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TÓM TẮT 

Thức ăn có vai trò quyết định đến chất lượng của cá tra, đặc biệt hàm lượng các axit béo có giá 

trị cao trong cơ thịt cá. Nghiên cứu đánh giá ảnh hưởng của các nguyên liệu dầu bổ sung vào thức ăn 

đến sự thay đổi thành phần axit béo trong gan cá tra. Thí nghiệm có 4 nghiệm thức (D1, D2, D3, D4) 

bổ sung lần lượt các nguyên liệu dầu cám gạo, hạt lanh, dầu cá, dầu đậu nành; 1 nghiệm thức kết hợp 

hạt lanh và dầu cá (D5) và 1 nghiệm thức thương mại (D6). Gan được phân tích bằng hệ thống GC-FID. 

Kết quả cho thấy các axit béo thiết yếu có xu hướng thay đổi tương tự nhau sau 6 tháng nuôi. Oleic axit 

cao nhất ở D1 (34,46%). Linoleic axit cao nhất ở D4 (6,67%). α-Linolenic axit cao nhất ở D2 (2,94%) 

và D5 (2,02%), cao hơn rất nhiều so với các nghiệm thức còn lại. Arachidonic axit của D6 (5,27%) là 

cao nhất. Eicosapentaenoic axit cao ở D2 (1,32%) và D5 (1,25%). Docosahexaenoic axit cao nhất ở D3 

(7,66%) và D5 (7,47%). Axit béo không bão hòa cao của D4 (14,41%) cao nhất. Tổng omega-3 cao 

nhất D2 (10,84%), omega-6 cao nhất tại D4 (14,48%). Tỷ lệ omega-3/omega-6 cao nhất D2, thấp nhất 

ở D6. Nhìn chung, nghiên cứu cho thấy thành phần axit béo trong gan cá phản ánh sự tương quan với 

thành phần axit béo trong thức ăn. 

Từ khóa: Axit béo, Gan cá, HUFA, Thức ăn 
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ABSTRACT 

Feed generally plays an important role in fish quality, especially the high-value fatty acids in fish 

muscle. The present study aimed to evaluate the effects of oil ingredients on fatty acid profiles of catfish 

liver. The experiment was set up with 4 treatments (D1, D2, D3, D4) with 4 oil ingredients used 

including rice bran, linseed, fish oil, soybean oil, respectively. A treatment with combination of linseed 

and fish oil (D5). A commercial treatment (D6). Liver was analyzed by GC-FID system. After 6 months 

of the feeding trial, the results showed that essential fatty acids in the fish liver tend to change similarly. 

In which, Oleic acid was the highest in D1 (34,46%). Linoleic acid was the highest in D4 (6.67%). α-

Linolenic acid contained higher in fish fed linseed diet (D2) (2.94%), followed by the linseed and fish 

oil diet (D5) (2.02%), much higher than the other treatments. Arachidonic acid of D6 (5.27%) was 

higher than those in the others treatment. Eicosapentaenoic acid was higher in D2 (1.32%) and D5 

(1.25%). Docosahexaenoic acid was higher in D3 (7.66%) and D5 (7.47%). Highly unsaturated fatty 

acid of D4 (14.41%) was the highest. The total of omega-3 was higher in D2 (10.84%). The total of 

omega-6 was higher in D4 (14.48%). The ratio of omega-3/omega-6 was the highest in D2, the lowest 

was in D6. Overall, the study results revealed that the fatty acid profiles in striped catfish liver reflect 

the fatty acid profiles of experimental feeds. 
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1. MỞ ĐẦU 

Theo Tổng cục Thủy sản, năm 2019, 

tổng sản lượng thủy sản cả nước ước tính 

đạt ước tính đạt 8.200,8 nghìn tấn đạt vượt 

trên 1,2 triệu tấn so với mục tiêu đặt ra và 

tăng 5,6% so với năm trước. Trong đó sản 

lượng nuôi trồng đạt trên 4.432,5 nghìn tấn, 

tăng 6,5% so với năm 2018. Kim ngạch xuất 

khẩu thủy sản đạt 8,6 tỷ USD, giảm 1,2% so 

với năm 2018. Trong đó, cá tra là một loài 

cá nuôi có giá trị kinh tế cao trong ngành 

công nghiệp thủy sản của Việt Nam (Đa và 

cs., 2014). Sản lượng nuôi cá tra tại khu vực 

ĐBSCL trong năm 2019 đạt 1,42 triệu tấn, 

tương đương năm 2018. Trong đó, 82% sản 

lượng cả nước tập trung ở các tỉnh như 

Đồng Tháp, An Giang, Bến Tre, Cần Thơ 

(Hiệp hội thủy sản và xuất khẩu Việt Nam, 

2019). 

Xuất khẩu sản phẩm cá tra là thế 

mạnh của Việt Nam, nên việc nghiên cứu 

nâng cao hiệu quả kinh tế của ngành hàng 

này cần được quan tâm. Thực tế cho thấy 

phi lê cá tra chứa tỉ lệ các axit béo có giá trị 

cao như axit béo không bão hòa đa (PUFA), 

axit béo không bão hòa cao (HUFA), axit 

béo không bão hòa cao nhóm omega-3 (n-3 

HUFA), omega-3 (n-3) khá thấp so với các 

loài cá khác cá chẽm (Ho và Paul, 2009) và 

giá của cá tra thấp hơn nhiều so với các loài 

cá da trơn khác và cá nước ngọt trên thị 

trường tiêu thụ. Nhiều nghiên cứu trên các 

loại cá khác nhau đã chỉ ra rằng khi cá được 

cho ăn một loại thức ăn trong một thời gian 

dài thì axit béo thành phần của lipid trong 

cơ thể cá sẽ tương tự thành phần các axit 

béo trong lipid của thức ăn (Ruyter và cs., 

2000). Nghiên cứu trên cá trắm cỏ bột 

(Galaxias maculatus) nhận thấy rằng hàm 

lượng HUFA từ thức ăn có thể ảnh hưởng 

tới tích lũy HUFA trong cơ thể cá, đồng thời 

ảnh hưởng tới tỷ lệ sống và sự tăng trưởng 

của cá (Dantagnan và cs., 2013). Phụ phẩm 

từ chế biến cá tra chiếm tới hơn 60 - 70% 

sinh khối cá, trong đó có gan cá. Gan là nội 

tạng quan trọng giúp chuyển hóa lipid 

(Shirai và cs., 2001) và nhạy cảm với những 

thay đổi trong thành phần axit béo của chế 

độ ăn uống (Sun và cs., 2011). Bên cạnh đó, 

gan là cơ quan trung gian chuyển tiếp nguồn 

axit béo sang trứng; giúp cung cấp nguồn 

năng lượng và dinh dưỡng trong quá trình 

thành thục (Phạm Xuân Kỳ và cs., 2012). 

Theo Xu và cs. (1993) cho thấy thành phần 

axit béo trong gan và cơ thịt tương đương 

với nhau và tương đương với thành phần 

axit béo trong thức ăn.  

Tuy nhiên, cho đến nay, các thông tin 

về thành phần axit béo ở cá tra nói chung và 

gan cá nói riêng còn khá ít ỏi. Các nghiên 

cứu dinh dưỡng thức ăn ở nước ta hiện nay 

chỉ tập trung vào các nguyên liệu giàu 

protein và carbohydrate mà chưa quan tâm 

nhiều đến việc nghiên cứu sử dụng các 

nguyên liệu giàu chất béo. Vì vậy, nghiên 

cứu này tập trung đánh giá ảnh hưởng của 

các nguyên liệu dầu bổ sung vào thức ăn đến 

sự thay đổi thành phần axit béo trong gan cá 

tra. 

2. NỘI DUNG VÀ PHƯƠNG PHÁP 

NGHIÊN CỨU 

2.1. Địa điểm 

Địa điểm bố trí thí nghiệm tại vùng 

nuôi Tân Khánh Trung, xã Tân Khánh 

Trung, huyện Lấp Vò, tỉnh Đồng Tháp 

thuộc Công ty Cổ phần Vĩnh Hoàn. Phân 

tích nguyên liệu chất béo, thức ăn và mẫu 

gan tại phòng thí nghiệm thuộc Trung tâm 

Công nghệ Thức ăn và Sau Thu hoạch Thủy 

sản, Viện Nghiên cứu Nuôi trồng Thuỷ sản 

2. 

2.2. Vật liệu và bố trí thí nghiệm 

2.2.1. Vật liệu 

Khoảng 8.640 con cá tra (30 g) từ 

vùng nuôi Tân Khánh Trung, xã Tân Khánh 

Trung, huyện Lấp Vò, tỉnh Đồng Tháp của 

Công ty Cổ phần Vĩnh Hoàn được chọn lựa 

đưa vào nuôi thí nghiệm. Các nguyên liệu 
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dầu: dầu cám gạo, hạt lanh, dầu cá, dầu đậu 

nành và thức ăn thương mại được thu nhận 

từ Công ty Cổ phần Thức ăn Pilmico.  

2.2.2. Bố trí thí nghiệm và thức ăn 

Thí nghiệm bao gồm 5 nghiệm thức 

thức ăn thử nghiệm và 1 nghiệm thức 

thương mại, 4 lần lặp lại (Bảng 1) được bố 

trí trong 24 giai từ A1 đến A24, 6 m2 (2 x 3 

m)/giai, mật độ nuôi 360 con/giai. Cá được 

cho ăn thỏa mãn 2 lần/ngày kéo dài 6 tháng. 

Kiểm soát các thông số môi trường như pH, 

nhiệt độ, oxy hòa tan, tổng ammoni nitơ 

(TAN). Thu mẫu gan sau 4, 5, 6 tháng nuôi 

đánh giá thành phần axit béo. 

Bảng 1. Bố trí các giai nuôi thí nghiệm 

Nghiệm thức Mô tả thức ăn Ký hiệu giai nuôi 

D1 Dầu cám gạo A01 - A10 - A19 - A24 

D2 Hạt lanh A04 - A05 - A14 - A23 

D3 Dầu cá A03 - A08 - A09 - A18 

D4 Dầu đậu nành A07 - A12 - A13 - A22 

D5 Hạt lanh và dầu cá (5:4) A02 - A11 - A16 - A17 

D6 Thức ăn thương mại A06 - A15 - A20 - A21 

2.3. Thu mẫu 

Cá sau khi bỏ đói 24 giờ sẽ được thu 

ngẫu nhiên với số lượng 3 kg/giai. Tiến 

hành mổ và thu tất cả phần gan cá. Mẫu 

được lưu trữ trong thùng đá và gửi ngay về 

phòng thí nghiệm trong 1 ngày. Mẫu gan sẽ 

được xay nhuyễn và bảo quản trong tủ đông. 

2.4. Phương pháp nghiên cứu 

2.4.1. Phương pháp phân tích axit béo 

Thành phần axit béo của nguyên liệu 

giàu chất béo, thức ăn, gan cá tra được chiết 

xuất từ mẫu lipid tổng và được methyl esters 

dựa vào phương pháp ISO 12966-2:2011. 

Sử dụng máy sắc ký khí Thermo 

Scientific™ TRACE™ GC Ultra, đầu dò 

ion hóa ngọn lửa (FID) được gắn với cột 

TRACETM TR-FAME GC (100 m × 0,25 

mm × 0,20 μm; Thermo Scientific). Chu 

trình nhiệt được điều chỉnh theo phương 

pháp chuẩn của AOAC 996.06. Các axit béo 

được xác định bằng cách so sánh thời gian 

lưu của FAME mẫu với hỗn hợp chuẩn 

FAME mix 37. 

2.4.2. Phương pháp xử lý số liệu 

Các số liệu được xử lý bằng phần 

mềm thống kê SPSS 20.0. Phân tích phương 

sai (One-Way ANOVA) và so sánh các cặp 

giá trị trung bình bằng kiểm định Tukey 

(mức ý nghĩa 0,05) đối với các nghiệm thức 

đồng nhất về phương sai, nonparametric test 

đối với các nghiệm thức không đồng nhất 

về phương sai. Sử dụng Two-Way ANOVA 

phân tích tương tác giữa các nghiệm thức và 

thời gian nuôi.                                                   

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

3.1. Thành phần axit béo của nguyên 

liệu và thức ăn thí nghiệm 

Thành phần axit béo trong nguyên 

liệu giàu chất béo sử dụng trong thí nghiệm 

được trình bày ở Bảng 2. Trong nhóm các 

axit béo không no một và nhiều nối đôi, 

oleic axit (OA) và linoleic axit (LA) chiếm 

tỉ lệ cao nhất, phù hợp nghiên cứu của Lê 

Thanh Phương và cs. (2015). OA cao nhất 

dầu cám gạo (41,01%). Dầu cá là nguyên 

liệu giàu arachidonic axit (ARA), 

eicosapentaenoic axit (EPA) và 

docosahexaenoic axit (DHA) và không phát 

hiện ở các nhóm dầu còn lại. Lê Thanh 

Phương và cs. (2003) đã cho thấy dầu động 

vật chứa hàm lượng EPA và DHA cao và 

cũng không phát hiện ở các loại dầu thực 

vật. Trong khi đó, hạt lanh được phát hiện 

có chứa hàm lượng α-linolenic axit (ALA) 

cao (21,85%). Tuy nhiên, hàm lượng ALA 

của dầu hạt lanh trong nghiên cứu này thấp 

hơn so với các nghiên cứu trước đó 

(Hammond, 2003; Bayrak và cs., 2010). 

Dầu đậu nành có LA cao nhất (54,74%). Kết 

quả tương tự với báo cáo của Hammond 
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(2003) về hàm lượng LA trong dầu đậu 

nành. Tổng PUFA có hàm lượng cao nhất 

trong dầu đậu nành trong khi HUFA và n-3 

HUFA cao nhất ở dầu cá. 

Bảng 2. Thành phần axit béo chính trong các nguyên liệu dầu (%/∑axit béo) 

Axit béo  RBO LS FO SBO 

C16:0 Palmitic axit 19,41 2,80 19,27 10,47 

C18:0 Stearic axit 1,91 1,89 3,58 3,91 

∑ SFA  23,63 4,92 34,37 15,38 

C18:1n9c Oleic axit 41,01 9,33 11,14 22,06 

∑ MUFA  41,77 9,45 22,70 23,24 

C18:2n6c  Linoleic axit 32,50 6,76 3,24 54,74 

C18:3n3  α-Linolenic axit 1,46 21,85 1,31 5,85 

C20:4n6 Arachidonic axit - - 1,83 - 

C20:5n3 Eicosapentaenoic axit - - 16,93 - 

C22:6n3 Docosahexaenoic axit - - 7,27 - 

∑ PUFA  34,02 28,61 33,66 60,64 

∑ HUFA  - - 26,35 - 

n-3HUFA  - - 24,52 - 

n-3  1,46 21,85 25,83 5,85 

n-6  32,56 6,76 7,21 54,79 

n-3/n-6  0,04 3,23 3,58 0,11 

 (-): không phát hiện; RBO: Dầu cám gạo; LS: Hạt lanh; FO: Dầu cá; SBO: Dầu đậu nành; 

SFA: Axit béo bão hòa; MUFA: Axit béo không bão hòa đơn; PUFA: Axit béo không bão hóa 

đa; HUFA: Axit béo không bão hòa cao; n-3: tổng omega-3; n-6: tổng omega-6 

Thành phần axit béo trong thức ăn cá 

tra sử dụng trong nghiên cứu này được thể 

hiện ở Bảng 3. Thành phần các axit béo của 

nguyên liệu khá tương đồng với thành phần 

axit béo trong thức ăn bổ sung chúng, trong 

đó phải kể đến sự tương đồng về cả các axit 

béo thiết yếu, no và không no. Điều này phù 

hợp với nghiên cứu của Asdasi và cs. (2011) 

khi bổ sung nguyên liệu dầu vào thức ăn cá 

Tra. OA cao nhất D1 (42,31%). LA cao nhất 

là D4 (41,57%). ALA của nghiệm thức D2 

cao nhất (13,03%). EPA và DHA cao lần 

lượt ở D5(2,59%) và D3 (5,31%). Tổng axit 

béo bão hòa (SFA) của các nghiệm thức 

thức ăn dao động từ 24,48 - 38,58%. Trong 

đó, thức ăn thương mại có tổng hàm lượng 

SFA cao nhất và thức ăn D4 thấp nhất. 

Ngược lại, thức ăn thương mại chứa hàm 

lượng PUFA thấp nhất (21,12%) và thức ăn 

D4 chứa hàm lượng PUFA cao nhất, chiếm 

46,49%. Tuy nhiên, thức ăn D4 lại chứa 

hàm lượng HUFA thấp nhất (0,74%), thức 

ăn D3 chứa hàm HUFA cao nhất (9,20%). 

Tổng omega-3 (n-3) và omega-6 (n-6) trong 

các nghiệm thức thức ăn dao động theo thứ 

tự là 6,03 - 16,04% và 15,09 - 41,57%. Thức 

ăn D2 có tổng hàm lượng n-3 cao nhất, 

trong khi thức ăn D4 có tổng hàm lượng n-

6 cao nhất. Tỷ lệ n-3/n-6 dao động 0,12-

1,05. Theo nghiên cứu của Asdasi và cs. 

(2011) còn cho rằng tỉ lệ n-3/n-6 trong thức 

ăn càng giảm thì tốc độ tăng trưởng của cá 

càng cao. Điều này có vai trò rất quan trọng 

ảnh hưởng đến sự tăng trưởng của cá, đồng 

thời nếu hàm lượng n-3 vượt quá mức cho 

phép sẽ làm giảm sự phát triển của cá. 
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Bảng 3. Thành phần axit béo chính trong thức ăn cá tra (%/∑axit béo) 

Axit béo  D1 D2 D3 D4 D5 D6 

Lipid  8,93 8,81 8,72 8,67 8,75 5,10 

C16:0 Palmitic axit 22,61 26,78 20,28 18,57 22,26 31,25 

C18:0 Stearic axit 4,43 4,22 6,13 5,41 8,36 6,90 

∑SFA  27,97 31,85 27,00 24,48 31,45 38,58 

C18:1n9c Oleic axit 42,31 35,46 38,21 27,68 39,93 38,36 

∑MUFA  44,06 35,95 42,45 29,03 43,23 40,30 

C18:2n6c Linoleic axit 21,79 16,16 16,27 41,57 12,37 15,09 

C18:3n3 α-Linolenic axit 3,50 13,03 5,07 4,18 6,83 3,45 

C20:5n3 Arachidonic axit 0,93 1,09 3,89 0,12 2,59 0,86 

C22:6n3 Eicosapentaenoic axit 1,75 1,93 5,31 0,62 3,53 1,72 

∑PUFA  27,97 32,21 30,54 46,49 25,32 21,12 

∑HUFA  2,68 3,02 9,20 0,74 6,12 2,59 

n-3  6,18 16,04 14,27 4,92 12,96 6,03 

n-6  21,79 16,16 16,27 41,57 12,37 15,09 

n-3/n-6  0,28 0,99 0,88 0,12 1,05 0,40 

 (-): Không phát hiện; SFA: Axit béo bão hòa; MUFA: Axit béo không bão hòa đơn; PUFA: Axit béo 

không bão hóa đa; HUFA: Axit béo không bão hòa cao; n-3: tổng omega-3; n-6: tổng omega-6; D1: 

dầu cám gạo; D2: Hạt lanh; D3: Dầu cá; D4: Dầu đậu nành; D5: Hạt lanh và dầu cá; D6: Thức ăn 

thương mại. 

Các nghiên cứu tập trung vào việc sử 

dụng các nguyên liệu giàu chất béo trong 

thức ăn thủy sản đang được thực hiện trong 

những năm qua. Theo Manning và cs. 

(2006) đã nghiên cứu sử dụng thức ăn bổ 

sung dầu bắp và dầu cá mòi cho cá nheo 

Mỹ. Năm 2007, Yildirim- Aksoy và cs. đã 

sử dụng dầu cá mòi trong thức ăn cho cá 

nheo và nhận thấy hàm lượng axit béo n-3 

trong fillet cao nhất ở thức ăn bổ sung 9% 

dầu cá. Nguyễn Văn Nguyện và cs. (2011) 

đã nghiên cứu sử dụng một số nguồn 

nguyên liệu như dầu cá, dầu nành, dầu cám 

gạo trong thức ăn nuôi cá tra cho thấy khi 

cân bằng nhu cầu các axit béo thiết yếu giúp 

cá tra tăng trưởng tốt. Dầu cá thường được 

sử dụng trong thức ăn nuôi trồng thủy sản 

vì hàm lượng n-3 PUFA cao, đặc biệt là 

EPA và DHA (Al-Souti và cs., 2012; Li và 

cs., 2016). Ngoài ra, hiện nay có rất nhiều 

các nghiên cứu thay thế dầu cá bằng các loại 

dầu khác có nguồn gốc thực vật. Theo 

Zheng và cs. (2004) đã nghiên cứu ảnh 

hưởng của các dầu thực vật như dầu lanh 

thay thế cho dầu cá ở mức độ phù hợp đến 

quá trình tổng hợp axit béo không bão hòa 

trong gan cá hồi. Năm 2016, Li và cs. đã 

nghiên cứu thay thế dầu đậu nành trong thức 

ăn cá tráp giúp tăng trọng lượng cá và tỷ lệ 

LA, EPA, n-6 trong gan.  
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3.2. Đánh giá ảnh hưởng các nguyên liệu 

giàu chất béo đến thành phần axit 

béo gan cá tra ở các giai đoạn phát 

triển    

Bảng 4. Thành phần axit béo của gan cá tra sử dụng thức ăn thí nghiệm sau 4 tháng1 (%/∑axit béo) 

Axit béo  D1 D2 D3 D4 D5 D6 

C16:0  Palmitic axit 26,83abc 27,89bc 26,19ab 27,31abc 25,42a 28,69c 

C18:0  Stearic axit 10,80a 11,10ab 11,77b 11,68b 11,66b 10,60a 

∑SFA  40,87a 42,35a 41,24a 42,21a 40,53a 42,77a 

C18:1n9c Oleic axit 33,31bc 32,15ab 33,16bc 31,25a 33,53bc 34,12c 

∑MUFA  35,91bc 34,77ab 35,83bc 33,85a 36,12bc 36,78c 

C18:2n6c Linoleic axit 5,86c 4,95ab 4,51a 5,91c 4,78a 5,47bc 

C20:4n6  Arachidonic axit 4,68c 2,66a 3,55b 4,11bc 3,64b 5,31d 

∑n-6  14,04cd 9,91a 10,89ab 13,30c 11,36b 14,72d 

C18:3n3  α-Linolenic axit 1,14b 2,82e 1,34c 1,07b 1,77d 0,89a 

C20:5n3 Eicosapentaenoic axit 0,65b 1,07c 1,14c 1,03c 1,19c 0,09a 

C22:6n3 Docosahexaenoic 

axit 

7,30b 8,70c 9,36c 8,46c 8,82c 4,66a 

∑n-3  9,18b 12,97d 12,04d 10,65c 12,00d 5,73a 

∑PUFA  23,22b 22,88b 22,93b 23,95b 23,35b 20,45a 

∑HUFA  14,84b 14,09a 15,85b 15,60b 15,52b 12,39a 

∑n-3HUFA  8,05b 10,16c 10,69c 9,58c 10,22c 4,83a 

n-3/n-6  0,65b 1,31e 1,10d 0,80c 1,06d 0,39a 
1Giá trị của 4 lần lặp lại trên một nghiệm thức.  

a, b, c, d, e: Các giá trị trung bình có các chữ cái trên đầu khác nhau là sai khác có ý nghĩa p < 0,05  

SFA: Axit béo bão hòa; MUFA: Axit béo không bão hòa đơn; PUFA: Axit béo không bão hóa đa;  

HUFA: Axit béo không bão hòa cao; n-3: tổng omega-3; n-6: tổng omega-;  

D1: dầu cám gạo; D2: Hạt lanh; D3: Dầu cá; D4: Dầu đậu nành; D5: Hạt lanh và dầu cá;  

D6: Thức ăn thương mại. 

Thành phần axit béo của gan cá tra tại 

các nghiệm thức thức ăn khác nhau sau 4, 5 

và 6 tháng nuôi được thể hiện ở các Bảng 4, 

5, 6. Đối với mẫu gan sau 4 tháng cho ăn 

với các nghiệm thức thức ăn khác nhau ta 

thấy sự chênh lệch giữa các nghiệm thức là 

không đáng kể. Chủ yếu là palmitic axit, 

stearic axit, oleic axit, LA, tổng SFA, axit 

béo không bão hòa đơn (MUFA), PUFA. 

ALA cao ở D2 (2,82%) và D5 (1,77%) và 

cao hơn rất nhiều so với các nghiệm thức 

còn lại. ARA cao nhất D6 (5,31%), D2 

(2,66%) thấp nhất. EPA cao nhất D3 và D5 

(1,14%, 1,19%), thấp nhất D6 (0,09%). 

DHA ở D3 (9,36%), D5 (8,82%) có giá trị 

cao tương đương nhau, thấp nhất D6 

(4,66%). Tổng n-3 cao lần lượt tại nghiệm 

thức D2 (12,97%) và D6 (5,72%). Tổng n-

6 cao ở D6 (14,72%), D1 (14,04%). HUFA 

cao ở D3 (15,85%), D4 (15,60%). Tuy 

nhiên, n-3 HUFA cao ở D3 (10,69%) và D5 

(10,22%), các nghiệm thức còn lại có sự 

khác biệt không đáng kể. Tỷ lệ n-3/n-6 cao 

nhất D2 (1,31%), thấp nhất D6 (0,39%). 
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Bảng 5. Thành phần axit béo của gan cá tra sử dụng thức ăn thí nghiệm sau 5 tháng1 (%/∑axit béo) 

Axit béo  D1 D2 D3 D4 D5 D6 

C16:0 Palmitic axit 26,13b 26,01b 25,66ab 25,82ab 24,09a 27,41b 

C18:0 Stearic axit 10,59a 10,28a 10,70a 10,54a 11,42b 10,22a 

∑SFA  40,51ab 40,31ab 40,03ab 39,59ab 38,75a 41,41b 

C18:1n9c Oleic axit 34,32b 34,40b 34,22b 32,07a 34,23b 34,37b 

∑MUFA  36,93b 36,96b 36,90b 34,63a 36,67b 37,02b 

C18:2n6c Linoleic axit 5,51b 4,14a 5,04b 6,95c 4,77ab 6,49c 

C20:4n6 Arachidonic axit 4,04b 2,93a 3,49b 4,84c 3,57b 5,99d 

∑ n-6  12,76c 9,24a 11,26b 15,46d 11,14b 16,86e 

C18:3n3 α-Linolenic axit 0,79a 2,73d 1,39b 0,79a 1,97c 0,86a 

C20:5n3 Eicosapentaenoic axit 0,86b 1,92d 1,17c 0,95b 1,82d 0,10a 

C22:6n3 Docosahexaenoic axit 8,06b 8,43bc 9,12c 8,48bc 9,38c 3,69a 

∑ n-3  9,80b 13,49d 11,81c 10,32b 13,44d 4,71a 

∑PUFA  22,56ab 22,73ab 23,07bc 25,78c 24,57bc 21,57a 

∑HUFA  14,89b 14,90b 15,49bc 16,49c 16,62c 12,54a 

∑n-3HUFA  9,01b 10,77de 10,42cd 9,52bc 11,47e 3,86a 

n-3/n-6  0,77c 1,46f 1,05d 0,67b 1,21e 0,28a 
1Giá trị của 4 lần lặp lại trên một nghiệm thức; 

 a, b, c, d, e: Các giá trị trung bình có các chữ cái trên đầu khác nhau là sai khác có ý nghĩa p < 0,05; 

SFA: Axit béo bão hòa; MUFA: Axit béo không bão hòa đơn; PUFA: Axit béo không bão hóa đa; 

HUFA: Axit béo không bão hòa cao; n-3: tổng omega-3; n-6: tổng omega-6;   

D1: dầu cám gạo; D2: Hạt lanh; D3: Dầu cá; D4: Dầu đậu nành; D5: Hạt lanh và dầu cá;  

D6: Thức ăn thương mại 

Bảng 6. Thành phần axit béo của gan cá tra sử dụng thức ăn thí nghiệm sau 6 tháng1 (%/∑axit béo) 

Axit béo  D1 D2 D3 D4 D5 D6 

C16:0 Palmitic axit 28,33ab 27,53a 27,94ab 28,08ab 28,63ab 30,96b 

C18:0 Stearic axit 12,02ab 12,10ab 12,13ab 12,97b 11,61ab 11,39a 

∑SFA  42,96a 42,39a 42,90a 43,43a 43,25a 45,03a 

C18:1n9c Oleic axit 35,75b 35,38ab 35,75b 33,26a 35,19ab 34,83ab 

∑MUFA  38,60b 38,08ab 38,82b 35,92a 37,74ab 37,46ab 

C18:2n6c Linoleic axit 5,96a 5,31a 6,12a 7,15b 5,97a 5,86a 

C20:4n6 Arachidonic axit 3,58ab 2,61a 3,00a 4,05b 2,86a 4,51b 

∑n-6  12,45bc 10,20a 11,88ab 14,67d 11,51ab 13,70cd 

C18:3n3 α-Linolenic axit 0,86a 3,27c 1,09a 0,96a 2,31b 0,69a 

C20:5n3 Eicosapentaenoic axit 0,30a 0,95c 0,61b 0,34a 0,72b 0,32a 

C22:6n3 Docosahexaenoic axit 4,72b 4,68b 4,51b 4,55b 4,22b 2,69a 

∑n-3  5,99b 9,33b 6,40b 5,98b 7,50b 3,81a 

∑PUFA  18,44ab 19,53ab 18,28ab 20,65b 19,02ab 17,51a 

∑HUFA  10,44a 9,98a 9,83a 11,14a 9,59a 9,70a 

∑n-3HUFA  5,13b 6,05b 5,30b 5,02b 5,19b 3,12a 

n-3/n-6  0,48bc 0,91e 0,54c 0,41b 0,65d 0,28a 
1Giá trị của 4 lần lặp lại trên một nghiệm thức; 

 a, b, c, d, e: Các giá trị trung bình có các chữ cái trên đầu khác nhau là sai khác có ý nghĩa p < 0,05; 

SFA: Axit béo bão hòa; MUFA: Axit béo không bão hòa đơn; PUFA: Axit béo không bão hóa đa; 

HUFA: Axit béo không bão hòa cao; n-3: tổng omega-3; n-6: tổng omega-6;   

D1: dầu cám gạo; D2: Hạt lanh; D3: Dầu cá; D4: Dầu đậu nành; D5: Hạt lanh và dầu cá; D6: Thức 

ăn thương mại. 

Đối với mẫu gan sau 5 và 6 tháng 

nuôi thì hàm lượng các axit béo chính, đặc 

biệt là hàm lượng HUFA, n-3HUFA, tổng 

n-3 và n-6 có xu hướng tương tự nhau và 

tương tự mẫu sau 4 tháng, ngoài trừ một số 

khác biệt nhưng không đáng kể. 
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Hình 1. Thành phần axit béo trong mẫu gan cá tra ăn thức ăn thí nghiệm trong 6 tháng 

Giá trị của các loại axit béo chính 

trong mẫu gan được cho ăn các nghiệm thức 

khác nhau trong các khoảng thời gian khác 

nhau được thể hiện ở Hình 1. Sau 6 tháng 

nuôi, palmitic axit, stearic axit, OA, LA, 

SFA, MUFA, PUFA cao nhất lần lượt D6 

(29,02%), D4 (11,73%), D1 (34,46%), D4 

(6,67%), D6 (43,07%), D3 (37,19%), D4 

(23,46%). ALA cao ở D2 (2,92%) và D5 

(2,06%). ARA của D6 (5,27%) và D4 

(4,33%) cao nhất. EPA cao tại nghiệm thức 

D2 (1,32%) và D5 (1,25%). DHA cao nhất 

ở D3 (7,66%); D2 (7,27%) và D5 (7,47%) 

có hàm lượng cao tương đương D3. HUFA 

của D4 (14,41%) cao nhất, D3 và D5 có 

hàm lượng tương đương nhau (13,72% và 

13,91%). n-3HUFA cao ở nghiệm thức D2 

và D5 (8,99%; 8,96%). HUFA và n-3 

HUFA đều thấp nhất nghiệm thương mại. 

Tổng n-3 cao nhất D2 (10,84%), n-6 cao 

nhất tại D4 (14,48%). Tỷ lệ n-3/n-6 cao nhất 

D2 (1,23%), thấp nhất ở D6 (0,31%). 

 
Hình 2. Thành phần axit béo trong mẫu gan cá tra sau thời gian ăn thức ăn thí nghiệm 

Ảnh hưởng thời gian cho ăn đến 

thành phần axit béo trong mẫu gan cá được 

thể hiện ở Hình 3. Trong đó, LA, MUFA 

tăng từ 4 - 6 tháng. ARA, PUFA, HUFA, n-

3 HUFA, n-3, n-6, tỉ lệ n-3/n-6 tăng từ 4 - 5 

tháng, sau đó giảm sau 6 tháng. Ngược lại, 

palmitic axit, stearic axit, OA, ALA, SFA 

giảm từ 4 - 5 tháng và tiếp tục tăng sau 6 

tháng. 

Thành phần axit béo trong gan trong 

thí nghiệm phản ánh thành phần axit béo 

trong các nghiệm thức thức ăn. Theo 

Blaxter, 1989 hệ số chuyển đổi nguồn chất 

béo thức ăn sang chất béo cơ thể chiếm 

khoảng 96%, do đó mục tiêu tăng hàm 

lượng chất béo cơ thể cá có hiệu quả cao 

nhất đi từ nguồn nguyên liệu giàu chất béo. 

Nhiều nghiên cứu trên các loại cá khác nhau 

đã chỉ ra rằng khi cá được cho ăn một loại 

thức ăn trong một thời gian dài thì axit béo 

thành phần của lipid trong cơ thể cá được 

sao chép giống như axit béo thành phần 
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trong lipid của thức ăn (Xu và cs., 1993; 

Ruyter và cs., 2000a; Sun và cs., 2011). Đặc 

biệt, cá ăn nghiệm thức bổ sung dầu thực vật 

tích lũy nhiều axit béo chuỗi dài (n-6) hoặc 

(n-3) PUFA trong gan (Xu và cs., 1993). 

Mẫu gan ở nghiệm thức D4 (dầu đậu nành) 

giàu LA dẫn đến hàm lượng ARA cũng như 

tổng hàm lượng n-6 cao hơn so với nghiệm 

thức khác. Tương tự nghiên cứu của Li và 

cs. (2016) cho thấy khi tăng hàm lượng dầu 

đậu nành với tỉ lệ thích hợp dẫn đến tăng 

hàm lượng LA, ARA, n-6 PUFA; giúp cải 

thiện tốc độ tăng trưởng, sự tích lũy lipid và 

các biểu hiện gen liên quan đến chuyển hóa 

lipid ở gan của cá tráp M. amblycephala. 

Đối với nghiệm thức D2 và D5 (hạt lanh) 

giàu ALA nên hàm lượng EPA, DHA và 

tổng n-3 cao tương đương nghiệm thức dầu 

cá. Nhiều nguyên cứu đã chứng minh rằng 

chế độ ăn chứa dầu hạt lanh, giàu ALA có 

thể làm tăng hàm lượng EPA và DHA của 

phi lê cá rô phi (Justi và cs., 2003; Al-Souti 

và cs., 2012). Điều đó chứng minh cá tra có 

khả năng tự tổng hợp các axit béo mạch dài 

hoặc axit béo không no có nhiều nối đôi như 

ARA, EPA, DHA từ những axit béo có 

mạch cacbon ngắn (Xu và cs., 1993; Al-

Souti và cs., 2012; Li và cs., 2016). Tuy 

nhiên, mức độ tăng hàm lượng ARA, EPA 

và DHA trong chế độ ăn dầu thực vật không 

chênh lệch nhiều so với việc giữ lại từ chế 

độ ăn có dầu cá. Dầu cá chứa hàm lượng cao 

các axit béo thiết yếu như EPA và DHA cần 

thiết cho tăng trường và phát triển tối ưu 

(Sun và cs., 2011). Tương tự nghiên cứu của 

Sowizral và cs. (1990) cho thấy không có sự 

gia tăng mức EPA và DHA trong cơ và gan 

của cá hồi vân được cho ăn chế độ ăn sự gia 

tăng mức độ C18:3n3 trong dầu lanh. Bổ 

sung dầu cá làm tăng đáng kể ALA, EPA, 

DHA và tổng n-3 PUFA của gan so với bổ 

sung dầu đậu nành (Li và cs., 2016).  

Một trong những axit béo có giá trị 

được quan tâm nhất ở cá là hàm lượng 

HUFA. Theo nghiên cứu trên cá trắm cỏ bột 

cho thấy rằng hàm lượng HUFA từ thức ăn 

có thể ảnh hưởng tới tích lũy HUFA trong 

thịt, đồng thời ảnh hưởng tới tỷ lệ sống và 

sự tăng trưởng của cá (Dantagnan và cs., 

2013). Kết quả cho thấy hàm lượng HUFA 

cao nhất ở nghiệm thức bổ sung dầu đậu 

nành, n-3 HUFA cao nghiệm thức sung hạt 

lanh. Điều này có thể giải thích do cơ chế 

tổng hợp axit béo mạch dài từ axit béo mạch 

ngắn của cá tra. Bên cạnh đó, hàm lượng 

HUFA và n-3 HUFA cao đồng đều nhất ở 2 

nghiệm thức D3 và D5 bổ sung dầu cá. Tuy 

nhiên, HUFA và n-3 HUFA đều không có 

sự chênh lệch nhiều giữa các nghiệm thức 

trừ nghiệm thức thương mại. Cho thấy có 

thể thay thế dầu cá bằng các loại thực vật 

đều cho kết quả tương đương nhau. Điều 

này có thể giúp cải thiện công thức thức ăn 

thủy sản theo hướng giảm sử dụng dầu cá 

mà vẫn mang đến hiểu quả tăng trưởng và 

phát triển tương đương (Zheng và cs., 2004; 

Li và cs., 2016).  

Tỉ lệ n-3/n-6 trong khoảng từ 0,31-

1,23. Sự khác biệt về tỉ lệ n-3 và n-6 trong 

thức ăn sẽ ảnh hưởng đến tỉ lệ của n-3 và n-

6 trong cơ thể cá (Nguyễn Văn Nguyện và 

Nguyễn Ngọc Trâm Anh, 2013). Tỉ lệ này 

thấp hơn so với nghiên cứu của Asdasi và 

cs. (2011) 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 và nghiên cứu của Mohamed và cs. 

(2011) với một số loài cá nước ngọt sông 

Nile với tỉ lệ n-3/n6 từ 0,9 - 3,6; nhưng cao 

hơn so với nghiên cứu Jabeen và cs. (2011) 

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. 
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4. KẾT LUẬN VÀ KIẾN NGHỊ 

4.1. Kết luận 

Thành phần các axit béo thiết yếu 

trong gan cá tra ở các giai đoạn nuôi khác 

nhau có xu hướng thay đổi tương tự nhau 

sau sáu tháng nuôi và phản ánh sự tương 

quan với thành phần axit béo trong thức ăn 

thí nghiệm. Trong cùng tháng nuôi, nghiệm 

thức bổ sung dầu đậu nành giàu hàm lượng 

LA và ARA. Nghiệm thức bổ sung hạt lanh 

và dầu cá giàu ALA, EPA và DHA. HUFA 

chiếm hàm lượng cao ở nghiệm thức dầu 

đậu nành, các nghiệm thức bổ sung dầu cá 

có hàm lượng HUFA tương đương nhau. 

Hàm lượng n-3 HUFA cao nhất ở nghiệm 

thức chứa hạt lanh và dầu cá. Các axit béo 

quan trọng (HUFA, n-3HUFA, n-3, n-6) 

đều tăng từ 4 - 5 tháng và giảm sau 6 tháng 

nuôi.  

Bổ sung các nguyên liệu dầu với tỷ lệ 

thích hợp trong thức ăn thủy sản giúp tăng 

sự tích lũy các axit béo thiết yếu đặc biệt là 

HUFA trong gan. Đồng thời, việc thay thế 

dầu cá bằng dầu thực vật như dầu đậu nành, 

hạt lanh đều cho kết quả tương tự. 

4.2. Kiến nghị 

Nghiên cứu thêm việc bổ sung các 

loại dầu thực vật khác và thời gian nuôi 

nhiều hơn đánh giá rõ hơn ở các giai đoạn 

sinh trưởng khác nhau của cá tra. 
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