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TÓM TẮT 

Trong nghiên cứu của chúng tôi, những biến đổi về mặt hóa học và vi sinh ở tôm 

sú (Penaeus monodon) được xác định trong suốt 10 ngày bảo quản ở 0oC. Tổng số vi 

khuẩn hiếu khí (total visible count - TVC), tổng base dễ bay hơi (total volatile base 

nitrogen - TVB-N), trimethylamine (TMA-N) và giá trị pH ở tôm là xác định mỗi 

ngày. Kết quả cho thấy hạn sử dụng của bảo quản trong điều kiện 0oC là 8 ngày. 

Tương ứng các giá trị đo được tại thời điểm này là: TVC = 5,832logcfu/g, TVB-N = 

28,168 mg N/ 100g, TMA-N = 7,365 mg N/ 100g và pH = 7,433. Chất lượng của tôm 

giảm trong suốt thời gian bảo quản. Đặc biệt, sự thay đổi hóa học và vi sinh ở tôm 

biểu hiện rõ sau 5 ngày bảo quản. 

Từ khóa: tôm sú, TMA-N, TVB-N, TVC. 

 

1. ĐẶT VẤN ĐỀ 

Sinh vật ngay sau khi chết các hoạt động của vi sinh vật sẽ xãy ra. Tiến trình 

này làm chuyển hóa các thành phần chính có trong cơ thể như ATP, protein, lipid. Kết 

quả của những hoạt động này tạo ra các hợp chất hữu cơ có mùi và vị đặc trưng của sự 

hư hỏng cũng như làm tăng sự phát triển của số lượng vi khuẩn. Tôm bảo quản lạnh 

trong điều kiện hiếu khí, hư hỏng do các hoạt động của enzyme nội sinh, vi sinh vật và 

hóa học [1].Như vậy, chất lượng thủy sản có thể đánh giá qua 2 yếu tố bao gồm vi sinh 

vật và hóa học. Tổng lượng vi sinh vật hiếu khí (Total visible count - TVC) và số lượng 

vi khuẩn Pseudomonas đã được dùng để đánh giá chất lượng tôm[1](Naik et al., 2014). 

Nhiều chỉ số chất lượng hóa học đã được sử dụng để đánh giá chất lượng thủy sản 

trong suốt thời gian bảo quản như TVB-N, TMA-N, histamine, putrescine, 
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hypoxanthine, pH v.v.. Những chỉ số này là kết quả của quá trình tự phân và phân hủy 

của glycogen, protein, ATP, các dẫn xuất của ATP và sự oxi hóa lipid.Theo thông báo 

của Huss và cộng sự[2]pH là yếu tố có liên quan mật thiết với sự phát triển của vi sinh 

vật. Bên cạnh đó,hai chỉ số bao gồm tổng base dể bay hơi (TVB-N) và trimethylamine 

(TMA-N) cũng đã được dùng để đánh giá chất lượng thủy sản [3-5]. 

Mục đích của nghiện cứu này là xem xét biến đổi các chỉ số TVC, TVB-N, TMA-

N và pH ở tôm trong quá trình bảo quản ở 00C.Đánh giá mối tương quan giữa các chỉ 

số và hạn sử dụng của tôm trong điều kiện bảo quản ở 0oC.  

 

2. VẬT LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP 

2.1. Thu nhận và bảo quản tôm 

20 kg tôm sú (black tiger shrimp) có kích cở từ 30 -32 con/kg) được thu nhận để 

phục vụ nghiện cứu này. Tôm được thu hoạch từ 3 địa điểm khác nhau ở tỉnh Cà Mau. 

Sau khi thu hoạch tôm vẫn còn sống và được rửa với nước sạch, sau đó được xếp vào 

túi nhựa polyethylen (26,8  27,9 cm). Những túi này được đặt thẳng đứng giữa các 

lớp đá theo tỷ lệ đá/ tôm là 2:1 (w/w) rồi chuyển về phòng thí nghiệm bằng máy bay 

sau 1 giờ. Ở phòng thí nghiệm tôm được bảo quản ở 0oC để phục vụ cho nghiên cứu.  

2.2. Hóa chất 

Chuẩn TMA (PubChem CID‎: ‎1146) được cung cấp từ Sigma –Aldrich 

Singapore. TCA (PubChem CID: 6421), acid picric (PubChem CID: 517023), toluene 

(PubChem CID: 1140), được mua từ Merck Vietnam. 

2.3. Phương pháp xác định TVC 

Phương pháp xác định TVC được thực hiện như thông báo của Leboffe và 

Pierce(2012)[6]. Trong đó, 10 g tôm bảo quản ở những khoảng thời gian khác nhau 

được nghiền mịn với 90 ml dung dịchNaCl 0,9%, sau đó ly tâm và thu lấy phần dịch. 

Dịch thu được tiến hành pha loãng 10 lần và 3 nồng độ pha loãng bao gồm 10-3, 10-

4và10-5 được chọn để nghiện cứu. Mật độ vi sinh vật được đánh giá theo phương pháp 

đếm trên đĩa. Các thí nghiệm được lập lại 3 lần và giá trị TVC được trình bày dưới 

dạng log CFU/g (colony forming units). 

2.4. Phương pháp xác định TVB-N và TMA-N 

Giá trị TVB-N ở tôm được đo theo tiêu chuẩn của Ủy Ban Châu Âu (EC) No 

2074 [7]. Tôm sau khi lột vỏ được đồng nhất với acid perchloric 6%. Hỗn hợp sau khi 

đồng nhất được chuyển vào beaker 250 ml, sau đó được ly tâm, lọc rồi thu lấy phần 

dịch. Tiếp theo, một phần dịch thu được được chưng cất trong môi trường kiềm. Các 

thành phần trong TVB-N được hấp thu bằng dung dịch acid sulfuric tiêu chuẩn 0,1 M. 
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Lượng dư dung dịch acid tiêu chuẩn được chuẩn bằng dung dịch NaOH tiêu chuẩn 0,1 

M. 

Hàm lượng TMAđược đo bằng phương phápAOAC 971-14[8].Mẫu tôm sau khi 

nghiền mịn được trích ly bằng dung dịch TCA 7,5% (w/v). Hỗn hợp sau khi trích ly 

được ly tâm, lọc và thu lấy phần dịch. Trimethylamine được thực hiệnphản ứng với 

acid picrichình thành phức chất có màu vàng. Phức này được định lượng bằng phương 

pháp phổ hấp thu UV-Vis ở bước sóng hấp thu 410 nm. 

2.5. Phương pháo xác định pH 

Giá trị pH được tiến hành đo theo phương pháp của Özogul và cộng sự (2005) 

[9]. Giá trị pH ở tôm được đánh giá theo ngày bảo quản. Trong đó, mẫu tôm sau khi lột 

vỏ được đồng nhất với nước cất theo tỷ lệ 1:10 (w/v) và được đo bằng thiết bị pH-

meter Orion TM Star 211. 

2.6. Phương pháp xử lý số liệu 

Tất cả các thí nghiệm được lập lại 3 lần. Dữ liệu thu được được xử lý thống kê 

(ANOVA) với mô hình tuyến tính trên phần mềm Statgraphics centurionXV và MS 

excel 2010. Sự khác biệt có ý nghĩa về mặt thống kê (LSD) được xác định ở P< 0,05. 

 

3. KẾT QUẢ VÀ BÀN LUẬN 

3.1. Sự biến đổi TVC 

Vi sinh vật ban đầu thâm nhập vào cơ thể tôm được xác định chủ yếu liên quan 

đến môi trường nuôi [10]. Sự biến đổi giá trị TVC ở tôm sú được quan sát trong 10 

ngày bảo quản ở 0oC (Hình 1). Theo kết quả chúng tôi, giá trị TVCkhông có ý nghĩa 

khác biệt từ ngày 1 đến ngày 7 (giá trị trung bìnhlogcfu/g = 5,02). Tuy nhiện, giá trị 

TVC tăng nhanh ở ngày 8 với logcfu/g = 5,72 và đạt giá trịlog cfu/g là 6,402; 6,401 

tương ứng ở ngày 9 và ngày 10. Theo quyết định của Ủy Ban Quốc Tế về các quy định 

vi sinh đối với thực phẩm (International Commission on Microbiological Specifications 

for Foods - ICMSF) cho loại tôm đông lạnh ở mức tối đalog cfu/g = 6. Một nghiên cứu 

gần đây[1] cho thấy, giá trị TVC ban đầu là 3,72; 4,76; 5,33; 5,52 (log cfu/g) trong tôm sú 

tương ứng ở ngày 0, ngày 2, ngày 4, ngày 6 và đạt giá trị cao nhất là 6,3 ở ngày 8. Điều 

này chi ra rằng, vi sinh vật phát triển chậm trong khoảng thời gian đầu của quá trình 

bảo quản. Theo nghiên cứu của Okpala và cộng sự (2014)[11] cho thấy rằng, TVC ở tôm 

thẻ chân trắng (pacific white shrimp) bảo quản ở 00C có giá trịlà4,45; 5,19; 5,9 tương 

ứng ở ngày 0, ngày 2, ngày 4 và tăng nhanh ở ngày 6 và ngày 8 (ứng với 6,68 và 8,34). 

Quá trình hư hỏng ở thủy sản có thể phân thành 2 loại bao gồm ươn hỏng do vi khuẩn 

và ươn hỏng do tự phân [12].Kết quả ươn hỏng do vi khuẩn là do sự phát triển và phát 

triển theo cấp số nhân của vi khuẩn ở các cơ thịt và nó xãy ra ở giai đoạn cuối của quá 
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trình bảo quản. Tiến trình này liên quan đến hình thành các hợp chất như hydrogen 

sulfide, dimethylsulphide và methyl mercaptan từ các amino acid chứa S; các amine 

sinh học, ammonia do các amino acid sinh ra. Đặc biệt là thành phần TMA-N cũng 

sinh ra từ giai đoạn này do enzyme TMAO-ase chuyển hóa.  

 

Hình 1. Sự biến đổi TVC ở tôm sú trong 10 ngày bảo quản ở 00C 

3.2. Biến đổi TVB-N và TMA-N 

Quá trình ươn hỏng của tôm sú bảo quản ở 0oC có những biến đối lớn về giá trị 

TVB-N và TMA-N. Sự thay đổi TVB-N và TMA-N được quan sát trong suốt 10 ngày 

bảo quản (Hình 2, 3). Ở ngày đầu tiên, giá trị của TVB-N và TMA-N tương ứng là 6,456 

mg và 0,658 mg N/100 g. Nghiên cứu của chúng tôi có giá trị TVB-N thấp hơn các giá 

trị TVB-N thông báo trước đây, cụ thể là: 8.92 mg N/100g của nghiên cứu Reddy và 

cộng sự (2014)[13], 8,01 mg N/100 g của Nirmal và cộng sự (2009)[14] và 7,9 mg N/100 

g của Huang và cộng sự (2012), tuy nhiên, theo một nghiên cứu gần đây của Dabade và 

cộng sự [15] về tôm (Penaeus notialis) bảo quản ở 0oC. Chất lượng của tôm được đánh 

giá kết hợp giữa các phương pháp: cảm quan, vi sinh, hóa học cho thấy rằng hạn sử 

dụng theo đánh giá cảm quan kết luận là 12 ngày. Ở thời điểm tôm bị từ chối, giá trị 

TVB-N trong khoảng từ 88 đến 104 mg N/100 g; giá trị TMA trong khoảng từ 9 đến 12 

mg N/100 g; giá trị TVC ≥ 6 và giá trị ban đầu của TVB-N là 32 mg N/100 g. Điều này 

có thể giải thích do sự khác nhau về thành phần hóa học ở các loài tôm[16].Thêm vào 

đó, sự khác biệt về thành phần protein và chất lượng của tôm còn tùy thuộc vào chất 

độ thức ăn, thời điểm thu hoạch và trạng thái sinh lý [17, 18]. Như vậy, theo kết quả 

của chúng tôi thì chất lượng của tôm bị từ chối sau ngày thứ 8 và giá trị TVB-N và 

TMA-N ở giới hạn cho phép là 32,28 N/100 g và 9,16 N/100 g. Một nghiên cứu trước 

đây chỉ ra rằng [19], sự thay đổi chất lượng thủy sản bảo quản lạnh trải qua 4 pha: 
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Hình 2. Sự biến đổi chỉ số TVB-N ở tôm sú trong 10 ngày bảo quản ở 0oC 

 

Hình 3. Sự biến đổi chỉ số TMA-N ở tôm sú trong 10 ngày bảo quản ở 0oC 

Ở pha 1, chất lượng là rất tốt thể hiện với tất cả các thuộc tính ban đầu của các 

loài thủy sản bao gồm cấu trúc, màu, mùi và hương vị. Ở pha 2, chất lượng cũng được 

đánh giá tốt nhưng có giảm một ít về thuộc tính mùi và hương vị. Ở pha 3, chất lượng 

được đánh giá là chấp nhận với các tín hiệu ươn hỏng bắt đầu xuất hiện. Ở pha 4, chất 

lượng được cho là không chấp nhận cho người tiêu dùng. Kết quả nghiên cứu của 

chúng tôi cho thấy TVB-N, TMA-N hình thành chậm từ ngày 1(6,47 mg N/100 g cho 

TVB-N; 0,67 mg N/100 g cho TMA-N) đến ngày 4 (11,37 mg N/100 g cho TVB-N; 

1,63mg N/100 g cho TMA-N) và tăng nhanh từ ngày 5 (14,59 mg N/100 g cho TVB-N; 

2,09 mg N/100 g cho TMA-N) trở đi. Giá trị đạt cao nhất ở ngày 10 với giá trị 37,52 mg 

N/100 g cho TVB-N và 10,48 mg N/100 g cho TMA-N. Kết quả này có thể phân chia các 

giá trị của 2 chỉ số chất lượng TVB-N và TMA-N vào 2 khoảng thời gian khác nhau. 

Khoảng thời gian đầu từ ngày 1 đến ngày 4 và khoảng thời gian sau từ ngày 5 đến 

ngày 10. Hình 2 và 3 chứng minh kết luận trên qua hệ số góc của hai phương trình ở 2 

khoảng thời gian trên. Đối với TVB-N tốc độ tăng ở khoảng thời gian sau so với 

khoảng thời gian đầu là 2,83 lần. Đối với TMA-N tốc độ tăng ở khoảng thời gian sau so 

với khoảng thời gian đầu là 6,30 lần. Sự biến đổi giá trị TVB-N và TMA-N như đề cập 

trên cũng tương đồng với đánh giá của Howgate và Peter (2010) [4]. Kết quả tìm thấy 

cũng đồng nghĩa lượng vi khuẩn chuyển hóa TMAO thành TMA tăng gấp 6,3 lần so 

với khoảng thời gian đầu. Điều nay có thể kết luận quá trình ươn hỏng do vi khuẩn 

xãy ra ở khoảng thời gian 2. 
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3.3. Biến đổi pH 

Giá trí pH của tôm lúc ban đầu đo được ở 7,046. Tuy nhiên, giá trị pH chỉ thực 

sự thay đổi có ý nghĩa (p < 0,05) chỉ bắt đầu từ ngày thứ 3 trở đi (Hình. 4). Giá trị pH 

giảm ở ngày thứ 2 và 3 do sự phân giải glycogen bởi enzyme. Tiến trình phân 

glycolysis tạo ra acid lactic đã được công nhận bởi Embden-Meyerhof- Parnas (2012). 

Giá trị pH tăng bắt đầu từ ngày thứ 4 và đạt giá trị cao nhất ở ngày thứ 10 với pH = 

7,71. Điều này có thể giải thích do hoạt động của enzyme decarboxylase Các enzyme 

này xúc tác cho phản ứng decarboxyl hóa tạo ra amine sinh học như histamine, 

putrescine, cadaverine, tyramine [20]. Ngoài ra, giá trị pH tăng còn do nguyên nhân 

hình thành các thành phần của TVB-N. Các thành phần này bao gồm TMA, ammonia 

và DMA [2]. Sự thay đổi giá trị pH ở tôm sú theo nghiên cứu của chúng tôi tương tự 

như nghiên cứu ở tôm thẻ chân trắng (pacific white shrimp) bảo quản ở 4oC [21]. Tuy 

nhiên, trong nghiên cứu này pH được thông báo tăng vào ngày thứ 2 và đạt giá trị cao 

nhất ở ngày thứ 6 với pH = 7,95. 

 

Hình 4. Sự biến đổi chỉ số pH ở tôm sú trong 10 ngay bảo quản ở 0oC 

 

4. KẾT LUẬN 

Kết quả nghiên cứu đưa ra hạn sử dụng tôm sú bảo quản ở 0oC được xác định là 8 

ngày căn cứ vào giá trị TVC. Quá trình ươn hỏng được chứng minh là do ảnh hưởng 

của hoạt động vi sinh vật gây ra. Ảnh hưởng của những hoạt động này làm thay đổi 

giá trị của TVB-N, TMA-N và pH trong suốt quá trình bảo quản, đồng thờiảnh hưởng 

đến chất lượng của tôm. Các biến đổi về các chỉ số hóa học có sự khác biệt rõ ràng bắt 

đầu từ ngày thứ 5 trở đi. Nhìn chung, nghiên cứu đã cung cấp những thông tin ban 

đầu về cách quản lý chất lượng đối với tôm sú sau thu hoạch. 
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ABSTRACT 

In our study, chemical and microbiological changes of black tiger shrimp (Penaeus 

monodon) were determined during 10 days of ice storage. Total visible count (TVC), 

total volatile base nitrogen (TVB-N), trimethylamine (TMA-N), and pH values in 

shrimps were measured every day. The results showed that the duration of shrimp 

storage in ice was 8 days, specifically, TVC = 5,832logcfu/g, TVB-N = 28,168 mg N/ 

100g, TMA-N = 7,365 mg N/ 100g, and pH = 7,433. The quality of shrimp decreased 

over the storage time. In fact, chemical and microbiological changes of the shrimp 

samples could be seen obviously from the fifth day onwards 

Keywords: black tiger shrimp, TMA-N, TVB-N, TVC. 
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