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TÓM T7T 
Nghiên c8u nh9m xây d ng b< tiêu chí c=m quan (sau Aây g*i là b=ng AiBm c=m quan) theo 
ph&Dng pháp chF sG chHt l&Ing (quality index method, QIM) và phân tích mô t= A'nh l&Ing 
(quantitative descriptive analysis, QDA) cho cá chim vây vàng (Trachinotus spp.) b=o qu=n l)nh. 
Ph&Dng pháp c=m quan kiBm ch8ng là ph&Dng pháp sP dQng b=ng AiBm Torry cho cá béo. K*t 
qu= thu A&Ic b=ng AiBm QIM cho cá chim vây vàng nguyên con (ch&a qua xP lý) b=o qu=n l)nh 
gTm 9 thu<c tính: Mùi cWa da, màu sXc cWa da, tr)ng thái phYn da gYn Auôi, nhZt trên b[ m\t da, 
A< chXc (phYn l&ng), A< sáng cWa mXt, hình d)ng cWa mXt, mùi cWa mang và màu cWa mang, vZi 
AiBm thành phYn cWa m^i thu<c tính trong kho=ng 0 - 1, 0 - 2 ho\c 0 - 3 và chF sG chHt l&Ing 
(quality index, QI) là 0 - 19. B=ng AiBm QIM cho cá chim vây vàng nguyên con Aã qua xP lý sD b< 
(cXt ti*t, x= máu, bc mang và n<i t)ng) b=o qu=n siêu l)nh gTm 9 thu<c tính: Mùi cWa da, nhZt 
trên b[ m\t da, màu sXc cWa da, A< chXc (phYn l&ng), A< sáng cWa mXt, hình d)ng cWa mXt, mùi 
cWa khoang bQng, màu cWa khoang bQng, màu sXc cWa hGc mang và QI dao A<ng trong kho=ng 0 
- 17. B=ng AiBm QIM cho phi lê cá chim vây vàng b=o qu=n l)nh gTm 7 thu<c tính: Mùi m\t da, 
mùi m\t phi lê, màu sXc m\t da, màu sXc m\t phi lê, nhZt m\t da, nhZt m\t phi lê, A< Aàn hTi và 
QI tGi Aa là 13 AiBm. (iBm QIM 0 A)i di?n cho cá t&Di, AiBm teng lên khi chHt l&Ing cá gi=m dYn 
theo th'i gian b=o qu=n. B=ng AiBm QDA cho mfu th't cá chim vây vàng hHp gTm 25 thu<c tính 
chia thành các nhóm mùi (9), b[ ngoài (2), cHu trúc (8) và v' (6), trong Aó có nhóm các thu<c 
tính tGt A\c tr&ng cho cá t&Di nh&: Mùi th't lu<c, cHu trúc dai và nhóm các thu<c tính xHu A\c 
tr&ng cho cá chHt l&Ing kém/Aã b=o qu=n lâu ngày nh&: Mùi ôi khét, b[ m\t có màu smm, cHu 
trúc khô xác và v' hcng/thGi. 

Tn khóa: Ph&Dng pháp chF sG chHt l&Ing QIM, phân tích mô t= A'nh l&Ing QDA, Torry, c=m 
quan, cá chim vây vàng, b=o qu=n l)nh. 

 
1. $%T V(N $* 
Cá chim vây vàng (Trachinotus spp.) là m<t 

nhóm các loài cá thu<c h* cá kh* (Carangidae) có 
giá tr' kinh t* cao nh' th't ngon, giàu dinh d&ong và 
kh= neng nuôi th&Dng ph#m tGt [1 - 4]. Trên th* 
giZi và t)i Vi?t Nam, cá chim vây vàng ngày càng 
A&Ic quan tâm và phát triBn trong ngành nuôi trTng 
thWy s=n. M<t sG loài Trachinotus nh&: Trachinotus 
carolinus (Florida pompano), Trachinotus falcatus 

(Permit) và Trachinotus blochii Aã A&Ic nghiên c8u 
và nuôi th&Dng ph#m u nhi[u quGc gia, A\c bi?t là u 
khu v c châu Á (Trung QuGc, vn (<, Malaysia, 
Indonesia, Vi?t Nam, Philippines) và châu Mw (Hoa 
K2, Mexico) [5]. S=n l&Ing cá chim vây vàng 
Trachinotus blochii nuôi biBn m^i nem trên 110.000 
tHn, nhà s=n xuHt lZn nhHt là Trung QuGc, sau Aó là 
Indonesia và Vi?t Nam, trong Aó s=n l&Ing cWa Vi?t 
Nam kho=ng 700 tHn [5]. T)i Vi?t Nam, cá chim vây 
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vàng, A\c bi?t là loài Trachinotus blochii Aã tru 
thành AGi t&Ing nuôi quan tr*ng u nhi[u tFnh ven 
biBn nh&: Khánh Hòa, Phú Yên cz (nay là tFnh (Xk 
LXk), Bà R'a - Vzng Tàu cz (nay là thành phG HT 
Chí Minh) và các tFnh mi[n Tây Nam b<. Thông 
th&'ng, cá chim vây vàng A)t kích co th&Dng m)i tn 
500 - 1.500 g/con sau 6 - 12 tháng tùy thu<c vào 
Ai[u ki?n nuôi và mmt A< th=. Cá chim vây vàng 
hi?n chW y*u A&Ic tiêu thQ n<i A'a d&Zi d)ng cá 
sGng ho\c t&Di và ch&a có công cQ AB Aánh giá hi?u 
qu= chHt l&Ing cá chim vây vàng giúp phát triBn 
ti[m neng tiêu thQ lo)i thu| s=n này. 

Ph&Dng pháp chF sG chHt l&Ing QIM A&Ic 
phát triBn AYu tiên t)i Úc [6], ti*p A*n t)i châu Âu 
[7],  ngày càng A&Ic nghiên c8u và 8ng dQng r<ng 
rãi trong Aánh giá chHt l&Ing và d  Aoán th'i gian 
b=o qu=n cWa nguyên li?u thu| s=n nh' tính ADn 
gi=n, dü sP dQng cho m*i thành phYn trong chu^i 
th&Dng m)i thu| s=n. B=ng AiBm QIM A&Ic phát 
triBn riêng cho tnng loài và lo)i s=n ph#m thu| s=n 
[8], bao gTm nhi[u thu<c tính c=m quan vZi các 
mô t= cQ thB cùng các m8c AiBm khác nhau tn 0 - 
3, trong Aó AiBm 0 thB hi?n m8c chHt l&Ing tGt 
nhHt, AiBm càng cao khi m8c chHt l&Ing gi=m dYn. 
(iBm cWa tnng thu<c tính sau Aó A&Ic c<ng l)i 
thành chF sG chHt l&Ing QI (quality index), có 
t&Dng quan tuy*n tính thumn vZi th'i gian b=o 
qu=n. 

 Ph&Dng pháp c=m quan phân tích mô t= A'nh 
l&Ing QDA sP dQng các mô t= c=m quan A\c tr&ng 
cho mfu thu| s=n chín và thang AiBm không cHu 
trúc (tn 0 - 100%). B=ng AiBm QDA do h<i ATng 
c=m quan xây d ng cho m^i lo)i thWy s=n và 
th&'ng A&Ic sP dQng AB xác A'nh th'i gian b=o 
qu=n tGi Aa cWa s=n ph#m [9, 10]. 

Nghiên c8u này nh9m xây d ng các b=ng 
AiBm c=m quan QIM và QDA AB Aánh giá chHt 
l&Ing th't cá (nguyên con và phi lê) t&Di, b=o qu=n 
l)nh/l)nh sâu. 

2. V,T LI/U VÀ PH45NG PHÁP NGHIÊN C:U 

2.1. Vmt li?u nghiên c8u 

Cá chim vây vàng (Trachinotus spp.), khGi 
l&Ing trung bình tn 800 - 1.100 g/con, A&Ic thu 
mua tr c ti*p tn các tr)i nuôi u khu v c Nam 
Trung b<. Cá A&Ic b=o qu=n sGng trong thùng 

ch8a n&Zc biBn có bDm oxy và A&Ic vmn chuyBn 
ngay v[ Phòng thí nghi?m, Tr&'ng ()i h*c Nha 
Trang. T)i phòng thí nghi?m, cá A&Ic cho nghF 
ngDi trong thùng ch8a n&Zc biBn có sQc oxy trong 
th'i gian kho=ng 8 - 12 gi' tr&Zc khi ti*n hành thí 
nghi?m AB tránh b' ceng thÅng. Ti*p theo, cá A&Ic 
làm choáng b9ng n&Zc Aá u 0 - 1°C trong 10 - 15 
phút.  

(Gi vZi cá nguyên con không qua xP lý sD b<: 
Cá A&Ic A\t vào khay xGp và b*c l)i b9ng màng 
polyethylene (PE), A&a Ai b=o qu=n trong tW l)nh u 
nhi?t A< 2 - 4˚C trong 9 ngày. 

(Gi vZi cá nguyên con qua xP lý sD b<: Cá 
A&Ic cXt ti*t, x= máu trong n&Zc Aá l)nh u 18 - 
20˚C kho=ng 15 phút, ti*p A*n cá A&Ic làm s)ch 
mang và n<i t)ng, rPa l)i b9ng n&Zc l)nh u nhi?t 
A< 0 - 4°C, AB ráo tr&Zc khi A\t vào khay xGp, cho 
vào túi polyamide (PA) và hút chân không. Cá sau 
khi bao gói A&Ic A&a Ai làm l)nh nhanh b9ng tW 
Aông gió (nhi?t A< tW -27 ± 2˚C) cho A*n khi nhi?t 
A< thân cá A)t -2˚C, sau Aó cá A&Ic b=o qu=n u 
nhi?t A< l)nh sâu -2,0 ± 0,5˚C trong 40 ngày. 

(Gi vZi cá phi lê: Cá A&Ic cXt ti*t, x= máu 
t&Dng t  nh& trên, A&Ic phi lê, chFnh hình, rPa l)i 
b9ng n&Zc l)nh u nhi?t A< 4°C, AB ráo, A\t vào 
khay xGp và b*c b9ng màng PE, A&a Ai b=o qu=n u 
2 - 4˚C trong 9 ngày. 

2.2. Ph&Dng pháp nghiên c8u 
2.2.1. Ph&Dng pháp c=m quan chF sG chHt 

l&Ing QIM 
H<i ATng c=m quan gTm 5 thành viên [9, 11], 

A&Ic l a ch*n theo TCVN 12389:2018 [12], là 
nhÉng ng&'i Aã A&Ic huHn luy?n và quen vZi vi?c 
phát triBn và sP dQng b=ng AiBm QIM, làm vi?c t)i 
Tr&'ng ()i h*c Nha Trang. H<i ATng ti*n hành 
quan sát nhÉng bi*n AÑi cWa cá chim vây vàng và 
xây d ng nên b=ng AiBm QIM sD b< cho cá chim 
vây vàng nguyên con ch&a qua xP lý gTm 9 thu<c 
tính: Da (0 - 2), nhZt (0 - 3), A< chXc (phYn l&ng) (0 
- 3), tr)ng thái phYn bQng (0 - 2), mùi (0 - 3), A< 
sáng cWa mXt (0 - 1), hình d)ng cWa mXt (0 - 2), 
màu cWa mang (0 - 1) và mùi cWa mang (0 - 3), vZi 
tÑng AiBm chHt l&Ing QIM hay chF sG chHt l&Ing 
QI (quality index) dao A<ng tn 0 - 20. 

T&Dng t , b=ng AiBm c=m quan QIM sD b< 
cho phi lê cá chim vây vàng gTm 8 thu<c tính vZi 
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sG AiBm nh& sau: Màu sXc m\t da (0 - 2), màu sXc 
m\t phi lê (0 - 2), mùi m\t da (0 - 2), mùi m\t phi lê 
(0 - 3), nhZt m\t da (0 - 1), nhZt m\t phi lê (0 - 1), 
A< Aàn hTi (0 - 2), A< dính tay (0 - 1). TÑng QI dao 
A<ng trong kho=ng 0 - 14 AiBm. 

Các mfu cá dùng trong huHn luy?n và Aánh 
giá c=m quan b9ng ph&Dng pháp QIM A&Ic lHy ra 
khci tW b=o qu=n, A&a vào phòng c=m quan QIM 
có ánh sáng trXng cWa Aèn hu2nh quang, A\t lên 
bàn inox u nhi?t A< phòng kh=ng 10 - 15 phút 
tr&Zc khi huHn luy?n h<i ATng ho\c Aánh giá c=m 
quan. 

Có 2 buÑi huHn luy?n h<i ATng trong sP dQng 
b=ng AiBm QIM, m^i buÑi kéo dài 60 - 90 phút và 
sP dQng các mfu tn 2 lô có 2 th'i gian b=o qu=n 
khác nhau. Quy trình huHn luy?n theo mô t= cWa 
Mai Th' Tuy*t Nga và cs (2021) [9]. 

B=ng AiBm QIM hoàn thi?n trong quá trình 
huHn luy?n sÜ A&Ic dùng trong Aánh giá chính th8c 
chHt l&Ing c=m quan cWa các mfu cá sau này. THt c= 
mfu dùng trong Aánh giá QIM A[u A&Ic mã hoá 
b9ng 3 chÉ sG ngfu nhiên, t)i m^i phiên Aánh giá, 
h<i ATng c=m quan Aánh giá mfu l\p Aôi, m^i lo)i 
mfu tn 2 th'i gian b=o qu=n khác nhau. 

2.2.2. Ph&Dng pháp c=m quan QDA và Torry   
H<i ATng c=m quan ti*n hành phát triBn thumt 

ngÉ QDA cho mfu cá chín d&Zi s  chW trì cWa 
tr&ung nhóm. B=ng AiBm QDA A&Ic phát triBn lYn 
AYu cho cá chim vây vàng gTm 25 thu<c tính thu<c 
4 nhóm chF tiêu: Mùi (9 thu<c tính), b[ ngoài (2 
thu<c tính), cHu trúc/k*t cHu cD th't (8 thu<c tính) 
và v' (6 thu<c tính). 

H<i ATng c=m quan sau Aó A&Ic huHn luy?n 
trong 2 buÑi (90 - 120 phút/buÑi) AB sP dQng b=ng 
AiBm QDA và b=ng AiBm Torry dành cho cá béo 
[1, 13, 14], trong quá trình huHn luy?n b=ng AiBm 
QDA A&Ic hoàn thi?n (n*u cYn). 

Các mfu cá dùng trong ph&Dng pháp QDA và 
Torry A&Ic chu#n b' b9ng cách phi lê cá, lo)i bc 
các phYn bQng và Auôi cWa phi lê, phYn còn l)i (loi 
cá) A&Ic cXt thành các mi*ng dài 5 - 6 cm và r<ng 
kho=ng 2 cm, b*c trong giHy nhôm và hHp chín u 
100°C trong 7 phút. M^i buÑi huHn luy?n và/ho\c 
Aánh giá c=m quan A[u sP dQng mfu có 2 th'i gian 

b=o qu=n khác nhau. Quá trình Aánh giá A&Ic th c 
hi?n trong các buTng c=m quan u Ai[u ki?n tiêu 
chu#n. 

2.3. Ph&Dng pháp xP lý sG li?u 

PhYn m[m Microsoft Excel for Mac 16.94 
A&Ic dùng AB tính trung bình, A< l?ch chu#n và 
xây d ng AT th'. PhYn m[m SPSS 17.0 A&Ic dùng 
trong so sánh giá tr' trung bình giÉa các mfu vZi 
các phân tích ph&Dng sai ANOVA (analysis of 
variance) và kiBm A'nh Tukey ho\c kiBm tra t-test 
u m8c ý nghàa 0,05. PhYn m[m PanelCheck for 
Mac 1.4.2 A&Ic dùng AB phân tích dÉ li?u chính 
PCA (principal component analysis). 

3. K=T QU? NGHIÊN C:U VÀ TH?O LU,N 
3.1. B=ng AiBm QIM cho cá chim vây vàng b=o 

qu=n l)nh 

Trong quá trình huHn luy?n, các thành viên 
cWa h<i ATng c=m quan th=o lumn và thGng nhHt 
hoàn thi?n các b=ng AiBm QIM nh& trình bày t)i 
b=ng 1, 2, 3. (Gi vZi cá chim vây vàng nguyên con, 
h<i ATng Aã thGng nhHt lmp riêng 2 b=ng AiBm QIM 
cho phù hIp vZi cá nguyên con ch&a qua xP lý, 
b=o qu=n l)nh và cá nguyên con Aã qua xP lý sD b< 
(cXt ti*t, x= máu, bc mang và n<i t)ng), b=o qu=n 
l)nh sâu Aáp 8ng nhu cYu nghiên c8u và nhu cYu 
8ng dQng trong th c t* b=o qu=n. 

(Gi vZi b=ng AiBm QIM chính th8c dùng cho 
cá chim vây vàng nguyên con ch&a qua xP lý b=o 
qu=n l)nh (B=ng 1) gTm 9 thu<c tính vZi kho=ng 
AiBm nh& sau: Mùi cWa da (0 - 3), màu sXc cWa da 
(0 - 2), tr)ng thái phYn da gYn Auôi (0 - 1), nhZt 
trên b[ m\t da (0 - 3), A< chXc phYn l&ng (0 - 2), A< 
sáng cWa mXt (0 - 1), hình d)ng cWa mXt (0 - 2), mùi 
cWa mang (0 - 3) và màu cWa mang (0 - 2), vZi chF 
sG chHt l&Ing QI 0 - 19. Nh& vmy, có thB thHy r9ng, 
b=ng AiBm hoàn thi?n Aã có c=i ti*n so vZi b=ng 
AiBm sD b<: (Gi vZi phYn da sÜ Aánh giá cQ thB 4 
thu<c tính (mùi, màu sXc, tr)ng thái phYn da gYn 
Auôi và nhZt trên b[ m\t da) thay vì mô t= chung 1 
thu<c tính là “da”; không còn thu<c tính “tr)ng 
thái phYn bQng” trong b=ng AiBm chính th8c do 
thu<c tính này không thay AÑi rõ ràng trong quá 
trình b=o qu=n l)nh, czng nh& Aã có s  Ai[u chFnh 
v[ kho=ng AiBm cWa các thu<c tính cho phù hIp 
vZi th c t*. 
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B=ng 1. B=ng AiBm QIM cho cá chim vây vàng nguyên con ch&a qua xP lý, b=o qu=n l)nh 
Thông sG chHt l&Ing Mô t= (iBm 

Mùi biBn t&Di, tanh t  nhiên cWa cá t&Di 0 
Trung tính 1 
HDi có mùi l) 2 

Mùi 

Có mùi l) m)nh, mùi &Dn thGi 3 
Vàng, sáng, ánh b)c. PhYn l&ng: Xanh xám, ánh b)c, ánh 
vàng. PhYn bQng: Ánh b)c/trXng b)c 

0 

Vàng, ít/hDi ánh b)c. PhYn l&ng: Xanh xám, xám. PhYn 
bQng: TrXng b)c 

1 Màu sXc 

Vàng, vàng xám. PhYn l&ng: Xanh biBn, xanh xám, xám. 
PhYn bQng: TrXng b)c 

2 

PhÅng, bám chXc, liên k*t tGt vZi th't 0 Tr)ng thái da 
gYn Auôi PhTng r<p, c=m giác da tách khci th't 1 

NhZt mcng, trong, tanh nhé 0 
NhZt hDi AQc, hDi vón cQc, mùi trung tính 1 
NhZt AQc, vón cQc, mùi l) 2 

Da 

NhZt trên b[ 
m\t da 

NhZt AQc, vón cQc, mùi h& hcng 3 
C8ng/chXc, Aàn hTi tGt 0 
(àn hTi t&Dng AGi tGt 1 

CHu 
trúc/k*t 
cHu 

(< chXc 
(phYn l&ng) 

(àn hTi kém 2 
Sáng 0 (< sáng 
HDi AQc 1 
LTi 0 
PhÅng 1 

MXt 
Hình d)ng 

Lõm 2 
T&Di, tanh t  nhiên cWa cá t&Di 0 
HDi khai/khai nhé 1 
Có mùi l), mùi ch&Ip 2 Mùi 

Có mùi l) m)nh, mùi &Dn thGi 3 
(c t&Di A\c tr&ng 0 
NhIt nh)t ho\c Ac hDi tái/hDi bYm 1 

Mang 

Màu 
Tái, bYm, Ac nâu 2 

ChF sG chHt l&Ing QI 0 - 19 
(Gi vZi b=ng AiBm QIM chính th8c dùng cho 

cá chim vây vàng nguyên con Aã qua xP lý sD b< 
b=o qu=n l)nh sâu (B=ng 2) gTm 9 thu<c tính vZi 
kho=ng AiBm nh& sau: Mùi cWa da (0 - 3), màu sXc 
cWa da (0 - 2), nhZt trên b[ m\t da (0 - 3), A< chXc 
phYn l&ng (0 - 2), A< sáng cWa mXt (0 - 1), hình d)ng 
cWa mXt (0 - 2), mùi cWa khoang bQng (0 - 2), màu 
sXc cWa khoang bQng (0 - 1) và màu sXc cWa hGc 
mang (0 - 1), vZi QI 0 - 17. Nh& vmy, 6 thu<c tính AYu 
t&Dng t  nh& các tiêu chí QIM cho cá nguyên con 
ch&a qua xP lý, b=o qu=n l)nh (B=ng 1), 3 thu<c 
tính cuGi là A\c tr&ng riêng cWa cá nguyên con Aã 

qua xP lý sD b<, b=o qu=n l)nh sâu. Trong mô t= chi 
ti*t thu<c tính c=m quan QIM cWa cá Aã qua xP lý 
sD b<, b=o qu=n l)nh sâu còn có s  khác bi?t cWa 
thu<c tính mùi cWa da khi u m8c AiBm 2 và 3 có s  
xuHt hi?n cWa “mùi ôi khét”, Aây là A\c tr&ng cWa cá 
béo b=o qu=n l)nh sâu ho\c b=o qu=n Aông lâu 
ngày. Trong khi Aó, AGi vZi cá b=o qu=n l)nh thì 
không có A\c tính mùi ôi khét khi Aánh giá theo 
ph&Dng pháp QIM, ví dQ nh& cá trích ()i Tây 
D&Dng b=o qu=n l)nh [7, 15], phi lê cá rô phi v9n 
b=o qu=n l)nh [16], cá bZp cXt lát b=o qu=n l)nh 
[17]. 



KHOA H&C & CÔNG NGH, 
                                                                                 

N«ng nghiÖp vµ M«I TRƯỜNG - KỲ 1 - TH¸NG 12/2025 43 

B=ng 2. B=ng AiBm c=m quan QIM cho cá chim vây vàng nguyên con Aã qua xP lý sD b<*,  
b=o qu=n l)nh sâu 

Thông sG chHt l&Ing Mô t= (iBm 

Mùi biBn t&Di, mùi máu t&Di nhé 0 

Trung tính 1 

HDi có mùi l), phYn Auôi có mùi ôi khét 2 

Mùi 

Có mùi l) m)nh, mùi &Dn thGi, ôi khét m)nh 3 

Vàng, sáng, ánh b)c. PhYn l&ng: Xanh xám/xanh rêu, 
ánh b)c, ánh vàng. PhYn bQng: Ánh b)c/trXng b)c 

0 

Vàng, ít/hDi ánh b)c. PhYn l&ng: Xanh xám, xám. PhYn 
bQng: TrXng b)c 

1 

Màu sXc 

Vàng, vàng xám. PhYn l&ng: Xanh biBn, xanh xám, xám. 
PhYn bQng: TrXng b)c 

2 

NhZt mcng/dày, trong, tanh nhé 0 

NhZt hDi AQc, hDi vón cQc, mùi trung tính 1 

NhZt AQc, vón cQc, mùi l) 2 

Da 

NhZt trên b[ 
m\t da 

NhZt AQc, vón cQc, mùi h& hcng 3 

C8ng/chXc, Aàn hTi tGt 0 

(àn hTi t&Dng AGi tGt 1 

CHu 
trúc/k*t 
cHu 

(< chXc (phYn 
l&ng) 

(àn hTi kém 2 

Sáng 0 (< sáng 

HDi AQc 1 

LTi 0 

PhÅng 1 

MXt 

Hình d)ng 

Lõm 2 

Tanh t  nhiên cá t&Di, tanh nhé máu t&Di 0 

Mùi l), tho=ng mùi ôi khét 1 

Mùi 

Mùi ôi khét, &Dn thGi 2 

CD th't bQng trXng hTng, rìa bQng trXng/hDi vàng 0 

Khoang 
bQng 

Màu sXc 

CD th't bQng hTng tái, rìa bQng vàng sfm 1 

Màu Ac Amm 0 HGc 
mang 

Màu sXc 

Màu Ac bYm, có d'ch máu ch=y ra tn hGc mang 1 

ChF sG chHt l&Ing QI 0 - 17 
Ghi chú: *: Cá Aã qua xP lý sD b<: CXt ti*t, x= máu, bc mang và n<i t)ng. 
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(Gi vZi phi lê b=o qu=n l)nh, b=ng AiBm QIM 
hoàn chFnh gTm 7 thu<c tính vZi sG AiBm nh& sau: 
Mùi m\t da (0 - 2), mùi m\t phi lê (0 - 3), màu sXc 
m\t da (0 - 2), màu sXc m\t phi lê (0 - 2), nhZt m\t 
da (0 - 1), nhZt m\t phi lê (0 - 1), A< Aàn hTi (0 - 2), 
A< dính tay (0 - 1), vZi QI 0 - 13 AiBm (B=ng 3). 

Nh& vmy, so vZi b=ng AiBm QIM sD b< thì có s  bG 
trí l)i th8 t  Aánh giá cWa 4 thu<c tính AYu tiên, các 
thu<c tính v[ mùi A&Ic A&a lên AB Aánh giá tr&Zc 
cho chính xác hDn, thu<c tính “A< dính tay” Aã 
A&Ic lo)i bc vì không ph=n ánh rõ bi*n AÑi chHt 
l&Ing cWa phi lê trong quá trình b=o qu=n l)nh. 

B=ng 3. B=ng AiBm QIM cho cá chim vây vàng phi lê b=o qu=n l)nh 
ChF tiêu chHt 

l&Ing Mô t= (iBm 

Mùi tanh nhé t  nhiên cWa cá, mùi n&Zc biBn, mùi d&a leo t&Di 0 
Mùi trung tính ho\c hDi chua, hDi khai 1 

M\t da 

Mùi &Dn hcng, h& thGi 2 
Mùi tanh nhé t  nhiên cWa cá, mùi n&Zc biBn, mùi d&a leo t&Di, mùi meng 
tre t&Di 

0 

Mùi trung tính ho\c tho=ng mùi chua, mùi bìa giHy 1 
Mùi chua, phYn bQng có mùi ôi dYu 2 

Mùi 

M\t 
phi lê 

Mùi &Dn hcng, h& thGi, phYn bQng có mùi ôi dYu n\ng 3 
Vàng, sáng, ánh b)c. PhYn l&ng: Xanh rêu/xanh xám, ánh b)c, ánh vàng.  
PhYn bQng: Ánh b)c/trXng b)c 

0 

Vàng, ít/hDi ánh b)c. PhYn l&ng: Xanh xám, xám. PhYn bQng: TrXng b)c 1 

M\t da 

Vàng, vàng xám. PhYn l&ng: Xanh xám, xám. PhYn bQng: TrXng b)c 2 
Th't l&ng: Trong, màu sáng, hTng/trXng hDi hTng, có A&'ng AGm Ac d*c 
giÉa phYn x&Dng sGng và vây l&ng. Th't bQng: Màu sáng, hTng/hTng nh)t. 
Th't Auôi: Màu sáng, Ac Amm. Hai bên A&'ng x&Dng sGng: Màu sáng, Ac 
Amm 

0 

Th't l&ng: Ít trong/hDi AQc, hTng hDi ng= vàng ho\c ng= xám, có A&'ng AGm 
Ac nh)t hDi ng= vàng và th&a d*c giÉa phYn x&Dng sGng và vây l&ng.  Th't 
bQng: Ít trong/hDi AQc, hTng ng= vàng. Th't Auôi: (c Amm hDi tái. Hai bên 
A&'ng x&Dng sGng: (c Amm hDi tái 

1 

Màu 
sXc 

M\t 
phi lê 

Th't l&ng: HDi AQc A*n AQc, hTng xám ho\c vàng, vàng xanh, có A&'ng AGm 
Ac nh)t hDi ng= vàng và th&a d*c giÉa phYn x&Dng sGng và vây l&ng.  Th't 
bQng: Ng= vàng. Th't Auôi: (c nâu, ng= xám. Hai bên A&'ng x&Dng sGng: 
(c nâu, ng= xám 

2 

Ít nhZt, nhZt mcng và trong 0 M\t da 
Da khô, không ho\c ít nhZt, nhZt AQc 1 

Không ho\c ít nhZt, nhZt trong 0 

NhZt 

M\t 
phi lê B[ m\t th't khô, không ho\c ít nhZt, nhZt AQc 1 

Sen chXc, hTi phQc nhanh khi nhHn tay và th= ra 0 

Khá m[m, phQc hTi chmm sau khi nhHn tay và th= ra 1 
CHu 
trúc 

(< Aàn 
hTi 

RHt m[m, không có kh= neng phQc hTi sau khi nhHn và th= tay 2 

ChF sG chHt l&Ing QI 0 - 13 
3.2. B=ng AiBm QDA cho cá chim vây vàng 
Trong quá trình huHn luy?n, h<i ATng c=m 

quan vfn thGng nhHt giÉ nguyên b=ng AiBm 
c=m quan QDA cho cá chim vây vàng nh& ban 

AYu, cQ thB gTm 25 thu<c tính chia thành các 
nhóm: Mùi (9 thu<c tính), b[ ngoài (2 thu<c 
tính), cHu trúc (8 thu<c tính) và v' (6 thu<c 
tính) (B=ng 4). 
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B=ng 4. B=ng AiBm c=m quan QDA cá chim vây vàng 
Nhóm Thu<c tính Ký hi?u 

Mùi khoai tây lu<c/h)t lu<c/cDm ngu<i M_Khoai tây lu<c/h)t lu<c/cDm ngu<i 
Mùi th't lu<c M_Th't lu<c 
Mùi béo M_Béo 
Mùi sÉa M_SÉa 
Mùi tanh khi AB ngu<i M_Tanh khi AB ngu<i 
Mùi khai M_Khai 
Mùi mGc M_MGc 
Mùi ôi khét M_Ôi khét 

Mùi 

Mùi thGi M_ThGi 
Màu sáng - smm/ng= vàng B_Màu sáng - smm/ng= vàng B[ ngoài 
B[ m\t láng m'n - khô/r^ B_B[ m\t láng m'n - khô/r^ 
(< bu khi xXn b9ng thìa/nàa (Flakiness): 
0% = không/ít bu; 100% = rHt bu 

C_(< bu khi xXn b9ng thìa/nàa 

M[m m)i - khô xác C_ M[m m)i - khô xác 
(< sIi/c=m giác sIi cD khi nhai C_(< sIi/c=m giác sIi cD khi nhai 
C=m giác hT b<t khi nhai C_C=m giác hT b<t 
Bu - dai C_Bu - dai 
Khô (hút n&Zc b*t khi nhai) - 8a d'ch khi 
nhai 

C_ Khô (hút n&Zc b*t khi nhai) - 8a 
d'ch khi nhai 

(< dính reng C_(< dính reng 

CHu trúc/k*t cHu 
cD th't 

(< dîo C_(< dîo 
Ng*t A)m V_Ng*t A)m 
Bùi V_Bùi* 
Béo V_Béo 
Chua V_Chua  
Ôi khét V_Ôi khét 

V' 

Hcng/ThGi V_Hcng/thGi 
Ghi chú: *: V' bùi (nutty) cWa các h)t béo, nh& v' cWa Amu ph<ng ho\c h)t dî. 
3.3. ïng dQng các b=ng AiBm c=m quan vào 

Aánh giá chHt l&Ing cá chim vây vàng 
Các b=ng AiBm c=m quan QIM (B=ng 1, 2, 3) 

và QDA (B=ng 4) A&Ic sP dQng AB Aánh giá các 
mfu cá A&Ic mã hoá b9ng 3 chÉ sG ngfu nhiên 
nh& Aã trình bày u phYn ph&Dng pháp. Bên c)nh 
Aó, ph&Dng pháp Torry czng A&Ic dùng nh& m<t 
ph&Dng pháp c=m quan AGi ch8ng. K*t qu= thu 
A&Ic A&Ic trình bày u hình 1, 2, 3. K*t qu= Aánh 
giá b9ng ph&Dng pháp QIM cho các giá tr' QI teng 
tuy*n tính theo th'i gian b=o qu=n vZi h? sG R2 = 
0,77 - 0,91 (Hình 1). Các ph&Dng trình hTi quy cWa 
AiBm QI theo th'i gian cho cá chim vây vàng 
nguyên con ch&a qua xP lý, b=o qu=n l)nh u 2 - 
4°C; cá chim vây vàng nguyên con Aã qua xP lý sD 
b<, b=o qu=n l)nh sâu u -2,0 ± 0,5oC và phi lê chim 

vây vàng b=o qu=n l)nh u 2 - 4oC lYn l&It là: y = 
1,2703x + 0,6831; y = 0,2688x + 3,2443 và y = 
1,3821x + 0,0813 (vZi x là ngày b=o qu=n và y là 
AiBm QI). (i[u này khÅng A'nh kh= neng sP dQng 
các b=ng AiBm QIM A&Ic xây d ng trong d  Aoán 
th'i gian b=o qu=n cWa cá. MGi quan h? tuy*n tính 
giÉa QI và th'i gian b=o qu=n czng A&Ic dùng AB 
d  Aoán th'i gian b=o qu=n còn l)i AGi vZi các loài 
và s=n ph#m thu| s=n khác nh&: Cá ngn nguyên 
con b=o qu=n l)nh b9ng Aá xay và b9ng Aá lcng 
[9]; phi lê cá chÜm b=o qu=n trong n&Zc Aá [18]; 
tôm sú nguyên con b=o qu=n l)nh [19]; tôm thî 
chân trXng b=o qu=n l)nh [20]… 

Ng&Ic vZi xu h&Zng bi*n AÑi cWa QI, AiBm 
Torry cWa các mfu cá có xu h&Zng gi=m tuy*n tính 
theo th'i gian b=o qu=n (Hình 2) vZi h? sG R2 = 
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0,64 - 0,78. Các ph&Dng trình hTi quy cWa AiBm 
Torry theo th'i gian cho cá nguyên con ch&a qua 
xP lý, b=o qu=n l)nh u 2 - 4oC; cá nguyên con Aã 
qua xP lý sD b<, b=o qu=n l)nh sâu u -2,0 ± 0,5oC và 
phi lê chim vây vàng b=o qu=n l)nh u 2 - 4oC lYn 
l&It là: y = -0,3302x + 9,7076; y = -0,0858x + 9,9164 
và y = -0,151x + 9,2066 (vZi x là ngày b=o qu=n và y 
là AiBm Torry). Khi AiBm Torry h) xuGng d&Zi 5,5 

thì thu| s=n không còn phù hIp AB làm th c ph#m 
[9, 13]. N*u d a trên AiBm c=m quan Torry thì cá 
nguyên con ch&a qua xP lý và phi lê cá b=o qu=n 
l)nh u 2 - 4oC vfn còn chHp nhmn A&Ic v[ m\t c=m 
quan sau 9 ngày, còn cá nguyên con Aã qua xP lý 
sD b<, bao gói chân không, b=o qu=n l)nh sâu u -
2,0 ± 0,5oC vfn còn chHp nhmn A&Ic v[ m\t c=m 
quan sau 30 ngày. 

 
Hình 1. T&Dng quan giÉa chF sG chHt l&Ing QI và th'i gian b=o qu=n cWa cá chim vây vàng nguyên con 

ch&a qua xP lý sD b< và phi lê b=o qu=n l)nh u 2 - 4oC, nguyên con  
Aã qua xP lý sD b< b=o qu=n l)nh sâu u -2 ± 0,5oC 

 
Hình 2. T&Dng quan AiBm c=m quan Torry và th'i gian b=o qu=n cWa cá chim vây vàng nguyên con ch&a 

qua xP lý sD b< và phi lê b=o qu=n l)nh u 2 - 4oC, nguyên con 
 Aã qua xP lý sD b< b=o qu=n l)nh sâu u -2 ± 0,5°C 

 
Hình 3. BiBu AT phân tích thành phYn chính PCA v[ s  t&Dng quan cWa dÉ li?u thu<c tính QDA  cWa phi 

lê cá chim vây vàng b=o qu=n l)nh u 2 - 4oC 
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Tn k*t qu= phân tích PCA (Hình 3) có thB 
thHy, các thu<c tính QDA cWa cá chim vây vàng 
nhóm thành nhóm các thu<c tính tGt A\c tr&ng 
cho cá t&Di nh&: Mùi th't lu<c, cHu trúc dai (bên 
trái các thành phYn chính th8 nhHt PC1) và nhóm 
các thu<c tính xHu A\c tr&ng cho cá chHt l&Ing 
kém/Aã b=o qu=n lâu ngày nh&: Mùi ôi khét, b[ 
m\t có màu smm, cHu trúc khô xác và v' hcng/thGi 
(bên ph=i PC1). T&Dng t , AGi vZi cá chÜm, v' ng*t 
là thu<c tính QDA tGt A\c tr&ng cho phi lê mZi b=o 
qu=n l)nh, trong khi các thu<c tính mùi ôi chua, 
thGi rÉa, v' ôi chua A&Ic cho là các tính chHt QDA 
xHu và teng c&'ng A< u ngày b=o qu=n th8 18 [18]. 
(Gi vZi phi lê cá tra b=o qu=n l)nh, thu<c tính 
QDA tGt A\c tr&ng cho cá t&Di là v' ng*t A)m; các 
thu<c tính QDA xHu là mùi mGc, mùi ôi khét, v' 
hcng thGi và b[ m\t có màu [21]. (Gi vZi cá rô phi 
nuôi (Oreochromis niloticus), các thu<c tính QDA 
tGt là v' ng*t A)m, v' cWa cá hTi BXc C c, v' kim 
lo)i, còn mùi mGc và ôi khét, cHu trúc nhzn/hT 
b<t, v' heng/AXng, v' hcng, mGc và ôi khét là các 
thu<c tính QDA xHu [22]. (Gi vZi tôm sú, nhóm 
các thu<c tính QDA tGt là: Mùi A\c tr&ng cWa tôm 
hHp, mùi ng*t, mùi b<t chín, mùi béo, cHu trúc 
chXc, cHu trúc A< sIi, cHu trúc dai, cHu trúc 8a 
d'ch, cHu trúc giòn và v' ng*t A)m; nhóm các thu<c 
tính QDA xHu là: Mùi trái cây chín, mùi bùn, mùi 
khai, AGm Aen, c=m giác hT b<t khi nhai, v' 
heng/AXng, v' ôi khét, v' chát và v' hcng/thGi [9]. 

Sau 9 ngày b=o qu=n cá chim vây vàng nguyên 
con ch&a qua xP lý sD b< và phi lê cá u 2 - 4oC, sau 
30 ngày b=o qu=n cá chim vây vàng nguyên con Aã 
qua xP lý sD b<, bao gói chân không b=o qu=n l)nh 
sâu u -2 ± 0,5oC, các thu<c tính QDA xHu (nh& mùi 
ôi khét, b[ m\t có màu smm, cHu trúc khô xác và v' 
hcng/thGi) cWa tHt c= các mfu cá A[u có AiBm d&Zi 
20% (dÉ li?u không A&Ic trình bày) nên vfn còn 
chHp nhmn A&Ic. 

4. K=T LU,N VÀ KI=N NGH"  
(ã xây d ng A&Ic b=ng AiBm QIM cho cá 

chim vây vàng nguyên con (ch&a qua xP lý) b=o 
qu=n l)nh gTm 9 thu<c tính và chF sG chHt l&Ing 
QI tGi Aa là 19 AiBm; b=ng AiBm QIM cho cá chim 
vây vàng nguyên con Aã qua xP lý sD b< b=o qu=n 
siêu l)nh gTm 9 thu<c tính vZi QI tGi Aa là 17 AiBm 
và b=ng AiBm QIM cho phi lê cá chim vây vàng 

b=o qu=n l)nh gTm 7 thu<c tính vZi QI tGi Aa là 13 
AiBm. Các b=ng AiBm QIM Aã A&Ic 8ng dQng thP 
và cho thHy chF sG chHt l&Ing QI phQ thu<c tuy*n 
tính d&Dng vZi th'i gian và khÅng A'nh ti[m neng 
trong Aánh giá chHt l&Ing c=m quan và d  Aoán 
th'i gian b=o qu=n cWa thu| s=n trong chu^i cung 
8ng l)nh. Nghiên c8u czng Aã xây d ng A&Ic 
b=ng AiBm QDA cho cá chim vây vàng gTm 25 
thu<c tính chia thành 4 nhóm: Mùi (9), b[ ngoài 
(2), cHu trúc (8) và v' (6). Tuy nhiên, cYn ti*p tQc 
nghiên c8u áp dQng các b=ng AiBm này u các Ai[u 
ki?n bao gói và nhi?t A< khác nhau AB có thB ti*p 
tQc c=i thi?n các b=ng AiBm. 

L#I C?M 5N 

Nghiên c8u này thu<c khuôn khÑ cWa A[ tài: 
“Nghiên c8u phát triBn và 8ng dQng công ngh? 
phù hIp trong sD ch* và b=o qu=n cá chim vây 
vàng và cá bè vfu nuôi t)i khu v c Nam Trung b<”. 
Mã sG: CT 2022.05.TSC.06. Thu<c Ch&Dng trình 
Khoa h*c và Công ngh? cHp B< “Nghiên c8u 8ng 
dQng, phát triBn công ngh? s=n xuHt, ch* bi*n và 
th&Dng m)i m<t sG loài thu<c h* cá Kh* 
(Carangidae) t)i khu v c Nam Trung b<” th c 
hi?n tn nem 2022. 

TÀI LI/U THAM KH?O 
1. Hu2nh Th' Ái Vân, Phan Th' Thu2 Nhi, 

Nguyün Th' Huy[n Triêm, Lê Thiên Sa, Mai Th' 
Tuy*t Nga (2024). Thành phYn khGi l&Ing, hóa 
h*c cD b=n và m<t sG thông sG chHt l&Ing cD b=n 
cWa nguyên li?u cá chim vây vàng (Trachinotus 
spp.) nuôi biBn t)i Khánh Hòa. T)p chí Công 
th&Dng, 11, 296 - 303. 

2. Baliao, D. D., Mamauag, R. E. P., de la 
Peña, L. D., Somblingo, E. H., Regatalio, K. D. L., 
Dayrit, R. (2023). Nursery and grow-out culture of 
snubnose pompano (Trachinotus blochii, 
Lacepede) in brackishwater ponds. Tigbauan: 
Southeast Asian Fisheries Development Center. 

3. Pham Thi Hanh, Khuong Van Dinh, Ngo 
Van Manh, Le Anh Tuan, Minh-Hoang Le, Tran Vi 
Hich (2025). Dietary vitamin E enhances the 
growth and immunity of snubnose pompano 
Trachinotus blochii juveniles. Fish Aquat Sci., 
28(2): 86 - 96. https://doi.org/10.47853/FAS. 
2025.e9 



KHOA H&C & CÔNG NGH, 
 

N«ng nghiÖp vµ M«I TRƯỜNG - KỲ 1 - TH¸NG 12/2025 48 

4. Thuy, M. N., Phuong, Q. D. T., Duy N. D. 
Q., Lal, M. M., Southgate, P. C (2024). Integrated 
aquaculture of sandfish (Holothuria scabra) with 
snubnose pompano (Trachinotus blochii) for 
increased production and nutrient recycling. 
Aquacult Rep., 34: 101880. 

5. FAO (2025). Trachinotus blochii. Cultured 
Aquatic Species Information Programme. Available: 
https://www.fao.org/fishery/en/culturedspecies/
trachinotus_spp/en. Accessed Friday, April 18th 
2025. 

6. Bremner, A. (1985). A convenient easy to 
use system for estimating the quality of chilled 
seafood. In D. N. Scott & C. N. Summers (Eds.). 
Proceedings of the fish processing conference, Ed. 
Scott, D. N. and Summers, C. Nelson. New 
Zealand, 23 - 25 April 1985, Fish Proc. Bull. 7 (pp. 
59 - 73). 

7. Martinsdottir, E., Sveinsdottir, K., Luten, J. 
& Schelvis-Smit, R. H. G. (2001). Sensory 
evaluation of fish freshness (QIM Eurofi). 
Eurofish. 

8. Diler, A. & Genç, İ. Y. (2018). A practical 
quality index method (QIM) developed for 
aquacultured rainbow trout (Oncorhynchus 
mykiss). International Journal of Food Properties, 
21(1), 858 - 867. https://doi.org/10.1080/ 
10942912.2018.1466326 

9. Mai Th' Tuy*t Nga, Nguyün ThuYn Anh, 
TrYn Th' Mw H)nh (2021). (ánh giá và d  Aoán 
chHt l&Ing thWy s=n b9ng ph&Dng pháp c=m quan. 
Nxb Nông nghi?p, Hà N<i. 188 trang. 

10. Stone, H. & Sidel, J. L. (1985). Sensory 
evaluation practices. Orlando, Fla.: Academic 
press, Inc. 

11. Lauteri, C., Ferri, G., Pennisi, L. (2023) A 
quality index method-based evaluation of sensory 
quality of red mullet (Mullus barbatus) and its 
shelf-life determination. Ital J Food Saf., 8, 12(1): 
10927. doi:10.4081/ijfs.2023.10927. PMID: 
37064515; PMCID: PMC10102959. 

12. Tiêu chu#n QuGc gia TCVN 12389:2018 
(ISO 8586:2012). Phân tích c=m quan - H&Zng 
dfn chung AB l a ch*n, huHn luy?n, giám sát 

ng&'i Aánh giá l a ch*n và chuyên gia Aánh giá 
c=m quan. 

13. Shewan, J. M., Macintosh, R. G., Tucker, 
C. G. and Ehrenberg, A. S. C. (1953). The 
development of a numerical scoring system for the 
sensory assessment of the spoilage of wet white 
fish stored in ice. J. Sci. Food Agric., 4, 283 - 
298. https://doi.org/10.1002/jsfa.2740040607 

14. Archer M. (2010). Sensory assessment 
scoresheets for fish and shellfish - Torry QIM. 
Seafish Research & Development Department. 

15. Mai Th' Tuy*t Nga, Sveinsdóttir, K., 
Þorkelsdóttir, A. & Martinsdóttir, E. (2007). 
(ánh giá A< t&Di và d  Aoán th'i gian b=o qu=n 
cWa cá trích trong n&Zc Aá b9ng thang AiBm c=m 
quan Torry và ph&Dng pháp phân tích mô t= A'nh 
l&Ing. T)p chí Khoa h*c - Công ngh? ThWy s=n, 
2, 53 - 58. 

16. Mai, T. T. N. & Nguyen, N. T. K. D. (2019). 
Modification of quality index method scheme for 
Nile tilapia fillets and application in quality 
assessment of the product stored at low 
temperatures. Pertanika Journal of Science and 
Technology, 27(S1), 137 - 147. 

17. Mai Th' Tuy*t Nga (2013). ïng dQng 
thang AiBm chF sG chHt l&Ing QIM trong nghiên 
c8u và Aào t)o ngành công ngh? th c ph#m và 
công ngh? ch* bi*n thWy s=n. ([ tài cHp Tr&'ng 
()i h*c Nha Trang, mã sG: TR2012-13-24. 

18. TrYn Th' Mw H)nh, TrYn Th' (èo & TrYn 
Hoàng C#m Tú (2018). Phát triBn ph&Dng pháp chF 
sG chHt l&Ing QIM cho cá chÜm châu Á (Lates 
calcarifer) fillet và áp dQng trong nghiên c8u th'i 
h)n sP. T)p chí Công th&Dng, 10, 394 - 401. 

19. D&Dng Th' Ph&Ing Liên, Bùi Th' Qu2nh 
Hoa & Nguyün B=o L<c (2011). (ánh giá nhanh 
A< t&Di tôm sú nguyên li?u (Penaeus monodon) 
b=o qu=n trong n&Zc Aá (0 - 4˚C) theo ph&Dng 
pháp chF sG chHt l&Ing QIM. T)p chí Khoa h*c, 
Tr&'ng ()i h*c CYn ThD, 18b, 53 - 62. 

20. TrYn Th' Mw H)nh, Tr'nh Vi?t An & TrYn 
Hoàng C#m Tú (2020). Phát triBn ph&Dng pháp chF 
sG chHt l&Ing QIM (Quality Index Method) cho 



KHOA H&C & CÔNG NGH, 
                                                                                 

N«ng nghiÖp vµ M«I TRƯỜNG - KỲ 1 - TH¸NG 12/2025 49 

tôm thî chân trXng (Penaeus vannamie) nuôi. T)p 
chí Công th&Dng. Các k*t qu= nghiên c8u khoa 
h*c và 8ng dQng công ngh?, 12, 396 - 404. 

21. Mai Th' Tuy*t Nga & Hu2nh Th' Ái Vân 
(2018). Áp dQng ph&Dng pháp phân tích mô t= 
A'nh l&Ing (QDA) và Torry trong Aánh giá chHt 
l&Ing c=m quan cWa fillet cá tra (Pangasius 

hypophthalmus) b=o qu=n l)nh u nhi?t A< 1oC và 
4oC. T)p chí Khoa h*c - Công ngh? Thu| s=n, 2, 
46 - 53. 

22. Odoli, C. O. (2009). Optimal storage 
conditions for fresh farmed tilapia (Oreochromis 
niloticus) fillets. Master thesis. University of 
Iceland, Reykjavik, Iceland. 

RESEARCH ON DEVELOPING SENSORY SCORING SCHEMES USING THE QUALITY INDEX 
METHOD (QIM) AND QUANTITATIVE DESCRIPTIVE ANALYSIS (QDA) TO ASSESS THE 

QUALITY OF GOLDEN POMPANO (Trachinotus spp.) UNDER CHILLED STORAGE 
 Mai Thi Tuyet Nga¹, Huynh Thi Ai Van¹, Le Thien Sa²  

1 Faculty of Food Technology, Nha Trang University 
² Center for Experimentation & Practice, Nha Trang University 

Abstract 
This study aimed to develop sensory scoring schmes using the quality index method (QIM) and 
quantitative descriptive analysis (QDA) for golden pompano (Trachinotus spp.) under chilled 
storage. The verification sensory method was the Torry scheme for fat fish. The results yielded a 
QIM scheme for whole (unprocessed) chilled golden pompano consisting of 9 attributes: Odour 
of skin, colour of skin, condition of skin near the tail, mucus on skin surface, firmness (dorsal 
part), brightness of eyes, shape of eyes, odour of gills and colour of gills, with component scores 
for each attribute ranging from 0 - 1, 0 - 2, or 0 - 3 and a quality index (QI) ranging from 0 - 19. 
The QIM scheme for whole, pre-handled (bled and gutted) super-chilled golden pompano 
included 9 attributes: Odour of skin, mucus on skin surface, colour of skin, firmness (dorsal 
part), brightness of eyes, shape of eyes, odour of belly cavity, colour of belly cavity and colour of 
gill cavity, with a QI ranging from 0 - 17. The QIM scheme for chilled golden pompano fillets 
comprised 7 attributes: Odour of skin side, odour of fillet side, colour of skin side, colour of fillet 
side, mucus on skin side, mucus on fillet side, elasticity and a maximum QI of 13 points. A QIM 
score of 0 represents fresh fish and the score increases as fish quality deteriorates over storage 
time. The QDA scoring scheme for steamed golden pompano flesh included 25 attributes, 
divided into odour (9), appearance (2), texture (8) and flavour (6) groups, including positive 
attributes of fresh fish such as cooked fish odour, firm texture and negative characteristics of 
poor quality/long-stored fish such as rancid/burnt odour, dark surface colour, dry/tough texture 
and spoiled/rotten flavour. 

Keywords: Quality index method (QIM), quantitative descriptive analysis (QDA), Torry, sensory 
evaluation, golden pompano, chilled storage. 
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