ thðt tôm nhþng 

không đáng kể. Các axit amin là thành phæn 

quan trọng trong thðt luôn ânh hþćng đến mùi 

vð cûa động vêt thûy sân. Mỗi axit amin có một 

mùi vð riêng, và phý thuộc vào vð giác, tČ lệ giĂa 

chçt vð và giá trð ngþĈng cûa nò; đặc biệt là 

Glutamic, Glycine, Alanine và Aspartic ânh 

hþćng lĆn đến mùi vð tôm. Ngoài ra, các axit 

amin cüng là khối xây dăng cûa protein. 

4. KẾT LUẬN  

Đánh giá chçt lþĉng tôm TCT trong điều 

kiện thí nghiệm về màu síc, cçu trúc cĄ thðt (độ 

đàn hồi, độ cĀng), đánh giá câm quan và mùi vð 

cûa méu tþĄi và hçp ć NT1 (NT đối chĀng) đät 

chçt lþĉng tốt nhçt so vĆi NT2-NT4 (NT có bổ 

sung tâo P. pseudagardhii); điểm đánh giá câm 

quan giĂa méu tôm tþĄi và hçp ć các nghiệm 

thĀc khác biệt ý nghïa (P <0,05 ). Thành phæn 

hóa học (èm độ, protein, tro và lipid) và axit 

amin trong cĄ thðt tôm TCT giĂa 4 nghiệm thĀc 

không và có bổ sung tâo P. pseudagardhii, 

không khác biệt ċ nghïa (P >0,05). Mêt độ tâo  

P. pseudagardhii ć khoâng dþĆi 6.000 cá thể/ml 

có thể chçp nhên chçt lþĉng thðt cûa tôm 
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