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4National Fisheries & Aquaculture Authority of Liberia 
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ABSTRACT 

The aim of the present study was to develop quality index method (QIM) 

and Torry shemes for assessment of freshness of vacuum-packaged 

snakehead fillets stored at 2-4C. A QIM based on a total of 12 demerit 

points describing five sensory attributes, including colour of skin side, 

colour of flesh side, texture, odour, and stickness was developed. The 

results indicated both Quality Index (QI = 0.799*storage time + 0,6241, 

R2=0.9605) and Torry scores were in high correlations with storage time. 

Based on the Torry scores, the shelf life of snakehead fillets was 13 days 

that corresponded to the QI of 11. According to the results, the developed 

QIM scheme could be used to assess the freshness and the shelf life of 

snakehead fillets in combination with Torry sheme.  

TÓM TẮT 

Nghiên cứu này được thực hiện nhằm mục đích phát triển các thuộc tính 

cảm quan cho đánh giá độ tươi của sản phẩm phi lê cá lóc bằng phương 

pháp QIM (quality index method) và Torry, đồng thời áp dụng đánh giá 

độ tươi của sản phẩm phi lê cá lóc bao gói chân không bảo quản lạnh ở 

nhiệt độ 2-4C. Bảng mô tả cảm quan theo phương pháp QIM đã được 

phát triển gồm 5 thuộc tính: màu sắc mặt da, màu sắc mặt thịt, trạng thái 

cấu trúc, mùi và độ dính của mặt thịt với tổng số điểm chỉ số chất lượng 

QI (quality index) là 12. Kết quả áp dụng bảng mô tả chỉ số chất lượng 

QI vào đánh giá độ tươi của sản phẩm phi lê cá lóc bao gói chân không 

bảo quản lạnh ở nhiệt độ 2-4C cho thấy, điểm QI tương quan tuyến tính 

với thời gian bảo quản (QI =0,799*thời gian bảo quản + 0,6241, 

R2=0,9605). Điểm cảm quan Torry của thịt cá lóc nấu chín tương quan 

tuyến tính với thời gian bảo quản. Căn cứ vào điểm Torry thì thời hạn sử 

dụng của sản phẩm phi lê cá lóc là 13 ngày, tương ứng với chỉ số chất 

lượng QI là 11. Kết quả thu được cho thấy bảng mô tả cảm quan theo 

phương pháp QIM xây dựng được có thể áp dụng để đánh giá độ tươi, 

đồng thời kết hợp với bảng điểm Torry để xác định thời hạn sử dụng của 

sản phẩm phi lê cá lóc. 
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1. GIỚI THIỆU 

Hiện nay, người tiêu dùng ngày càng quan tâm 

đến thực phẩm chất lượng cao và an toàn cho sức 

khỏe. Để đảm bảo an toàn thực phẩm, cần phải duy 

trì chất lượng của sản phẩm trong từng mắt xích của 

cả chuỗi cung ứng từ đánh bắt đến người tiêu dùng 

(Le et al., 2017). Vấn đề đặt ra là làm cách nào có 

thể đánh giá chính xác độ tươi và thời hạn sử dụng 

của sản phẩm thực phẩm. Nhiều phương pháp và kỹ 

thuật đã được áp dụng để đánh giá độ tươi, chất 

lượng và thời hạn sử dụng của sản phẩm thực phẩm 

nói chung và sản phẩm thủy sản nói riêng 

(Martinsdottir, 2002). Đến nay, cảm quan là phương 

pháp hiệu quả để đánh giá độ tươi và chất lượng của 

sản phẩm thủy sản. Có hai phương pháp cảm quan 

thường được sử dụng là phương pháp chủ quan và 

phương pháp khách quan, trong đó, độ tươi của sản 

phẩm thủy sản được đánh giá bằng phương pháp cho 

điểm khách quan dựa trên những thay đổi các thuộc 

tính cảm quan theo thời gian bảo quản 

(Martinsdottir, 2002; Sveinsdottir, 2003). Phương 

pháp chỉ số chất lượng (quality index method - 

QIM) được phát triển bởi Viện Nghiên cứu Thực 

phẩm Tasmania, Úc năm 1985 (Bremner et al., 

1985), là một phương pháp mô tả, nhanh chóng và 

đơn giản để đánh giá độ tươi của thủy sản (Huidobro 

et al., 2000). Đánh giá cảm quan theo QIM dựa trên 

bảng mô tả chi tiết các thuộc tính cảm quan cả về 

định tính và định lượng về độ tươi của sản phẩm 

thủy sản như bề ngoài, cấu trúc, mùi và vị theo một 

thang điểm từ 0 đến 3 (Bonilla et al., 2007; 

Martinsdottir et al., 2001; Sveinsdottir et al., 2002). 

Một số phương pháp bảo quản có ảnh hưởng đến 

màu sắc và trạng thái của sản phẩm thủy sản thì 

phương pháp QIM có thể không còn phù hợp nữa. 

Trong trường hợp đó, để đánh giá chính xác độ tươi 

và chất lượng của sản phẩm thủy sản, cần thực hiện 

song song cả hai phương pháp đánh giá độ tươi của 

thủy sản sống và chất lượng thủy sản đã nấu chín 

theo thang điểm Torry. Thang điểm Torry được phát 

triển bởi Shewan et al. (1953) và được sử dụng để 

đánh giá độ tươi của thủy sản sau khi đã nấu chín. 

Thang điểm Torry là thang điểm từ 10 (cho thủy sản 

rất tươi về mùi và vị) đến 3 (cho thủy sản đã hư 

hỏng, không còn phù hợp cho người tiêu dùng). Giá 

trị điểm số Torry 5,5 thường được sử dụng làm giới 

hạn sử dụng đối với hầu hết các sản phẩm thủy sản, 

lý do tại giá trị điểm số này hội đồng cảm quan bắt 

đầu phát hiện ra những dấu diệu của sự hư hỏng như 

như vị chua và sự xuất hiện của mùi lạ (Martinsdottir 

et al., 2001). Thang điểm Torry đã được phát triển 

cho các loài cá béo, cá béo trung bình và cá ít béo, 

cũng như cho một số loại thủy sản khác (Archer, 

2010). Phương pháp QIM và Torry đã được phát 

triển và áp dụng cho nhiều đối tượng thủy sản khác 

nhau cả trong và ngoài nước như cá tuyết Gadus 

morhua (Bonilla et al., 2007), cá hồi nuôi Salmo 

salar (Sveinsdottir et al., 2002, 2003), cá tráp đầu 

vàng Sparus aurata (Huidobro et al., 2000), tôm sú 

Penaeus monodon (Le et al., 2017). Tuy nhiên, 

phương pháp QIM và Torry vẫn chưa được nghiên 

cứu và phát triển cho sản phẩm phi lê cá lóc. 

Mục tiêu của nghiên cứu này là phát triển các 

thuộc tính cảm quan cho đánh giá độ tươi của sản 

phẩm phi lê cá lóc bằng phương pháp QIM và Torry, 

đồng thời áp dụng đánh giá độ tươi của sản phẩm 

phi lê cá lóc bao gói chân không bảo quản lạnh ở 

nhiệt độ 2-4C. 

2. VẬT LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP 

NGHIÊN CỨU 

2.1. Vật liệu nghiên cứu 

Mẫu cá lóc được thu mua trực tiếp tại các hộ nuôi 

cá trong khu vực có khối lượng trung bình từ 500-

800 g/con. Cá lóc thu mua là cá khỏe mạnh, không 

bị bệnh và đảm bảo các yêu cầu của nguyên liệu cá 

tươi sống. Cá được bảo quản sống trong các thùng 

nhựa chứa nước ở ao nuôi và vận chuyển về phòng 

thí nghiệm Trường Đại học Nha Trang tiến hành thí 

nghiệm. Tại phòng thí nghiệm, cá được cho nghỉ 

ngơi trong thời gian khoảng 1 giờ trước khi tiến 

hành thí nghiệm.  

Cá lóc được cắt và xả tiết trong nước có nhiệt độ 

23-25C trong thời gian 20 phút, sau đó cá được rửa 

sạch, bỏ nội tạng, phi lê và lạng da. Miếng cá phi lê 

được rửa sạch dưới vòi nước máy, để ráo sau đó bao 

gói chân không trong bao bì PA và bảo quản lạnh ở 

nhiệt độ 2-4C. Theo thời gian bảo quản mẫu cá 

được sử dụng để phát triển các thuộc tính cảm quan 

theo phương pháp QIM và Torry. 

2.2. Phương pháp nghiên cứu 

2.2.1. Phát triển phương pháp chỉ số chất 

lượng QIM 

Phương pháp QIM được xây dựng dựa trên 

phương pháp được mô tả bởi Bonilla et al. (2007), 

Martinsdottir et al. (2001) và Martinsdottir (2002). 

Hội đồng cảm quan gồm 5 thành viên được lựa chọn 

và huấn luyện theo ISO 8586: 2012. Các thành viên 

hội đồng là những người đã có kinh nghiệm sử dụng 

phương pháp cảm quan QIM trong đánh giá chất 

lượng một số sản phẩm thủy sản, được lựa chọn từ 

Khoa Công nghệ Thực phẩm và Trung tâm Thí 

nghiệm Thực hành thuộc Trường Đại học Nha 

Trang. Các thành viên hội đồng cảm quan được 
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tham gia vào 3 lần huấn luyện. Lần huấn luyện thứ 

nhất nhằm xác định những thuộc tính cảm quan thay 

đổi theo thời gian, hai lần huấn luyện tiếp theo nhằm 

khẳng định những thuộc tính cảm quan thay đổi và 

hoàn thiện bảng cảm quan QIM. Ở lần huấn luyện 

thứ nhất, mẫu phi lê cá lóc bảo quản ở ngày 0 (sau 

phi lê), 3, 6, 9, 10, 11, 12, 13, 14 được đặt trên bàn 

inox sạch ở nhiệt độ phòng dưới ánh sáng trắng. 

Thời gian bảo quản của các mẫu được ghi bên cạnh 

miếng cá phi lê. Trong hai lần huấn luyện tiếp theo, 

mẫu cá cũng được chuẩn bị tương tự nhưng mẫu 

được mã hóa với ba chữ số ngẫu nhiên. Sau mỗi đợt 

huấn luyện, thành viên hội đồng cảm quan được 

thông báo thời gian bảo quản của từng mẫu. Trong 

quá trình phát triển bảng cảm quan QIM cho sản 

phẩm cá lóc phi lê, các thành viên được quan sát, 

cảm nhận và phát triển thuật ngữ trên các mẫu cá có 

ngày bảo quản khác nhau. Sau mỗi buổi đánh giá, 

chủ tịch hội đồng đánh giá cảm quan và các cảm 

quan viên thảo luận và ghi nhận kết quả vào bảng 

mô tả đánh giá. Bảng mô tả đánh giá các thuộc tính 

cảm quan QIM phải được hoàn thiện trước khi tiến 

hành lần huấn luyện cuối cùng. 

2.2.2. Đánh giá cảm quan bằng thang điểm 

Torry 

Sử dụng thang điểm Torry cho cá béo trung bình 

do Shewan et al. (1954) mô tả và được Phòng thí 

nghiệm thủy sản IFL Iceland cải tiến (Martinsdottir 

et al., 2001) để đánh giá chất lượng cảm quan thịt cá 

lóc hấp chín. Hội đồng cảm quan là những cảm quan 

viên được lựa chọn và huấn luyện để đánh giá cảm 

quan theo phương pháp QIM. Trong huấn luyện sử 

dụng thang điểm Torry, các thành viên hội đồng 

được tập huấn nhận biết các mô tả về mùi và vị của 

mẫu cá béo trung bình hấp và cho một điểm duy nhất 

đối với mùi và vị của mẫu. Trong phương pháp này, 

mùi và vị của cá lóc đã nấu chín được đánh giá sử 

dụng thang điểm từ 10 (cho cá tươi) đến 3 (cho cá 

hư hỏng). Giới hạn điểm Torry không chấp nhận làm 

thực phẩm cho người sử dụng là < 5,5, lý do xuất 

hiện vị chua, mùi và hương lạ. Mẫu đánh giá cảm 

quan được chuẩn bị bằng cách cắt phần thịt cá có 

trọng lượng từ 30-50 g từ miếng cá phi lê (không lấy 

phần thịt gần đuôi và bụng), đặt trong hộp nhôm bọc 

giấy bạc được mã hóa với ba chữ số ngẫu nhiên. 

Mẫu được hấp chín ở nhiệt độ 100ºC trong thời gian 

10 phút. Sau khi hấp chín, mẫu được được cảm quan 

viên đánh giá ngay. 

2.2.3. Đánh giá độ tươi sản phẩm phi lê cá lóc 

bao gói chân không bảo quản lạnh ở 2-4C 

Năm thành viên hội đồng cảm quan đã được 

huấn luyện tiến hành đánh giá độ tươi và thời hạn sử 

dụng của sản phẩm phi lê cá lóc bao gói chân không 

bảo quản lạnh ở nhiệt độ 2-4C theo bảng điểm cảm 

quan QIM đã xây dựng và bảng điểm Torry. Thời 

điểm đánh giá là sau phi lê (ngày 0) và sau 3, 6, 9 

10, 11, 12, 13 và 14 ngày bảo quản. Tại mỗi buổi 

đánh giá cảm quan, mỗi cảm quan viên đánh giá 4 

mẫu (2 đợt, mỗi đợt 2 mẫu) đã mã hóa bằng 3 chữ 

số ngẫu nhiên, không có thông tin về ngày bảo quản. 

Các mẫu được chuẩn bị từ 2 ngày bảo quản khác 

nhau, tức mẫu lặp 2 cho mỗi ngày bảo quản. Cảm 

quan viên đánh giá từng mẫu theo cả 2 phương pháp 

QIM và Torry. Điểm số trung bình của các thành 

viên được tính toán cho mỗi mẫu đánh giá và giá trị 

được ghi nhận là giá trị trung bình của các mẫu lặp. 

2.3. Xử lý số liệu 

Số liệu thu thập được tính trung bình, độ lệch 

chuẩn sử dụng chương trình Microsoft Excel 2010. 

Sự khác biệt của các nhân tố giữa các nghiệm thức 

được phân tích bằng ANOVA và kiểm định Duncan 

trên phần mềm Minitab 16. Khác biệt có ý nghĩa tại 

giá trị p < 0,05. 

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

3.1. Phát triển phương pháp QIM cho sản 

phẩm phi lê cá lóc 

Kết quả phát triển phương pháp QIM gồm 5 

thuộc tính: màu sắc mặt da, màu sắc mặt thịt, trạng 

thái cấu trúc, mùi và độ dính của mặt thịt với tổng 

số điểm chất lượng là 12 (Bảng 1). Kết quả đánh giá 

màu sắc mặt da của miếng phi lê cá lóc cho thấy màu 

sắc đặc trưng của cá tươi là màu trắng trong hoặc 

hơi hồng, theo thời gian bảo quản màu sắc chuyển 

dần sang màu trắng đục không đồng đều, cơ thịt bắt 

đầu xuất hiện những sợi tơ màu đen. Kết quả này 

hoàn toàn khác so với màu sắc mặt da của cá rô phi 

đen tươi là màu đỏ sẫm hoặc nâu đỏ và chuyển dần 

sang màu nâu nhạt theo thời gian bảo quản (Cyprian 

et al., 2013), màu sắc mặt da của phi lê cá tuyết thay 

đổi từ màu sáng ánh kim đến màu mờ đục (Bonilla 

et al., 2007). Đặc biệt mặt da của phi lê cá lóc trong 

quá trình bảo quản luôn khô ráo (không có nhớt) so 

với cá rô phi và cá tuyết, do vậy thuộc tính này 

không được đánh giá trong quá trình bảo quản. 

Trong khi đó, phía mặt thịt vẫn thể hiện đầy đủ các 

thuộc tính màu sắc, trạng thái cấu trúc, mùi và độ 

dính tương tự như các sản phẩm cá khác. Tuy nhiên, 

có sự khác biệt về các thuộc tính cảm quan của sản 

phẩm phi lê cá lóc so với các sản phẩm thủy sản khác 

như phi lê cá rô phi (Cyprian et al., 2013), phi lê cá 

tuyết (Bonilla et al., 2007) và phi lê cá hồi 

(Sveinsdottir et al., 2003). Sự khác biệt có thể do sự 

khác nhau về giống loài, môi trường sống và đặc biệt 

là nguồn thức ăn sử dụng trong nuôi cá. 
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Bảng 1. Mô tả thuộc tính cảm quan theo phương pháp QIM cho sản phẩm phi lê cá lóc lạng da bảo 

quản lạnh 

Chỉ tiêu chất lượng Mô tả Điểm 

Mặt da Màu sắc 

Màu sắc đồng đều, trắng trong hoặc hơi hồng, màu trong suốt 0 

Trắng nhưng hơi đục/hơi nâu nhạt/hơi xám nhạt/hơi xanh nhạt, màu 

hơi không đồng đều (xuất hiện một số sợi tơ màu đen trong cơ thịt) 
1 

Màu sắc không đồng đều, trắng đục/nâu nhạt/xám nhạt/xanh nhạt, 

có sợi tơ màu đen trên cơ thịt 
2 

Mặt thịt 

Màu sắc 

Màu sắc đồng đều, trắng hoặc hơi hồng/hơi cam, trong suốt 0 

Màu hơi tối hơn, hơi xám nhạt/hơi vàng nhạt, đục, màu sắc không 

đồng đều 
1 

Màu hơi hồng/hơi vàng nhạt, đục, màu sắc không đồng đều, có 

đốm đỏ nhỏ, có sợi tơ đen trên cơ thịt 
2 

Màu sắc không đồng đều, xám nhạt và/hoặc vàng nhạt/nhợt nhạt/tái 3 

Trạng thái 

cấu trúc 

Săn chắc, phục hồi nhanh khi nhấn tay và thả ra 0 

Khá mềm, phục hồi chậm sau khi nhấn tay và thả ra  1 

Rất mềm, không có khả năng phục hồi sau khi nhấn và thả tay 2 

Mùi 

Tươi, trung tính, tanh nhẹ của cá tươi, mùi rong biển 0 

Mùi khoai tây luộc (mùi tinh bột), có thoảng mùi cồn 1 

Mùi cồn nhẹ, mùi chua nhẹ, mùi xi-rô, mùi bùn đất, mùi amoniac 

nhẹ 
2 

Mùi giấm, mùi hư thối 3 

Độ dính 

Không có thịt vụn dính tay 0 

Có một số thịt vụn dính tay 1 

Bề mặt nhớt  2 

 Điểm chất lượng QI (0-12)  

3.2. Đánh giá độ tươi của sản phẩm phi lê 

cá lóc bao gói chân không bảo quản 

lạnh 

3.2.1. Đánh giá độ tươi sử dụng bảng chỉ số 

chất lượng QIM 

Sự biến đổi điểm các thuộc tính cảm quan và chỉ 

số chất lượng QI  của sản phẩm phi lê cá lóc không 

da bao gói chân không bảo quản lạnh ở nhiệt độ 2-

4C được thể hiện lần lượt trên Hình 1 và Hình 2. 

Điểm của tất cả các thuộc tính cảm quan tăng dần 

theo thời gian bảo quản, tuy nhiên tốc độ tăng điểm 

có khác nhau giữa các thuộc tính (Hình 1). Điểm của 

thuộc tính màu mặt da, màu mặt thịt, mùi và trạng 

thái cấu trúc của phi lê cá lóc có giá trị 0 ở thời điểm 

bắt đầu bảo quản (tương ứng với ngày bảo quản 0), 

trong khi đó điểm của độ dính khoảng 0,2. Trong 9 

ngày bảo quản đầu tiên, điểm của tất cả các thuộc 

tính cảm quan tăng chậm, nhưng tăng nhanh ở 

những ngày bảo quản tiếp theo và có sự dao động 

nhiều ở những ngày bảo quản cuối. Kết quả này thể 

hiện sự biến đổi các thành phần hóa học diễn ra 

chậm ở những ngày bảo quản đầu tiên, sau đó tốc độ 

diễn ra nhanh hơn làm thay đổi các thuộc tính cảm 

quan. Điểm của màu mặt thịt duy trì giá trị cao hơn 

so với mặt da trong suốt thời gian bảo quản, điều này 

cho thấy màu mặt thịt của sản phẩm phi lê cá lóc 

thay đổi nhiều hơn so với màu mặt da. Thuộc tính 

độ dính của cơ thịt cá lóc ổn định trong thời gian bảo 

quản và duy trì điểm thấp nhất. Tổng hợp kết quả 

biến thiên điểm của các thuộc tính cảm quan được 

thể hiện trên chỉ số chất lượng QI (Hình 2). Kết quả 

phân tích cho thấy chỉ số chất lượng QI liên quan 

tuyến tính với thời gian bảo quản lạnh ở nhiệt độ 2-

4C theo phương trình QI=0,799*thời gian bảo quản 

+ 0,6241 với hệ số tương quan cao (R2=0,9605). 

Phương trình hồi quy thu được hoàn toàn phù hợp 

để đánh giá độ tươi và xác định thời hạn sử dụng còn 

lại cùa sản phẩm phi lê cá lóc bao gói chân không 

bảo quản lạnh ở nhiệt độ 2-4C. Kết quả của nghiên 

cứu này một lần nữa khẳng định phương pháp cảm 

quan QIM rất phù hợp để đánh giá độ tươi của sản 

phẩm thủy sản tương tự như kết quả đã được công 

bố trước đó bởi Cyprian et al. (2013) cho phi lê cá 

rô phi, Bonilla et al. (2007) cho phi lê cá tuyết và 

Sveinsdottir et al. (2003) cho phi lê cá hồi. 
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Hình 1. Sự biến đổi điểm các thuộc tính cảm quan của phi lê cá lóc theo thời gian bảo quản ở nhiệt độ 

2-4C 

 

Hình 2. Sự biến đổi chỉ số chất lượng QI của phi lê cá lóc theo thời gian bảo quản ở nhiệt độ 2-4C 

3.2.2. Đánh giá chất lượng thịt cá lóc nấu chín 

theo thang điểm Torry 

Kết quả đánh giá sự biến đổi chất lượng cá lóc 

nấu chín theo tháng điểm Torry được thể hiện trên 

Hình 3. Ở ngày bảo quản 0, chất lượng cá lóc tốt 

nhất đạt giá trị điểm Torry xấp xỉ 10, theo thời gian 

bảo quản điểm Torry giảm dần với phương trình 

tuyến tính Điểm Torry = -0,2865*thời gian bảo quản 

+ 9,7928 với hệ số tương quan R2=0,8521. Giới hạn 

điểm Torry đối với cá béo và cá béo trung bình phù 

hợp dùng làm thực phẩm cho con người là 5,5 

(Martinsdottir et al., 2001). Căn cứ vào giới hạn 

điểm Torry, thời hạn sử dụng cho sản phẩm phi lê 

cá lóc bao gói chân không bảo quản lạnh ở nhiệt độ 

2-4C là 13 ngày. Tương tự, kết quả nghiên cứu của 

Nguyen et al. (2013) cho thấy thời hạn sử dụng của 

sản phẩm phi lê cá tuyết bảo quản ở -1±0,5C là 13-
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14 ngày. Kết quả nghiên cứu của Margeirsson et al. 

(2010) đối với phi lê cá tuyết bảo quản lạnh bằng 

nước đá, thời hạn sử dụng là 11-12 ngày. Tuy nhiên, 

thời hạn sử dụng có thể kéo dài đến 17 hoặc 21 ngày 

nếu phi lê cá tuyết được bao gói có điều chỉnh thành 

phần khí quyển kết hợp với bảo quản ở nhiệt độ lạnh 

sâu (Lauzon et al., 2009). Kết quả nghiên cứu của 

Cyprian et al. (2013) cho thấy thời hạn sử dụng của 

sản phẩm phi lê cá rô phi bao gói không hút chân 

không bảo quản ở nhiệt độ -1C là 21 ngày. Sự khác 

biệt về thời hạn sử dụng của các sản phẩm thủy sản 

có thể do sự khác biệt về giống loài dẫn đến sự khác 

biệt về thành phần sinh hóa. Ngoài ra, môi trường 

sống, điều kiện nuôi, phương pháp bao gói và điều 

kiện bảo quản cũng có ảnh hưởng không nhỏ đến 

thời hạn sử dụng của sản phẩm thủy sản. 

Tương quan giữa điểm chỉ tiêu chất lượng QI và 

điểm Torry được thể hiện trên Hình 4. Căn cứ vào 

điểm Torry, thời hạn sử dụng của sản phẩm phi lê cá 

lóc là 13 ngày, tương ứng với chỉ số chất lượng 

QI=11. Ở ngày bảo quản này, mùi đặc trưng của cơ 

thịt cá là mùi cồn nhẹ, màu sắc của cơ thịt cá không 

đồng đều, chuyển sang màu hồng nhạt, bề mặt cơ 

thịt cá xuất hiện thịt vụn dính tay. Sau thời điểm này 

sản phẩm không còn phù hợp cho người sử dụng. 

 

Hình 3. Sự biến đổi điểm Torry của thịt cá lóc đã nấu chín theo thời gian bảo quản ở nhiệt độ 2-4C 

 

Hình 4. Tương quan giữa chỉ số chất lượng QI và điểm Torry theo thời gian bảo quản ở nhiệt độ 2-

4C 
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4. KẾT LUẬN 

Bảng mô tả cảm quan theo phương pháp chỉ số 

chất lượng QIM gồm 5 thuộc tính: màu sắc mặt da, 

màu sắc mặt thịt, trạng thái cấu trúc, mùi và độ dính 

của mặt thịt với tổng số điểm chỉ số chất lượng QI 

là 12 phù hợp để đánh giá độ tươi của sản phẩm phi 

lê cá lóc bao gói chân không bảo quản lạnh ở nhiệt 

độ 2-4C. Kết quả cho thấy chỉ số chất lượng QI 

tương quan tuyến tính với thời gian bảo quản (QI = 

0,799*thời gian bảo quản + 0,6241, R2=0,9605). 

Căn cứ vào điểm Torry của thịt cá lóc nấu chín, thời 

hạn sử dụng của sản phẩm phi lê cá lóc là 13 ngày, 

tương ứng với chỉ số chất lượng QI là 11. Kết quả 

thu được cho thấy bảng mô tả cảm quan theo phương 

pháp chỉ số chất lượng QIM đã xây dựng có thể áp 

dụng để đánh giá độ tươi, đồng thời kết hợp với bảng 

điểm Torry để xác định thời hạn sử dụng của sản 

phẩm phi lê cá lóc. 
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