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TÓM TẮT 

Cá Tra giống với các kích cỡ bao gồm 4 – 10 g, 30 - 40 g và 100-200 g được đem đi phân 

tích đánh giá đặc điểm lipid và acid béo của cá làm cơ sở cho việc nghiên cứu dinh dưỡng và 

xây dựng công thức thức ăn cho cá. Kết quả phân tích cho thấy cá Tra giống có hàm lượng lipid 

dao động trong khoảng 2,73 - 6,72 %, ẩm chiếm tỉ lệ 77,95 - 81,59 %. Hàm lượng acid béo no 

(SFA) chiếm chủ yếu và dao động từ 42,5 – 48 %, MUFA chiếm tỉ lệ từ 34 – 39 %, HUFA dao 

động trong khoảng 4,8 - 10,3 %, PUFA hầu như không thay đổi nhiều và dao động từ 17,3 - 18,3 

%. Tỉ lệ acid béo n-3/n-6 dao động trong khoảng 0,27 - 0,31 và tỉ lệ SFA/PUFA trong khoảng 

2,33 -2,75. Acid palmitic và oleic là hai acid chiếm tỉ trọng chủ yếu trong toàn bộ các acid béo 

với hàm lượng lần lượt là palmitic (23,27 - 29,34 %) và oleic (28,60 - 35,84 %). Đặc biệt, có mặt 

đầy đủ các acid béo thiết yếu với hàm lượng LOA từ 7 - 13,4 %, LNA (0,61 - 1,2 %), EPA               

(0,68 - 0,79 %), DHA (2,15 - 2,64 %), ARA (0,68 -  6,28 %).  

Từ khóa: acid béo, lipid, cá Tra. 

1. MỞ ĐẦU 

Cá Tra là đối tượng thủy sản nuôi và xuất khẩu chủ lực của nước ta trong những năm qua 

và vấn đề dinh dưỡng thức ăn là một trong những yếu tố quan trọng trong việc phát triển nuôi 

loài cá này. Thực tế cho thấy rằng mặc dù chất lượng cá Tra ngày càng được cải thiện và sản 

lượng xuất khẩu ngày càng tăng. Tuy nhiên, các thông tin về dinh dưỡng thức ăn cho cá Tra vẫn 

còn rất ít và thật sự chưa tương xứng với tiềm năng phát triển và giá trị kinh tế đã và đang mang 

lại từ loài cá này. Dinh dưỡng lipid là một trong những khía cạnh then chốt trong lĩnh vực dinh 

dưỡng thức ăn thủy sản, các thông tin về đặc điểm lipid là cơ sở quan trọng cho việc nghiên cứu 

dinh dưỡng thức ăn cho thủy sản [1, 2]. Cho đến nay nhiều vấn đề và thông tin về lipid đối với 

dinh dưỡng thủy sản vẫn cần phải tiếp tục nghiên cứu và còn nhiều những thông tin về acid béo 

chưa được làm sáng tỏ, vai trò các acid béo trong hấp thu, tiêu hóa, tăng cường sức đề 

kháng…đối với thủy sản [3, 4, 5, 6, 7]. Ở khía cạnh dinh dưỡng lipid cho cá Tra, nhu cầu lipid 

trong khẩu phần thức ăn, thành phần, đặc điểm lipid trong cơ thể cá, vai trò của các acid béo 

trong thức ăn ảnh hưởng đến thành phần lipid trong gan, não, cơ thịt... vẫn còn là những vấn đề 
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chưa được làm rõ và đây đều là những thông tin cần thiết, cung cấp cho việc nghiên cứu dinh 

dưỡng thức ăn cho cá. Trong những năm qua đã có một số các nghiên cứu trong việc xác định 

nguồn chất béo thay thế dầu cá hay sử dụng các nguồn nguyên liệu thực vật giàu lipid trong 

khẩu phần ăn nhằm cải thiện tốc độ tăng trưởng và tỉ lệ sống của cá Tra [8, 9], một số các nghiên 

cứu về vai trò lipid cho cá nheo [10, 11, 12]. Đối với đặc điểm dinh dưỡng lipid của cá Tra, các 

nghiên cứu cho đến nay phần nhiều tập trung ở khía cạnh dinh dưỡng thực phẩm và nghiên cứu 

trên sản phẩm phi lê của cá. Các nghiên cứu về đặc điểm lipid của cá Tra ở giai đoạn cá giống 

hầu như ít được chú ý. Vì vậy, nghiên cứu này tập trung vào một khía cạnh nhỏ về dinh dưỡng 

lipid của cá Tra ở các giai đoạn cá giống. Kết quả nghiên cứu còn khiêm nhường, tuy nhiên cũng 

có một ý nghĩa nhất định trong việc đóng góp vào kho cơ sở dữ liệu của cá Tra và làm cơ sở cho việc 

nghiên cứu nhu cầu dinh dưỡng lipid và xây dựng công thức thức ăn cho cá Tra. 

2. VẬT LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 

2.1. Vật liệu 

Cá Tra dùng trong nghiên cứu là cá Tra giống với 03 kích cỡ bao gồm 5 – 10 g/con, chiều 

dài 5 – 7 cm/con,  cỡ 30 – 40 g/con, chiều dài 10 – 15 cm/con và cá cỡ 100 – 200 g/con, chiều 

dài 15 – 20 cm/con. 

2.2. Phương pháp   

Cá Tra có các kích thước khác nhau ở các giai đoạn phát triển, cá được ương nuôi tại tại 

Trung Tâm Quốc Gia Giống Thủy Sản Nước Ngọt Nam Bộ Tiền Giang và được cho ăn bằng 

thức ăn công nghiệp. Cá sau khi cho ăn 12 giờ được thu mẫu ngẫu nhiên với số lượng 30 con đối 

với cá nhỏ (5 - 10 g/con), 20 con (30 - 40 g/con) và 5 con (100 - 200 g/con). Cá được rửa sạch, 

mổ loại bỏ phân trong dạ dày và ruột, tiến hành đưa vào máy nghiền, xay mịn, rồi lấy mẫu đem 

đi phân tích, phần còn lại được đem đi bảo quản ở -20 
0
C. Độ ẩm được xác định bằng TCVN 

4326 : 2001, hàm lượng lipid thô được xác định theo AOAC 920.39; acid béo được xác định 

bằng sắc kí khí GC –ISO/CD5509: 94. 

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

Kết quả phân tích thành phần ẩm, lipid thô và thành phần các acid béo trong cơ thịt cá Tra 

nguyên con được mô tả ở bảng 1 và 2. 

Bảng 1. Thành phần lipid và ẩm của cơ thịt cá Tra ở các giai đoạn. 

Chỉ tiêu 
Hàm lượng (%) 

4 - 10 g 30 - 40 g 100 - 200 g 

Lipid thô     6,72
a
 ±  0,75   5,83

b
±  0,92  2,73

c
 ± 0,68 

Độ ẩm 77,95
a
 ± 2,60 79,13

b
 ± 2,40 81,59

c
 ± 3,10 

 Số liệu là giá trị mean ± SD, Các số liệu có cùng kí tự trong cùng một hàng là khác biệt không có ý nghĩa 

(p > 0,05). 
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Ở các giai đoạn khác nhau, số liệu phân tích (bảng 1) cho thấy có sự khác biệt (p < 0,05) 

đối với hàm lượng ẩm và lipid trong cơ thịt cá, trong đó hàm lượng lipid thay đổi và theo chiều 

hướng giảm dần. Ở giai đoạn cá 100 - 200 g, cá chỉ có hàm lượng lipid thô 2,73 % nhỏ hơn rất 

nhiều so với giai đoạn cá 4 - 10 g. 

Bảng 2. Thành phần các acid béo trong cơ thịt cá Tra ở các giai đoạn. 

Stt Acid béo 
Hàm lượng (g/100 g mẫu ướt) 

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 C14:1 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 C16:1 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 

   Tổng acid béo (g/100 g) 6,300 5,700 2,120 

LOA: Linoleic acid; LNA: α-Linolenic acid, ARA: Arachidonic acid; EPA: Eicosapentaenoic acid;               

DHA: Docosahexaenoic acid. 

Từ bảng 2 cho thấy tổng acid béo trong cơ thể cá thay đổi ở các kích cỡ khác nhau và xấp 

xỉ với hàm lượng béo thô trong cơ thể cá, trong đó tỉ lệ các acid béo không thay đổi nhiều ở hai 

kích cỡ cá nhỏ (4 - 40 g), nhưng có sự chênh lệch khá lớn ở kích cỡ 100 - 200 g. Trong cơ thịt cá 

Tra ở các giai đoạn cho thấy có mặt 21 acid béo, trong đó có đầy đủ các acid béo thiết yếu nhóm 

n-3 và n-6 với các hàm lượng khác nhau. Thành phần acid béo no (SFA), không no (MUFA, 

PUFA, HUFA) trong cơ thịt cá ở các giai đoạn được mô tả ở bảng 3. 
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Bảng 3. Tỉ lệ các acid béo trong cơ thịt cá ở các giai đoạn. 

Stt Acid béo 
Hàm lượng (g/100 g mẫu ướt) 

4-10 g 30-40 g 100-200 g 

1 Tổng  n- 3 0,240 0,230 0,090 

2 Tổng n- 6 0,910 0,750 0,290 

3 Tỉ lệ 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.  

Mặt dù các acid béo n - 3, n - 6  (bảng 3) trong cơ thịt cá có hàm lượng khác nhau. Tuy 

nhiên, tỉ lệ của các acid béo n- 3/n- 6 (0,27 - 0,31); EPA/DHA (0,29-0,36) và SFA/PUFA (2,33 -

2,75) gần như tương đương ở các kích cỡ cá, đồng thời có tỉ lệ các acid béo thiết yếu EPA/DHA 

< 1 và SFA/PUFA > 1. Các acid béo có tỉ lệ cao trong cơ thịt cá như palmitic, oleic được thể 

hiện ở bảng 4. 

Bảng 4. Hàm lượng acid béo  palmitic và oleic  trong cơ thể cá (%/ tổng acid béo). 

Acid béo 

Hàm lượng  

4 - 10 g 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 

Tổng 63,54 62,39 51,87 

Hàm lượng acid palmitic (23,27 - 29,34 %) và oleic (28,60 - 35,84%) chiếm tỉ lệ (%) khá 

cao so với các acid béo khác, trong đó hàm lượng oleic > palmitic và chỉ riêng hai acid béo này 

đã chiếm tỉ lệ > 50 % tổng lượng acid béo có trong cơ thịt (51,87 - 63,54 %). 

Tỉ lệ (%) của các acid béo trong cơ thể cá (%/tổng acid béo) được xác định và mô tả ở hình 

1. Hàm lượng acid béo no (SFA) chiếm chủ yếu trong tổng các acid béo với hàm lượng dao 

động từ 42,5 – 48 %, hàm lượng acid béo không no 1 nối đôi MUFA chiếu tỉ lệ từ 34 – 39 %, 

hàm lượng HUFA ở các kích cỡ khác nhau dao động trong khoảng 4,8 - 10,3 %. Mặt dầu hàm 

lượng béo thô thay đổi theo cỡ cá nhưng tỉ lệ hàm lượng các acid báo PUFA hầu như không thay 

đổi nhiều và dao động trong khoảng 17,3 - 18,3 %. Tỉ lệ các acid béo thiết yếu (EFAs) được thể 

hiện ở hình 2. 
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Hình 1. Tỉ lệ (%) các acid béo trong cơ thể cá. 

Tỉ lệ các EFAs (%) trong cơ thể cá (g/100g tổng acid béo)
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Hình 2. Tỉ lệ (%) các acid béo thiết yếu trong cơ thể cá. 

Số liệu phân tích thể hiện sự khác biệt về hàm lượng các acid béo thiết yếu trong cơ thịt cá 

Tra. Tuy nhiên, hầu như không có sự khác biệt về tỉ lệ của các acid béo LOA, LNA và ARA ở 

hai giai đoạn cá nhỏ, cũng như không có sự khác biệt về hàm lượng EPA và DHA ở cả ba giai 

đoạn cá. Ở giai đoạn cá lớn (100 - 200 g), có khác biệt khá rõ về hàm lượng LOA, LNA, ARA 

so với hai giai đoạn đầu. Hàm lượng LOA và DHA chiếm tỉ lệ cao nhất trong nhóm các acid béo 

thiết yếu với LOA dao động trong khoảng từ 7-13,4 %, trong khi đó thì hàm lượng ARA có giá 

trị cao đáng kể (6,28 %) ở giai đoạn cá lớn so với hai giai đoạn cá nhỏ (0,94 %). 

Kết quả phân tích thành phần béo thô trong cơ thịt cá Tra ở các giai đoạn cho thấy có sự 

khác biệt (p > 0,05) về hàm lượng lipid và ẩm (bảng 1). Hàm lượng lipid trong cơ thịt cá dao 

động trong khoảng (2,73 – 6,72), ẩm (77,95 - 81,59 %), hàm lượng lipid theo hướng giảm dần 

khi cá càng lớn và đặc biệt có giá trị khá thấp (2,73 %) ở giai đoạn cá 100 - 200 g. Điều này có 

thể lý giải do hai nguyên nhân dẫn đến hiện tượng này, trong đó vấn đề dinh dưỡng thức ăn có lẽ 

là yếu tố chính dẫn đến hàm lượng lipid khá thấp, có thể do cá không được cho ăn đủ, dẫn đến 

lượng béo tích lũy trong cơ thể như là nguồn năng lượng dự trữ được giải phóng cho các hoạt 

động của cá làm cho cá bị gầy (ốm) hay làm giảm đáng kể hàm lượng béo. Ngoài ra, ở giai đoạn 

cá 100 - 200 g, giai đoạn này cá được nuôi trong ao (khác với giai đoạn ương nuôi trong vèo), 

nên cá di chuyển nhiều dẫn tới mất nhiều năng lượng hơn. Tuy nhiên, nghiên cứu của Trần Thị 
Lệ Diệu [13] về hàm lượng lipid của cá Tra ở các giai đoạn (500 - 3500 g) cho thấy hàm lượng 
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lipid của cá tăng dần theo khối lượng và dao động từ 8,34 – 15,95 %. Sự khác biệt về hàm lượng 

béo trong cơ thịt ở các giai đoạn phát triển của cá và ở các nghiên cứu khác nhau là hoàn toàn 

phù hợp do hàm lượng béo tích lũy trong cơ thể cá bị tác động bởi thức ăn, loại thức ăn, chế độ 

chăm sóc cá trong quá trình nuôi…Khác với cá nguyên con, đối với phi lê cá Tra xuất bán tại thị 
trường EU có ẩm 84,5 %, protein và lipid thấp với khoảng 12,6 % proein và 1,4 % lipid [14]. Phi 

lê cá Tra bán tại Italia có hàm lượng ẩm cao (80% - 85%), protein (12,6 -15%) và có hàm lượng 

lipid (1,1 - 3,0%) thấp [15].  

Số liệu phân tích tỉ lệ các acid béo n-3/n-6 của cá Tra ở các giai đoạn cho thấy dao động từ 

0,27 - 0,31. Tỉ lệ này thấp hơn so với nghiên cứu của Asdasi & cộng sự [8] đối với thành phần 

lipid trong cơ thịt cá Tra giống (10 g) với tỉ lệ n-3/n-6 từ 0,3 - 0,7. Sự khác biệt về tỉ lệ n-3 và           

n-6 là do tác động chủ yếu về khía cạnh dinh dưỡng thức ăn, loại thức ăn sử dụng khác nhau sẽ 

ảnh hưởng đến tỉ lệ của n-3 và n-6 trong cơ thể cá. Nghiên cứu của Asdasi [8] còn cho rằng tỉ lệ 

n-3/n-6 trong thức ăn càng giảm thì tốc độ tăng trưởng của cá càng cao. Không giống như trong 

toàn bộ cơ thịt cá, đối với phi lê cá Tra, tỉ lệ n-3/n-6 theo Orban [15] là 0,72; Ho & Paul [16] là 

0,4. Khác biệt về tỉ lệ n-3 và n-6 trong cá nguyên con và phi lê là hoàn toàn hợp lý do có sự khác 

biệt về hàm lượng lipid trong phi lê và trong cá nguyên con, lượng lipid của cá Tra không những 

có mặt trong cơ thịt phi lê mà còn tồn tại dưới lớp mỡ bụng, da và các cơ quan nội tạng của cá, 

đồng thời có sự phân bố khác nhau về các acid béo ở các bộ phận khác nhau của cơ thể cá. Tỉ lệ 

n-3/n-6 của cá Tra có giá trị cao hơn so với một số loài cá nước ngọt như cá chép (Cyprinus 

carpio), trôi Ấn (Labeo rohita) và rô phi (Oreochromis mossambicus) với tỉ lệ n-3/n-6 từ  0,23-

0,27 [17]. Tuy nhiên, có giá trị nhỏ hơn so với một số loài cá nước ngọt sông Nile với tỉ lệ n-3/n-

6 từ 0,9 - 3,6 [18]. Khác với cá nước ngọt, đối với một số loài cá biển cho thấy tỉ lệ này khá cao 

từ 1,68- 4,13 [19], cá mú từ 1-8 ngày tuổi có tỉ lệ n-3/n-6 dao động từ 0,45 - 0,9 [20], cá mú 

giống (8 – 12 g) có tỉ lệ là 0,9 [21]. Tỉ lệ các acid béo này phụ thuộc rất nhiều vào loài cá, dinh 

dưỡng thức ăn, giới tính, mùa vụ, tuổi của cá. Vì vậy, có sự khác biệt về tỉ lệ n-3, n-6 giữa các 

loài cá, tuy nhiên đối với một loài cá thì việc khẩu phần thức ăn có hàm lượng quá nhiều n-3 

hoặc n-6 đều dẫn tới biểu hiện cá từ chối thức ăn và tác động đến khả năng hấp thu, tiêu hóa và 

tăng trưởng của cá. 

Kết quả phân tích các acid béo có mặt trong cơ thịt (bảng 3) cho thấy tỉ lệ acid béo oleic 

cao hơn palmitic và có hàm lượng lần lượt là (28,60 - 35,84 %) và (23,27 - 29,34 %). Kết quả 

đạt được có giá trị tương đương với kết quả nghiên cứu của Hemung & cộng sự [22] trong đó 

palmitic (23,59 %), oleic (38,84 %) khi so sánh với đối với acid béo trong cơ thịt cá Tra. Thành 

phần palmitic cũng được Phạm Thành Lễ [23] nghiên cứu đối với phi lê cá Tra với hàm lượng 

31,59 % trong tổng acid béo. Nghiên cứu của Men & cộng sự [24] đối với phi lê cá Tra (250 

g/phi lê) cho thấy palmitic chiếm tỉ lệ 31 – 34 %, oleic acid từ 38 – 39 %, Orban & cộng sự [15], 

với hàm lượng palmitic (28 %), oleic (31 %). Hàm lượng palmitic và oleic chiếm chủ yếu trong 

cơ thịt cũng đã được Stickney [25] nghiên cứu đối với cá nheo Mỹ và khẳng định rằng trong 

thành phần acid béo của cá nheo cũng chứa chủ yếu là acid oleic và palmitic, trong đó hàm 

lượng oleic > palmitic với tỉ lệ lần lượt là palmitic (10 – 18 %) và oleic (30,6 - 59,5 %). Hàm 

lượng palmitic và oleic cũng được xác định là những thành phần có mặt chủ yếu trong một số 

loài cá nước ngọt sông Nile [18, 26, 27], Khác với cá Tra, nghiên cứu của Jabeen & cộng sự [17] 

đối với cá chép, cá trôi Ấn và rô phi, cho thấy palmitic có hàm lượng cao hơn oleic với palmitic 

(32 – 46 %) và oleic acid (13 – 23 %). Hàm lượng các acid béo này cũng có mặt nhiều trong cơ 

thịt của một số loài cá biển tại Malaysia với palmitic (19 – 32 %), oleic từ 7 – 14 % [19], cá mú 

chấm cam với palmitic (21,11 %), oleic chiếm 21,4 % [10]. Lobb & Chow [28] cho rằng acid 

béo không no nhiều nhất trong cơ thể cá là acid palmitic (C16:0), Ackman & Eaton [29] thì cho 

rằng palmitic có hàm lượng cao vì đây là acid béo không no có vai trò như là chất trao đổi chính 

trong cơ thể cá và tỉ lệ acid béo này không bị ảnh hưởng bởi thức ăn. Tuy nhiên, các nghiên cứu 
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gần đây đều cho rằng hầu hết tỉ lệ các acid béo trong cơ thịt cá sẽ bị thay đổi theo thành phần 

chất béo, loại chất béo trong thức ăn [11, 25, 30]. Ackman [31] cho rằng oleic là acid béo có 

nguồn gốc ngoại sinh và tỉ lệ acid béo này trong cơ thịt cá thường phản ảnh loại thức ăn cho cá. 

Ruping & cộng sự [30] nêu ra sự khác biệt ở hầu hết các acid béo trong gan và cơ thịt ở các khẩu 

phần thức ăn khác nhau, thành phần tổng acid béo trong gan và cơ thịt gần tương đương với các 

acid béo này trong khẩu phần thức ăn. Tuy nhiên, thành phần acid béo trong não cá ít bị ảnh 

hưởng bởi thức ăn, trong đó đối với não cá thì hầu như không thay đổi tỉ lệ palmitic dù có thay 

đổi thành phần các acid béo trong khẩu phần thức ăn. Mặc dù palmitic và oleic có tỉ lệ khá lớn 

trong cơ thịt và gan cá, nhưng vẫn chưa thấy những nghiên cứu về vai trò và ảnh hưởng của các 

acid béo này đến dinh dưỡng, hấp thu, tiêu hóa của cá da trơn nói chung và cá Tra nói riêng. 

Số liệu từ hình 1 và hình 2 cho thấy SFA dao động từ 42,5 – 48 %, MUFA (34 – 39 %), 

HUFA (4,8 - 10,3 %), PUFA dao động từ (17,3 - 18,3 %); LOA 7 - 13,4 %, DHA (2,15 - 2,64 

%), các acid béo LNA (0,61 - 1,2 %), EPA (0,68 - 0,79 %), ARA (0,68 - 6,28) chiếm tỉ lệ khá 

thấp. Đối vi phi lê cá Tra, nghiên cứu của Ho & Paul [16] cho thấy hàm lượng SFA (42,6 %), 

EPA (0,31 %) và DHA (4,74 %). Nghiên cứu của Caprino & cộng sự[14] đối với phi lê cá Tra 

bán tại Italia có hàm lượng SFA cao (43%), MUFA (38.8%) và hàm lượng PUFA thấp (18,2 %) 

trong đó LOA chỉ chiếm 8,9%. Hemung & cộng sự [22] với EPA (0,2 %), DHA (0,43 %), SFA 

34,84 % và nghiên cứu của Men & cộng sự [24] với LOA (9 – 13 %), EPA từ 0,8 – 1 %. Như 

vậy có thể thấy rằng mặt dù phân tích trên hai đối tượng khác nhau là cá Tra giống nguyên con 

và phi lê, tuy nhiên đều có tỉ lệ gần tương đương đối với SFA, PUFA, palmitic, oleic, LOA.  

4. KẾT LUẬN 

Kết quả nghiên cứu thành phần acid béo trong cơ thịt cá Tra giống ở các giai đoạn (4 - 10 

g; 30 - 40 g; 100 - 200 g) đã xác định được thành phần béo thô dao động từ 2,73 - 6,72 %. Acid 

béo no (SFA) chiếm chủ yếu với hàm lượng dao động từ 42,5 – 48 %, MUFA chiếm tỉ lệ từ 34 -

39 %, thành phần HUFA dao động trong khoảng 4,8 - 10,3 %. PUFA từ 17,3 - 18,3 %, tỉ lệ               

n-3/n-6 dao động trong khoảng 0,27 - 0,31, tỉ lệ SFA/PUFA trong khoảng 2,33 - 2,75. Các acid 

béo có tỉ lệ cao trong cơ thịt cá Tra giống với hàm lượng acid oleic (28,60 - 35,84 %) và palmitic 

(23,27 - 29,34 %). Cơ thịt cá chứa hầu hết các acid béo thiết yếu với LOA dao động từ 7 - 13,4 

%, LNA (0,61 - 1,2 %), EPA (0,68 - 0,79 %), DHA (2,15 - 2,64 %), ARA (0,68 - 6,28). Dinh 

dưỡng thức ăn và nguồn nguyên liệu cung cấp chất béo có vai trò quan trọng và ảnh hưởng đến 

thành phần, hàm lượng, tỉ lệ của lipid và các acid béo trong cơ thể cá Tra.  
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ABSTRACT 

LIPID PROPERTIES AND FATTY ACID PROFILES OF TRA CATFISH JUVENILES 

(Pangasianodon hypophthalmus) 
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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. 

 

 

 


