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Tóm tắt: Mục tiêu của nghiên cứu là xây dựng phƣơng pháp chỉ số chất lƣợng (quality index method - 
QIM) để đánh giá độ tƣơi của tôm thẻ chân trắng (lipopenaeus vannamei) nguyên liệu bảo quản ở 0 oC. 
Các chỉ tiêu đánh giá bao gồm các thuộc tính màu, mùi và cấu trúc của các phần đầu, thân, và đuôi của 
con tôm. Chƣơng trình QIM đƣợc xây dựng qua ba bƣớc chính: Đƣa ra chƣơng trình đánh giá sơ bộ các 
thuộc tính liên quan đến chất lƣợng – huấn luyện hội đồng và đƣa ra chƣơng trình đánh giá QIM cuối 
cùng – Đánh giá độ chính xác của chƣơng trình QIM, và ƣớc tính hạn sử dụng còn lại. Kết quả cho thấy, 
hạn sử dụng của tôm thẻ trắng là 8 ngày. Chất lƣợng tôm thẻ chân trắng có thể phân thành 4 mức khác 
nhau theo điểm chất lƣợng, gồm có Hảo hạng – Tốt – Chấp nhận – Tạm chấp nhận. Điểm chất lƣợng tăng 
tuyến tính theo ngày bảo quản. Chƣơng trình đánh giá chất lƣợng tôm thẻ chân trắng theo QIM cho phép 
ƣớc tính hạn sử dụng còn lại.  

DEVELOPING THE QUALITY INDEX METHOD (QIM) TO ASSESS THE FRESHNESS 
OF WHITELEG SHRIMP (LIPOPENAEUS VANNAMEI) PRESERVED AT 0 OC 

Abstract: This study aimed to develop the Quality Index Method (QIM) for evaluating the freshness of 
white-leg shrimp (lipopenaeus vannamei) preserved at 0 °C. The quality attributes included color, odor 
and texture of the head, body, and tail of the shrimp. The QIM program was built using a three step 
process: A preliminary scheme to evaluate all the changes of attributes related to quality – Training the 
QIM panel and finalizing the QIM scheme – Validation of the QIM scheme and estimate of the remaining 
shelf life. The results showed that the shelf life of white-leg shrimp preserved at 0 °C was 8 days. The 
quality of white-leg shrimp could be classified into four different levels according to the quality index, i.e. 
excellent, good, acceptable, and barely acceptable. The quality score was found to have increased linearly 
with the number of preservation days. The QIM scheme also facilitated the estimation of the remaining 
shelf life of the preserved samples.  
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1. GIỚI THIỆU  
Ngày nay, ngƣời tiêu dùng ngày càng quan tâm đến thực phẩm chất lƣợng cao, an toàn, và lành 

mạnh [1]. Thủy sản nói chung và tôm nói riêng thƣờng dễ ƣơn hỏng ngay sau khi thu hoạch. Vì vậy, việc 
kế hoạch kiểm soát chặt chẽ từ khi đánh bắt cho đến khi đƣa đến nơi tiêu thụ là cần thiết [2]. Tôm thẻ 
chân trắng đƣợc đánh giá là mặt hàng thủy sản xuất khẩu mạnh ở Việt Nam trong những năm gần đây. 
Kim ngạch xuất khẩu từ tôm chiếm từ 45% đến 50% kim ngạch xuất khẩu ngành thủy sản. Trong đó, tôm 
thẻ chân trắng chiếm khoảng 70% (theo Vasep). Hiện nay, phƣơng pháp cảm quan là phƣơng pháp đƣợc 
sử dụng phổ biến để đánh giá chất lƣợng tôm. Phƣơng pháp đánh giá cảm quan là một ―phƣơng pháp 
khoa học dùng để gợi lên, đo đạc, phân tích và giải thích những cảm giác về sản phẩm đƣợc thu nhận 
thông qua thị giác, khứu giác, vị giác, xúc giác, và thính giác‖ [3]. Riêng trong lĩnh vực thuỷ hải sản, 
phƣơng pháp cho điểm chất lƣợng hiện rất đƣợc ƣa chuộng, ví dụ nhƣ phƣơng pháp Torry thƣờng đƣợc 
áp dụng để đánh giá chất lƣợng thủy sản tại Hoa Kỳ. Phƣơng pháp Torry đƣợc xây dựng từ trung tâm 
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nghiên cứu Torry (Torry Research Station) dùng sử dụng trong đánh giá chất lƣợng tôm [4]. Theo phƣơng 
pháp này, thang điểm đƣợc sử dụng là 10 điểm, trong đó, điểm 10, điểm 5,5, và điểm 3 tƣơng ứng mức 
chất lƣợng rất tƣơi – trung bình – không chấp nhận. Ở Cộng Đồng Châu Âu các phƣơng pháp nhƣ EU 
scheme, Quantitative Descriptive Analysis (QDA), và Quality Index Method (QIM) đƣợc sử dụng phổ 
biến. Trong đó, QIM đƣợc Hyldig tiên đoán là phƣơng pháp sẽ đƣợc lựa chọn để đánh giá chất lƣợng thuỷ 
sản ở Cộng Đồng Châu Âu sau này [2]. QIM đƣợc hình thành từ Trung Tâm Nghiên Cứu Thực Phẩm 
Tasmanian ở Úc (Tasmanian Food Research Unit in Australia) [5] và đƣợc hoàn thiện cho đến nay. Đặc 
điểm của QIM là thời gian đánh giá nhanh, độ tin cậy cao trong đánh giá độ tƣơi của thủy sản bảo quản 
bằng nƣớc đá [6]. Điểm khác biệt của QIM so với các phƣơng pháp khác là QIM đƣợc xây dựng trên một 
loài cụ thể không quy định chung nhƣ EU scheme hay QDA. Ví dụ, chƣơng trình đánh giá cho điểm của 
tôm thẻ chân trắng hoàn toàn khác với tôm sú hay với các loài khác. Vì vậy, việc xây dựng hội đồng đánh 
giá dễ dàng thực hiện hơn. Các thành viên trong hội đồng đánh giá chỉ cần tập huấn trong thời gian ngắn, 
và không đòi hỏi chuyên môn cao ở mức độ chuyên gia nhƣ đòi hỏi của các các phƣơng pháp khác [7]. Ba 
chỉ tiêu đƣợc đƣa vào chƣơng trình đánh giá bao gồm mùi, cấu trúc, màu sắc của các phần đầu, mình, và 
đuôi của con tôm [5, 8]. Mức độ biến đổi màu, mùi và cấu trúc trên các thuộc tính đƣợc phân chia làm 4 
mức tƣơng ứng từ điểm 0 đến điểm 3. Trong đó, điểm 0 và điểm 3 ứng với hai mức ―tƣơi nhất‖ và ―ƣơn 
hỏng, không chấp nhận‖. Chƣơng trình đánh giá QIM cho tôm thẻ chân trắng đƣa ra các mô tả mức độ 
biến đổi của các thuộc tính cảm quan, và điểm chất lƣợng tƣơng ứng của chúng. Tổng số điểm chất lƣợng 
của các thuộc tính đƣợc xem là điểm chất lƣợng của tôm thẻ trắng, đƣợc gọi là QI (quality index). Nhƣ 
vậy, QI càng thấp thì chất lƣợng tôm càng cao, và ngƣợc lại QI càng cao thì chất lƣợng tôm càng thấp [9]. 
Một thuận lợi nữa khi sử dụng QIM là ngoài đánh giá mức độ tƣơi của tôm, có thể ƣớc tính hạn sử dụng 
còn lại thông qua phƣơng trình hồi quy tuyến tính giữa ngày bảo quản và QI [7, 10, 11]. Gần đây, một số 
nhóm nghiên cứu đã xây dựng phƣơng pháp QIM cho một số loài cá nhƣ cá mè (Sparus aurata) [12], cá 
hồi đại dƣơng (Salmo salar) [10], cá tuyết (Gadus morhua) [13], bạch tuộc (Octopus vulgaris) [14], hay 
cá trích (Clupea harengus) [15]. Ở Việt Nam, tôm nói chung đƣợc phân loại theo tiêu chuẩn 3726-89 
[16]. Tiêu chuẩn phân loại này không tƣơng đồng với các tiêu chuẩn ở các nƣớc nhập khẩu tôm nói riêng, 
và hầu hết các loài thủy sản nói chung. Vì vậy, việc xây dựng tiêu chuẩn đánh giá tôm phù hợp với các 
tiêu chuẩn quốc tế là cần thiết.  

Mục đích của nghiên cứu này là xây dựng một chƣơng trình QIM đánh giá cho tôm thẻ chân trắng 
bảo quản trong nƣớc đá, phù hợp với tiêu chuẩn Châu Âu, nơi mà QIM đƣợc sử dụng để đánh giá chất 
lƣợng tôm nói riêng và thủy sản nói chung. Ngoài ra, mục tiêu nghiên cứu còn đề cập đến xây dựng bảng 
phân loại chất lƣợng tôm, và ƣớc tính hạn sử dụng còn lại. 
2. VẬT LIỆU VÀ PHƢƠNG PHÁP 
2.1. Thu nhận và bảo quản mẫu 

Tôm thẻ chân trắng đƣợc thu mua ở chợ đầu mối Bình Điền, thuộc thành phố Hồ Chí Minh, đảm bảo 
các tiêu chí sau: thu hoạch sau khi nuôi 4-5 tháng, kích cỡ 40 con/kilogram, và không bị khiếm khuyết 
hay bể vỏ. Sau khi thu mua, tôm đƣợc rửa sạch bằng nƣớc thủy cục, và đặt trong túi polyethylene vô 
trùng (26,8  27,9 cm) (Alcoa Products Inc., Richmond, VA 23261, USA). Các túi mẫu này đƣợc đặt 
thẳng trong thùng polystyrene chứa đá bào có tỷ lệ tôm/đá bào là 1:2 (w/w), bổ sung 0.8% muối theo khối 
lƣợng nƣớc đá để đảm bảo nhiệt độ bảo quản 0˚C và chuyển về phòng thí nghiệm trong 2 giờ. Tại phòng 
thí nghiệm, các túi mẫu tiếp tục đƣợc bảo quản ở 0 oC trong tủ đông lạnh (Hitachi R-F560PGV7 – Japan). 
Mẫu ngày 0 đƣợc xác định là mẫu vừa chuyển về phòng thí nghiệm, không bảo quản trong tủ đông.  

2.2. Xây dựng chƣơng trình QIM 

2.2.1. Xây dựng các thuật ngữ mô tả biến đổi các thuộc tính ở tôm thẻ chân trắng bảo quản ở 0 oC  

Các thuật ngữ mô tả biến đổi của các thuộc tính liên quan đến cấu trúc, màu, mùi của tôm đƣợc thu 
nhận thông qua quá trình quan sát trực tiếp và tham khảo từ các tài liệu đã công bố [17-21]. Từ ngữ mô tả 
đƣợc chọn lựa cẩn thận, và đƣợc các thành viên trong hội đồng thống nhất chọn. Các thuật ngữ khách 
quan đƣợc chọn ƣu tiên hơn các thuật ngữ chủ quan. Các thuật ngữ đƣợc chọn lựa thoả mãn các tiêu chí 
ngắn gọn, rõ ràng, và dễ cảm nhận. 
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2.2.2. Xây dựng và cải thiện chƣơng trình QIM 

Xây dựng chƣơng trình QIM bao gồm 3 bƣớc chính: 
+ Bƣớc 1- Chƣơng trình sơ bộ: 20 cảm quan viên sử dụng phƣơng pháp CATA (Check-All-That-

Apply) để đƣa ra tất cả những biến đổi của thuộc tính chất lƣợng của tôm (hình thể, mùi, cấu trúc, màu, 
mắt, màu vỏ, sự xuất hiện đốm đen ở vành bụng, thân tôm, đuôi tôm) và đặt chúng vào trong một bảng 
liệt kê. Mỗi thuộc tính đƣợc cho điểm từ 0 đến 3 với điểm thấp chỉ mức chất lƣợng cao.  

+ Bƣớc 2 - Chƣơng trình chính thức và huấn luyện hội đồng: Các mẫu tôm bảo quản ở 0 oC đƣợc 
đánh giá theo từng ngày bảo quản. Có 6 thành viên đƣợc chọn để tham gia hội đồng đánh giá. Các thành 
viên này đƣợc lựa chọn thông qua một bài kiểm tra các kỹ năng nhƣ phân biệt, so hàng, mô tả và ƣớc 
lƣợng cƣờng độ. Ban đầu, thông tin ngày bảo quản của các mẫu tôm đƣợc cung cấp đến các thành viên 
hội đồng đánh giá. Các thành viên đánh giá sự phù hợp giữa ngày bảo quản với những biến đổi cảm quan 
của các thuộc tính tƣơng ứng. Giai đoạn này có thể thay đổi thuật ngữ nếu cần thiết và đƣợc hội đồng 
đồng ý. Quá trình huấn luyện đạt đƣợc kết quả cho đến khi tƣơng quan về ngày bảo quản và biến đổi các 
thuộc tính cảm quan đƣợc xác định chính xác, và thống nhất giữa các thành viên hội đồng. Tiếp theo, quá 
trình đánh giá sẽ đƣợc thực hiện trên các mẫu cung cấp đến các thành viên mà không cho biết thông tin về 
ngày bảo quản, và tiến trình đƣợc thực hiện cho đến khi hội đồng đạt đƣợc độ lặp lại, độ chính xác, và độ 
đồng thuận (kiểm tra thông qua mô hình ANOVA có tƣơng tác, kết quả không trình bày trong khuôn khổ 
bài báo này). Phƣơng trình hồi quy tuyến tính giữa ngày bảo quản và QI đƣợc xác định trong giai đoạn 
này. Hạn sử dụng của tôm thẻ chân trắng cũng đƣợc xác định trong bƣớc này. 

+ Bƣớc 3 - Đánh giá chƣơng trình QIM: Các mẫu tôm đƣợc bảo quản ở 0 oC đƣợc đánh giá theo 
chƣơng trình QIM, đƣợc xây dựng ở Bƣớc 2 (Bảng 3.1). Hội đồng lần lƣợt đánh giá các thuộc tính mùi, 
màu sắc và cấu trúc của tôm theo trình tự trong Bảng 3.1. Mỗi thành viên nhận đƣợc một con tôm cho 
mỗi mẫu đánh giá. Giá trị QI thu đƣợc tƣơng ứng với mẫu đánh giá là giá trị trung bình của toàn hội 
đồng. Từ giá trị QI của các mẫu, sử dụng phƣơng trình hồi quy tuyến tính để xác định số ngày bảo quản 
ƣớc tính ở 0 oC. Hạn sử dụng còn lại đƣợc suy ra từ việc so sánh với hạn sử dụng đƣợc xác định ở Bƣớc 2 
với số ngày đã bảo quản ƣớc tính ở 0 oC. Thí nghiệm đánh giá chƣơng trình QIM đƣợc thực hiện trên 10 
mẫu khác nhau. 

2.3. Xử lý số liệu 

Tất cả các thí nghiệm đƣợc lặp lại 3 lần. Dữ liệu thu đƣợc đƣợc 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) đƣợc xác định ở P< 0,05. 
3. KẾT QUẢ VÀ BÀN LUẬN 

3.1. Sự biến đổi các thuộc tính cảm quan trong thời gian bảo quản 

Mục tiêu là đánh giá biến đổi các thuộc tính cảm quan ở tôm bảo quản ở 00C theo thời gian bảo 
quản, bao gồm các yếu tố màu, cấu trúc, và mùi ở các khía cạnh sau:  

Màu:  

+ Đầu: Hơi hồng – xanh – hơi đen – đen 
+ Thân: trắng xanh, bóng – trắng xanh, độ bóng giảm – hơi đỏ, đục, vài đốm đen – đỏ, nhiều đốm 

đen  
+ Đuôi: hơi đỏ – xanh – hơi đen – đen 
+ Thịt: trắng sáng – trắng đục – hơi hồng – hồng hay hơi vàng 

Cấu trúc:  

+ Hình thể: nguyên vẹn, đầu gắn chặt vào thân, vỏ cứng, sáng, bóng – nguyên vẹn, đầu gắn hơi lỏng 
vào thân, long đầu, thịt gắn chặt vào vỏ, vỏ ít bóng, hơi đục – đầu tôm lỏng, thịt ít gắn chặt vào vỏ, vỏ 
mềm, đục – đầu bị gãy rụng, chân rụng, vỏ bể nhiều mảnh, mềm 

+ Thịt: Cứng – hơi mềm – mềm – rất mềm (nhão) 

Mùi: Tƣơi – rong biển – mùi nhẹ hoặc không mùi - chua 
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Biến màu là một mối quan tâm trong công nghệ thủy sản. Sự biến màu thƣờng do các đốm đen hình 
thành, còn gọi melanosis. Melanosis không làm hại đến sức khỏe con ngƣời, nhƣng ảnh hƣởng đến chất 
lƣợng cảm quan, và ảnh hƣởng đến giá trị thƣơng mại. Sự hình thành đốm đen ở tôm (melanine) đƣợc cho 
rằng, do các phân tử đƣợc tiết ra từ các vi sinh vật gây bệnh nhƣ Peptidoglycan binging protein (sinh ra 
bởi vi khuẩn gram dƣơng), Lipopolysaccharide và β-1,3-glucan binding protein (sinh ra bởi vi khuẩn 
gram âm) và β-1,3-glucan binding protein (sinh ra bởi nấm). Các chất này kích hoạt serine proteinase 
cascade. Sự kích hoạt làm chất này có khả năng giúp tiền tố ProPPO bất hoạt trở nên PPO có hoạt tính. 
Tiếp theo, PPO xúc tác cho phản ứng chuyển hóa polyphenol thành quinone không màu. Những quinone 
này bị oxy hóa bởi không khí sẽ trở thành các sắc tố sẫm màu gọi là melanine. Melanine là chất gây ra sự 
biến đen ở động vật giáp xác, quá trình này gọi là melanine hóa (melanosis) [22, 23]. 

Hiện tƣợng biến vàng ở phần thịt là do sự di chuyển của sắc màu carotenoid, và phức chất 
carotenprotein từ da lên lớp mỡ dƣới da. Quá trình oxy hóa carotenoid cũng hình thành những sắc tố có 
mày hồng hay đỏ ở thịt hay da khi tôm đƣợc bảo quản lạnh [24]. Suyama (1987) thông báo rằng sự mềm 
hóa xảy ra do lớp collagen bị phân hủy [25]. Thêm vào đó, các loài thủy sản nói chung thƣờng có cấu trúc 
mạng lƣới protein kém chặt chẽ hơn so với động vật trên cạn. Những yếu tố này làm cho cấu trúc mô thịt 
của thủy sản mềm hơn. Sự mềm hóa đƣợc cho là liên quan tới sự biến mất của Z-disk, phân ly cấu trúc 
phức tạp của actomyosine, làm đứt các liên kết collagen ở mô. Các hoạt động của enzyme nội sinh ở 
protein myofibrillar góp phần tạo ra tiến trình này [26, 27]. 

3.2 Chƣơng trình QIM đánh giá chất lƣợng cảm quan tôm thẻ chân trắng  
Từ các thuật ngữ mô tả ở các thuộc tính chất lƣợng cảm quan của tôm thẻ chân trắng. Mức độ biến 

đổi tăng dần của các thuộc tính theo độ ƣơn của tôm đƣợc lƣợng hóa nhƣ Bảng 3.1. 

Bảng 3.1. Chương trình QIM đánh giá chất lượng cảm quan tôm thẻ chân trắng (Lipopenaeus vannamei) 

Tham số chất lƣợng Mô tả Điểm 

Mùi 
Mùi tự nhiên 
không nấu 

Mùi biển. 0 

Mùi hải sản (mùi đặc trƣng của tôm), mùi tanh. 1 

Mùi tanh, khai. 2 

Mùi hôi, thối. 3 

Màu 
sắc 

Đầu 

Đầu xám, xanh lam. Đầu không có đốm đen. 0 

Đầu xám, xanh lam, vàng ở gạch tôm. Xuất hiện đốm đen ở chân 
bơi. 1 

Đầu xám, hồng, cam ở phần gạch tôm. Đốm đen ở chân bơi và 
đầu. 

2 

Đầu cam, đen. Mảng đen lớn. 3 

Thân 

Thân sáng bóng, xám, vàng. Thân không có đốm đen. 0 

Thân xám, xanh lá. Thân có đốm đen. 1 

Thân xám, hồng. Thân có đốm đen và mảng đen lớn. 2 

Thân vàng, hồng. Thân có mảng đen lớn. Xuất hiện đốm đen ở 3 
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Tham số chất lƣợng Mô tả Điểm 

chân bụng. 

Đuôi 

Đuôi xám, tím. Đuôi không có đốm đen. 0 

Đuôi xám, xanh. Đuôi có đốm đen. 1 

Đuôi xanh, hồng. Đuôi có mảng đen lớn. 2 

Đuôi đen. 3 

Thịt 

Thịt trong suốt. 0 

Thịt trong suốt, xám, bạc. 1 

Thịt màu trắng sữa. 2 

Thịt trắng sữa, vàng, hồng. 3 

Vỏ * Cảm giác vỏ 

Vỏ cứng, dai 0 

Vỏ ít dai hơn. 1 

Vỏ giòn 2 

Vỏ mềm. 3 

Cấu 
trúc 

Kết cấu 

Đầu nguyên vẹn, đầu gắn chặt vào thân, thân nguyên vẹn, đốt 
gắn chặt vào nhau, đuôi dính liền vào thân. 

0 

Long đầu, thân nguyên vẹn, đốt gắn chặt vào nhau, đuôi dính 
liền vào thân. 

1 

Long đầu, giãn đốt, đuôi gắn liền vào thân. 2 

Long đầu, vỡ gạch, giãn đốt, đuôi gắn liền vào thân. 3 

Thịt 

Thịt dai, đàn hồi, săn chắc. 0 

Thịt ít đàn hồi, săn chắc. 1 

Thịt mềm, dính tay. 2 

Thịt mềm, nhão, dính tay. 3 

* Cảm giác vỏ đƣợc đánh giá bằng tay. Cứng: chịu đƣợc tác động, không bị biến dạng; Giòn: dễ gãy, dễ vỡ; Mềm: 
dễ bóp, dễ nắn, dễ biến dạng; Dai: khó xé rách 
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3.3 Biến đổi cảm quan và phân loại chất lƣợng tôm thẻ chân trắng bảo quản ở 0 oC 

Các mẫu tôm thẻ chân trắng có thời gian bảo quản khác nhau đƣợc phục vụ cho thành viên trong hội 
đồng đánh giá. Chƣơng trình QIM trình bày ở Bảng 3.1 đƣợc các thành viên hội đồng sử dụng để đánh 
giá chất lƣợng các mẫu tôm này. Kết quả biến đổi cảm quan của các thuộc tính và điểm QI tƣơng ứng với 
ngày bảo quản đƣợc trình bày trong Bảng 3.2. 

Bảng 3.2. Biến đổi cảm quan, QI và phân loại chất lượng tôm thẻ chân trắng theo thời gian bảo quản ở 0 oC  

Ngày Mẫu tôm Mô tả Điểm 
0 

 

Tôm có mùi biển.  
Đầu xám và xanh lam nhạt. Đầu không có đốm đen. Đầu 
nguyên vẹn, đầu gắn chặt vào thân.  
Thân sáng bóng, toàn thân màu xám, lƣng tôm màu vàng, 
thân không có đốm đen. Thân nguyên vẹn, đốt gắn chặt 
vào nhau 
Đuôi xám, cuối đuôi có màu tím và không có đốm đen. 
Đuôi dính liền vào thân. 
Vỏ tôm cứng và dai. 
Thịt tôm trong suốt. Thịt dai, đàn hồi, săn chắc. 

0,81 

1 

 

Tôm có mùi biển.  
Đầu xám và xanh lam nhạt. Gạch tôm bắt đầu ngả vàng. 
Đầu không có đốm đen. Đầu nguyên vẹn, đầu gắn chặt 
vào thân. 
Thân sáng bóng, toàn thân màu xám, lƣng tôm màu vàng, 
thân không có đốm đen. Thân nguyên vẹn, đốt gắn chặt 
vào nhau 
Đuôi xám, cuối đuôi có màu tím và không có đốm đen. 
Đuôi dính liền vào thân. 
Vỏ tôm cứng và dai. 
Thịt tôm trong suốt. Thịt dai, đàn hồi, săn chắc. 

1,32 

2 

 

Mùi biển.  
Đầu xám và xanh lam nhạt. Gạch tôm vàng nhạt. Đầu 
không có đốm đen. Đầu nguyên vẹn, đầu gắn chặt vào 
thân.  
Thân sáng bóng, toàn thân màu xám, lƣng tôm màu vàng, 
thân không có đốm đen. Thân nguyên vẹn, đốt gắn chặt 
vào nhau. 
Đuôi xám, cuối đuôi có màu tím và không có đốm đen. 
Đuôi dính liền vào thân.  
Vỏ tôm ít cứng và dai. 
Thịt tôm trong suốt. Thịt dai, đàn hồi, săn chắc. 

2,90 

3 

 

Mùi biển, mùi hải sản (mùi đặc trƣng của tôm). 
Đầu xám, xanh lam, vàng ở gạch tôm. Đầu nguyên vẹn, 
long đầu nhẹ. Đầu có đốm đen. 
Thân sáng bóng, xám, xanh lá. Thân không có đốm đen. 
Thân nguyên vẹn, đốt gắn chặt vào nhau. 
Đuôi xám, xanh. Đuôi có đốm đen. Đuôi dính liền vào 
thân.  
Vỏ ít dai và ít cứng.  
Thịt trong suốt, xám nhạt. Thịt ít đàn hồi, săn chắc. 

5,60 
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4 

 

Mùi hải sản (mùi đặc trƣng của tôm), tanh.  
Đầu xám, xanh lam, vàng ở gạch tôm. Xuất hiện đốm 
đen ở chân bơi. Đầu nguyên vẹn. 
Thân sáng bóng, xám, xanh lá. Thân có đốm đen. Thân 
nguyên vẹn, đốt gắn chặt vào nhau. 
Đuôi xám, xanh. Đuôi không có đốm đen. Đuôi dính liền 
vào thân 
Thịt trong suốt, xám, bạc. Thịt ít đàn hồi, săn chắc. 
Vỏ ít dai hơn 

8,87 

5 

 

Mùi hải sản (mùi đặc trƣng của tôm), mùi tanh.  
Đầu xám, vàng ở phần gạch tôm. Đốm đen ở chân bơi và 
đầu. Long đầu. 
Thân xám, xanh lá. Thân có đốm đen.  Giãn đốt. 
Đuôi xám, xanh. Đuôi có đốm đen. Đuôi gắn liền vào 
thân.  
Vỏ ít dai hơn.  
Thịt hơi đục sang màu trắng sữa, xám, bạc. Thịt mềm 
nhƣng vẫn săn chắc. 

10,53 

6 

 

Mùi tanh. 
Đầu xám, hồng, cam nhạt ở phần gạch tôm. Đốm đen ở 
chân bơi. Long đầu. 
Thân xám, có phớt hồng ở lƣng. Thân có đốm đen. Giãn 
đốt. 
Đuôi xanh. Đuôi có đốm đen. Đuôi gắn liền vào thân.  
Vỏ giòn.  
Thịt trong suốt, xám, bạc. Thịt mềm nhƣng vẫn săn chắc. 

14,12 

7 

 

Mùi tanh, khai.  
Đầu xám, hồng, cam ở phần gạch tôm. Đốm đen ở chân 
bơi và đầu. Long đầu. 
Thân xám, hồng. Thân có đốm đen và mảng đen lớn. 
Giãn đốt. 
Đuôi xanh, hồng. Đuôi có đốm đen. Đuôi gắn liền vào 
thân 
Vỏ giòn.  
Thịt trắng sữa, xám. Thịt mềm. 

16,93 

8 

 

Mùi tanh, hôi.  
Đầu xám, hồng, cam ở phần gạch tôm. Đầu có đốm đen 
và mảng đen lớn. Long đầu, vỡ gạch. 
Thân xám, hồng. Thân có đốm đen và mảng đen lớn. 
Giãn đốt 
Đuôi xanh, hồng ở cuối đuôi. Đuôi gắn liền vào thân. 
Vỏ giòn. 
Thịt trắng sữa, vàng. Thịt mềm, dính tay. 

18,50 

9 

 

Mùi tanh, hôi  
Đầu cam, đen. Mảng đen lớn. Long đầu, vỡ gạch. 
Thân vàng, hồng. Thân có đốm đen và mảng đen lớn. 
Xuất hiện đốm đen ở chân bụng. Giãn đốt 
Đuôi đen. Đuôi gắn liền vào thân.  
Vỏ mềm.  
Thịt trắng sữa, vàng, hồng. Thịt nhão, dính tay. 

21,37 
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10 

 

Mùi hôi, thối.  
Đầu cam, đen. Mảng đen lớn. Long đầu, vỡ gạch. 
Thân vàng, hồng. Thân có mảng đen lớn. Đốm đen ở 
chân bụng. Giãn đốt 
Đuôi đen. Đuôi gắn liền vào thân 
Vỏ mềm.  
Thịt trắng sữa, vàng, hồng. Thịt nhão, dính tay. 

22,77 

 

Sự biến đổi chất lƣợng cảm quan của tôm thẻ chân trắng có thể đƣợc chia làm 5 giai đoạn tƣơng ứng 
với 5 khoảng thời gian bảo quản từ 0 đến 2 ngày; từ 3 đến 4 ngày; từ 5 đến 6 ngày; từ 7 đến 8 ngày; và từ 
9 đến 10 ngày. Ở giai đoạn 1, tôm trải qua giai đoạn tê cứng, và hầu nhƣ chƣa có biến đổi nào về màu, 
cấu trúc, mùi, điểm QI tƣơng ứng từ 0,81 và 2,9. Ở giai đoạn 2 (từ ngày 3 đến ngày 4), cảm quan của tôm 
biểu hiện tƣơng tự nhƣ từ ngày 0 đến ngày 2, tuy nhiên màu sắc ở đầu và đuôi có thay đổi một ít, điểm QI 
tƣơng ứng từ 5,60 và 8,87. Ở giai đoạn 3, (từ 5 đến 6 ngày), độ bóng vỏ tôm giảm, hơi đục. Thịt tƣơi, màu 
trắng đục, hơi mềm, mất tính đàn hồi và có ít đốm đen ở đầu và đuôi, điểm QI tƣơng ứng từ 10,53 và 
14,12. Ở giai đoạn 4 (từ ngày 7 đến ngày 8), màu sắc ở đầu và đuôi có biến đổi nhiều so với ban đầu, hơi 
đen, đầu không gắn chặt vào thân. Thân tôm có màu hơi đỏ, mật độ đốm đen trung bình, vỏ tôm đục. Thịt 
không gắn chặt với vỏ, hơi hồng, mềm, mùi hơi chua, điểm QI tƣơng ứng từ 16,93 và 18,50.  Ở giai đoạn 
5 (từ ngày 9 đến ngày 10), đầu tôm gần nhƣ rời khỏi thân, vỏ bể, thịt mềm, nhão, đốm đen xuất hiện 
nhiều, chân rụng, có mùi chua rõ rệt, điểm QI tƣơng ứng từ 21,37 và 22,77. Nhƣ vậy, kết quả nghiên cứu 
cho thấy hạn sử dụng của tôm thẻ chân trắng ở 0 oC là 8 ngày. Một số nhà nghiên cứu đánh giá chất lƣợng 
tôm sú bảo quản ở 0 oC bằng phƣơng pháp cảm quan thu đƣợc kết quả hạn sử dụng là từ 8 đến 10 ngày 
[17, 21, 28, 29] và hạn sử dụng của tôm thẻ chân trắng bảo quản ở 0 oC là 8 ngày [30]. Nhìn chung, giá trị 
QI tuyến tính với thời gian bảo quản (p < 0.05), phƣơng trình hồi quy tuyến tính có dạng: y = 2,41x - 0,79 
(R2 = 0.990) đƣợc trình bày ở Hình 3.1.  

 

Hình 3.1 Biến đổi điểm QI của tôm thẻ chân trắng bảo quản ở 0 oC trong 10 ngày 

 

Từ giá trị điểm chất lƣợng QI của các mẫu tôm đƣợc xác định theo ngày bảo quản ở 0 oC, kết hợp 
với những biến đổi cảm quan ở các thuộc tính chất lƣợng đƣợc trình bày ở Bảng 3.2, chúng tôi đề xuất 
bảng phân loại chất lƣợng tôm thẻ chân trắng theo QI nhƣ Bảng 3.3. 

Bảng 3.3 Phân loại chất lượng tôm thẻ chân trắng theo QI 

Phân loại tôm Hảo Hạng Tốt Chấp Nhận Tạm Chấp Nhận 

QI 0 ≤ QI ≤ 2,90  2,9 < QI ≤ 8,87  8,87 < QI ≤ 14,12 14,12 < QI ≤ 18,50 
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3.4 Đánh giá chƣơng trình QIM cho tôm thẻ chân trắng 

Đánh giá chƣơng trình QIM đƣợc thực hiện trên 10 mẫu tôm bất kỳ. Chƣơng trình QIM đƣợc đánh 
giá bởi các thành viên trong hội đồng. Điểm QI của mỗi mẫu là điểm tổng trung bình của hội đồng. Hạn 
sử dụng ƣớc tính đƣợc tính thông qua phƣơng trình hồi quy tuyến tính đã đƣợc xây dựng (y = 2,41x - 
0,79; R² = 0,990). Hạn sử dụng thực tế tìm đƣợc sau khi mẫu tôm đã đƣợc bảo quản đúng theo hạn sử 
dụng ƣớc tính và đem ra đánh giá theo chƣơng trình QIM. Từ QI đo đƣợc thông qua phƣơng trình hồi quy 
tuyến tính để xác định hạn sử dụng thực tế. Bảng 3.4 mô tả các số liệu của 10 mẫu thí nghiệm.  

Bảng 3.4. Đánh giá chương trình QIM bằng hạn sử dụng ước tính và hạn sử dụng còn lại thực tế  

Mẫu QI 
Thời gian bảo quản ở 

0  �ngày) 

Dự kiến thời hạn sử dөng theo 

chƣơng trình QIM �ngày) 

Thời hạn sử dөng thực 

tế �ngày) 

1 1,14 0,8 7,2 7,0 – 7,1 – 7,2 

2 2,82 1,5 6,5 6,1 – 6,2 – 6,4 

3 4,27 2,1 5,9 5,2 – 5,4 – 5,7 

4 6,43 3 5,0 5,3 – 4,9 – 5,2 

5 10,04 4,5 3,5 4,1 – 3,8 – 3,6 

6 13,17 5,8 2,2 2,5 – 2,4 – 2,2 

7 2,58 1,4 6,6 6,6 – 6,4 – 6,2 

8 12,93 5,7 2,3 2,4 – 2,5 – 2,1 

9 6,92 3,2 4,8 5,3 – 4,8 – 5,2 

10 9,80 4,4 3,6 3,1 – 3,5 – 3,6 

 

Kết quả đánh giá cho thấy rằng giá trị hạn sử dụng còn lại của các mẫu thí nghiệm gần bằng giá trị 
hạn sử dụng tính từ phƣơng trình hồi quy tuyến tính giữa QI và ngày bảo quản. Điều này chứng minh 
chƣơng trình QIM cho tôm thẻ chân trắng có thể đƣợc sử dụng để đánh giá chất lƣợng và phân loại chất 
lƣợng tôm nhƣ đã trình bày ở Bảng 3.2. Kết quả xây dựng và thẩm định chƣơng trình QIM trên tôm thẻ 
chân trắng có giá trị ứng dụng cao cho ngành tôm Việt Nam do đây là chƣơng trình QIM đầu tiên đƣợc 
xây dựng trên tôm thẻ chân trắng nuôi tại Việt Nam. Dù cho Lê Nhất Tâm và cộng sự [29] đã công bố 
một công trình tƣơng tự trên tôm sú Việt Nam, thì việc xây dựng QIM cho tôm thẻ chân trắng vẫn đảm 
bảo đầy đủ tính mới do QIM mang tính đặc hiệu theo loài thuỷ sản nên không thể áp dụng QIM trên tôm 
sú cho tôm thẻ. Điều này thể hiện ở sự khác biệt giữa bộ thuật ngữ mô tả các thuộc tính cảm quan về mùi, 
màu sắc và cấu trúc của tôm thẻ chân trắng với thuật ngữ mô tả cho tôm sú. Điều này có thể giải thích do 
sự khác biệt về mặt sinh lý giữa các loài tôm. Ngoài ra, so với tôm sú, tôm thẻ chân trắng có mức độ biến 
đổi vỏ và thịt nhanh hơn; cấu trúc nhanh chóng biến đổi lỏng lẻo hơn theo ngày bảo quản. Vì vậy, điểm 
QI ở ngƣỡng giới hạn cho phép của tôm thẻ chân trắng so với tôm sú có giá trị cao hơn (18,50 > 15,93). 
Cuối cùng là phƣơng trình hồi quy tuyến tính giữa hai loài tôm theo ngày bảo quản cũng khác nhau. Từ 
đây, việc tính toán ƣớc tính hạn sử dụng còn lại cũng khác nhau. 

 
4. KẾT LUẬN 

Phƣơng pháp phân hạng chất lƣợng QIM đã đƣợc chúng tôi phát triển cho tôm thẻ chân trắng 
(Lipopenaeus vannamei) nguyên liệu bảo quản ở 0 oC. Chƣơng trình QIM đã đƣợc xây dựng bằng các 
thuật ngữ mô tả biến đổi chất lƣợng của các thuộc tính cảm quan phù hợp với các mức chất lƣợng theo 
yêu cầu QIM (từ 0 đến 3). Sự tƣơng quan tuyến tính giữa QI và ngày bảo quản đã đƣợc xác định qua 
phƣơng trình hồi quy tuyến tính. Chất lƣợng tôm đƣợc phân loại theo 4 mức chất lƣợng gồm Hảo Hạng – 
Tốt – Chấp Nhận – Tạm Chấp Nhận, tƣơng ứng với điểm QI nhƣ đã trình bày. Kết quả đánh giá mức độ 
chính xác của QIM xây dựng cho tôm thẻ chân trắng cho thấy có độ chính xác cao, thể hiện qua so sánh 
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giữa hạn sử dụng ƣớc tính và hạn sử dụng thực tế. Điều này cho phép QIM xây dựng cho tôm thẻ chân 
trắng có thể đƣa vào áp dụng hiệu quả. Chƣơng trình QIM cho tôm thẻ chân trắng có thể kết hợp với các 
phƣơng pháp hóa học, vật lý, vi sinh trong đánh giá chất lƣợng.  
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