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ABSTRACT 

Assessment of striped catfish fillet quality at different rearing area was 
done by sampling harvest fish (0.8-1kg, 10 fish/pond) at nine ponds 
located in Can Tho province, Vietnam. Fish ponds were classified into 
three groups such as closed to Mekong river (group 1), closed to Mekong 
tributaries (group 2) and in inland area (internal channel water supply, 
group 3). Collected fish was killed, filleted and evaluated fillet color as 
well as calculated for fillet ratio. Fillet was then stored in ice and transfer 
to laboratory for chemical composition analysis as moisture, protein, lipid, 
ash and amino acid content. Results showed that significant lowest 
organic matter content of sediment was found in group I. The highest 
percentage of ‘white’ fillet (93.3%) was found in group II and it was 
significant different to group III (53.3%). The fillet ratio was not 
significant difference between groups, varied 2.14 to 2.17. Results from 
linear regression showed that there was no correlation between organic 
matter content of sediment and fillet color (R2=0.074; p=0.479). Chemical 
compositions such as protein, lipid, moisture and ash between groups were 
not significant difference.  

TÓM TẮT 

Đề tài đánh giá chất lượng cá tra thương phẩm ở các khu vực nuôi khác 
nhau được thực hiện bằng cách thu mẫu cá tra (0,8-1 kg, 10 con) tại 9 ao 
nuôi ở Cần Thơ chia làm ba khu vực nuôi: 3 ao nuôi có vị trí tại cồn giữa 
sông thuận tiện nguồn nước cấp (khu vực I), 3 ao nuôi có vị trí tại sông 
kênh nhỏ (khu vực II) và 3 ao nuôi có vị trí trong kênh nội đồng, xa nguồn 
nước sông lớn (khu vực III). Cá sau khi được bắt lên từ ao nuôi sẽ bị giết, 
cắt tiết, phi lê và đánh giá màu sắc miếng phi lê, tỷ lệ phi lê. Tất cả các 
miếng phi lê của cá sau đó được chuyển lạnh về phòng thí nghiệm xay 
nhuyễn, sấy lạnh và trữ lạnh nhằm phân tích thành phần sinh hóa cá như 
chất đạm, béo, tro, độ ẩm và acid amin. Kết quả nghiên cứu cho thấy hàm 
lượng chất hữu cơ tại khu vực I là thấp nhất và khác biệt có ý nghĩa thống 
kê so với khu vực nuôi II và khu vực nuôi III. Khu vực nuôi II có tỷ lệ màu 
trắng của thịt cá phi lê là cao nhất (93,3%) và khác biệt có ý nghĩa thống 
kê so với khu vực nuôi III (53,3%). Tỷ lệ phi lê ở các khu vực nuôi khác 
nhau không khác biệt có ý nghĩa thống kê và dao động từ 2,14 đến 2,17. 
Kết quả phân tích hồi quy tương quan cho thấy không có sự tương quan 
giữa tính chất đất và màu sắc thịt cá nuôi (R2=0,074; p=0,479). Thành 
phần hóa học như đạm, béo, khoáng và độ ẩm của phi lê cá tra ở các khu 
vực nuôi khác nhau thì không có sự khác biệt có ý nghĩa thống kê. 
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1 GIỚI THIỆU 

Nuôi cá tra phát triển mạnh ở vùng Đồng bằng 
sông Cửu Long (ĐBSCL) từ những năm 2000 và 
đạt sản lượng 1,2 triệu tấn vào năm 2012 với giá trị 
xuất khẩu đạt 1,8 tỷ đô la Mỹ. Sản lượng phi lê 
xuất khẩu đạt hơn 640 ngàn tấn năm 2012, xuất 
khẩu hơn 140 quốc gia trên thế giới (VASEP, 
2013). Cá được nuôi chủ yếu trong ao đất và sử 
dụng thức ăn công nghiệp, phần nhỏ sử dụng thức 
ăn tự chế (Phan et al., 2009). Trong nuôi cá tra, 
một số bệnh cá phổ biến như bệnh gan thận mủ, 
bệnh xuất huyết, phù đầu, bệnh trắng mang trắng 
gan, bệnh ký sinh trùng, bệnh vàng da và có nhiều 
loại hóa chất được sử dụng nhằm phòng trị bệnh 
cá, tăng cường hiệu quả sử dụng thức ăn cũng như 
cải thiện chất lượng thịt cá (Rico et al., 2013). Tuy 
nhiên, chưa có nghiên cứu nào liên quan đến mật 
độ nuôi, bệnh cá, sử dụng hóa chất đến màu sắc cơ 
thịt cá tra. 

Các yếu tố ảnh hưởng đến chất lượng sản phẩm 
thủy sản như: quá trình nuôi trồng, đánh bắt (giống 
loài, thành phần thức ăn, chế độ ăn, phương pháp 
vận chuyển...), trong chế biến (phương pháp giết 
cá, kỹ thuật phi lê, nhiệt độ chế biến, bao gói và 
bảo quản) (Orban et al., 2000; Stien et al., 2005; 
Hallier et al., 2007; Hultmann và Rustad, 2007; 
Orban et al., 2008; Bahuaud et al., 2010; Karl et al. 
2010; Hultman et al., 2012). Thành phần hóa học 
có ảnh hưởng đến giá trị dinh dưỡng, mùi vị, giá trị 
của thực phẩm, có ý nghĩa quyết định đối với quy 
trình sản xuất (Trần Thị Thanh Hiền và Nguyễn 
Anh Tuấn, 2009). Men et al. (2005) đã đánh giá sự 
đa dạng sinh học của cá tra và giá trị dinh dưỡng 
cho thấy cá tra có hàm lượng đạm từ 16,1 đến 
17,5% (khối lượng tươi), hàm lượng 11 loại amino 
acid và thành phần acid béo cũng đã được xác 
định. Karl et al. (2010) đã đánh giá chất lượng dinh 
dưỡng của phi lê cá tra cho thấy hàm lượng đạm 
phi lê cá tra nuôi truyền thống dao động trong 
khoảng 13,3-15,7% trong khi đó hàm lượng đạm cá 
tra nuôi hữu cơ dao động trong khoảng 17,1-
17,3%. Hu et al. (2013) đã tìm ra mối liên hệ giữa 
hàm lượng xanthophyll trong phi lê cá da trơn và 
sinh khối của động vật đáy trong ao nuôi có kích 
cỡ lớn hơn 75 µm. Hàm lượng xanthophyll trong 
phi lê cá da trơn có mối tương quan thuận với hàm 
lượng xanthophyll trong cá mồi (Dorosoma 
cepedianum) tuy nhiên không có mối tương quan 
được tìm thấy giữa sinh khối ốc và hàm lượng 
xanthophyll trong cá. 

Cá tra phi lê vùng ĐBSCL có chất lượng thịt cá 
ngon, cấu trúc cơ thịt chắc, hàm lượng cholesterol 

thấp và màu sắc phi lê thường được chia thành 3 
màu tiêu biểu: trắng, hồng và vàng. Theo Orban  et 
al. (2008) cá tra phi lê ở thị trường Châu Âu chia 
theo hai loại màu là trắng và hồng nhạt. Tuy nhiên, 
chưa có nghiên cứu nào liên quan giữa khu vực 
nuôi (vị trí địa lý) đến chất lượng phi lê, thành 
phần sinh hóa cá cũng như thành phần acid amin 
của cá tra ở các khu vực nuôi khác nhau. 

Vì vậy, việc thực hiện “Đánh giá chất lượng 
cá tra thương phẩm ở các khu vực nuôi khác 
nhau” là rất cần thiết. Kết quả nghiên cứu là cơ sở 
cho các nghiên cứu tiếp theo trong việc cải thiện 
chất lượng thịt cá, chất lượng thức ăn, nâng cao 
hiệu quả sử dụng thức ăn, giảm giá thành và nâng 
cao hiệu quả kinh tế của cá tra. 

2 PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 

2.1 Lựa chọn địa điểm thu mẫu 

Địa điểm thu mẫu là các ao nuôi tại Cần Thơ. 9 
ao nuôi được chọn lựa để thu mẫu chia ra làm 3 
khu vực: khu vực 1 gồm các ao (ký hiệu là 1, 2, 3) 
có vị trí tại cồn giữa sông (Tân Lộc, Thốt Nốt, Cần 
Thơ), thuận tiện nguồn nước cấp, khu vực 2 gồm 
các ao (ký hiệu là 4, 5, 6) vị trí tại sông kênh nhỏ 
(Vĩnh Trinh, Vĩnh Thạnh, Cần Thơ) và khu vực 3 
gồm các ao (ký hiệu là 7, 8, 9) có vị trí trong kênh 
nội đồng, xa nguồn nước sông lớn (Thới Thuận, 
Thốt Nốt, Cần Thơ) 

2.2 Phương pháp thu mẫu và xử lý mẫu 

Cá tra thương phẩm trong thí nghiệm không bị 
dị hình dị tật có khối lượng 0,8-1 kg được thu tại 
các ao theo tiêu chí đã lựa chọn. Số lượng cá thu 
mỗi ao là 10 con.  

Cá sau khi được thu lên từ ao nuôi sẽ bị giết, 
cắt tiết ngâm vào thùng nước khoảng 10 phút cho 
hết máu rồi phi lê xong rửa lại để loại bỏ phần máu 
và tạp chất bám trên miếng phi lê. Đánh giá màu 
sắc miếng phi lê tại chỗ dựa trên thang màu đánh 
giá từ nhà máy chế biến: trắng, hồng nhạt, hồng. Số 
lượng người đánh giá là 5 người bao gồm các 
thành viên tham gia nghiên cứu và chủ ao. Tỷ lệ 
phi lê được tính bằng tổng khối lượng nguyên liệu 
chia cho khối lượng phi lê thu được. Sau đó toàn 
bộ các miếng phi lê cá được trữ lạnh trong nước đá 
và chuyển về phòng thí nghiệm Khoa Thủy sản. 
Tất cả các miếng phi lê của cá sau đó được xay 
nhuyễn bằng máy xay cá và trộn đều. Độ ẩm ban 
đầu được xác định bằng cách sấy mẫu ở 105°C 
trong thời gian lớn hơn 48 giờ cho đến khi mẫu 
khô hoàn toàn. Nhằm phân tích các chỉ tiêu hóa 
học như đạm, béo, tro, và acid amin, mẫu được làm 
khô bằng phương pháp sấy lạnh chân không. 
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Cùng thời điểm thu cá, mẫu bùn đáy ao được 
thu nhằm đánh giá lượng vật chất hữu cơ trong bùn 
đáy ao. Mẫu bùn được thu bằng ống nhựa chuyên 
dụng dài 4 m có ống thu sình dài 0,8 m. Bùn đáy 
ao được lấy mẫu cách bề mặt đáy 20 cm góp phần 
đánh giá hiện trạng của đáy ao. Mẫu bùn được làm 
khô tự nhiên tại phòng thí nghiệm. 

2.3 Phương pháp phân tích  

Các chỉ tiêu thành phần hóa học của thức ăn 
bao gồm độ ẩm, đạm thô, chất béo, tro được phân 
tích bằng các phương pháp thông thường (theo 
AOAC, 2000). Độ ẩm được xác định bằng sấy mẫu 
ở 105°C đến khi khối lượng ổn định không đổi. 
Protein thô được xác định bằng phương pháp 
Kjeldahl. Lipid thô được xác định bằng chiết xuất 
mẫu trong dung môi hữu cơ petroleum ether. Tro 
được xác định là phần còn lại của mẫu sau khi đốt 
và nung ở nhiệt độ cao 500-600°C. Acid amin 
được xác định bằng sắc ký lỏng khối phổ. Chất hữu 
cơ bay hơi trong mẫu đất được xác định bằng 
phương pháp nung ở nhiệt độ 560°C. 

2.4 Xử lý số liệu 

Số liệu được nhập vào phần mềm Excel, 
Microsoft Office 2003. Sự khác biệt giữa trung 
bình các nghiệm thức được xử lý bằng phần mềm 
SPSS 16.0 ở mức độ tin cậy (p<0.05) sử dụng 
Anova một nhân tố. Mối liên hệ giữa các yếu tố 
ảnh hưởng đến màu sắc thịt cá được xử lý bằng 
Linear Regression (SPSS16.0). 

3 KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

3.1 Thông tin về ao nuôi ở các khu vực 
khác nhau 

Thông tin về ao nuôi ở các khu vực khác nhau 
được trình bày ở Bảng 1. Diện tích của các ao nuôi 
và mật độ cá nuôi thuộc khu vực I là 5936±2871 
m2 và 63±17 con/m2, khu vực II là 8500±3905 m2 
và 50±15 con/m2 và khu vực III là 5633±2050 m2 
và 38±12 con/m2. Diện tích và mật độ cá thả nuôi 
biến động giữa các khu vực nuôi khác nhau tuy 
nhiên không có sự khác biệt có ý nghĩa thống kê 
giữa các khu vực nuôi về diện tích và mật độ cá 
nuôi do sự biến động về diện tích và mật độ nuôi. 
Theo Phan et al. (2009) diện tích ao nuôi cá tra 
thương phẩm dao động từ 800 m2 đến 2,2 ha, với 
mật độ nuôi dao động từ 18-125 con/m2. Các ao 
nuôi ở ba khu vực đều sử dụng sản phẩm bổ sung 
là vitamin tổng hợp (C, A, B…). Cả ba ao nuôi 
thuộc khu vực III (khu vực nội đồng) và một ao 
nuôi thuộc khu vực I (sông lớn) có bổ sung 
sorbitol. Hai ao nuôi thuộc khu vực III (khu vực 
nội đồng) có bổ sung sản phẩm chứa acid amin 

(methionine và lysine). Các thông tin ở Bảng 1 là 
nguồn dữ liệu sử dụng để giải thích kết quả của 
màu sắc cá phi lê hay định mức phi lê cá. 

Hàm lượng chất hữu cơ tại khu vực I (cồn) là 
4,89±0,72% khác biệt có ý nghĩa thống kê so với 
khu vực nuôi II (8,60±0,47%) và khu vực nuôi III 
(7,72±1,30%) (p<0,05). Tuy nhiên, không có sự 
khác biệt có ý nghĩa thống kê về hàm lượng chất 
hữu cơ trong bùn đáy ao giữa khu vực nuôi II và III 
(p>0,05). Kết quả cho thấy tại khu vực nuôi ở cồn, 
tính chất đất chủ yếu là cát pha thịt nên hàm lượng 
chất hữu cơ trong bùn thấp hơn so với khu vực 
nuôi trong nội đồng (III) và kênh cấp cấp 1 (II). 
Theo Trương Quốc Phú và Trần Kim Tính (2012), 
hàm lượng chất hữu cơ trong bùn đáy ao nuôi trung 
bình là 4,13%, dao động từ 2,29-8,25%. Theo Ngô 
Thị Đào và Vũ Hữu Yêm (2005) thì trong đất chứa 
từ 2-3% chất hữu cơ là trung bình, từ 3-5% khá 
giàu hữu cơ và lớn hơn 5% là giàu chất hữu cơ. 

Bảng 1: Thông tin chung về ao nuôi ở các khu 
vực khác nhau 

K
h

u
 vự

c n
uôi 

Ao 

D
iện

 tích
 (m

2) 

M
ật đ

ộ (con
/m

2) 

Hóa chất bổ 
sung trong 
quá trình 
nuôi 

Hàm 
lượng 
chất hữu 
cơ trong 
bùn đáy 
ao nuôi 
(%) 

A
cid

 am
in 

S
orb

itol 

V
itam

in 

I 
1 5500 65  X X 5,05 
2 3307 80   X 4,11 
3 9000 45   X 5,52 

II 
4 13000 35   X 8,34 
5 6000 65   X 9,14 
6 6500 49   X 8,32 

III 
7 4400 38 X X X 9,15 
8 8000 50  X X 6,57 
9 4500 25 X X X 7,45 

I: khu vực nuôi ở sông lớn (cồn), II: khu vực nuôi gần 
kênh/sông cấp cấp I, III: khu vực nuôi xa sông lớn và 
kênh cấp cấp 1, khu vực nội đồng 
X: ao nuôi có sử dụng hóa chất, sản phẩm bổ sung tương 
ứng 

3.2 Màu sắc phi lê và tỷ lệ phi lê cá 

Màu sắc phi lê và tỷ lệ phi lê của cá ở các khu 
vực nuôi khác nhau được trình bày ở Bảng 2. Kết 
quả cho thấy màu sắc phi lê cá có sự khác biệt giữa 
các khu vực nuôi. Khu vực nuôi II có tỷ lệ màu 
trắng của thịt cá phi lê là cao nhất (93,3%) và khác 
biệt có ý nghĩa thống kê so với khu vực nuôi III 
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(53,3%) (p<0,05). Tỷ lệ thịt trắng ở nghiệm thức 
khu vực nuôi I có tỷ lệ màu trắng của thịt cá phi lê 
không khác biệt so với hai khu vực nuôi khác 
(p<0,05). Khu vực nuôi III, nuôi trong nội đồng, 
thiếu nguồn cung cấp nước, người dân đã cố gắng 
sử dụng thêm các sản phẩm bổ sung như sorbitol, 
acid amin (Bảng 1) nhằm làm tăng độ trắng của thịt 
cá nhưng chất lượng thịt cá vẫn không đạt so với 
các vùng nuôi dễ chủ động về nguồn nước, cá biệt 
là cá có màu thịt hồng chỉ phát hiện ở khu vực nuôi 
này với tỷ lệ là 13,3%. Có nhiều nguyên nhân ảnh 
hưởng đến màu sắc của thịt cá như sắc tố trong 

thức ăn, lượng xanthophyll trong nước và động 
thực vật phù du. Tỷ lệ phi lê ở các khu vực nuôi 
khác nhau không khác biệt có ý nghĩa thống kê 
(p>0,05) và dao động từ 2,14 đến 2,17. Tỷ lệ phi lê 
chủ yếu khác biệt do hàm lượng đạm và béo trong 
thức ăn (Trần Thị Thanh Hiền và Nguyễn Anh 
Tuấn, 2009). Kết quả nghiên cứu phù hợp với giả 
thiết vì các ao được chọn sử dụng cùng loại thức ăn 
Việt Thắng với tỷ lệ sử dụng đạm ở các giai đoạn 
nuôi khác nhau là tương đối giống nhau giữa các 
ao nuôi thu mẫu.   

Bảng 2: Màu sắc phi lê và tỷ lệ phi lê của cá ở các khu vực nuôi khác nhau 

Khu vực nuôi 
Màu sắc phi lê (%) 

Tỷ lệ phi lê 
Trắng Trắng hồng Hồng 

I 73,3±11,5ab 26,7±11,5ab - 2,17±0,05 a 
II 93,3±11,5a 6,67±11,5b - 2,14±0,04 a 
III 53,3±11,5b 33,3±11,5a 13,3±11,5 2,15±0,05 a 

Các chữ cái khác nhau trong cùng 1 cột thể hiện khác biệt có ý nghĩa thống kê ở mức (p<0,05) 
I: khu vực nuôi ở sông lớn (cồn), II: khu vực nuôi gần kênh/sông cấp cấp I, III: khu vực nuôi xa sông lớn và kênh cấp 
cấp 1, khu vực nội đồng 

3.3 Thành phần hóa học của phi lê cá tra ở 
các khu vực nuôi khác nhau 

Thành phần hóa học của phi lê cá tra ở các khu 
vực nuôi khác nhau được trình bày ở Bảng 3. Kết 
quả cho thấy không có sự khác biệt có ý nghĩa 
thống kê về thành phần hóa học như độ ẩm, đạm, 

béo và khoáng của phi lê cá tra ở các khu vực nuôi 
khác nhau (p>0,05). Hàm lượng chất đạm của phi 
lê cá dao động trong khoảng 56,8-60,3% tính theo 
căn bản khô. Kết quả này tương đồng với Men et 
al. (2005) mà hàm lượng chất đạm trong phi lê cá 
tra từ 57- 58,6%.  

Bảng 3: Thành phần hóa học của phi lê cá tra ở các khu vực nuôi khác nhau 

Khu vực nuôi Độ ẩm Đạm Béo Tro Tổng acid amin 
  Tính theo căn bản khô  
I 72,9±1,56a 60,3±1,35a 26,9±2,71a 4,02±0,29a 53,7±1,13a 
II 71,4±1,13a 57,8±3,67a 28,0±2,03a 4,23±0,18a 51,4±0,34a 
III 72,8±0,68a 56,8±2,87a 27,7±2,48a 3,81±0,35a 50,3±0,43a 
  Tính theo căn bản ướt  
I  16,3±1,29a 7,28±0,99a 1,08±0,03a 14,4±0,79a 
II  16,5±0,60a 7,98±0,32a 1,21±0,05a 14,6±0,87a 
III  15,4±0,78a 7,53±0,66a 1,03±0,07a 13,8±0,51a 

Các chữ cái khác nhau trong cùng 1 cột thể hiện khác biệt có ý nghĩa thống kê ở mức (p<0,05) 
I: khu vực nuôi ở sông lớn (cồn), II: khu vực nuôi gần kênh/sông cấp cấp I, III: khu vực nuôi xa sông lớn và kênh cấp 
cấp 1, khu vực nội đồng 

Kết quả phân tích hàm lượng đạm trong nghiên 
cứu này cao hơn so với nghiên cứu của Orban et al. 
(2008) là 13,6% với độ ẩm là 83,6% và Karl et al. 
(2010) là 13,8-15,7% với độ ẩm là 82-83%. Thêm 
vào đó hàm lượng béo của phi lê cá tra trong 
nghiên cứu của Orban et al. (2008) là 1,84% và 
Karl et al. (2010) 1,7-2,9% thấp hơn nhiều so với 
kết quả phân tích chất béo trong nghiên cứu này 
dao động từ 7,28-7,98%. Điều này được giải thích 
do phi lê cá tra đã được loại bỏ dè, mỡ và ngâm 

phụ gia muối phosphate trong khi phi lê cá tra 
trong nghiên cứu này thì không có loại bỏ dè, mỡ 
trong công đoạn chỉnh hình. Hàm lượng tro trong 
nghiên cứu này thấp hơn so với nghiên cứu của 
Orban et al. (2008) và Karl et al. (2010). Độ ẩm 
của phi lê cá dao động trong khoảng 71,4-72,9% và 
thấp hơn độ ẩm trong phi lê cá tra của Orban et al. 
(2008) và Karl et al. (2010). Sự khác nhau này là 
do phi lê cá trong nghiên cứu của Orban et al. 
(2008) và Karl et al. (2010) có ngâm quay tăng 
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trọng bằng muối phosphate nên hàm lượng nước 
trong phi lê cao.  

Hàm lượng acid amin tổng của phi lê cá ở 3 
khu vực nuôi không khác biệt có ý nghĩa thống kê 
(p>0,05) (Bảng 3). Kết quả phân tích thành phần 
acid amin cho thấy không có sự khác biệt của hàm 
lượng hầu hết acid amin thiết yếu và không thiết 
yếu của phi lê cá tra ở các khu vực nuôi khác nhau, 
ngoại trừ histidine, valine và alanine (Bảng 4). Đối 

với acid amin không thiết yếu, hàm lượng alanine ở 
phi lê cá khu vực II (3,15±0,02 %) là thấp nhất và 
khác biệt có ý nghĩa thống kê so với khu vực nuôi 
III (3,68±0,24%) (p<0,05) nhưng không khác biệt 
có ý nghĩa thống kê so với khu vực I (3,24±0,12%) 
(p>0,05). Phân tích tương quan cho thấy có sự 
tương quan (R2=0,632; p=0,06) giữa hàm lượng 
alanine trong phi lê cá và tỷ lệ phi lê thịt trắng ở 
khu vực nuôi khác nhau. 

Bảng 4: Hàm lượng acid amin của phi lê cá tra ở các khu vực nuôi khác nhau 

Acid amin (% mẫu khô) I II III 
Arginine* 4,85±0,22 4,44±0,13 4,74±0,55 
4-Hydroxyproline 3,52±0,07 a 3,40±0,00 a 2,63±0,13 b 
Glycine 2,91±0,27 3,18±0,12 4,56±1,56 
Threonine* 2,55±0,01 2,45±0,00 2,18±0,24 
Alanine 3,24±0,12 ab 3,15±0,02 b 3,68±0,24 a 
Hydroxylysine 0,03±0,02 0,04±0,03 0,13±0,08 
Proline 1,96±0,11 2,07±0,07 2,65±0,54 
Aspartic acid 4,41±0,02 4,34±0,25 4,15±0,11 
Histidine* 0,56±0,12 a 0,24±0,07 b 0,61±0,08 a 
Valine* 3,45±0,01 a 3,32±0,07 b 2,35±0,01 c 
Glutamic acid 6,91±0,03a 6,49±0,53 ab 5,88±0,16 b 
Tryptophan* 0,83±0,08 0,63±0,02 0,80±0,11 
Leucine* 2,88±0,12 2,93±0,13 2,14±0,72 
Phenylalanine* 2,27±0,02 2,23±0,11 1,84±0,33 
Serine 1,78±0,10 1,61±0,05 1,55±0,20 
Isoleucine* 2,93±0,11 2,95±0,11 2,02±0,66 
Cystine 0,04±0,01 0,03±0,00 0,06±0,03 
Tyrosine 2,53±0,17 2,31±0,10 2,27±0,65 
Methionine* 1,75±0,03 1,57±0,04 2,96±1,80 
Lysine* 4,33±0,28 4,05±0,39 3,09±2,57 
Tổng  53,73±1,13 51,42±0,34 50,29±0,43 

Các chữ cái khác nhau trong cùng 1 hàng thể hiện khác biệt có ý nghĩa thống kê ở mức (p<0,05) 
I: khu vực nuôi ở sông lớn (cồn), II: khu vực nuôi gần kênh/sông cấp cấp I, III: khu vực nuôi xa sông lớn và kênh cấp 
cấp 1, khu vực nội đồng. Đánh dấu * là các acid amin thiết yếu 

Đối với acid amine thiết yếu, hàm lượng 
histidine ở phi lê cá khu vực II (0,24±0,07%) là 
thấp nhất và khác biệt có ý nghĩa thống kê so với 
các khu vực nuôi còn lại (p<0,05). Đồng thời, có 
sự tương quan (R2=0,481; p=0,165) giữa hàm 
lượng histidine trong phi lê cá và tỷ lệ phi lê thịt 
trắng ở khu vực nuôi khác nhau. Đối với valine, có 
sự tương quan chặt chẽ (R2=0,71; p=0,035) giữa 
hàm lượng valine trong phi lê cá và tỷ lệ phi lê thịt 
trắng ở khu vực nuôi khác nhau. Điều này có nghĩa 
là hàm lượng valine trong phi lê cá càng cao thì thịt 
cá trắng hơn. Tuy nhiên, kết luận này cần thiết phải 
kiểm chứng trên số lượng ao nuôi lớn hơn do trong 
nghiên cứu này chỉ phân tích thành phần acid amin 
trên hai ao mỗi khu vực nuôi. Thêm vào đó, chưa 

có nghiên cứu nào chứng minh valine hay histidine 
hay thành phần acid amin ảnh hưởng đến màu sắc 
phi lê cá. 

Hàm lượng acid amin methionine và lysine 
trong phi lê cá ở các khu vực nuôi khác nhau thì 
không khác biệt có ý nghĩa thống kê (p>0,05). 
Điều này cho thấy việc bổ sung sản phẩm thương 
mại acid amin methionine và lysine trong thức ăn ở 
các hộ nuôi tại khu vực xa nguồn nước cấp, khu 
vực nội đồng (Bảng 1) đã không cải thiện được 
màu sắc cá cũng như không ảnh hưởng đến hàm 
lượng lysine và methionine trong thức ăn. Cowey 
(1994) cho rằng có sự chuyển hóa của methionine 
thành cystine trong chuyển hóa acid amin trong cá. 
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4 KẾT LUẬN  

Kết quả nghiên cứu cho thấy hàm lượng chất 
hữu cơ tại khu vực I là thấp nhất và khác biệt có ý 
nghĩa thống kê so với khu vực nuôi II và khu vực 
nuôi. Khu vực nuôi II có tỷ lệ màu trắng của thịt cá 
phi lê là cao nhất (93,3%) và khác biệt có ý nghĩa 
thống kê so với khu vực nuôi III (53,3%). Tỷ lệ phi 
lê ở các khu vực nuôi khác nhau không khác biệt 
có ý nghĩa thống kê và dao động từ 2,14 đến 2,17. 
Kết quả phân tích hồi quy tương quan cho thấy 
không có sự tương quan giữa tính chất đất và màu 
sắc thịt cá nuôi (R2=0,074; p=0,479). Thành phần 
sinh hóa như đạm, béo, khoáng và độ ẩm của phi lê 
cá tra ở các khu vực nuôi khác nhau thì không có 
sự khác biệt có ý nghĩa thống kê. 

Nghiên cứu chỉ dừng lại ở tương quan giữa chỉ 
tiêu tổng vật chất hữu cơ trong bùn đáy, các nghiên 
cứu tiếp theo cần khảo sát thêm về hàm lượng 
xanthophyll trong đất, nước cũng như động thực 
vật phù du trong đáy ao nhằm tìm ra chính xác 
nguyên nhân gây ảnh hưởng đến màu sắc thịt cá 
nuôi. Cần thiết phải tăng số lượng mẫu ao nuôi 
nhằm tăng tính thuyết phục của nghiên cứu. 
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