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TOM TAT

C4 Tra gidng véi cdc kich c& bao gom 4 — 10 g, 30 - 40 g va 100-200 g dugc dem di phan
tich danh gi4 dic diém lipid va acid béo ciia cd 1am co s& cho viéc nghién ciru dinh dudng va
x4y dung cong thirc thirc an cho cd. Két qua phan tich cho thdy c4 Tra giéng c6 ham lugng lipid
dao dong trong khoang 2,73 - 6,72 %, 4m chiém ti 1 77,95 - 81,59 %. Ham lugng acid béo no
(SFA) chiém chu yéu va dao dong tir 42,5 — 48 %, MUFA chiém ti 1¢ tir 34 — 39 %, HUFA dao
dong trong khoang 4,8 - 10,3 %, PUFA hau nhu khong thay d6i nhiéu va dao dong tir 17,3 - 18,3
%. Ti 1¢ acid béo n-3/n-6 dao dong trong khoang 0,27 - 0,31 va ti 1é SFA/PUFA trong khoang
2,33 -2,75. Acid palmitic v oleic 12 hai acid chiém ti trong chu yéu trong toan bo cic acid béo
v6i ham lugng 1an luot 1a palmitic (23,27 - 29,34 %) va oleic (28,60 - 35,84 %). Dic biét, c6 mit
day du cdc acid béo thiét yéu véi ham lugng LOA tir 7 - 13,4 %, LNA (0,61 - 1,2 %), EPA
(0,68 - 0,79 %), DHA (2,15 - 2,64 %), ARA (0,68 - 6,28 %).

Twr khoa: acid béo, lipid, ca Tra.

1. MO PAU

CéaTrala db6i twong thily san nudi va xuat khau chu lyc cta nudce ta trong nhitng ndm qua
va van dé dinh dudng thirc an la mot trong nhing yéu td quan trong trong viéc phat trién nudi
loai cd nay. Thyc té cho thdy ring mic du chat lugng c4 Tra ngay cang dugc cai thién va san
lugng xut khau ngay cang ting. Tuy nhién, cdc thong tin Ve dinh dudng thic &n cho c4 Tra van
con rat it va that sy chwa twong xing véi tiém nang phat trién va gid tri kinh té da va dang mang
lai tir loai ca nay. Dinh dudng lipid 1a mét trong nhimng khia canh then chét trong linh vyc dinh
dudng thirc an thiy san, cdc thong tin vé dic diém lipid 1a co sO quan trong cho vigc nghién ctu
dinh dudng thirc an cho thuy san [1, 2]. Cho dén nay nhiéu van dé va thong tin vé lipid dbi voi
dinh dudng thity san van can phai tiép tuc nghién ctru va con nhiéu nhitng thong tin vé acid béo
chua dugc 1am sdng to, vai trd cdc acid béo trong hip thu, tiéu héa, ting cuong sic dé
khang...ddi véi thity san [3, 4, 5, 6, 7]. O khia canh dinh dudng lipid cho c4 Tra, nhu ciu lipid
trong khau phan thic in, thanh phan, dic diém lipid trong co thé c4, vai trd clia cic acid béo
trong thirc an dnh hudng dén thanh phan lipid trong gan, nio, co thit... vin con 12 nhiing van d&
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chua duoc 1am 16 va ddy déu 1a nhiing thong tin can thlét cung cap cho viéc nghién ctru dinh
dudng thire an cho cd. Trong nhirng ndm qua da ¢6 mdt sd céc nghién ctru trong viée xdc dinh
ngudn chat béo thay thé dau cd hay sur dung cdc nguon nguyén liéu thyc vat giau lipid trong
khau phan an nham cai thién toc do tang truong va ti 1¢ song ciia cd Tra [8, 9], mot s6 cac nghién
ctru ve vai tro lipid cho cd nheo [10, 11, 12]. Déi v6i dic diém dinh dudng lipid cua ca Tra, cac
nghién ctru cho dén nay phan nhiéu tip trung 0 khia canh dinh dudng thyc phdm va nghién clru
trén san pham phi 1& cua c4. Cdc nghién ctru vé dic diém lipid cta cd Tra & giai doan cé giéng
hau nhu it dwgc chi ¥. Vi vdy, nghién ctru nay tap trung vao mdt khia canh nhé vé dinh dudng
lipid ciia cd Tra & cdc giai doan c4 gidng. Két qua nghién ciru con khiém nhudng, tuy nhién ciing
¢6 mot y nghiia nhit dinh trong viéc déng gép vao kho co s& dit liéu ctia cd Tra va lam co sd cho viée
nghién ctru nhu cau dinh dudng lipid va xdy dung cong thirc thirc an cho c4 Tra.

2. VAT LIEU VA PHUONG PHAP NGHIEN CUU
2.1. Vit liéu

Ca Tra dung trong nghién ctru 1a ca Tra gidng véi 03 kich ¢& bao gdm 5 — 10 g/con, chiéu
dai 5 — 7 cm/con, c& 30 — 40 g/con, chiéu dai 10 — 15 cm/con va céd ¢& 100 — 200 g/con, chiéu
dai 15 — 20 cm/con.

2.2. Phwong phap

C4 Tra c6 cac kich thudc khac nhau & cac giai doan phat trién, cd dugc wong nudbi tai tai
Trung Tam Qudc Gia Gidng Thuy San Nudc Ngot Nam Bo Tién Giang va duoc cho dn bing
thirc an cong nghiép. C4 sau khi cho 4n 12 gid dwoc thu mau ngau nhién véi s6 lugng 30 con ddi
VO’l céd nhd (5 - 10 g/con), 20 con (30 - 40 g/con) va 5 con (100 - 200 g/con). Ca duoc rua sach,
mb loai bo phén trong da day va rudt, tién hanh dua vao mdy nghlen xay min, r0i lay mau dem
di phan tich, phan con lai duoc dem di bao quan & -20 °C. P6 4m duoc xédc dinh bing TCVN
4326 : 2001, ham lugng lipid thd dugc xac dinh theo AOAC 920.39; acid béo dugc xac dinh
bang sac ki khi GC —-ISO/CD5509: 94.

3. KET QUA VA THAO LUAN

Két qua phén tich thanh phan dm, lipid thd va thanh phan céc acid béo trong co thit ¢4 Tra
nguyén con dugc md ta ¢ bang 1 va 2.

Bang 1. Thanh phan lipid va 4m ciia co thit c4 Tra ¢ cdc giai doan.

Ham lwong (%)
Chi tiéu
4-10g 30-40¢g 100 - 200 g
Lipid thd 6,72+ 0,75 5,83+ 0,92 2,73+ 0,68
Do 4m 77,95 + 2,60 79,13° + 2,40 81,59°+ 3,10

S liéu 1a gid tri mean + SD, Cc s6 lidu ¢6 cling ki tu trong cting mot hang 1 khéc biét khong c6 y nghia
(p > 0,05).
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O cic giai doan khdc nhau, sO lidu phan tich (bang 1) cho thay c6 su khac biét (p < 0 ,05)
d6i véi ham luong a am va lipid trong co thit c4, trong d6 ham lugng lipid thay ddi va theo chleu
hudng giam dan. O giai doan cd 100 - 200 g, cd chi ¢6 ham luong lipid thd 2,73 % nho hon rat
nhiéu so véi giai doan cé 4 - 10 g.

Bdng 2. Thanh phan cic acid béo trong co thit cd Tra & céc giai doan.

Stt | Acid béo Ham luong (g/100 g miu wot)
4-10 g 30-40 g 100-200 g

1 C12:0 0,004 0,022 0,023
2 C13:0 0,000 0,001 0,000
3 C14:0 0,210 0,226 0,066
4 Cl4:1 0,000 0,003 0,000
5 C15:0 0,015 0,016 0,048
6 C16:0 1,745 1,673 0,493
7 Cl6:1 0,110 0,083 0,092
8 C17:0 0,021 0,020 0,040
9 C18:0 0,584 0,594 0,252
10 | C18:1n-9 2,258 1,884 0,606
11 | C18:2n-6 (LOA) 0,847 0,702 0,152
12 | C18:3n-3 (LNA) 0,059 0,069 0,013
13 | C20:0 0,019 0,013 0,015
14 | C20:1 0,088 0,089 0,032
15 | C20:4n-6 (ARA) 0,060 0,053 0,133
16 | C20:5n-3 (EPA) 0,049 0,039 0,016
17 | C22:0 0,006 0,007 0,007
18 | C22:1 0,012 0,004 0,000
19 | C23:0 0,021 0,024 0,046
20 | C24:0 0,058 0,053 0,030
21 | C22:6n-3 (DHA) 0,136 0,125 0,056
Téng acid béo (g/100 g) 6,300 5,700 2,120

LOA: Linoleic acid; LNA: a-Linolenic acid, ARA: Arachidonic acid; EPA: Eicosapentaenoic acid;
DHA: Docosahexaenoic acid.

Tir bang 2 cho thiy tong acid béo trong co thé c4 thay ddi ¢ cac kich ¢& khac nhau va xap
Xi véi ham lugng béo thd trong co thé c4, trong d6 ti 1é céc acid béo khong thay dbi nhidu & hai
kich c& cd nhd (4 - 40 g), nhung c6 su chénh 1éch kha 16n & kich c& 100 - 200 g. Trong co thit ca
Tra & cdc giai doan cho thdy c6 mat 21 acid béo, trong d6 c6 day du cic acid béo thiét yéu nhém
n-3 va n-6 véi cdc ham lugng khic nhau. Thanh ph?m acid béo no (SFA), khong no (MUFA,
PUFA, HUFA) trong co thit c4 ¢ cic giai doan dugc mo ta & bang 3.
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Bang 3. Ti 1¢ cac acid béo trong co thit cd & cac giai doan.

Stt Acid béo Ham luong (g/100 g mau wot)
410 g 30-40 g 100-200 g

1 Tong n-3 0,240 0,230 0,090
2 Tong n- 6 0,910 0,750 0,290
3 Tilé n- 3/n- 6 0,270 0,310 0,300
4 EPA/DHA 0,360 0,310 0,290
5 DHA/EPA 2,740 3,200 3,410
6 SFA 2,680 2,650 1,020
7 MUFA 2,467 2,063 0,730
8 PUFA 1,151 0,988 0,371
9 HUFA 0,304 0,286 0,218
10 SFA/PUFA 2,330 2,680 2,750

SFA: Saturated fatty acids; PUFA: Polyunsaturated fatty acids; MUFA: Monounsaturated fatty acids.

Mat du céc acid béo n - 3, n - 6 (bang 3) trong co thit cd c6 ham lwong khac nhau. Tuy
nhién, ti 1 cua cac acid béo n- 3/n- 6 (0,27 - 0,31); EPA/DHA (0,29-0,36) va SFA/PUFA (2,33 -
2,75) gan nhu twong dwong & cic kich ¢ c4, dong thoi c6 ti 1¢ cic acid béo thiét yéu EPA/DHA
< 1 va SFA/PUFA > 1. Céc acid béo c¢ ti 1€ cao trong co thit cd nhu palmitic, oleic dugc thé
hién & bang 4.

Bing 4. Ham lugng acid béo palmitic va oleic trong co thé cd (%/ téng acid béo).

Ham luwgng
Acid béo 4-10g 30-40¢g 100 - 200 g
Acid palmitic (C16:0) 27,70 29,34 23,27
Acid oleic (C18:1n-9) 35,84 33,05 28,60
Tong 63,54 62,39 51,87

Ham lugng acid palmitic (23,27 - 29,34 %) va oleic (28,60 - 35,84%) chiém ti 1€ (%) kha
cao so voi cdc acid béo khdc, trong d6 ham luong oleic > palmitic va chi riéng hai acid béo nay
da chiém ti 1€ > 50 % tong luong acid béo co6 trong co thit (51,87 - 63,54 %).

Ti 1€ (%) cua céc acid béo trong co thé c4 (%/tong a01d béo) duogc xdc dinh va mo ta & hinh
1. Ham luong acid béo no (SFA) chiém chii yéu trong tong cac acid béo v6i ham luong dao
dong tir 42,5 — 48 %, ham luong acid béo khong no 1 ndi doi MUFA chiéu ti 18 tir 34 — 39 %,
ham luong HUFA & céc kich ¢& khac nhau dao dong trong khoang 4,8 - 10,3 %. Mit ddu ham
lugng béo thd thay ddi theo ¢& cd nhung ti 1¢ ham lugng céc acid bao PUFA hau nhu khong thay
d6i nhiéu va dao dong trong khoang 17,3 - 18,3 %. Ti 1é céc acid béo thiét yéu (EFAs) dugc thé
hién & hinh 2.
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Hinh 2. Ti 1& (%) cic acid béo thiét yéu trong co thé ca.

S6 liéu phan tich thé hién sy khac biét vé ham luong cic acid béo thiét yéu trong co thit c4
Tra. Tuy nhién, hau nhu khong c6 sy khac biét ve ti 1€ cua cac acid béo LOA, LNA va ARA &
hai giai doan c4 nho, ciing nhur khéng c6 su khac biét vé ham lugng EPA va DHA & ca ba giai
doan cé. O giai doan cd 16n (100 - 200 g), c6 khdc biét kha rd vé ham luong LOA, LNA, ARA
50 v6i hai giai doan dau. Ham lwong LOA va DHA chiém ti 1& cao nhat trong nhém céc acid béo
thiét yéu voi LOA dao dong trong khoang tir 7-13,4 %, trong khi d6 thi ham lugng ARA c6 gid
tri cao dang ké (6,28 %) & giai doan cd 16n so vdi hai giai doan ca nho (0,94 %).

Két qua phan tich thanh phan béo tho trong co thit ca Tra & cdc giai doan cho thdy c6 su
khéc biét (p > 0,05) vé ham Iuwong lipid va Am (bang 1). Ham lugng lipid trong co thit ca dao
dong trong khoang (2,73 — 6,72), am (77,95 - 81,59 %), ham lugng lipid theo huéng giam dan
khi cd cang 16n va dic biét ¢6 gid tri kha thap (2,73 %) ¢ giai doan cd 100 - 200 g. Diéu nay c6
thé 1y giai do hai nguyén nhan dan dén hién tugng nay, trong d6 van dé dinh dudng thirc an c6 18
1a yéu t6 chinh din dén ham luong lipid khd thip, c6 thé do ca khong dugc cho n di, dan dén
lugng béo tich lily trong co thé nhu 12 ngudn ning lwong du trit dugc giai phéng cho cic hoat
dong ctia ¢4 1am cho c4 bi gay (6m) hay 1am giam dang ké ham luong béo. Ngoai ra, & giai doan
ca 100 - 200 g, giai doan nay cd dugc nudi trong ao (khic véi giai doan wong nudi trong veo),
nén cd di chuyén nhiéu dan t6i mat nhidu ning lwong hon. Tuy nhién, nghién ctru ciia Tran Thi
Lé Diéu [13] vé ham Iwong lipid cta cad Tra ¢ cac giai doan (500 - 3500 g) cho théy ham lugng
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lipid cta c4 ting dan theo khéi luong va dao dong tir 8,34 — 15,95 %. Sy khac biét vé ham lugng
béo trong co thit & cdc giai doan phit trién cia c4 va & cdc nghién ctru khac nhau 12 hoan toan
phit hgp do ham lugng béo tich liy trong co thé cd bi tic dong bai thic an, loai thirc an, ché do
chim séc cé trong qua trinh nudi...Khac voi cd nguyén con, d6i v6i phi 1é c4 Tra xuat ban tai thi
truong EU ¢6 am 84,5 %, protein va lipid thap voi khoang 12,6 % proein va 1,4 % lipid [14]. Phi
I€ ca Tra ban tai Italia c6 ham lugng 4m cao (80% - 85%), protein (12,6 -15%) va c6 ham lugng
lipid (1,1 - 3,0%) théap [15].

S6 lidu phan tich ti 1 céc acid béo n-3/n-6 cua c4 Tra & cic giai doan cho thdy dao dong tir
0,27 - 0,31. Ti 1& nay thip hon so véi nghién ciru ctia Asdasi & cong sy [8] dbi voi thanh phan
lipid trong co thit ca Tra giéng (10 g) véi ti 1€ n-3/n-6 tir 0,3 - 0,7. Sy khéc biét vé ti I¢ n-3 va
n-6 12 do tic dong chi yéu vé khia canh dinh dudng thirc 4n, loai thirc dn sir dung khac nhau s&
anh huong dén ti 18 ciia n-3 va n-6 trong co thé cd. Nghién ciru ctia Asdasi [8] con cho ring ti 18
n-3/n-6 trong thirc in cang giam thi tc do tang trudng cla cd cang cao. Khong gidng nhu trong
toan bo co thit c4, ddi véi phi 1€ cé Tra, ti 1€ n-3/n-6 theo Orban [15] 1a 0,72; Ho & Paul [16] 1a
0,4. Khac biét vé ti 1& n-3 va n-6 trong cd nguyén con va phi 18 12 hoan toan hop 1y do ¢6 su khic
biét vé ham luong lipid trong phi 18 va trong cd nguyén con, luong lipid ciia cd Tra khong nhiing
c6 mit trong co thit phi 1& ma con ton tai dudi 16p md bung, da va céc co quan ndi tang cua cé,
ddng thoi ¢6 su phan bd khic nhau vé cdc acid béo & cic bd phan khéc nhau ctia co thé c4. Ti 16
n-3/n-6 cua cd Tra c6 gia tri cao hon so véi mot $6 102i cd nude ngot nhu céd chép (Cyprinus
carpio), trdi An (Labeo rohita) va ro phi (Oreochromis mossambicus) véi ti 1& n-3/n-6 tr 0,23-
0,27 [17]. Tuy nhién, c6 gid tri nho hon so v6i mot s6 loai ca nudc ngot séng Nile véi ti 1¢ n-3/n-
6 tr 0,9 - 3,6 [18]. Khdc voi cd nude ngot, d6i vi mot sb loai ca bién cho thiy ti 1¢ nay khd cao
tor 1,68- 4,13 [19], cd mu tir 1-8 ngay tudi c6 ti 1¢ n-3/n-6 dao dong tr 0,45 - 0,9 [20], cd md
gidng (8 — 12 g) ¢6 ti 1812 0,9 [21]. Ti 1€ cac acid béo nay phy thudc rat nhleu vao loai cd, dinh
dudng thuc an, gidi tinh, mua vy, tudi cua cd. Vi vay, c6 su khic biét ve ti 1€ n-3, n-6 gitra cac
lodi c4, tuy nhién d6i voi mot lodi cd thi viéc khau phan thic dn ¢6 ham lugng qud nhiéu n-3
hodc n-6 déu din tdi biéu hién c4 tir chdi thirc n va tic dong dén kha ning hip thu, tiéu héa va
tang trudng cua ca.

Két qua phan tich cic acid béo c6 mit trong co thit (bang 3) cho thay ti 1¢ acid béo oleic
cao hon palmitic va c6 ham lugng lan luot 1a (28,60 - 35,84 %) va (23,27 - 29,34 %). Két qua
dat dugc c6 gid tri twong duong voi két qua nghién ctru cia Hemung & cong su [22] trong d6
palmitic (23,59 %), oleic (38,84 %) khi so sdnh véi dbi véi acid béo trong co thit cd Tra. Thanh
phan palmitic ciing dwoc Pham Thanh L& [23] nghién ctru d6i véi phi 1& c4 Tra v6i ham lugng
31,59 % trong tong acid béo. Nghién ctru ctia Men & cong sy [24] ddi véi phi 18 cd Tra (250
g/phi 1€) cho théy palmitic chiém ti 1€ 31 — 34 %, oleic acid tur 38 — 39 %, Orban & cOng su [15],
v6i ham lugng palmitic (28 %), oleic (31 %). Ham luong palmitic va oleic chiém chu yéu trong
co thit ciing da dwoc Stickney [25] nghién ctru ddi véi c4 nheo My va khing dinh rang trong
thanh phin acid béo cia cd nheo ciing chira chi yéu 12 acid oleic va palmitic, trong d6 ham
luong oleic > palmitic véi ti 1€ lan luot 12 palmitic (10 — 18 %) va oleic (30,6 - 59,5 %). Ham
luong palmitic va oleic ciing dugc xdc dinh 12 nhing thanh phan c¢é mit chu yéu trong mot s6
loai ¢4 nudc ngot sdng Nile [18, 26, 27], Khac véi cd Tra, nghién ctru ctia Jabeen & cong sy [17]
d6i v6i ca chép, cé trdi An va ro phi, cho thdy palmitic ¢6 ham lugng cao hon oleic véi palmitic
(32 — 46 %) va oleic acid (13 — 23 %). Ham luong céc acid béo nay cling c6 mat nhiéu trong co
thit cia mot s6 loai c4 bién tai Malaysia voi palmltlc (19 — 32 %), oleic tr 7 — 14 % [19] ca mu
chdm cam v&i palmltlc (21,11 %), oleic chiém 21,4 % [10]. Lobb & Chow [28] cho rang acid
béo khong no nhiéu nhét trong co thé c4 12 acid palmitic (C16:0), Ackman & Eaton [29] thi cho
rang palmitic c6 ham lugng cao vi ddy 1a acid béo khong no c6 vai trd nhur 12 chét trao d6i chinh
trong co thé cd va ti 18 acid béo nay khong bi anh hudng béi thirc an. Tuy nhién, cic nghién ctru
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gén day déu cho réng hau hét ti 1& cac acid béo trong co thit ¢4 s& bi thay ddi theo thanh phan
chat beo loai chét béo trong thic an [11, 25, 30]. Ackman [31] cho réng oleic la acid béo cé
ngudn gdc ngoai sinh va ti 1& acid béo nay trong co thit cd thuong phan anh loai thire @n cho ca.
Ruping & cong su [30] néu ra sy khac biét & hau hét cic acid béo trong gan va co thit & cic khau
phan thic dn khéc nhau, thanh phéan tong acid béo trong gan va co thit gan twong dwong vdi cdc
acid béo nay trong khiu phan thirc n. Tuy nhién, thanh phan acid béo trong ndo c4 it bi anh
hudng béi thirc an, trong d6 ddi voi ndo cé thi hau nhu khong thay ddi ti 1¢ palmitic dit c6 thay
d6i thanh phan cdc acid béo trong khau phan thirc an. Mic di palmitic va oleic ¢6 ti 1¢ kha 16n
trong co thit va gan c4, nhung van chua thiy nhitng nghién ctru vé vai trd va anh hudng cua cic
acid béo nay dén dinh dudng, hip thu, tiéu héa ciia cd da tron ndi chung va cd Tra ndi riéng.

S6 liéu tir hinh 1 va hinh 2 cho thiy SFA dao dong tir 42,5 — 48 %, MUFA (34 — 39 %),
HUFA (4,8 - 10,3 %), PUFA dao dong tur (17,3 - 18,3 %); LOA 7 - 13,4 %, DHA (2,15 - 2,64
%), cac acid béo LNA (0,61 - 1,2 %), EPA (0,68 - 0,79 %), ARA (0,68 - 6,28) chiém ti 1¢ kha
thap. D6i vi phi 1& ¢4 Tra, nghién ciru cia Ho & Paul [16] cho thdy ham luong SFA (42,6 %),
EPA (0,31 %) va DHA (4,74 %). Nghién ctru ciia Caprino & cong su[14] ddi voi phi 1€ ca Tra
ban tai Italia c6 ham lugng SFA cao (43%), MUFA (38.8%) va ham lugng PUFA thép (18,2 %)
trong d6 LOA chi chiém 8,9%. Hemung & cong sy [22] v6i EPA (0,2 %), DHA (0,43 %), SFA
34,84 % va nghién ctru cia Men & cdng su [24] voi LOA (9 — 13 %), EPA tr 0,8 — 1 %. Nhu
viy c6 thé thdy rang mat dit phan tich trén hai d6i tugng khéc nhau 1a c4 Tra giéng nguyén con
va phi 1&, tuy nhién déu c6 ti 1& gan trong dwong ddi voi SFA, PUFA, palmitic, oleic, LOA.

4. KET LUAN

Két qua nghién ctru thanh phan acid béo trong co thit cd Tra giéng & céc giai doan (4 - 10
g; 30 - 40 g; 100 - 200 g) da xdc dinh dugc thanh phan béo thé dao dong tir 2,73 - 6,72 %. Acid
béo no (SFA) chiém chii yéu véi ham lugng dao dong tir 42,5 — 48 %, MUFA chiém ti 1& tir 34 -
39 %, thanh phan HUFA dao dong trong khoang 4,8 - 10,3 %. PUFA tir 17,3 - 18,3 %, ti 1&
n-3/n-6 dao dong trong khoang 0,27 - 0,31, ti 1¢ SFA/PUFA trong khoang 2,33 - 2,75. Céc acid
béo cé ti 1€ cao trong co thit c4 Tra glong voi ham luong acid oleic (28,60 - 35,84 %) va palmitic
(23,27 - 29,34 %). Co thit c4 chira hau hét cdc acid béo thiét yéu voi LOA dao dong tir 7 - 13,4
%, LNA (0,61 - 1,2 %), EPA (0,68 - 0,79 %), DHA (2,15 - 2,64 %), ARA (0,68 - 6,28). Dinh
dudng thirc &n va ngudn nguyén lidu cung cip chét béo 6 vai trd quan trong va anh hudng dén
thanh phan, ham lugng, ti 1& cua lipid va céc acid béo trong co thé c4 Tra.
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ABSTRACT

LIPID PROPERTIES AND FATTY ACID PROFILES OF TRA CATFISH JUVENILES

(Pangasianodon hypophthalmus)
Nguyen Van Nguyen" ", Nguyen Ngoc Tram Anh’
'Research institute for Aquaculture No.2, Ho Chi Minh city
Sai Gon Technology University, Ho Chi Minh city

Email: nguyenria2 @gmail.com

Tra catfish juveniles of three different sizes (4 - 10 g, 30 - 40 g and 100 - 200 g) were

obtained from The National Breeding Center for Southern Freshwater Aquaculture (Tien Giang
province). Fish were fed commercial diet and starved for 12 h, and then collected for lipid and
fatty acid analyses. The results indicated that crude lipid and moisture content of the whole body
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tissue from different size groups of Tra juveniles ranged from 2.73 to 6.72 % and 77.95 to 81.59
%, respectively. Fatty acid composition were characterized by SFA (42 — 48 %), MUFA (34 —
39 %), HUFA (4.8 - 10.3 %) and PUFA with 17.3 - 18.3 % of the total fatty acids. The ratio of
n-3/n-6 and SFA/PUFA were 2.33 - 2.75 and 0.27 - 0.31, respectively. The most abundant
saturated and mono-unsaturated fatty acids were oleic acids (28.60 - 35.84 %) and palmitic
(23.27 - 29.34 %). Among polyunsaturated fatty acid, LOA was found with the highest
concentrations of (7 - 13.4 %) followed by DHA (2.15 - 2.64 %), ARA (0.68 - 6.28); LNA (0.61
- 1.2 %) and EPA (0.68 - 0.79 %).

Key words: fatty acid profile, lipid, Tra catfish.
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