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TÓM TẮT 

Nghiên cứu được thực hiện để đánh giá việc sử dụng quercetin, tinh dầu ớt đến khả năng 

ức chế  vi sinh vật hiếu khí, nấm mốc và hạn chế biến đổi chất lượng khô cá tra trong quá trình 

bảo quản. Khảo sát lượng quercetin sử dụng 0 - 1,2% so với khối lượng cá ảnh hưởng đến chỉ 

số peroxyde, cảm quan của sản phẩm sau 30 ngày bảo quản, kết quả lượng quercetin sử dụng 

tốt nhất là 0,6%. Khảo sát sử dụng kết hợp quercetin 0,6% với tinh dầu ớt 0 - 0,8% so với khối 

lượng cá ảnh hưởng đến hàm lượng NH3, tổng vi sinh vật hiếu khí, nấm mốc, cảm quan sản 

phẩm sau 30 ngày bảo quản, kết quả ướp quercetin 0,6%, tinh dầu ớt 0,4% tốt nhất, chỉ tiêu 

chất lượng sản phẩm như sau: Hàm lượng NH3 36,46 ± 0,74 (mg/100g), vi sinh vật hiếu khí 

2,1x102 (cfu/g), nấm mốc 1,7x101 (BT/g), chất lượng cảm quan tốt. 

Từ khóa: Cá tra, quercetin, tinh dầu ớt, sấy khô. 

1. MỞ ĐẦU 

Ở các tỉnh Miền Tây, Việt Nam lĩnh vực nuôi, chế biến cá tra vô cùng quan trọng, tạo 

nhiều việc làm cho người lao động. Cụ thể ở thành phố Cần Thơ, diện tích nuôi cá tra 6 tháng 

đầu năm 2022 là 607 ha, sản lượng 92.411 tấn [1]. Năm 2022 xuất khẩu cá tra của tỉnh An 

Giang đạt 315 triệu USD [2]. Từ trước đến nay để tồn trữ cá tra thường áp dụng phương pháp 

bảo quản lạnh đông, sản xuất thành dạng sản phẩm khô. Trong quá trình chế biến, bảo quản 

cá khô dưới tác động của vi sinh vật, enzyme, quá trình oxy hóa và phân hủy các chất, làm 

giảm chất lượng sản phẩm [3]. Cá chép, cá da trơn, cá rô phi chế biến khô dạng hun hói, sau 4 

tuần bảo quản đã hình thành lớp mốc ở bề mặt sản phẩm [4]. Khô cá cơm sau thời gian bảo 

quản 1 - 2 tháng ở 0 - 4 oC thấy rằng chỉ số peroxyde, lượng vi sinh vật và NH3 tăng, làm giảm 

chất lượng sản phẩm [5]. Để bảo quản tốt cá tra khô trong thời gian dài, phải sử dụng nhiều 

muối ăn ướp để hạn chế biến đổi chất lượng. Hàm lượng muối ăn trong cá khô 3 - 25%, cụ 

thể, lượng muối ăn sử dụng ướp cá là 15 - 20% so với khối lượng cá tra [6]. Muối sử dụng 

trong chế biến cá sặc rằn khô khoảng 21 - 24% [7]. Trong chế biến cá, tỷ lệ cá tra/muối ăn khi 

ướp là 1/1 [8]. Hiện nay ngoài phương pháp dùng muối ăn để bảo quản còn dùng các phụ gia 

benzoat natri, benzoat kali, muối nitrit, muối nitrat cho vào nhằm giảm thiểu biến đổi lipid, 

mùi ôi, khét, chống mốc, kéo dài thời gian bảo quản thực phẩm nói chung, khô cá tra nói riêng 

[9]. Việc sử dụng nhiều muối ăn, phụ gia như vậy ít nhiều gây ra tâm lý không tốt cho người 

tiêu dùng. Một số nghiên cứu gần đây đã chỉ ra rằng, sử dụng hợp chất tự nhiên quercetin, 

capsaicin trong bảo quản thịt, cá cho kết quả tốt. Theo Stephen (2017) sử dụng quercetin 1 - 

2% phủ bên ngoài thịt gà phi lê, có tác dụng tốt trong việc hạn chế oxy hóa lipid [10]. Capitani 

(2012) bổ sung quercetin vào hỗn hợp thịt xay trong sản xuất xúc xích với lượng 0,05g/100g 
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thịt, có tác dụng hạn chế oxy hóa lipid [11]. Chất quercetin trong củ hành có tính chống oxi 

hóa mạnh [12-14]. Đối với capsaicin, theo Jiayi (2020) khi sử dụng capsaicin với lượng 8% 

tạo màng sinh học phủ bề mặt có tác dụng bảo quản thực phẩm [15]. Trong chế biến khô cá rô 

phi, bổ sung thành phần capsicum annum 2% tăng khả năng bảo quản sản phẩm [16]. Capsaicin 

có tính diệt khuẩn [17]. Hợp chất capsaicin trong quả ớt có tác dụng kháng vi sinh vật, bảo 

quản thực phẩm [18]. Mặt khác từ trước đến nay chưa có nghiên cứu sử dụng quercetin, tinh 

dầu ớt để bảo quản cá khô. Do vậy nghiên cứu này nhằm tạo cơ sở xây dựng quy trình sản 

xuất, bảo quản cá tra khô nói riêng và cá khô nói chung. Nghiên cứu này sử dụng quercetin, 

tinh dầu ớt có nguồn gốc hoàn toàn tự nhiên để bảo quản, nhằm tạo ra sản phẩm chất lượng 

tốt, đảm bảo an toàn cho người tiêu dùng.  

2. NGUYÊN VẬT LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 

2.1. Nguyên vật liệu 

Quercetin và tinh dầu ớt được cung cấp bởi công ty TNHH TM Food Thiên Lộc Phúc. 

Cá tra (Pangasius hyppophthalmus) yêu cầu tươi, chất lượng đồng nhất, trọng lượng từ 

1,2 - 1,3 kg/con, được cung cấp bởi công ty TNHH SX – TM Seafoods Saigon, chợ đầu mối 

thủy sản Bình Điền, Thành phố Hồ Chí Minh. Chuẩn bị mẫu cá tra làm thí nghiệm: Cá tra 

được rửa, phi lê, rửa, ngâm nước muối nồng độ 20%, tỷ lệ cá/nước muối: 1,0/1,5 (W/V), thời 

gian ngâm 24 giờ. Sau đó vớt ra, tiếp đến ngâm trong nước để khử muối, yêu cầu hàm lượng 

muối còn lại 1 – 1,5%, tỷ lệ cá/nước khi ngâm: 1/2 (W/V), thời gian ngâm 2,5 giờ, định kỳ 30 

phút khuấy đều một lần. Nếu mẫu cá tra chưa làm thí nghiệm ngay thì bỏ vào thùng xốp, dùng 

nước đá xay để bảo quản, nhiệt độ bảo quản 0 - 5 ℃, thời gian bảo quản không quá 5 giờ. 

2.2. Phương pháp nghiên cứu 

2.2.1. Bố trí thí nghiệm theo phương pháp cổ điển 

Thí nghiệm được tiến hành theo sơ đồ nghiên cứu tổng quát (Hình 1), các công đoạn sản 

xuất khô cá tra dựa trên quy trình chế biến của tác giả Nguyễn Trọng Cẩn [19]. Mẫu cá tra 

được ướp quercetin 0 - 1,2%, tinh dầu ớt 0 - 0,8%, ướp 30 phút. Sau đó sấy ở (60 ± 2) °C đạt 

độ ẩm 30 ± 0,5%. Tiếp đến cho miếng cá phi lê khô vào túi PE, hút chân không, hàn kín, bảo 

quản ở nhiệt độ 0 - 10 °C.  Sau 30 ngày bảo quản cá được đem kiểm tra hàm lượng peroxyde, 

NH3, tổng vi sinh vật hiếu khí, nấm mốc, chất lượng cảm quan.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

Hình 1: Sơ đồ bố trí thí  nghiệm  

Xác định lượng quercetin sử dụng 
Mẫu cá tra  

Ướp quercetin, tinh dầu ớt 

(ướp ở nhiệt độ thường, thời gian 30 phút) 

Xác định lượng tinh dầu ớt sử 

dụng 

Sấy ở (60 ± 2) OC đến độ ẩm w = 30 ± 0,5% 

Kiểm tra chỉ số peroxyde, hàm 

lượng NH3, tổng vi sinh vật 

hiếu khí, nấm mốc, chất lượng 

cảm quan 

Bảo quản 30 ngày ở 0 - 10 °C  
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2.2.2. Xác định ảnh hưởng của quercetin đến chỉ số peroxyde, chất lượng cảm quan của khô 

cá tra 

Mẫu cá tra được ướp quercetin với các hàm lượng 0% (mẫu đối chứng), 0,3%, 0,6%, 

0,9%, 1,2% so với khối lượng thịt cá, thời gian ướp 30 phút, ở nhiệt độ phòng, định kỳ 10 phút 

đảo đều cá một lần. Tiếp đến sấy ở (60 ± 2) ℃, đạt độ ẩm 30 ± 0,5%. Mỗi miếng cá phi lê sau 

khi sấy khô được cho vào một túi PE, hút chân không và bảo quản ở nhiệt độ 0 - 10 OC.  Sau 

thời gian bảo quản 30 ngày, mẫu được kiểm tra chỉ số peroxyde, chất lượng cảm quan. Thí 

nghiệm này xác định lượng quercetin sử dụng phù hợp để tiến hành cho thí nghiệm tiếp theo. 

Các khảo sát được lặp lại 3 lần. 

2.2.3. Xác định ảnh hưởng của tinh dầu ớt đến hàm lượng NH3, tổng vi sinh vật hiếu khí, nấm 

mốc, chất lượng cảm quan của khô cá tra 

Mẫu cá tra được ướp đồng thời quercetin và tinh dầu ớt, lượng quercetin sử dụng được 

xác định ở thí nghiệm 2.2.2. Lượng tinh dầu ớt sử dụng ướp 0% (mẫu đối chứng), 0,2%, 0,4%, 

0,6%, 0,8% so với khối lượng thịt cá. Thời gian ướp, sấy, bao gói và bảo quản tiến hành như 

nội dụng 2.2.2. Sau thời gian bảo quản 30 ngày tiến hành kiểm tra hàm lượng NH3, tổng vi sinh 

vật hiếu khí, nấm mốc, chất lượng cảm quan. 

2.2.4. Các phương pháp phân tích 

2.2.4.1. Phương pháp xác định các chỉ tiêu 

- Tiêu chuẩn Quốc Gia TCVN 11880:2017 về cá tra khô phồng [20] quy định phương 

pháp chiết chất béo theo TCVN 3703:2009 [21] để xác định chỉ số peroxide. 

Phương pháp chiết chất béo từ mẫu khô cá tra theo TCVN 3703:2009 như sau: Cắt nhỏ 

miếng cá tra khô, sau đó chà nhỏ, mịn bằng cối chày sứ, cân M (g) mẫu cho vào giấy, gói lại. 

Tiếp đến cho vào ống xi phông của thiết bị chiết. Lắp hệ thống Soxhlet, rót n-hexane vào ½ 

thể tích bình cầu của hệ thống Soxhlet và ngập giấy trong ống xi phông. Tiến hành chiết ở 

nhiệt độ 70 - 80 ℃, sau 3 giờ chiết kiểm tra chất béo trong mẫu chiết còn hay hết. Lấy một 

giọt dung môi ở đầu ống xi phông xem, nếu thấy giọt dung môi có vết loang, chiết chưa hết 

lipid. Nếu sau 1 - 5 phút giọt dung môi bay hơi hết và không có dấu vết loang thì chiết xong 

lipid. Sau khi chiết xong lấy dịch chiết cho vào tủ hút để dung môi bay đi, còn lại là lipid, cân 

lượng lipid thu được m (g). 

X =
m. 100

M
 (%) 

Trong đó:  

X: là hàm lượng lipid trong mẫu (%) 

m: là khối lượng chất béo thu được (g) 

M: là khối lượng mẫu thử (g) 

- Phương pháp xác định chỉ số peroxyde theo tiêu chuẩn TCVN 6121:2010 [22] như sau: 

Cân 2 - 5 g chất béo đã được chiết từ cá tra khô theo TCVN 3703:2009, 1 g Na2CO3 và 

15 mL CH3COOH tinh khiết cho vào bình tam giác nút mài 250 mL. Đậy nắp, lắc nhẹ đến khi 

tan hết Na2CO3. Mở nắp, cho nhanh 10 mL CHCl3, lắc cho đến khi mẫu tan hết. Thêm 1 mL 

KI bão hòa, đậy nắp, lắc trong tối 5 phút. Thêm 50 mL nước cất hai lần đã đun sôi và để nguội, 

lắc đều. Chuẩn độ bằng dung dịch Na2S2O3 0,02 N cho đến màu vàng nhạt. Thêm 3 - 5 giọt hồ 

tinh 1%, lắc đều, tiếp tục chuẩn độ bằng dung dịch Na2S2O3 0,02 N đến khi mất màu xanh của 

iot. Ghi lại thể tích Na2S2O3 0,02 N tiêu tốn. Đồng thời lấy 2 – 5 g nước cất làm mẫu trắng cho 

vào bình tam giác, tiến hành tương tự. 
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PV =
(V − Vd)xNx1000

m
 (

meq

kg
) 

Trong đó:   

V: Thể tích dung dịch Na2S2O3 dùng để chuẩn độ mẫu (mL). 

Vd: Thể tích dung dịch Na2S2O3 dùng chuẩn độ mẫu trắng (mL). 

N: Nồng độ dung dịch Na2S2O3 0,02 N chuẩn độ. 

1000: Hệ số chuyển đổi sang kg. 

m: Khối lượng mẫu chất béo (g). 

- Xác định độ ẩm bằng máy cân sấy hồng ngoại MS – 70, hãng sản xuất AND – Nhật 

Bản. Cân 20 g mẫu cho vào máy, máy tự động sấy đến khối lượng không đổi, sau đó hiển thị 

độ ẩm của mẫu. 

- Đánh giá chất lượng cảm quan theo tiêu chuẩn TCVN 3215-79 [23]: Đánh giá chất 

lượng cảm quan gồm 5 chuyên gia rất am hiểu về sản xuất cá tra khô, sản phẩm cá tra khô. 

Các thành viên này đã được tập huấn về đánh giá cảm quan theo tiêu chuẩn TCVN 3215-79. 

- Xác định hàm lượng muối ăn theo tiêu chuẩn TCVN 3701:2009 [24]. 

- Xác định hàm lượng NH3 theo TCVN9215:2012 [25]. 

- Xác định tổng vi sinh vật hiếu khí theo tiêu chuẩn TCVN 9977:2013 [26]. 

- Xác định nấm mốc theo tiêu chuẩn TCVN 8275-2:2010 [27]. 

2.2.4.2. Phương pháp thu thập và xử lý số liệu 

Số liệu thí nghiệm được xử lý thống kê bằng phần mềm JMP 10.0, với mức ý nghĩa p < 0,05. 

Vẽ đồ thị bằng phần mềm Microsoft excel 2013. 

3. KẾT QUẢ NGHIÊN CỨU VÀ THẢO LUẬN 

3.1. Kết quả ảnh hưởng quercetin đến chỉ số peroxyde trong cá tra khô 

Ảnh hưởng của việc dùng quercetin ướp cá đến chỉ số peroxyde trong sản phẩm sau thời 

gian bảo quản 30 ngày được thể hiện ở Hình 2 sau: 

 
Hình 2. Ảnh hưởng lượng quercetin đến hàm lượng peroxyde trong sản phẩm. 

(a, b, c,… thể hiện sự khác biệt có ý nghĩa thống kê ở độ tin cậy 95%). 
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Qua kết quả khảo sát thấy việc sử dụng quercetin để ướp thịt cá tra phi lê trong sản xuất 

sản phẩm khô có tác dụng giảm chỉ số peroxyde trong sản phẩm sau 30 ngày bảo quản. Cụ thể 

chỉ số peroxyde mẫu khô cá tra không sử dụng quercetin và có sử dụng 0,3% lần lượt là 5,22 

± 0,34 meq/kg, 3,67 ± 0,21 meq/kg, sự khác biệt này đáng kể (p ≤ 0,05). Khi lượng quercetin 

sử dụng tăng từ 0,3 - 0,6% thì chỉ số peroxyde trong khô cá giảm và sự giảm này đáng kể (p ≤ 

0,05). Tuy nhiên khi tiếp tục tăng lượng quercetin sử dụng 0,6 - 1,2% thì chỉ số peroxyde giảm 

không đáng kể (p ≥ 0,05). Điều này do hàm lượng quercetin trong cá đã đủ  trung hòa các gốc 

tự do dễ tiếp cận. Khảo sát này thấy rằng quercetin có hiệu quả trong việc giảm chỉ số peroxyde 

trong sản phẩm khô cá tra sau một thời gian bảo quản, điều này cũng tương đồng với những 

nghiên cứu của các tác giả khác, cụ thể: Chất quercetin có tính chống oxy hóa mạnh [12-14]. 

Trong chế biến thịt gà, heo bổ sung hành thấy rằng chỉ số peroxyde của sản phẩm giảm 

[28],[29]. Từ khảo sát này xác định được lượng quercetin sử dụng phù hợp là 0,6% so với khối 

lượng cá tra phi lê.  

3.2. Kết quả ảnh hưởng quercetin đến chất lượng cảm quan cá tra khô 

Ảnh hưởng của việc dùng quercetin ướp cá đến cảm quan của sản phẩm sau thời gian bảo 

quản 30 ngày được thể hiện ở Hình 3 sau: 

 
Hình 3: Ảnh hưởng của lượng quercetin đến chất lượng cảm quan khô cá tra. 

 (a, b, c,… thể hiện sự khác biệt có ý nghĩa thống kê ở độ tin cậy 95%). 

 

Cá tra khô sau 30 ngày bảo quản thấy rằng, việc sử dụng quercetin ướp cá tra phi lê trong 

sản xuất khô cá có tác dụng duy trì chất lượng cảm quan sản phẩm. Cụ thể mẫu cá tra khô 

không sử dụng quercetin điểm chất lượng cảm quan 15,31. Mẫu sử dụng quercetin 0,3% điểm 

chất lượng cảm quan 15,67. Khi lượng quercetin sử dụng từ 0,3 - 0,6% điểm chất lượng cảm 

quan tăng đáng kể (p ≤ 0,5). Tuy nhiên tiếp tục tăng lượng quercetin sử dụng từ 0,6 - 1,2% 

điểm chất lượng cảm quan thay đổi không đáng kể (p ≥ 0,5). Quercetin ảnh hưởng đến cảm 

quan sản phẩm do chúng có tác dụng chống oxy hóa mạnh, lượng lipid bị ôi thiu giảm. Khảo 

sát này thấy rằng lượng quercetin sử dụng phù hợp là 0,6% so với khối lượng cá tra phi lê. 

Đây là cơ sở xác định lượng quercetin sử dụng cho các thí nghiệm tiếp theo.  

3.3. Kết quả ảnh hưởng tinh dầu ớt đến hàm lượng NH3 trong sản phẩm 

Ảnh hưởng của việc dùng tinh dầu ớt ướp cá tra đến hàm lượng NH3 trong sản phẩm sau 

thời gian bảo quản 30 ngày được thể hiện ở Hình 4 sau:  
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Hình 4: Ảnh hưởng lượng tinh dầu ớt đến hàm lượng NH3 trong sản phẩm khô cá tra. 

(a,b,c,… thể hiện sự khác biệt có ý nghĩa thống kê ở độ tin cậy 95%). 

Việc sử dụng tinh dầu ớt ướp cá tra phi lê trong chế biến khô cá có tác dụng giảm hàm 

lượng NH3 trong sản phẩm. Cụ thể hàm lượng NH3 trong mẫu khô cá tra không sử dụng tinh 

dầu ớt là 53,07 ± 0,9 mg/100g, mẫu cá sử dụng 0,2% là 45,66 ± 1,02 mg/100 g, sự khác biệt 

này đáng kể (p ≤ 0,05). Khi lượng tinh dầu ớt sử dụng từ 0,2 - 0,4% lượng NH3 trong khô cá 

tiếp tục giảm đáng kể (p ≤ 0,05). Tuy nhiên lượng tinh dầu ớt sử dụng 0,4 - 0,8% thì lượng 

NH3 giảm không đáng kể (p ≥ 0,5), điều này do hàm lượng capsaicin đã đủ hạn chế sự hoạt 

động của vi sinh vật. Quá trình phân hủy protein, peptid, acid amin của vi sinh vật sẽ sản sinh 

NH3, quá trình phân hủy đó tỷ lệ thuận với số lượng vi sinh vật. Nhiều nghiên cứu chỉ ra rằng 

capsaicin trong tinh dầu ớt có tính diệt khuẩn, làm giảm lượng vi sinh vật trong sản phẩm, điều 

đó được trình bày trong các nghiên cứu của Pranay [17], Morrine [18].  
3.4. Kết quả ảnh hưởng tinh dầu ớt đến tổng vi sinh vật hiếu khí, nấm mốc trong sản phẩm 

Ảnh hưởng của việc dùng tinh dầu ớt ướp cá đến tổng vi sinh vật hiếu khí, nấm mốc trong 

sản phẩm sau thời gian bảo quản 30 ngày được thể hiện ở Bảng 1 sau: 

Bảng 1. Ảnh hưởng tinh dầu ớt đến tổng vi sinh vật hiếu khí, nấm mốc trong sản phẩm 

 

Thứ tự 
Lượng tinh dầu ớt (%) 

0 0,2 0,4 0,6 0,8 

Tổng vi sinh vật hiếu khí (cfu/g) 5,1.105 2,1.103 2,1.102 1,9.102 1,5.102 

Nấm mốc (BT/g) 1,3.106 5,1.103 1,7.101 1,2.102 1,1.102 

Cá tra khô được ướp tinh dầu ớt trong quá trình sản xuất có tác dụng giảm vi sinh vật 

hiếu khí, nấm mốc trong sản phẩm sau 30 ngày bảo quản. Cụ thể tổng vi sinh vật hiếu khí 

trong mẫu khô cá tra không sử dụng tinh dầu ớt và có sử dụng 0,2% lần lượt là 5,1.105 cfu/g, 

2,1.103 cfu/g. Khi lượng tinh dầu ớt sử dụng tăng từ 0,2 - 0,8% lượng vi sinh vật hiếu khí trong 

sản phẩm tiếp tục giảm, chỉ còn 1,5.102  cfu/g. Đối với nấm mốc thì thấy rằng mẫu không ướp 

tinh dầu ớt, cá tra khô sau 30 ngày bảo quản có số lượng bào tử nấm mốc 1,3.106
 BT/g. Khi 

lượng tinh dầu ớt sử dụng tăng thì lượng bào tử nấm mốc giảm, điều này chứng tỏ tinh dầu ớt 

cũng có tác dụng hạn nấm mốc phát triển. Tinh dầu ớt có tác dụng diệt khuẩn điều này đã được 

chứng minh qua các nghiên cứu của Pranay [17] và Morrine [18]. 
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3.5. Kết quả ảnh hưởng tinh dầu ớt đến chất lượng cảm quan sản phẩm 

Ảnh hưởng của việc dùng tinh dầu ớt ướp cá đến chất lượng cảm quan sản phẩm sau 

thời gian 30 ngày bảo quản được thể hiện ở Hình 5 sau: 

 
Hình 5: Ảnh hưởng của lượng tinh dầu ớt đến chất lượng cảm quan sản phẩm. 

(a,b,c,… thể hiện sự khác biệt có ý nghĩa thống kê ở độ tin cậy 95%). 

 

Qua kết quả khảo sát thấy rằng việc sử dụng tinh dầu ớt ướp cá tra phi lê trong sản xuất khô 

cá có tác dụng duy trì chất lượng cảm quan sản phẩm sau 30 ngày bảo quản. Cụ thể điểm chất 

lượng cảm quan của mẫu khô cá tra không sử dụng tinh dầu ớt thấp hơn so với mẫu sử dụng 

0,2%. Khi lượng tinh dầu ớt tăng lên 0,4% điểm chất lượng cảm quan tiếp tục tăng. Tuy nhiên 

khi tăng lượng tinh dầu ớt lên 0,8% thì điểm chất lượng cảm quan giảm. Tinh dầu ớt có hiệu quả 

trong việc duy trì cảm quan sản phẩm khô cá tra sau một thời gian bảo quản. Điều này do mẫu 

cá được ướp tinh dầu ớt lượng lipid bị ôi thiu, protein, peptid, acid amin phân hủy ít hơn, cảm 

quan sản phẩm thu được tốt hơn. Vì capsaicin trong tinh dầu ớt có tính diệt khuẩn. Qua khảo sát 

này thấy rằng lượng lượng tinh dầu ớt sử dụng phù hợp là 0,4% so với khối lượng cá tra phi lê.  

 

4. KẾT LUẬN 

 

Qua khảo sát thấy rằng mẫu cá tra phi lê được ướp hỗn hợp quercetin 0,6% và tinh dầu 

ớt 0,4% so với khối lượng cá trong quá trình sản xuất khô cá có hiệu quả rõ rệt trong việc kéo 

dài thời gian bảo quản sản phẩm. Hàm lượng peroxyde, NH3, tổng vi sinh vật hiếu khí, nấm 

mốc trong sản phẩm giảm. Chất lượng cảm quan sản phẩm theo TCVN 3215-79 đạt loại tốt. 
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ABSTRACT 

STUDY LONGER TIME PRESERVATIVE DRY PANGASIUS  

(Pangasianodon hypohthalmus) BY QUERCETIN AND CHILI ESSENTIAL OIL 

Nguyen Van Hieu, Nguyen Thanh Nam* 

Ho Chi Minh City University of Industry and Trade 

*Email: namnt@huit.edu.vn 

The study was carried out to evaluate the use of quercetin, and chili essential oil to the 

ability to limit changes in microorganisms, mold, and quality during dry storage of pangasius. 

Surveying the amount of quercetin used 0 - 1.2% compared to the weight of fish, affecting the 

peroxide index, and sensory perception of the product after 30 days of storage, the best 

quercetin use results were as follows: 0.6%. A survey using a combination of quercetin 0.6 % 

with chili essential oil 0 - 0.8% compared to fish weight affects the NH3 content, total 

microorganisms, mold, and product sensory after 30 days of storage. The result of marinating 

quercetin 0.6%, and chili essential oil 0.4% is the best, product quality criteria are as follows: 

NH3 content 36.46 ± 0.74 (mg/100 g), microorganisms 2,1×102 (cfu/g), mold 1.7×101 (BT/g), 

good organoleptic quality. 

Keywords: Pangasius, quercetin, oil capsaicin, drying. 


