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TOM TAT: Hién nay, cd Tra la mgt trong nhitmg mdt hang xudt khdu chi luc ciia thuy
san Viét Nam. Ca Tra duwoc ché bzen dudi dang nhiéu hinh thitc khdc nhau nhw ca Tra nguyén
. con, cd Tra cdt khoanh, cd Tra quét, Tra phi lé...T) rong doé san pham phi 1é la mdt hang xudt
khdu c6 khoi heong va gid tri lon nhdt. Van dé dam bao chat luwgng va duy tri ning sudt trong
qua trinh lang phi Ié mang tdm quan trong trong quy trinh ché bién ca Tra hién nay. Chat
lwong va nang sudt philé trong qud trinh lang ca phu thugc vao nhiéu yéu 16, trong do, viéc
phi Ié ¢ cac giai doan chuyén héa khdc nhau cua cd nguyén li¢u sau khi chét la yéu té tac
dong chinh dén chat luong va ndng sudt ciia qua trinh[1]. Vi vdy, bai bao nay nhdam mue dich
khao sat viéc phi Ié ca Tra ¢ cde giai dpan chuyén héa khdc nhau sau khi chét dé danh gia
chat lugng/néing sudt cia viée lang phi Ié trong timg giai doan chuyén hoa trén.

1. PAT VAN PE
Ca tir khi dwoc dénh bt cho dén khi chét, trong co thé ctia n6 bat diu c6 hang loat sy thay
déi sinh-ly-hoa. Sy bién ddi cia cé sau khi chet duoc mo ta theo so do:

Bit diu chét | | Bit dau thbi

Rat wroi Tuo'ul Kém wroi
—
Trudc 1€ cing | TE cung Mem hoa
(pre-rigor) (in-rigor) (post rigor)
- | S| N
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Hinh 1. So db bién déi cia dong v4t thiy san sau khi chét

Viéc ph1le ca trong timg giai doan chuyén héa khéc nhau sau khi chét s& cho két qua vé
chit lugng va nang suat hoan toan khac biét [1]. bé thong nhit trong viéc danh gid chat lugng
san pham phi 1& ca Tra, cac tiéu chudn cho san phim nay dugc dua ra, bao gém tiéu chuén
trong nudc [2] va cac tiéu chuin nuéc ngoai [3, 4], bao gém cac chi tiéu vé vi sinh, héa hoc va
cam quan.

Muc tiéu ciia bai bao nay nham:

- xéc dinh thoi gian céac giai doan chuyen hoa ciia ca sau khi chét.

- khao st tdng quat vé yéu t6 chét lugng (chi khao sat cic chi tiéu cam quan) va ning
suit lang philé trong timg giai doan vira néu va dua ra két ludn cho viéc lya chon giai doan
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lang phi 1& thich hop dé dat duoc két qua hop 1y nhit cho cac yéu t6 trén theo quy trinh ché
bién hién tai trong nudc.

V& yéu t6 chét luong, chi tiéu cam quan dugc danh gid trén céc tidu chi vé do nut thit
(gaping), ddc tinh mau [5]

Vé yéu té ning suét, chi tiéu vé& hiéu suét thu hoi phi 1€ va cAu tric co thit (texture) dugc
khéo sat trong céc giai doan chuyén héa khéc nhau cua cé sau khi chét.[5]

2.CAC THi NGHIEM, PHUONG PHAP TIEN HANH VA KET QUA

2.1. Nguyén vit liéu

Nguyén liéu dugc chon lam mau 1a cd Tra tai tinh Kién Giang, thu¢c loai Pangasius
Hypophthalmus. Trong luong khai thic: 0,9 — 1 kg.

Ca dua vao thi nghiém dugc nudi trong cling bé va c6 do tudi x4p xi nhu nhau.

Kich thuéc va khéi lugng ca dugc lya chon sao cho trong timg nhom thi nghiém khong sai
khac qua 10%.

Cé Tra dugc mang vé phong thi nghiém ca trong tinh trang tuoi séng (hinh 2).

Hinh 2.Chuan bi ¢4 nguyén liéu

2.2. Cic thi nghiém, két qua vi nhén xét
2.2.1.Thi nghiém xdc dinh thoi gian cdc giai doan chuyén héa ciia cd sau khi chét
Muc dich thi nghiém

Viéc lang phi 1& ¢ cac giai doan chuyén hoéa khac nhau cla cé sau khi chét lién quan dén
cac chi tiéu cam quan (mau, d6 ndt thit) cua san phim, vi viy, cin x4c dinh thoi gian cu thé
ciia tirng giai doan chuyén héa cé sau khi chét.

Xac dinh cac giai doan chuyén héa cia cé sau khi chét théng qua hién tuong té cing va
dugc danh gia bang chi so té cing (%).

Phwong phép tién hanh

Chudn bi mdu

S6 luong cé trong moi mau thi nghiém 14 5 con.

S6 mau thi nghiém dugc chuén bi: 3 mau.

Phucrng phép va mbi truong giét ca: duge thyc hién theo diéu kién g]et md clia cac nha
may ché bién tai ving nguyén liéu. Ca trong cic mau thi nghu;m duogc cit mang va trich mau
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trong nuéc 20 phut & nhiét d6 nuée 30°C. Lic nay trén co thé c4 tiét ra mot lwgng nhét dang
ké. Sau d6 c4 dugc dua vio thi nghiém do chi s6 té cimg & nhiét d6 30°C.

M6 hinh kiém tra su té cimg theo thoi gian [11]

Hién tugng cimg co bt dAu tir dudi va co cliimg dan doc theo thén va huéng vé phan dau
dén khi toan than bj t& cimg, vi vay, su té cu'ng duogc tién hanh do bang cach dit ca trén bé mat
phéng sao cho khoang 1/3 chiéu dai than c4 ndm trén mit phéng nay. Phén chidu dai than ca
con lai dé tw do (hinh 3).

Phirong phdp xdc dinh chi sé té ciimg (hinh 3) [11]

I 1/3 chiéu dai than ca I

Ba‘mﬁm:‘\

{oy} ngp ueq oea nawy)

Hinh 3. M5 hinh thi nghiém xac dinh chi s6 té cimg ca cé.

Xac dinh chidu cao ban dau h, trong vong 5 gidy, diy chinh la d§ vdng ctia dudi cé so véi
phuong ngang clia mét ban khi ca vira chét va chua bi té cimg.

Xac dinh cac chiéu cao h; trong vong 5 gidy, ddy chinh la d6 vong cua dudi ca so vdi
phwong ngang cta mat ban tai thoi diém do ti

Chi sb té cimg (rigor index %) dugc xac dinh theo cong thirc:

RI% ="l - ~" %100 (1)

(/]

Két qua va nhin xét

Két qua
Tir céc két qua do chi s té cimg theo thoi gian, ta xdy dung dugc do thi 1.

Moi quan h ¢ giira chi s6 té cirng va th i gian

Chi s6 té ctmg
(%)

o B&8388

0 2 4 6 8 10 12 14 16 18 - 20. 22 24. 26

Th &i gian (gi o)

P thi 1. Mébi quan hé gitra chi sb 18 cirng va thoi gian
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Nhdén xét
Ca mét tir 8 dén 11 gid ké tir khi chét dé chuyén tir giai doan trude té clmg sang giai doan
té clng toan phan. Sau khoang thdi gian nay, c4 chuyén sang giai doan mém hoa.

Viéc xac dinh khdang thoi gian chuyén héa qua ting giai doan 1a co s& cho viéc chon méu
dé danh gia cac chi tiéu vé chét luong va ning suét trong qua trinh lang phi 1€ cua timg giai
doan chuyén hoa.

222.Thi nghzem khao sdt anh hwong cdc giai doan chuyén héa cia cd sau khi chét
dén chit lwong va nang sudt phi lé. [5, 6, 7, 8, 9, 10, 11]
Muc dich thi nghiém
Danh gid mirc d¢ anh huong khi lang trong céc giai doan trudc té cing (pre-rigor), té cimg
(rigor) va mém hoa (post-rigor) dén:
~chét luong san pham phi 1&: thong qua dic tinh mau va do nirt thit (gaping).
-ning suit lang phi 1é: thong qua suat thu héi thanh phim va ciu tric co thit

Phwong phap tién hanh
Chudin bi mau

Ca dugc giét bang phu‘o’ng phéap cht mang-tnch méu trong thoi gian 20 phiat ¢ nhiét do
nuée 1a 30°C. Sau d6, ca duoc cit dau, moi hét ni tang va rira sach.

Ca duoc chia ngau nhién thanh 3 mau, mdi mau 5 con:

* MAu 1: ca dugc phi Ié bing tay trong giai doan trudc té cimg (1 gid sau khi chét)

* Mau 2: c4 dugc phi 1& bfmg tay trong giai doan té cimg (8 gits sau khi chét).

* Miu 3: ca duoc phi 1¢ bang tay trong g1a1 doan mém hoéa (22 gi® sau khi chet)

Trudce khi tién hanh ph1 18, c4 duoc trit lanh trong thiing d4 & nhiét dd tir 0°C dén 2°C.

Sau khi phl 18, cdc miéng phi 1& duorc g6i riéng biét trong cac bao nhya va dugc trir lanh
trong thung da & nhiét d tir 0°C dén 2°C.

Phurong phdp tién hanh va cdc chi tiéu danh gia

D6 nirt thit

Do nurt thit dugc danh gia trong vong 5 phit sau khi phi 1€ & miéng phi 1& bén phai.

Phan loai céc vét nit trén thit:

* Vét nirt nho: néu chiéu dai vét nit ngén hon 2cm

* Vét nit 16n: néu chiéu dai vét niit bang hay dai hon 2cm

Thang diém danh gia do nut thit tir 0 dén 5, cy thé nhu:

* 0 diém: khong nit thit.

* 1 diém: s6 vét nirt nhd nhod hon 5

* 2 diém: sb vét nirt nhé nho hon 10

* 3 diém: s vét niit nhé 16n hon 10 va vai vét nitt 16n (< 5).

* 4 diém: nhiéu vét nirt 16m (>5).

* 5 diém: thit bi tach ra.

Dac tinh mau

Mau sic cia san phim phi 18 duoc do bang thiét bi do mau Minolta Chroma Meter
(Minolta, Osaka, Japan) (hinh 4)
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Hinh 4.Thiét bi do mau Minolta Chroma Meter

Thiét bi do mau theo thang CIE do céc gié tri:

+ L* (d6 sang — lightness)

+ a* (mau do - redness)

+ b* (mau vang — yellowness).

Cac gia tri

+ H? ( sic d6 mau — hue): dao ddng tir 0 (hoan tdan dé) dén 90 (hoan tdan vang)

+ ¢* (tinh chit mau — chromaticity)

H), =arctan [-‘Z—,J ()

¢ =a? +b" 3)

Vi tri ving chon phén tich mau nim phia trén dudong déng mach doc theo than (hang vay
s0 3) (lateral line) va phia trudc vay lung (dorsal fin) (hinh 5).

,(""""u...7
Vi lung /
“"Hl’
Ving do mau
e 0

p—

Hing viy sb 3

-

Hinh 5. Vj tri do mau trén miéng phi 1é
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Mo1 mxeng phi 1& trén méi con c4 trong miu duoc do 3 1an tai 3 vi tri khéc nhau, xoay 90’
sau mdi lan do.

Sudt thu hdi phi 1& (Yo

Suat thu héi phi 16 dugc x4c dinh bing céng thirc

% Yf=-Z:—mJi*1oo @)
m&'
Trong d6: + mg: khdi lugng céc miéng phi 1€,
+ m,: khéi lugng cé trude khi phi 18 (4 moi hét noi tang)
CAu triic thit
Cau triic thit dugc do bing su nén cia may phan tich céu trac (texture analyser - Instron)
véi dau do hinh try tron dudng kinh 35mm. Vén téc kiém tra miu 1a 2mm/s, d§ nén 60%, thoi

gian giif giita cac 1an nén 1a 2s. Két qua thu duogc la gi6i han dan hdi (yield point-N) ciia co
thit.

Vi tri ving chon phan tich mau nim phia trén dudng ddng mach doc theo thén (hang vay
s6 3 - lateral line) va phia trudc vay lung (dorsal fin) (hinh 7)

M&i miéng phi 1& trén mbi con c4 trong mau duoc do 3 14n tai 3 vi tri khac nhau.

"-..-""-n-

/" Viytmg /
Ving phin fich e tric it

............... Hﬁngvéysﬁ} ———

Hinh 6.Vi tri céc viing phén tich céu tric thit va mé hinh do trén may

Két qua va nhan xét
Do nut thit
a. Két qua
Bang 1. Diém dé nut thit (gié tri trung binh ciia cdc méu do)

Miu s6 | Gia tri trung binh diém d nit thit | D 1éch chuin

1 0.17 0.08
2 1.10 0.36
3 1.87 0.40
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b. Nhéin xét

Diém trung binh d¢ nit thit & méu 3 14 cao nhét, tiép theo 13 mu s6 2 va thdp nhat & miu
1. Piém dd nit thit thap nhét trong giai doan trudc té cing, tang dan & giai doan t€ cimg hoan
toan va mem hoa.

Bdc tinh mau

a. Két qua
Bing 2.Gi4 tri do mau cita céc mAu (gid trj trung binh)
Théng sb L* a* b* HY | o
il | Gia trj trung binh ciia cic lin do | 50.33 | 10.96 | 11.15 | 44.43 | 15.79
au 3
D6 léch chuan 246 | 185 | 1.57 | 8.64 | 045
Min o |02 trj trung binh ciia cac lindo | 60.77 | 5.73 | 18.53 | 17.18 | 19.42
Do léch chuan 223 | 123 | 157 | 349 | 1.6l
7 3 Gia tri trung binh cia cac lando | 63.12 | 5.83 | 22.75 | 14.78 | 23.65
Do léch chuin 182 | 261 | 235 | 7.2 | 1.56
b. Nhan xét

Gié trj L* (46 sang) thAp nhit & mAu 1, tang dan tir mau 2 va cao nhat & mau 3.
Gi4 tri a* (mau do) cao nhit & mAu 1 va giam dén & cic mau 2 & 3.
Gié trj b* (mau vang) thip nhét & mau 1, ting dan tir mau 2 va cao nhat & mau 3.
0
_ Gia tri His . a0 nhét & miu 1 va gidm din & cac mAu 2 & 3, diéu nay c6 nghia 12 mAu 1
nim gita viing hoan toan do6 (0) va vung hoan tdan vang (90). Mau 2 & 3 nam gan vung do.
_ Gi trj c* thép nhdt ¢ mau 1, tng dan tir mu 2 va cao nhét & mau 3, diéu nay c6 nghia la
mau 1 co gia tri cudng d sang thap nhat.
Mau do (a*) trong co thit ca dic trung cho ham luong carotene [5]. Mau 1 c6 gia tri nay
cao nhét, thé hién viéc phi 1 c4 trong giai doan nay thi co thit s& c6 ham lugng carotene cao.
Gia tri d9 sang (L*) thé hién sy énmdinh cia ham lugng carotin trong co thit ca [5], o sang
cang 16n, sy méit on dinh cang cao. Mau 1 c6 gia tri nay thap nhat, c6 nghia rang, mau sic co
thit phi 1 trong giai doan trudc té cimg s& sém hon cac giai doan con lai va su on dinh ham
lugng carotene trong co thit s& cao hon so véi cac mau con lai.
Sudt thu hoi phi 1é

Bang 3. Suét thu hdi cia c4c méu thir (gi4 trj trung binh cia céc lan do)

Miu sé | Gia tri trung binh suét thu hdi (%) | P§ léch chuén

1 12.55 1.32
2 73.11 0.26
72.50 0.37
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b. Nhén xét

Suét thu hdi phi 1 & miu 2 ¢6 gié trj cao nhit.

Suat thu hdi phi 1€ & miu 1 & 3 c6 gia trj xAp xi nhau.

Gia tri thu hoi trong giai doan té cling cao hon cac giai doan con lai.
Gia trj thu hoi trong giai doan truéc té cimg va mém héa 12 x4p xi nhau.
Cdu triic co thit

a. Két qua

Bing 4.Gia tri cac lyc pha hiy va ning lugng ti€u hao tuong tng
(gia tri trung binh cta cdc mau)

gy o s . .| Nang lugng tiéu | Nang lugng tiéu
- E;:a n.]a;: Théne sé Luc pha huy Lulc pl;igtuy hao cho lyc pha | hao cho lyc pha
sau - ; utric ong so (N) on(N) hiy. hity 16n nhét
@ 3
G‘agri‘n;m“g 273.51 371.56 0.69 1.36
2 gid
D6 1éch chuén 60.66 58.14 0.17 0.26
Gia ) omg 108.28 305.49 0.24 127
i binh
10 gio
Do 1éch chudn 10.09 48.39 0.11 0.15
Gia trj trung 87.18 115.08 0.19 0.52
.. binh
48 gior
Db léch chuan 3.79 4.69 0.02 0.06
b. Nhén xét

Gia tri lyc phd hay, lirc pha hiy 16n nhat va cac mirc ndng luong phé hiy tuong img & mau
2 gio Ion nhat trong cac mau thi nghlern diéu nay ndi 1én rang tai thoi diém nay, ca dang trong
giai doan bit dau té cimg, vi thé, luc pha hiy va ning luong ti€u hao cho giai doan nay la 16n
nhit.

Gia tri lyc pha huy, lyc pha hay l6n nhét vi cac mirc ning luong pha hay tuong tng & cac
mau con lai thap hon, diéu nay néi 1én rang khi phi 1é trong cac giai doan ndy, ning suit s& cao
hon do luc va cong pha hiuy nho.

Lyc va ning lugng pha hiy trong giai doan té clng 1a l(’m nhat.

Déi véi thit, ngudi tiéu dung thlrong thich loai ¢6 cAu triic mém. Nguoc lai, ddi véi ca,
nguoi tiéu ding thuong thich loai ¢6 cau tric sin chic. Khi lang ca trong giai doan trudc té
cimg, luc phd huy trong glal doan nay lon hon trong giai doan mém hoa, dleu nay c6 nghia la
do sin chic co thit trong giai doan trudce té clmg s& 16n hon trong giai doan mém hoa.
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3. KET LUAN

D6 tuoi cia ca néi chung va cua philé néi riéng 1a mét trong nhimg thong s6 quan trong
nhét ddi véi thi trudng tiéu thy san phim nay, bén canh do, cac chi tiéu v& vi sinh, héa hoc va
cam quan ciing phai duoc dap ng.

Théng qua céc thi nghiém ciia bai bio nay da thé hién cu thé viéc lang phi 1€ trong giai
doan trudc té cling gitip san pham dat dugc cic két qua t6t hon so véi 2 giai doan con lai &
nhirng chi tiéu sau:

-chi tiéu cam quan nhu d¢ nut thit, mau sic
-dd tuoi, d6 san chic ciu tric co thit.

Pbi véi thi nghiém vé sudt thu hdi phi 1€, tuy ty 1& thu hdi phi 1& trong giai doan trudc té
ctmg thap hon so véi giai doan té cimg nhung khéng anh hudng 16n dén hiéu sut thu hdi cia
ca quy trinh vi cac phu pham clia qua trinh ché bién duoc thu hdi de lam cac san pham c6 gia
trj kinh té khac. Vi thé, ca nén dugc ché bién ngay sau khi danh bit sém nhét trong kha ning
6 thé tay thude vao diéu kién ché bién cta timg don vi.

EFFECT OF POSTMORTEM CHANGES TO FILLET QUALITY AND
PERFORMANCE OF TRA FISH (Pangasius Hypophthalmus)

Tran Doan Son”, Nguyen Tuan Hung®
(1) University of Technoloy, VNU-HCM
(2) Ho Chi Minh City University of Industry

ABSTRACT: Nowadays, Tra fish is one of the main export products of Viet Nam. There
are many kinds of products from Tra fish such as whole Tra fish, Tra fish slice, Tra knead, Tra
Jillet...Among them, Tra fillet gets the largest part in export volume and value of Tra fish. In
Jilleting process nowaday, problems related to quality assurance and filleting performance
play important rolls. Filleting quality and performance depend on many factors, among them,
the filleting in different post-mortem changes of raw material is the major factor effects to
quality and performance of filleting process [1]. So, the aim of present study is to experiment
on filleting of Tra/Tra fish in different post-mortem changes for evaluating general quality and
performance respectively.

Keywords: post-mortem changes, fillet quality, pre-rigor, filleting, gaping, colour,
texture ...
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