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Tóm tắt. Trong bài báo này, chúng tôi trình bày một phương pháp xác định histamin trong tôm thẻ chân 

trắng (Litopenaeus vannamei) bằng kỹ thuật HPLC. Histamin được phản ứng tạo dẫn xuất với o-

phthalaldehyde (OPA) trước cột và được đo bằng đầu dò huỳnh quang. Các điều kiện sắc ký được khảo sát 

và dung môi trích ly histamin từ tôm cũng được xem xét trong nghiên cứu này. Kết quả cho thấy, pha động 

có thành phần 80% etanol, khoảng tuyến tính: 55 ppb – 330 ppb và thời gian phản ứng tạo dẫn xuất tối ưu 

từ là 10 phút. Đáng chú ý, dung môi etanol cho thấy hiệu quả cao hơn trong việc trích ly histamin (%H = 

81,95%) so với metanol thường được sử dụng (%H = 46,29%). Dựa trên kết quả nghiên cứu, chúng tôi đề 

xuất một phương pháp xác định histamin trong tôm thẻ chân trắng bằng kỹ thuật HPLC. Phương pháp đánh 

giá chỉ số chất lượng (QIM) được sử dụng để đánh giá chất lượng cảm quan tôm thẻ chân trắng được lưu 

trữ ở nhiệt độ 0°C trong 10 ngày, và chỉ số chất lượng (QI) được ghi nhận theo ngày lưu trữ. Độ tươi của 

tôm thẻ chân trắng được ước tính bằng cấp độ phân loại dựa trên sự kết hợp của hàm lượng histamin và chỉ 

số QI.  

Từ khóa. histamin, Litopenaeus vannamei, HPLC, QIM 

1 GIỚI THIỆU 

Tôm thẻ chân trắng (Litopenaeus vannamei) là một trong những loài quan trọng nhất về mặt thương mại có 

nhu cầu liên tục tăng trên thị trường thế giới do đặc tính riêng biệt về hương vị, kết cấu và giá trị dinh dưỡng 

cao [1, 2]. Tuy nhiên, tôm nhanh hỏng sau khi thu hoạch nếu không được xử lý thích hợp [2]. Tôm thường 

được bảo quản trong nước đá sau khi thu hoạch, sau đó được cấp đông, phân phối đến thị trường và người 

tiêu dùng. Do đó, chất lượng tôm bị suy giảm mạnh trong quá trình bảo quản trong nước đá. Sự biến đổi 

chất lượng của tôm nói riêng và thủy sản nói chung xãy ra do 3 yếu tố gồm tác động enzyme nội sinh, tác 

động vi sinh vật và tác động bởi các phản ứng hóa học [3]. Những tác động này gây ra những biến đổi trạng 

thái cảm quan, thành phần hóa học, thành phần vi sinh vật và cấu trúc vật lý. Từ đây, các phương pháp đánh 

giá chất lượng như phương pháp cảm quan, phương pháp hóa học, phương pháp vi sinh vật và phương pháp 

vật lý được hình thành [4]. Trong quá trình bảo quản, protein phân hủy sinh ra một số amin sinh học. Trong 

đó, năm amine sinh học gồm histamin (His), cadaverin (Cad), putrescin (Put), spermidin (Spd) và Spermin 

(Spm) thường được xem xét để đánh giá chất lượng [5]. Đặc biệt, histamine được quan tâm nghiên cứu 

nhiều nhất do độc tính của nó ảnh hưởng đến người tiêu dùng và hàm lượng histamine cho phép dùng để 

đánh giá chất lượng của thủy sản [6]. Việc xác định histamine bằng kỹ thuật HPLC đã được nhiều nhà 

nghiên cứu thực hiện, tuy nhiên, histamine gần như chỉ mới được xác định bằng kỹ thuật HPLC trên tôm 

sú [7, 8], riêng đối với  tôm thẻ chân trắng vẫn còn rất ít, chưa cụ thể, chưa có tiến trình phân tích hoàn 

chỉnh từ tôm thẻ chân trắng. Quality index method (QIM) là phương pháp đánh giá cảm quan cho điểm trên 

các thuộc tính bao gồm màu sắc, mùi, vị và cấu trúc. Điểm khác với phương pháp EC scheme hay 

Quantitative Descriptive Analysis, QIM được xây dựng trên một loài cụ thể [9] và điểm chất lượng (QI) 

được đánh giá trên từng thuộc tính. Điều này giúp cho các chuyên gia đánh giá dễ dàng cảm nhận mức độ 

biến đổi của các thuộc tính cảm quan. Kết qủa đánh giá QIM là tổng số điểm QI đánh giá trên từng thuộc 

tính, và cho thấy tương quan tuyến tính với thời gian bảo quản. Vì vậy, dựa vào phương trình hồi quy tuyến 

tính để ước tính hạn sự dụng còn lại. 
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Trong bài báo này, chúng tôi trình bày phát triển phương pháp xác định histamine trên mẫu tôm thẻ chân 

trắng bằng kỹ thuật HPLC, có kết hợp tạo dẫn xuất tiền cột với o-phthalaldehyd (OPA). Xây dựng phương 

trình hồi quy tuyến tính giữa QI và ngày bảo quản. Phân loại chất lượng tôm thẻ chân trắng được phân loại 

dựa trên hàm lượng histamine và QI. 

2 THỰC NGHIỆM  

2.1 Hóa chất, mẫu phân tích và thiết bị 

Hoá chất sử dụng: OPA, 2-mecaptoetanol, Na2B4O7, etanol, metanol đều thuộc loại PA(Merck). 

Tôm thẻ chân trắng được cung cấp từ chợ đầu mối Bình Điền (thuộc thành phố Hồ Chí Minh). Tôm được 

lựa chọn có cấu trúc phù hợp, còn sống phục vụ cho thí nghiệm. Lượng tôm dùng là 20 kg có kích cỡ 30-

35 con/kg. Sau khi thu mua, tôm rửa nước sạch, cho vào 200 túi polyethylene đã vô trùng. Các túi mẫu 

được bảo quản trong thùng polystyrene chứa nước đá bào với tỷ theo  lệ tôm: đá = 1: 2 (w/w) và đưa  đến 

phòng thí nghiệm. Tại phòng thí nghiệm, các túi mẫu được đặt trong thùng xốp polystyrene và giữ lạnh ở 

0ºC bằng thiết bị refrigerator dùng cho tất cả các thí nghiệm khảo sát.  

Thiết bị HPLC Agilent 1260 (Agilent Technologies, USA), đầu dò huỳnh quang (Agilent 1260 detector), 

cột sắc ký RP C18 4mm - 250 mm - 5µm (Nacalai Tesque, Japan).  

Màng lọc Whatman N01 0,45 m để lọc mẫu; bể siêu âm Kerry để đuổi khí hòa tan trong pha động, trong 

dung dịch mẫu; ly tâm bằng máy Megafuge 2.0. 

2.2 Các phương pháp thực nghiệm 

Nội dung các phương pháp thực nghiệm bao gồm 3 phần: 

+ Phần 1: Xây dựng điều kiện xác định histamine bằng kỹ thuật HPLC: khảo sát thành phần pha 

động, khảo sát thời gian bền dẫn xuất, khảo sát khoảng tuyến tính 

+ Phần 2: Xây dựng tiến trình chiết histamine từ mẫu tôm thẻ chân trắng, xác định hiệu suất thu hồi 

+ Phần 3: Khảo sát biến đổi trạng thái cảm quan. 

Dựa trên một số nghiên cứu Lasekan (2000), Ben-Gigirey cùng cộng sự (2000), Soleas (1999), Koros cùng 

cộng sự (2008) [10], TCVN 11047:2015. Điều kiện chạy sắc ký ban đầu dùng khảo sát như sau: tạo dẫn 

xuất tiền cột với OPA (precolumn), cột sắc ký RP C18 4mm - 250 mm (Nacalai Tesque, Japan), nhiệt độ cột 

40oC, pha động Acetonitrile- H2O hoặc CH3OH- H2O hoặc Natri acetat 0,05M – metanol, đầu dò huỳnh 

quang EX= 359 nm, EM = 445 nm, tốc độ dòng 1ml/phút. Trong đó, hệ dung môi Natri acetat 0,05M – 

metanol chạy theo chế độ dòng biến đổi như sau: từ phút 0 đến 10 tỷ lệ Natriacetat : metanol là 74 : 26; từ 

phút 10 đến 25 tỷ lệ Natriacetat : metanol là 62 : 38; từ phút 25 đến 43 tỷ lệ Natriacetat : metanol là 25 : 

75; từ phút 43 đến 50 tỷ lệ Natriacetat : metanol là 50 : 50; từ phút 50 đến 60 tỷ lệ Natriacetat : metanol là 

74 : 26. 

2.2.1 Khảo sát loại dung môi pha động 

Histamine tạo dẫn xuất tiền cột với o-phthalaldehyd (OPA) như sau: Hút 200 l Histamine 110 ppb + 800 

l Na2B4O7 (có mặt 2-mecaptoetanol) +150 l OPA. Hút 50 l tiêm vào hệ thống HPLC. Ba dung môi khảo 

sát gồm đệm natri acetate- metanol, acetonitril- H2O: tỷ lệ 60:40, metanol- nước tỷ lệ 80:20. Chọn dung 

môi có khả năng phân giải tốt. 

2.2.2 Khảo sát thành phần pha động 

 Từ kết quả 2.2.1 tiến hành khảo sát để chọn thành phần pha động tối ưu. 

2.2.3 Khảo sát thời gian tạo dẫn xuất 

Từ kết quả 2.2.1; 2.2.2 tiến hành khảo sát khoảng thời gian lượng dẫn xuất tạo ra nhiều nhất trước khi tiêm 

vào hệ thống HPLC. Mục đích của khảo sát ngày nhằm đảm bảo độ nhạy của phương pháp. 

2.2.4 Khảo sát khoảng tuyến tính cùa phương pháp 

Tiến hành chạy sắc ký trên các chuẩn lần lượt 25 ppb, 55 ppb, 110 ppb, 165 ppb, 220 ppb, 330 ppb, 440 

ppb để chọn khoảng tuyến tính ứng dụng của phương pháp với điểu kiện chạy sắc ký có từ mục 2.2.1; 2.2.2; 

2.2.3. 

2.2.5 Khảo sát dung môi chiết histamine từ tôm 

Mẫu sau khi lột vỏ, bỏ đầu được xay mịn, trộn đều đồng nhất, tiến hành chiết bằng 2 hệ dung môi triclo 

acetat (TCA), metanol [10]. Dịch chiết được đưa qua cột SPE C18 (Agilent) để loại tạp. Sau đó tiến hành 
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chạy sắc ký với điều kiện thu được từ thí nghiệm 2.2.1; 2.2.2; 2.2.3; 2.2.4. Từ kết quả thu được sẽ định 

hướng cho việc chọn dung môi trích ly. 

2.2.6 Quality index method (QIM) cho tôm thẻ chân trắng 

QIM cho tôm thẻ chân trắng được thực hiện như thông báo của Lê Nhất Tâm và cộng sự (2021) [11, 12]. 

Các mẫu bảo quản ở 0oC được tiến hành đánh giá chất lượng cảm quan theo ngày bảo quản. Điểm chất 

lượng (QI) được xử lý trên phần mềm MS. Excel (2010) để  đưa ra phương trinh hồi quy tuyến tính. 

2.2.7 Phương pháp xử lý số liệu 

Tất cả các thí nghiệm được tiến hành 3 lần. Dữ liệu thu thập được xử lý thống kê bằng phần mềm 

Statgraphics centurion, xác định mô hình tuyến tính bằng MS. Excel (2010). Sự khác biệt có ý nghĩa thống 

kê ở mức (p < 0,05). 

3 KẾT QUẢ VÀ BÀN LUẬN  

Một số thuốc thử thường dùng cho các quá trình tạo dẫn xuất với các amine sinh học là: FMOCl (9- 

fluorenylmethylchloroformate), ninhydrin (2,2-dihydroxy-1,3-indandione), OPA (ortho-phthalaldehyde), 

PITC (phenylisothio-cyanate). Trong quá trình nghiên cứu chúng tôi đã chọn OPA làm thuốc thử tạo dẫn 

xuất tiền cột (precolumn). Hình 1 là phản ứng tạo dẫn xuất như sau [13]: 

 

 

Hình 1. Phản ứng tạo dẫn xuất giữa histamine và OPA có mặt 2-mecaptoetanol 

3.1 Khảo sát thành phần pha động 

Nghiên cứu trên 3 hệ pha động: (1) đối với hệ dung môi pha động là natri acetate- metanol: chạy theo chế 

độ dòng biến đổi (gradient), (2) đối với hệ dung môi pha động là acetonitril- H2O: chạy theo chế độ đẳng 

dòng (isocractic) theo tỷ lệ 60:40, (3) đối với hệ dung môi pha động là metanol- nước: chạy theo chế độ 

đẳng dòng (80:20). 

 

 

Hình 2. Sắc ký đồ thu được tương ứng với các thành phần pha động khác nhau (His: peak dẫn xuất  histamin) (1) 

natri acetat - metanol (chế độ Gradient); (2) aceton – H2O (60: 40) (chế độ đẳng dòng; (3) metanol – H2O (80:20) 

(chế độ đẳng dòng) 

Kết quả cho thấy là hệ dung môi pha động metanol – nước (80:20) có khả năng tách được histamin, tạo 

peak khá cân đối, đặc trưng nhất trên sắc ký đồ. Dựa vào kết quả chọn hệ dung môi metanol - H2O. Tiến 

hành khảo sát cỏ tỷ lệ metanol – H2O khác nhau. Bảng 1 là các thông số qúa trình sắc ký bao gồm: thời 

gian chết TM, thời gian lưu TR, hệ số phân bố K, hiệu quả cột N khi khảo sát ở 3 hệ dung môi khác nhau, 

bao gồm metanol – H2O : 70 : 30 ; 75 :25 ; 80 : 20. Kết quả trên Bảng 1 cho thấy metanol:H2O (80:20) có 

số lượng đĩa lý thuyết là cao nhất, với N = 1491 so 1054 với metanol – H2O 7:25 và 972 với metanol – 

nước 70:30, từ phút thứ  10 phút đến  phút thứ 12 trở đi thì cột đã quay trở về trạng thái ban đầu, vì vậy 

chọn chu kỳ chạy mẫu là chạy là 12 phút. 
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Bảng 1. Kết quả các thông số tách từ tiến trình sắc ký HPLC, pha động là metanol- nước với tỷ lệ khác nhau 

Các thông số tiến trình tách sắc ký 
Metanol- H2O 

70: 30 

Metanol- H2O 

75: 25 

Metanol- H2O 

80: 20 

TM (phút) 4,079 4,124 4,211 

TR (phút) 7,856 7,173 6,964 

Hệ số K/ 0,896 0,769 0,675 

Hiệu quả cột (N) 972 1.054 1491 

3.2 Khảo sát thời gian phản ứng tạo dẫn xuất 

Khảo sát lượng dẫn xuất tạo ra theo thời gian phản ứng cho phép xác định lượng dẫn xuất tạo ra lớn nhất. 

Từ đó  xác định thời điểm tiêm vào hệ thống HPLC. Mẫu chuẩn histamine 330 ppb được tạo dẫn xuất với 

OPA, có mặt 2-mecaptoetanol dùng để khảo sát. Kết quả được trình bày như Bảng 2. 

Bảng 2. Thời gian  bền của dẫn xuất histamin thể hiện trên sắc ký đồ HPLC. 

Thời gian (phút) Diện tích peak (S. 103) 

4 3.786 

5 6.519 

6 7.953 

7 10.798 

8 12.058 

10 12.156 

11 7.485 

 

Kết quả phân tích trên HPLC thể hiện ở Bảng 2 cho thấy lượng dẫn xuất được tạo ra ở phút thứ 10 là nhiều 

nhất thông qua diện tích S của peak trên sắc ký đồ. 

3.3 Khảo sát khoảng tuyến tính  

Tiến hành chạy sắc ký trên các chuẩn lần lượt 25 ppb, 55 ppb, 110 ppb, 165 ppb, 220 ppb, 330 ppb, 440 

ppb để chọn khoảng tuyến tính. Kết quả cho thấy có sự tương quan tuyến tính giữa diện tích peak S và nồng 

độ trong khoảng từ 55 ppb đến 330 ppb. Hình 3 là kết quả xử lý trên phần mềm MS Excel (2010). Phương 

trình hồi quy tuyến tính có dạng y = 37243 x – 77955 (R2 = 0.996). 

 

 

Hình 3. Đường chuẩn biểu thị tương quan giữa nồng độ histamin và diện tích peak trong khoảng khảo sát 

3.4 Khảo sát kết quả trích ly histamine bằng các dung môi khác nhau  

Tiến trình khảo sát chọn lựa dung môi cho qúa trình trích ly histamine từ mẫu tôm thẻ chân trắng được thực 

hiện trên 2 dung môi TCA 10% [14] và metanol 75% [15].  Tiêm 2 mL chuẩn histamine 12,8ppm vào 12,78 

gam mẫu tôm sống, tiến hành trích ly, thu dịch,  tạo dẫn xuất, phân tích và tính hiệu suất thu hồi theo công 

thức:  

%𝐻 =  
(𝐿ượ𝑛𝑔 𝑝𝑝𝑚 ℎ𝑖𝑠 𝑡ì𝑚 𝑡ℎấ𝑦 − 𝑙ượ𝑛𝑔 𝑝𝑝𝑚 ℎ𝑖𝑠 𝑚ẫ𝑢 𝑡ô𝑚 𝑠ố𝑛𝑔)100%

𝐿ượ𝑛𝑔 𝑝𝑝𝑚 ℎ𝑖𝑠𝑡𝑎𝑚𝑖𝑛𝑒 𝑡𝑖ê𝑚 𝑣à𝑜
 

y = 37243x - 77955

R² = 0.996
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Kết quả khảo sát trích ly histamine bằng các dung môi khác nhau được trình bày như Bảng 4. Hình 3 là các 

sắc ký đề của histamine ghi nhận khi trích ly bởi các dung môi khác nhau. 

Bảng 3. Hiệu suất thu hồi khi chiết xuất bằng các dung môi khác nhau 

 

Hình 4. Sắc ký đồ tương ứng với dung môi sử dụng trích ly lần lượt là: (1) TCA; (2)metanol (3) etanol 

Kết quả cho thấy với dung môi TCA 10%, peak histamine thể hiện trên sắc đồ rất thấp, không thể tính được 

%H. Với dung môi metanol 75%, peak histamine được xác định ở thời gian lưu 6,543 phút, % Htb =,46,29%. 

Điều này cho thấy dung môi metanol 75% có độ phân cực kém hơn trích ly histamine trong tôm  và cho 

hiệu suất cao hơn. Từ nhận xét này, chúng tôi chọn dung môi là etanol tuyệt đối làm nghiên cứu tiếp theo. 

Kết quả cho thấy peak histamine xuất hiện phút 6,606, hiệu suất thu hồi trung bình %Htb = 81,95%. Đây là 

điểm mới của nghiên cứu so với những nghiên cứu trước đây. Dung môi etanol vượt trội so với dung môi 

TCA 10% và cả metanol 75%. Việc sự dung dung môi TCA cho tiến trình trích ly cho hiệu suất không đáng 

kể có thể giải thích do TCA có tính acid và histamine có tính base, vì vậy, phản ứng xãy ra giữa hai thành 

phần này làm giảm đáng kể thành phần histamine.  Từ kết quả nghiên cứu, kết hợp kết quả nghiên cứu điều 

kiện chạy sắc ký, Quy trình định lượng histamin từ mẫu tôm thẻ chân trắng bằng phương pháp tạo dẫn xuất 

tiền cột với OPA trên thiết bị HPLC  được hình thành như Hình 4. Quy trình cho thấy sự khác biệt về giai 

đoạn xử lý mẫu khi sử dụng etanol làm dung môi trích ly so với phương pháp theo tiêu chuẩn TCVN 

11047:2015. Sự thay đổi này làm tăng hiệu suất thu hồi trong tiến trình trích ly như đã trình bày trên. Ngoài 

ra, dịch sau khi trích ly được làm sạch trên cột SPE C18 (Agilent) nên sắc ký đồ thu được có đường nền đẹp 

hơn, ít peak tạp hơn so với nghiên cứu xác định histamine trên tôm sú của Lê Nhất Tâm và cộng sự (2015) 

[16]. 

3.5 Khảo sát hàm lượng histamine ở mẫu tôm thẻ chân trắng bảo quản 0C 

Sơ đồ quy trình phân tích được thể hiện tóm tắt trên Hình 4. 

Histamine là một amine sinh học, hình thành từ histidine qua phản ứng decarboxyl hóa, vi khuẩn 

Achromobacter histamineum được xác định liên quan đến tiến trình này [17]. Vì vậy, lượng histamine sẽ 

tăng chậm ở giai đoạn đầu và nhanh ở giai đoạn sau. Hình 5 là giá trị histamine (mg/1000g) ở các mẫu khảo 

sát theo ngày bảo quản ở 0oC. 

 

Dung môi TCA Metanol Etanol 

Hiệu suất 

thu hồi (%) 

Không thể 

xác định 

Lần 1 Lần 2 Lần 2 Giá trị TB Lần 1 Lần 2 Lần 2 Giá trị TB 

45,15% 47,25% 46,47% 46,29% 80,17% 82,27% 83,42% 81,95% 
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Hình 5.  Giá trị histamine biến đổi trong 10 ngày bảo quản 

Kết quả khảo sát ở Hình 5 cho thấy, giai đoạn tăng chậm từ ngày 0 đến ngày 4, giai đoạn tăng nhanh từ 

ngày 5 đến ngày 10. Đồ thị có dạng hàm mũ, phương trình hồi quy y = 3.24e0.2535x (R² = 0.9545). Theo tiêu 

chuẩn của EU và FDA ngưỡng giá trị histamine cho phép tương ứng 200 mg/1000g và 50 mg/1000 g [18]. 

Như vậy, các mẫu khảo sát đều đạt yêu cầu về tiêu chuẩn histamine. 

 

 

Hình 6. Quy trình thực nghiệm để định lượng histamin từ mẫu tôm thẻ chân trắng 

3.6 Kết quả khảo sát độ tươi tôm theo QIM 

Các giá trị QI của 4 mẫu thí nghiệm đều có sự khác biệt về mặt thống kê giữa các ngày bảo quản, và 

được trình bày ở Hình 6. 
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Hình 7.  Biến đổi điểm QI của các mẫu tôm thẻ chân trắng bảo quản theo ngày ở 0oC 

Kết quả khảo sát biết đổi QI cho thấy điểm chất lượng tăng tuyến tính theo ngày bảo quản, phương trình 

hồi quy tuyến tính có dạng y = 1.7126x + 0.5977 (R² = 0.9923). Trạng thái cảm quan được ghi nhận như 

sau: tôm ở ngày 0 đến ngày 2 tôm gần như không có sự biến đổi, điểm  QI  tương ứng từ 1,01 đến 3,77. Từ 

ngày 3 đến ngày 4 tôm có biến đổi một phần như có xuất hiện đốm đen nhưng rất ít, thịt vẫn chắc, gắn kết 

vào vỏ, màu thịt có màu trắng đục, độ sáng, độ bóng của lớp vỏ giảm không đáng kể, tôm không xuất hiện 

mùi tanh, điểm QI tương tứng từ 5,78 đến 7,87. Từ ngày 5 đến ngày 6 tôm biến đổi khá rõ rệt thịt hơi ngã 

vàng, đôm đen thấy rõ khoảng 30% bề mặt, đầu hơi lõng không gắn chắc vào thân, vỏ tôm bị bể một phần, 

mất độ sáng bóng, điểm QI tương ứng từ 9,59 đến 11,87. Từ ngày 7 đến ngày 8 thịt tôm có màu vàng nhạt, 

vỏ mềm, đục, thấy rõ phần thịt sau lớp vỏ, đầu tôm lõng, có xuất hiện mùi tanh nhưng không mạnh, đốm 

đen chiếm khoảng 50% bề mặt tôm, điểm QI tương ứng là 12,97 đến 14,67. Tôm ở ngày 9 và ngày 10 xuất 

hiện những tín hiệu ươn hỏng rõ rệt, đốm đen gần như xuất hiện trên 80% bề mặt, đầu tôm rụng, tôm có 

mùi tanh mạnh, điểm QI tương ứng từ 15,85 đến 16,91, tôm có chất lượng cảm quan không đáp ứng cho 

người tiêu dùng. Kết quả nghiên cứu có thể kết luận phân hạng chất lượng tôm như sau: tôm có QI ≤ 3,77 

xuất sắc, 3,77 < QI ≤ 7,87 tốt, 7,87 < QI ≤ 11,87 chấp nhận, 11,87 < QI ≤ 14,67 tạm chấp nhận, QI > 14,67 

không đáp ứng cho người tiêu dùng. 

Từ những kết quả khảo sát hàm lượng histamine và QI trên các mẫu tôm thẻ chân trắng bảo quản ở 0oC 

trong 10 ngày bảo quản. Phân loại chất lượng tôm thẻ chân trắng theo hàm lượng histamine (His) và QI 

được trình bày ở Bảng 5. 

Bảng 4. Phân loại chất lượng tôm thẻ chân trắng theo hàm lượng histamine (His) và QI 

Phân loại Xuất sắc Tốt Chấp nhận Tạm chấp nhận 

Histamine 

(mg/1000g) 
2,05 < His ≤ 6,79 6,79 < His ≤ 9,55 9,55 < His ≤ 13,90 13,90 < His ≤ 25,79 

QI QI ≤ 3,77 3,77 < QI ≤ 7,87 7,87 < QI ≤ 11,8 11,87 < QI ≤ 14,67 

4 KẾT LUẬN 

Phương pháp xác định histamine bằng kỹ thuật HPLC bằng cách tạo dẫn xuất OPA tiền cột, detector huỳnh 

quang đã được xây dựng. Đặc biệt, kết quả của nghiên cứu cho thấy rằng hiệu quả trích ly bằng etanol tinh 

khiết cải thiện đáng kể so với sử dụng metanol 75% theo phương pháp TCVN 11047:2015. QIM cho tôm 

thẻ chân trắng được áp dụng vào nghiên cứu cho thấy chất lượng tôm có thể phân loại theo chất lượng dựa 

trên sự kết hợp chỉ số QI và hàm lượng histamine trong tôm. Kết quả của nghiên cứu có thể là cơ sở xem 

xét lại việc chọn dung môi trích ly trong khân xử lý mẫu ở số một tiêu chuẩn liên quan.  
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EVALUATING THE FRESHNESS OF LITOPENAEUS VANNAMEI THROUGH THE 

DETERMINATION OF HISTAMINE INDEX BY HPLC AND QUALITY INDEX 

METHOD (QIM) 
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Abstract. In this paper, we present a method for determining histamine in Litopenaeus vannamei using 

HPLC. Histamine is derivatized with o-phthalaldehyde (OPA) precolumn and measured by fluorescence 

detector. Chromatographic conditions are investigated and the solvent for histamine extraction from 

shrimp is also considered in this study. The results show that the mobile phase containing 80% etanol, a 

linear concentration range of 55 ppb – 330 ppb, and a derivatization reaction time of 10 minutes are 

optimal. Notably, etanol solvent exhibits higher efficiency in histamine extraction (%H = 81,95%) than 

the commonly used metanol (%H = 46.29%). Based on our findings, we propose a method for determining 

histamine in Litopenaeus vannamei using HPLC. Quality Index Method (QIM) is utilized for sensory 

quality assessment of Litopenaeus vannamei stored at 0°C for 10 days, and the quality index (QI) is 

recorded according to the storage date. The freshness of Litopenaeus vannamei is estimated by a 

classification level based on a combination of histamine content and QI. 

Keywords. histamin, Litopenaeus vannamei, HPLC, QIM
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