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Tóm tắt   

Nghiên cứu nhằm xác định nồng độ acid ascorbic thích hợp giúp hạn chế biến đổi 

màu sắc và hoạt độ nước (a_w) của cá rô phi đen sấy khô trong 4 tuần bảo quản ở 

nhiệt độ phòng (28 ± 2) ºC. Cá được xử lý với các nồng độ acid ascorbic 0,02 %; 

0,03 %; 0,04  %; 0,05 % và so sánh với mẫu đối chứng. Kết quả cho thấy mẫu 0 % 

có aw = 0,58, cao hơn mẫu 0,03 %. Sau bảo quản, aw giữa các mẫu 0,03 % và 0,04 

% không khác biệt đáng kể. Độ sáng của các mẫu bổ sung acid ascorbic (57,23 đến 

57,47) cao hơn đối chứng và gần với giá trị ban đầu (58,14). Tốc độ tăng ẩm và chỉ 

số b* của mẫu đối chứng có xu hướng tang nhanh hơn so với các mẫu có bổ sung 

acid ascorbic. Nhìn chung, khi bổ sung 0,03 % acid ascorbic cho hiệu quả tốt trong 

việc duy trì màu sắc và hạn chế biến đổi a_w của sản phẩm. 
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1. Đặt vấn đề 

Sản phẩm thủy sản sấy khô là mặt hàng được tiêu thụ 

rộng rãi nhờ ưu điểm bảo quản được lâu, hương vị đặc 

trưng và giá trị dinh dưỡng cao. Tuy nhiên, các sản 

phẩm này rất dễ bị ảnh hưởng bởi những biến đổi hóa 

lý trong quá trình bảo quản, sự gia tăng độ ẩm và độ 

hoạt độ nước (aw), cũng như sự suy giảm màu sắc. 

Những biến đổi này không chỉ ảnh hưởng đến giá trị 

cảm quan mà còn tác động đến độ ổn định và thời gian 

bảo quản của sản phẩm [1, 2, 3]. Theo các nghiên cứu 

trước, lipid và protein trong sản phẩm thủy sản sấy khô 

rất dễ bị oxy hóa trong điều kiện bảo quản ở nhiệt độ 
môi trường, dẫn đến biến đổi màu sắc và suy giảm chất 

lượng sản phẩm [4, 5]. Bên cạnh ảnh hưởng đến màu 

sắc, quá trình hư hỏng khác như sự oxy hóa lipid và 

protein cũng có thể ảnh hưởng đến cấu trúc mô và phân 

bố trạng thái nước trong sản phẩm, tạo điều kiện hình 

thành các nhóm chức ưa nước, từ đó làm gia tăng hoạt 

độ nước trong quá trình bảo quản [6]. Với những vấn 

đề được nêu trên, việc ứng dụng chất chống oxy hóa 

được xem là giải pháp hiệu quả nhằm duy trì màu sắc 

và kéo dài thời gian bảo quản. Acid ascorbic là một 

trong những chất chống oxy hóa được sử dụng phổ 

biến trong công nghiệp thực phẩm nhờ khả năng ức 

chế phản ứng oxy hóa, duy trì tính ổn định của sắc tố 

và cải thiện chất lượng cảm quan của sản phẩm. Nhiều 

nghiên cứu đã chứng minh tính hiệu quả của acid 

ascorbic trong việc hạn chế sự oxy hóa ở các sản phẩm 

thủy sản như cá chép trong quá trình bảo quản lạnh [7], 

cá trích phi lê đông lạnh [8]. Long và ctv. [9] khẳng 

định rằng việc bổ sung chất chống oxy hóa giúp giảm 

đáng kể quá trình sự oxy hóa trong sản phẩm cá lóc 

sấy, từ đó duy trì màu sắc và hạn chế sự gia tăng độ 

ẩm trong quá trình bảo quản. Điều này cho thấy khả 

năng ứng dụng acid ascorbic như một phụ gia hữu hiệu 

trong cải thiện độ ổn định chất lượng của cá rô phi đen 

sấy khô – một sản phẩm đang được tiêu thụ ngày càng 

phổ biến nhưng chưa có nhiều nghiên cứu về tác động 

của phụ gia chống oxy hóa như acid ascorbic. 

Trong khi các nghiên cứu trước tập trung vào cá chép 

hay cá lóc, thì đối với cá rô phi đen sấy khô, mối liên 
hệ giữa nồng độ acid ascorbic và sự ổn định đồng thời 

của cả aw và màu sắc vẫn chưa được ghi nhận đầy đủ. 

Do đó, nghiên cứu này được thực hiện nhằm đánh giá 

ảnh hưởng của các nồng độ acid ascorbic khác nhau 

đến các chỉ tiêu màu sắc, hoạt độ nước và độ ẩm của 

cá rô phi đen sấy khô trong 4 tuần bảo quản. Kết quả 

nghiên cứu sẽ góp phần xác định nồng độ acid ascorbic 

phù hợp nhằm nâng cao chất lượng và kéo dài thời gian 

bảo quản của sản phẩm. 

2. Phương pháp nghiên cứu 

2.1. Đối tượng nghiên cứu 

2.1.1.  Nguyên vật liệu 

Nguyên liệu cá rô phi đen (Oreochromis 

mossambicus) được thu nhận từ các hộ nuôi tại huyện 

Phước Long, tỉnh Cà Mau, với trọng lượng trung bình 

(300–400) g mỗi con. Cá sau khi mua được vệ sinh sơ 

bộ bằng cách rửa sạch, đánh vảy và cắt bỏ các vây, 
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ngoại trừ phần đuôi, đồng thời loại bỏ toàn bộ nội tạng. 

Toàn bộ nguyên liệu được xếp vào thùng xốp theo lớp 

xen kẽ giữa đá và cá nhằm giữ độ tươi trong suốt quá 

trình vận chuyển đến phòng thí nghiệm của Viện Công 

nghệ Sinh học và Thực phẩm, Đại học Cần Thơ. Tại 

phòng thí nghiệm, cá được lấy ra, rửa lại bằng nước 

sạch và tiến hành fillet để thu phần thịt và loại bỏ 

xương. Phần thịt fillet thu được được sử dụng làm 

nguyên liệu cho nghiên cứu. Phần thịt fillet sau khi thu 

nhận được cho vào túi PA kín, bảo quản đông ở -20 ± 

2 °C trong thời gian không quá 2 tuần. Trước khi tiến 

hành thí nghiệm, mẫu được rã đông chậm ở 4 °C. 

2.1.2. Hóa chất sử dụng trong nghiên cứu  

Trong nghiên cứu này, các phụ gia sử dụng bao gồm 

muối tinh khiết (NaCl), sorbitol ≥ 99 %, glycerol ≥ 

99,5 % và acid ascorbic ≥ 99 % và các hóa chất liên 

quan khác. 

2.2. Phương pháp nghiên cứu 

2.2.1. Bố trí thí nghiệm  

Sau khi làm sạch, cá rô phi đen được cân và ngâm 

trong dung dịch muối NaCl 8 % với tỷ lệ cá và dung 

dịch 1:1, đảm bảo cá được ngập hoàn toàn. Quá trình 

ngâm được duy trì cho đến khi đạt trạng thái cân bằng 

muối, nghĩa là nồng độ muối trong cơ thịt không còn 

thay đổi theo thời gian. Sau đó, cá được vớt ra, để ráo 

và rửa nhanh bằng nước sạch để loại bỏ muối dư trên 

bề mặt. Tiếp theo, cá được ướp với hỗn hợp phụ gia 

gồm 3% glycerol và 4 % sorbitol, đồng thời bổ sung 

acid ascorbic ở các nồng độ 0,02 %; 0,03 %; 0,04 % 

và 0,05 % trong 1 giờ. Khoảng nồng độ acid ascorbic 

được lựa chọn dựa trên các nghiên cứu thăm dò và các 

công bố trước đó về khả năng chống oxy hóa hiệu quả 

trong thủy sản mà không làm ảnh hưởng nhiều đến 

hương vị sản phẩm. Mẫu cá sau xử lý được sấy ở 60 

°C cho đến khi độ ẩm đạt khoảng 20 %. Các chỉ tiêu 

sản phẩm được phân tích định kỳ theo tuần trong 4 tuần 

bảo quản, với mẫu được đóng gói trong bao bì PA chân 

không và bảo quản ở nhiệt độ 30 ± 2 °C. 

2.2.2. Phương pháp phân tích 

Các chỉ tiêu chất lượng của sản phẩm bao gồm độ ẩm, 

độ hoạt độ nước và màu sắc. Độ ẩm được xác định 

bằng phương pháp sấy khô ở 105 °C đến khi đạt khối 

lượng không đổi [10]. Hoạt độ nước (aw) được đo trực 

tiếp bằng máy đo TDL (Meter Group, USA). Màu sắc 

của mẫu được đánh giá bằng máy đo màu NH300 

(China) với hệ thống màu CIE, sử dụng nguồn sáng 

đèn D65, ghi nhận các giá trị L* và b*. Tốc độ tăng ẩm 

được xác định dựa trên sự chênh lệch giữa độ ẩm tại 

thời điểm bảo quản và độ ẩm ban đầu của sản phẩm. 

2.2.3. Phương pháp thu nhận và xử lý số liệu 

Thí nghiệm được tiến hành theo thiết kế ngẫu nhiên 

hoàn toàn với ba lần lặp cho mỗi nghiệm thứ. Phân tích 

phương sai (ANOVA) và phép thử LSD được thực 

hiện bằng Statgraphics Centurion 16.1 ở mức ý nghĩa 

α = 0,05 (p < 0,05). Microsoft Excel được sử dụng để 

tổng hợp và trình bày số liệu. 

3. Kết quả và thảo luận 

3.1. Ảnh hưởng của nồng độ acid ascorbic đến độ 

tăng ẩm cá rô phi đen sấy khô trong thời gian bảo 

quản 

Trong quá trình bảo quản, tố độ ẩm của cá rô phi đen 

sấy khô có xu hướng tăng theo thời gian và sự thay đổi 

này được thể hiện ở Hình 1. Cụ thể với mẫu 0 % tốc 

độ tăng ẩm sau 4 tuần bảo quản là 0,65 % và mẫu bổ 

sung 0,03 % acid ascorbic tốc độ tăng ẩm là 0,55 %. 

Sự dao động này có thể là do môi trường bảo quản ở 

nhiệt độ phòng (28 ± 2) ºC độ ẩm không khí tương đối 

cao nên làm mất sự cân bằng độ ẩm bên trong sản 

phẩm khô cá rô phi có độ ẩm dừng 20 %. Theo các 

nghiên cứu về đường đẳng nhiệt hấp phụ, khi sản phẩm 

có aw thấp hơn độ ẩm tương đối của môi trường cung 

quanh, hiện tượng truyền khối sẽ xảy ra. Mặc dù sản 

phẩm được bao gói trong bao bì PA hút chân không, 

sự gia tăng độ ẩm trong quá trình bảo quản có thể liên 

quan đến khả năng cản ẩm không tuyệt đối của vật liệu 

bao bì khi thời gian bảo quản kéo dài. Điều đó thể hiện 

qua sự chênh lệch tốc độ tăng ẩm giữa mẫu 0 % với 

mẫu 0,02 %; 0,03 %; 0,04 % và 0,05 %. Tuy nhiên 

không có sự khác biệt có ý nghĩa thống kê giữa mẫu 0 

% với mẫu 0,02 % và giữa mẫu 0,03 % với mẫu 0,04 

%. Tốc độ tăng ẩm trong cá rô phi đen sấy khô khi bổ 

sung acid ascorbic thấp hơn so với mẫu không bổ sung, 

phù hợp với các nghiên cứu cho thấy acid ascorbic 

giúp hạn chế sự thấm hơi nước và duy trì độ ẩm ổn 

định trong sản phẩm thủy sản. Cụ thể, trong nghiên cứu 

về cá rô phi chiên giòn, độ ẩm tăng từ 2,78 % lên 9,15 

% ở mẫu không bổ sung acid ascorbic (0 %), trong khi 

mẫu bổ sung 0,02 % và 0,03 % có độ ẩm tăng lần lượt 

là 2,96–6,12 % và 3,08–7,97 % sau 60 ngày bảo quản 

ở nhiệt độ phòng, cho thấy mẫu có acid ascorbic giữ 

ẩm tốt hơn và ổn định hơn [11].   

 
Hình 1.Tốc độ tăng ẩm sau 4 tuần bảo quản cá rô 

phi đen sấy khô 
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3.2. Ảnh hưởng của nồng độ acid ascorbic đến độ 

hoạt động của nước sản phẩm cá rô phi đen sấy khô 

trong thời gian bảo quản 

Việc bổ sung acid ascorbic cũng ảnh hưởng đến hoạt 

độ của nước, kết quả cũng được thể hiện ở Hình 2 sau 

04 tuần bảo quản sản phẩm ở nhiệt độ phòng. Theo kết 

quả ghi nhận từ Hình 2 cho thấy với điều kiện bao gói 

PA và được bảo quản ở nhiệt độ phòng thì aw của sản 

phẩm khô cá rô phi có sự dao động nhẹ trong quá trình 

bảo quản, các mẫu bảo quản có sự tăng aw sau 4 tuần 

bảo quản. Điều này có thể do hiện tượng hút ẩm từ môi 

trường xung quanh trong điều kiện bảo quản ở nhiệt 

độ phòng và bao gói PA. Tuy nhiên ở mẫu không bổ 

sung acid ascorbic sự dao động của aw diễn ra nhanh 

hơn so với mẫu bổ sung acid ascorbic, cho thấy vai trò 

đáng kể của phụ gia này trong việc ổn định trạng thái 

của sản phẩm trong quá trình bảo quản. Ở mẫu không 

bổ sung acid ascorbic (0 %), aw tăng dần và đạt giá trị 

cao nhất (0,58) sau 4 tuần bảo quản. Sự gia tăng aw ở 

mẫu đối chứng có thể có liên quan đến các biến đổi cấu 

trúc protein, tạo điều kiện cho việc hấp phụ ẩm. Tuy 

nhiên, cần có các nghiên cứu sâu hơn về chỉ số 

peroxide hoặc TBARS để khẳng định mối liên hệ trực 

tiếp với mức độ oxy hóa lipid. Ngược lại, các mẫu bổ 

sung acid ascorbic thể hiện xu hướng tăng aw chậm 

hơn, đặc biệt ở nồng độ 0,03–0,04 %. Sau 4 tuần bảo 

quản, aw của mẫu 0,03 % và 0,04 % lần lượt là 0,573 

và 0,572, sự khác biệt không có ý nghĩa thống kê. Cơ 

chế có thể được giải thích là acid ascorbic đóng vai trò 

là chất khử mạnh, có khả năng ức chế phản ứng oxy 

hóa lipid bằng cách khử gốc tự do và oxy hoạt tính 

[12]. Nhờ đó, cấu trúc mô sản phẩm ít bị phá vỡ hơn, 

hạn chế sự hình thành các hợp chất ưu nước, từ đó 

giảm khả năng hấp phụ hơi nước từ môi trường. Một 

nghiên cứu trên cá rô phi fillet được phủ chitosan kết 

hợp acid ascorbic với các nồng độ 0 %; 2,5 % và 5 % 

cho thấy mẫu có 5 % acid ascorbic duy trì aw thấp hơn 

và ổn định hơn trong suốt 15 ngày bảo quản ở 4 °C, 

giúp kéo dài thời gian bảo quản so với mẫu không có 

acid ascorbic [13]. Ngoài ra, nghiên cứu về sự phân 

hủy acid ascorbic trong thực phẩm khô cho thấy tốc độ 

phân hủy tăng khi aw tăng từ 0,51 lên 0,82, làm giảm 

hiệu quả bảo quản nếu aw không được kiểm soát tốt 

[14]. Do đó, việc bổ sung acid ascorbic với nồng độ 

phù hợp có thể giúp duy trì aw ở mức thấp và ổn định 

trong khô cá rô phi đen, hạn chế sự tăng ẩm và kéo dài 

thời gian bảo quản.   

 
Hình 2. Ảnh hưởng của nồng độ acid ascorbic đến 

độ hoạt độ của nước theo thời gian bảo quản 

3.3. Ảnh hưởng của nồng độ acid ascorbic đến độ 

sáng của sản phẩm theo thời gian bảo quản 

Cá rô phi đen sấy khô có sự tăng ẩm trong thời gian 

bảo quản cũng ảnh hưởng đến độ sáng của sản phẩm. 

Hình 3 cũng cho thấy việc kéo dài thời gian bảo quản 

cũng dẫn đến màu sản phẩm bị sậm dần. Hình 3 cho 

thấy với mẫu không bổ sung acid ascorbic độ sáng 

giảm nhiều hơn so với mẫu có bổ sung acid ascorbic. 

Cụ thể với mẫu 0 % độ sáng sau 4 tuần bảo quản đạt 

56,94, trong khi đó với các mẫu 0,03 %; 0,04 % và 

0,05 % lại có độ sáng cao hơn so với mẫu đối chứng 

với độ sáng lần lượt là 57,23; 57,31 và 57,47. Điều này 

cho thấy ở 3 nồng độ 0,03 %; 0,04 % và 0,05 % sau 4 

tuần bảo quản độ sáng không có sự khác biệt có ý nghĩa 

thống kê giữa ba mẫu và đạt giá trị độ sáng gần với độ 

sáng ban đầu 58,14. Trong khi đó ở nồng độ 0,02 % độ 

sậm màu diễn ra nhanh hơn sau 4 tuần bảo quản là 

57,05. Điều này cho thấy nồng độ chất chống oxy hóa 

acid ascorbic bổ sung cũng ảnh hưởng đáng kể đến độ 

sáng của sản phẩm trong quá trình bảo quản. Nghiên 

cứu trên khô cá lóc cũng cho thấy việc bổ sung acid 

ascorbic làm giảm đáng kể các chỉ số oxy hóa lipid và 

protein, đồng thời duy trì độ sáng của sản phẩm trong 

suốt 4 tuần bảo quản [9]. Ngoài ra, acid ascorbic còn 

giúp giảm sự suy giảm độ sáng và độ trắng trong các 
sản phẩm cá và surimin, góp phần duy trì chất lượng 

cảm quan [15].  

 
Hình 3. Ảnh hưởng của nồng độ acid ascorbic (%) 

đến độ sáng của sản phẩm 
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3.4. Ảnh hưởng của nồng độ acid ascorbic đến giá 

trị b* của sản phẩm theo thời gian bảo quản 

Bên cạnh độ sáng (L*) có sự thay đổi trong quá trình 

bảo quản thì độ màu b* cũng là một trong những biến 

đổi dễ quan sát dẫn đến giá trị cảm quan của sản phẩm 

cũng có thể thay đổi. Kết quả cũng được thể hiện ở 

Hình 4. 

Hình 4 cho thấy giá trị độ màu b* có sự gia tăng đáng 

kể theo thời gian bảo quản. Tuy nhiên với nồng độ acid 

ascorbic bổ sung tăng thì sự biến đổi độ màu b* có xu 

hướng chậm hơn. Với nồng độ 0 % acid ascorbic độ 

màu b* sau 4 tuần bảo quản là 6,46, cao hơn so với 

mẫu có bổ sung acid ascorbic 0,03 % là 6,32, acid 

ascorbic 0,04 % là 6,23 và acid ascorbic 0,05 % là 

6,17.Sự biến đổi này có thể liên quan đến quá trình oxy 

hóa trong sản phẩm do quá trình bảo quản kéo dài. Vì 

thế việc bổ sung chất chống oxy hóa acid ascorbic là 

điều cần thiết giúp sản phẩm khô cá rô phi hạn chế sự 

oxy hóa chất béo và làm chậm lại quá trình biến đổi 

màu b*. 

 
Hình 4. Ảnh hưởng của acid ascorbic đến độ màu 

b* theo thời gian bảo quản 

4. Kết luận 

Kết quả nghiên cứu cho thấy việc bổ sung acid 

ascorbic là giải pháp phù hợp nhằm cải thiện và duy trì 

chất lượng cá rô phi đen sấy khô trong thời gian bảo 

quản. Trong điều kiện nghiên cứu, nồng độ acid 

ascorbic khoảng 0,03 % được xem là nồng độ phù hợp, 

vừa góp phần hạn chế sự gia tăng độ ẩm, ổn định hoạt 

độ nước, duy trì màu sắc, qua đó có thể giúp nâng cao 

giá trị cảm quan và khả năng bảo quản của sản phẩm. 
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Abstract  This study aimed to determine an appropriate concentration of ascorbic acid to minimize changes in 

color and water activity (aw) of dried black tilapia during four weeks of storage at ambient temperature (28 ± 2) 

°C. Fish samples were treated with ascorbic acid at concentrations of 0.02%, 0.03%, 0.04%, and 0.05% and 

compared with an untreated control. The results showed that the control sample (0%) exhibited a higher aw value 

(0.58) than the 0.03% treatment. After storage, no significant differences in aw were observed between the 0.03% 

and 0.04% treatments. The lightness (L*) values of samples supplemented with ascorbic acid (57.23 to 57.47) were 

higher than those of the control and closer to the initial value (58.14). The moisture uptake rate and b* index of the 

control sample tended to increase more rapidly than those of samples treated with ascorbic acid. Overall, 

supplementation with 0.03% ascorbic acid was most effective in maintaining color stability and limiting changes 

in water activity of the dried product during storage. 
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