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ABSTRACT

In this study, gelatin has been successfully extracted from skin of catfish
according to the new method to solve the environmental pollution by
seafood waste during fish processing. Catfish skin was soaking in NaOH
and CH3COOH at various concentrations to remove the noncollagenous
protein and demineralization, respectively. Gelatin was extracted at
various temperatures in different times. Result shows that catfish skin
soaked with 0,1M NaOH for 30 minutes and 0,07M CH3COOH for 3 h to
remove 11.9% the noncollagenous protein and 47.5% mineral of skin. Fish
skin sample extracted in distilled water at 80°C for 0.5h, showed the
highest of viscosity (2.04 mPas) and extracted yield (5.57%). Optimum
condition for drying gelatin sample is 37°C for 24 h. Gelatin samples
extracted from catfish skin has gel strength (157.4 g) higher than 1.5 times
when compared with commercial gelatin (from China) (107.2 g). Viscosity
of catfish skin gelatin (3.34 mPas) is also higher than commercial gelatin
(1.88 mPas).

TOM TAT

Trong nghién ciru nay, gelatin dwgc chiét rit tir da cd tra theo quy trinh
méi nham giai quyét cac van dé vé 6 nhiém méi truong do phé liéu thiy
san thai ra trong qud trinh ché bién thity san. Da cd tra dwoc xit Iy khir cdc
hop chat phi protein trong dung dich NaOH va khir khodng trong
CH;COOH réi tién hanh nau chiét & cic moc nhiét do va thoi gian khdc
nhau. Két qua cho thdy da cd ngam NaOH 0,1M véi thoi gian 30 phiit va
ngam CH3;COOH 0,07M vdi thoi gian 3h thi khir duoc 11,9% nito phi
protein va 47,5% khodng. Da cd sau xur ly dwoc nau chiét ¢ nhiét do 80°C
trong vong 30 phiit thi thu dwoc dung dich gelatin c6 dg nhét tot nhat la
2,04 mPas va hiéu sudt thu héi la 5,57%. Piéu kién t6i uu cho viéc scfy kho
gelatin la 37°C trong 24h. Dé bén gel ciia gelatin tir da cd tra la 157,40 g
cao hon gan 1,5 lan so véi dg bén gel ciia gelatin Trung Quoc la 107,2 g.
Do nhot cua gelatin tir da ca tra la 3,34 mPas cao hon so voi do nhot cua
gelatin Trung Quéc la 1,88 mPas.

1 GIOI THIEU

Theo Hiép hoi Ché bién va Xuét khiu Thiy sin
Viét Nam, xuat khau thuy san quy III cua ca nude
nam 2014 dat 2,2 ty USD, dua tong xuat khau 9

thang dau nam 1én 5,8 ty USD, ting 21% so voi
cung ky nam 2013 (VASEP, 2014). Trong d6, xuat
khau ca tra dat 1,276 ty USD, ting 0,2% so v&i
nam 2013. Trong cic mit hang xuat khau c4 tra thi
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xuét khau ca tra phi 16 dong lanh la mat hang phd
bién. Tuy nhién, phan thit ca sit dung trong san
pham phi 1& chi chiém 30% trong lugng than ca,
con lai 1a phy phim ma chu yéu 1a dau, da va
xuong chiém khoang 70% trong luong than ca
thuong duoc ban véi gia rat ré hodc bo di va gy 6
nhiém mdi trudng (Cao Thi Huynh Chau, 2007).
Trong khi nhitng phan phy pham d6 chira nhiéu
protein va acid béo khong sinh cholesterol, cong
v6i khoang chét va cdc nguyén t6 vi luong,
enzyme, kich thich t6, chat mau va chit tao hwong
(Ngoc Diép, 2010) co thé san xuét ra nhiéu san
pham 6 gia tri nhu collagen, gelatin... Gelatin la
chat keo chiét xuat tir protein dong vat ding rong
rdi trong nganh cong nghiép thuc phim, nhu san
xuét sita chua, thach va keo cao su, ma quan trong
hon hét 1a chat co thé thay thé chat béo nhung
khong chtra chit béo, thuong purin hay cholesterol
cung cip it ning lugng nén né trd thanh mot san
phidm phé bién cho ngudi an kiéng (Lé Thi Thu
Huong va ctv, 2013). Hién nay, trén thé gidi san
xut khoang 140.000- 160.000 tin gelatin mdi nim
(Cao Thi Huynh Chau, 2007). Tuy nhién, gelatin
chua dugce san xuit nhiéu ¢ Viét Nam, chi c6 mot
s6 nghién ctru vé chiét rat gelatin tir phé liéu thay
san nhu nghién ctru chiét rut tir da c4 basa (Lé Thi
Thu Huong va ctv, 2013), da ca tra bang acid acetic
(Ngé Thi Thuy Hang, 2012), vay ca mdi (Nguyén
Nhat Khanh, 2012), da va vay cé lau kiéng (Phan
Thi Thiy Dwong, 2012), vay ca léc va ca ro dong
(T6 Vin Téo, 2011). Gelatin chiét rit theo cac quy
trinh cii truée day sir dung NaOH va HCI nong do
cao dé khir protein va khir khoang. Hai loai hoa
chat nay v6i ndng do cao chinh 1a tac nhan gop
phin giy 6 nhim moéi truong. Vi vay, dé tai
“Nghién ctru san xuét gelatin tir da ca tra theo quy
trinh mé&i” st dung cac loai hoa chét ¢o tinh kiém
va tinh acid yéu va ndng d6 thip 1a can thiét nham
tan dung ngudn phu pham c4 tra va giam 6 nhiém

Bang 1: Phwong phap phan tich céc chi tiéu
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moi trudng.
2 PHUONG PHAP NGHIEN CUU

2.1 Nguyén vit li¢u

Nghién ctu dugc tién hanh tai phong thi
nghiém B6 Mon Dinh dudng va Ché bién Thuy
san, Khoa Thuy san, Truong Pai hoc Cin Tho.
Nguyén liéu chinh 1a da c4 tra dwoc thu mau tir
cong ty thuy san Blen Dong, khu cong nghiép Tra
Néc duge chuyén vé phong thi nghiém ché bién
thity san, rira sach va cap déng & -20°C cho dén khi
st dung.

2.2 Chiét gelatin

Quy trinh ly trich gelatin tir da ca tra tham khao
theo nghién ctru cua Jongjareonrak ef al. (2010)
v6i mot vai diéu chinh cho phu hop vai diéu kién
thi nghiém thyc té. Da ca duoc rtra sach, cit nho va
tién hanh ngdm trong dung dich NaOH & cac nong
do6 0,1; 0,2 va 0,3M; nhiét 36 ngadm la 10°C trong
thoi gian 30 phat. Mau sau khi xir 1y trong NaOH
duoc rira trung tinh bang nude cat va tiép tuc duoc
khir khoang bing cach ngdm trong dung dich
CH;COOH 6 cac ndng do: 0,03; 0,05 va 0,07M &
nhiét d6 10°C trong 3 h. Mau tiép tuc duoc rira
trung tinh trong nuéc cat va dem di chiét gelatin
trong nudc cAt & cac nhiét do 60; 70 va 80°C trong
céc khoang thoi gian khac nhau tir 0,5; 1 dén 1,5 h.

Hoén hop sau néu chiét duoc loc qua vai loc,
dem di cap dong va tach hét nudc trong_ hdn hop
bang phuong phap lanh dong — tan gia. Mau gelatin
duoc say kho ¢ 37°C trong 1; 2 va 3 ngay cho dén
khi dat d6 am thich hop thi dem nghién nho thu
duoc hdn hop gelatin dang bot.

2.3 Phwong phap phén tich, danh gia va xir
1y 6 liéu

Phuong phap phéan tich cac chi tiéu dugc thé
hién trong Bang 1

Chi tiéu Phwong phap

Say mau ¢ 105°C dén khdi luvong khong doi (TCVN 3700- 90)

Am
Khoang Nung miu & nhiét d§ 588°C (TCVN 3703- 90)
Pam Phuong phap Kjehdal (TCVN 3705- 90)

— Tinh hiéu suét thu hdi glelatin sau khi niu
theo Ngo Thi Thuy Hang (2012). Goi X 1a luong
protein c6 trong A (g) nguyén liéu dem nau chiét
(tinh theo cén ban kho).

Y la lugng protein co trong gelatin thu duoc tir
A (g) nguyén li¢u dem nau chiét.
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. \ Y
Vay hiéu suat thu hoi: H = } x100 (%)

— Do d6 bén gel cua gelatin: Sir dung may do
cdu trac Texture Analyzer (TA.XT.Plus). Mau
gelatin & néng d9 6,67% (7,5 g gelatin cho vao 105
mL nuéc cit ¢ nhiét do 60°C khuay cho dén khi

gelatin tan hoan toan), rot vao coc sir voi chidu cao
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mau 1a 10 mm sau d6 bio quan mau & nhiét
d9<10°C trong 16-18 gio roi dem do d6 bén gel. St
dung dau do P/0.5 voi tbe d6 1,5mm/s, khoang
cach 4 mm so voéi chiéu cao mau (Johnston-Bank,
1990).

— Do dd nhét: St dung may Brookfield LV.
Mau gelatin & ndng d6 1% dugc pha trong nudc cit
60°C cho tan hoan toan va dem di do (Kim et al.,
1994) & nhiét do phong va téc d6 quay 50
vong/phut.

— Do pH: Sir dung may Hanna HI 98127. Mau
gelatin & ndng do6 1% dugc pha trong nudc cat
60°C cho tan hoan toan va dem di do pH & nhiét do
phong (See et al., 2010).

2.4 Phuwong phap xir Iy s6 liéu

Két qua dugc tinh toan trung binh, d§ 1éch
chuin bang chuong trinh Microsoft Excel 2007.
Xir ly thong ké ANOVA véi mirc ¥ nghia 5% bing
chuong trinh SPSS 16.0, so sanh sy khac biét giira
cac nghiém thirc trong cing mot thi nghiém bing
phép thir Ducan.

3 KET QUA VA THAO LUAN

3.1 Thanh phén héa hoc ciia da c4 tra

Két qua phén tich thanh phin hoa hoc cua da ca
tra dugc thé hién trong Bang 2.

Bang 2: Thanh phin héa hoc trong da ca tra
(tinh theo cdin bdn kho)

Chi tiéu Ham lwong (%)
Am do6 61,12+0,16
Khoang 11,64+1,34
Protein 27,14+0,39

Theo Bang 2 thanh phan cha yéu cua da ca tra
la am d9, khoang va protein. Trong d6 am do
chiém ham luong cao nhét 61,12%, con protein
chiém 27,14%. Khi ham luong khoang va protein
cao s€ can tro qua trinh nau chiét, anh huong dén
mau sac va do bén gel cua san pham gelatin. Vi
vy, can khir khoang va protein dé nang cao hiéu
suat trich ly va nang cao chat lwong san phim
gelatin.

3.2 Anh huéng cia néng do NaOH dén kha
nang khi cac hgp chat nito phi protein trong
nguyén liéu

Ham luong protein con lai trong da ca tra sau
khi ngdm NaOH dugc thé hién 6 Bang 3.
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Bing 3: Ham lugng protein trong nguyén li¢u
da theo nong d¢ ngam NaOH (tinh theo
can bdan kho)

Mau Nf”)ng do NaOH (M) Protein (%)
1 0,1 23,9+1,15°
2 0,2 22,3+1,21%
3 0,3 20,7+0,412

Ghi chu: nhitng chit cadi (a, b) khac nhau trong cung mot
ot biéu thi sw khdc biét ¢é y nghia thong ké ¢ mire dg tin
cdy 95%

Tir Bang 3 cho thay khi ting nong d6 NaOH tir
0,1- 0,3M thi hiéu qua khir cac hop chét nito phi
protein hau nhu khong thay d6i nhiéu (khong co su
khac biét co y nghia théng ké giita cac mau). Ngam
trong dung dich NaOH c6 kha nang khir cac hop
chit nito phi protein vi collagen c6 tinh ludng tinh
nén chiu tdic dong NaOH. Dudi tac dung NaOH,
collagen bi cit dut cac lién két peptit lam pha v&
lién két trong collagen, mot phan khic NaOH khu
di cac protein yeu, mucopolysacharide va mot 50
sic t6 (Tran Thi Luyén, 2006) trong nguyén liéu
din dén ham luong protein giam dan. So véi két
qua nghién ctru ly trich gelatin tir vay ca 16c va ca
r6 dong (T6 Vian Téo, 2011) khir protein bing
NaOH 0,7N va thoi gian 9 gio thi ham lugng
protein tir 24,9% giam con 22,1% dat hiéu qua khur
la 11,2%. Do nguyén li¢u khac nhau, vi vay ma
nong do va thoi gian ngdm ciing khac nhau, vi da
c4 tra mém nén thoi gian ngam s& ngan hon so véi
cac nguyén li¢u khac. Vi vay, chon néng do NaOH
1a 0,1M (cho hi¢u qua khir cac hop chit nito phi
protein gan tuong tu voi 2 mau cé nong d6 NaOH
cao hon) chon lam mau t&i wu dé bd tri cac thi
nghiém tiép theo.

3.3 Anh huéng ciia nong d9 CH:COOH
dén kha ning khir khoang trong nguyén liéu

Khé nang khtr khoang trong da ca khi ngdm
trong CH3;COOH dugc trinh bay trong Bang 4.

Bing 4: Ham lwgng khoang trong nguyén liéu
da theo nong do ngdim CH3COOH (tinh
theo can ban kho)

Miu Nong do CH:COOH (M) Khoang (%)

1 0,03  8,14+1,03°
2 0,05  7,88+0,55
3 0,07  6,13£0,31

Ghi chii: nhitng chit cdi (a, b) khac nhau trong cung mot
cot biéu thi sy khdc biét co y nghia thong ké ¢ mirc do tin
cay 95%
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Két qua thi nghiém cho thdy khi ndng do
CH3;COOH tang tu 0,03M lén 0,05M thi ham
luong khoang giam va khac biét khong co y nghia
thong ké (p>0,05). Mau 2 (CH;COOH 0,05M) va
mau 3 (CH;COOH 0,07M) c6 ham lugng khoang
thap nhat lan luot 1a 7,88% va 6,13% va khac biét
¢6 y nghia théng ké (p<0,05) so v6i mau 1. Nong
d6 CH3COOH cang tang thi ham luong khoang
cang giam vi duédi tac dung CH3COOH khoéang
trong nguyén liéu ma cha yéu 1a canxi s& tac dung
v6i CH3COOH tao thanh mudi hoa tan (Tran Thi
Luyén, 2006) lam cho ham luong khoang trong
nguyén liéu giam. So voi két qua thr nghiém
nghién cuu ly trich gelatin tr da va vay ca lau
kiéng (Phan Thi Thuy Dwong, 2012) s dung
CH;COOH dé khir thanh phan khoang trong
nguyén liéu véi nong d6 CH;COOH 1a 15% voéi
thoi gian ngam 1a 12 gio cho két qua ham lugng
khoang tir 51,8% giam con 4,8%. Con véi két qua
nghién ctru ly trich gelatin tir vay ca 16c va cé rd
dong (T6 Van Téo, 2011) ciing st dung CH;COOH
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dé khir khoang voi ndng d6 5% va thoi gian ngdm
la 7 gio thi ham lugng khoang 48,2% giam con
5%. Do vay ca c6 ham lugng khoang cao hon da va
trong qua trinh ngdm khir khoang ciling st dung
acid acetic nhung c6 ndéng do cao va thoi gian
ngam dai hon, nén sau khi khir khoang thi ham
lugng khodng giam xubng rit nhiéu, giam dén
89,6% (T6 Vian Teo, 2011) va giam dén 90,7%
(Phan Thi Thuy Duong, 2012). Miu 2 (ndng do
CH;COOH 0,05M) va miu 3 (ndng d6 CH;COOH
0,07M) déu c6 két qua ham luong khoang thip
nhung mau 3 cho hiéu qua khir khoang tot nhat. Vi
vay, néng do CH;COOH 0,07M duoc chon lam
mau t6i wu cho cac thi nghiém tiép theo.
3.4 Anh huéng cia nhiét dd va thoi gian

trich ly dén hi¢u suat thu hoi va d9 nhét ciia san
phiam

Do nhét cua san phém sau khi niu chiét dugc
thé hién trong Bang 5.

Bang 5: Anh hudng ciia nhiét dd va thoi gian trich ly dén hiéu suét thu hdi va d nhét sin phim

Miu Nhiét do (°C) Thoi gian (gio) Do nhét (mPas) Hiéu suit (%)
1 60 0,5 0,87+0,02? 0,62+0,022
2 60 1 0,93+0,01? 1.63+0,05°
3 60 1,5 1,38+0,05° 1.92+0,02°¢
4 70 0,5 1,55+0,04¢ 3,86+0,02¢
5 70 1 1,72+0,03¢ 4,64+0,04
6 70 1,5 1,92+0,04f 4,95+0,03"
7 80 0,5 2,040,048 5,57+0,02F
8 80 1 1,7440,05¢ 4,2240,04f
9 80 1,5 1,60+0,034 3,55+0,044

Ghi chii: nhitng chit cdi (a, b, ¢, d, e, f, g, k) khdc nhau trong ciing mot cét biéu thi sw khdc biét c6 y nghia théng ké &

mire do tin cdy 95%

Tir Bang 5 ta thdy d6 nhét ciia dung dich
gelatin va hiéu suat thu hdi ty 1& thuan voi nhiét do
va thoi gian ndu chiét. Mau 7 (dwoc nau chiét o
nhiét d6 80°C vai thoi gian 0,5 gid) c6 do nhot ot
nhét 12 2,04 mPas va hiéu suét thu hdi cao nhét 1a
5,57% va khac biét c6 y nghia thong ké (p<0,05) so
véi cic mau con lai. Tuy nhién khi ting nhiét 6 va
thoi gian [én thi d nhdt lai giam. Nguyén nhan khi
nau ¢ thoi gian cang dai thi do nhét cang 16n va
hiéu suat cang cao 1a vi trudc khi nau chiét da qua
cong doan xur Iy bang NaOH va CH;COOH lam
cho cdu tric collagen tré nén long 1éo, & mot nhiét
d6 nhét dinh collagen tir tir tach ra thanh dung dich
keo (Tran Thi Luyén, 2006), vi vy khi niu thoi
gian cang dai thi cdu trac bac 3 cua collagen s& bi
cét durt tao thanh gelatin cang nhidu lam d6 nhét va
hiéu suit cang cao. Tuy nhién, khi ndu thoi gian
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qua dai gelatin s& bi thuy phan thanh gelatone va
gelatose lam cho d6 nhét va hiéu suét giam dan
(Tran Thi Luyen 2006) (miu 8 va 9). Két qua
nghién ciru chiét rat gelatin tir vay ca moi (Nguyen
Nhat Khanh, 2012) khi nau ¢ thoi gian 4 gio dat
dugc do nhét va hiéu sudt téi wu la 6,86mPas va
5,18% tuong tmg. Tur két qua nghién ctru ly trich
gelatin tir vay ca 16¢ va ca ro dong (Té Van Teéo,
2011) niu chiét & thoi gian 5 gio thi do nhot dat
duoc 1a 5,15 mPas va hiéu suét 1a 10,8%. Do thoi
gian ndu chiét gelatin tir da ca tra ngén hon so véi
thoi gian nau chiét gelatin tir vay ca loc va ci ro
dong va vay ca mdi nén do nhét thap hon va mot
phin ciing bi anh huéng boi nguyén liéu khac
nhau. Vi vay, chon miu 7 véi nhiét do nau chiét
80°C trong thoi gian 0,5 gio 1a méu téi wu cho do
nhét va hiéu suat cao nhét.
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3.5 Anh hu’()'ng ciia thoi glan say dén hiéu
suét thu hdi va d9 4m ciia sain phim

Hiéu sudt thu hdi va d6 4m san pham gelatin
chiét & 80°C, thoi gian 30 phat ¢ cac thoi gian say
khac nhau duoc thé hién trong Bang 6.

o
R

Bang 6: Anh hwéng ciia thoi gian siy dén dd 4m
va d§ nhot cia san pham

Miu Thoigian Amdy D9 nhét
(ngay) (%) __(mPas)
1. 80°C (0,5h) 1 11,5+0,13* 2,04+0,04

2. 80°C (0,5h) 2 5,85+0,04° 1,76+0,07°
3. 80°C (0,5h 3 5,08+0,06° 1,62+0,05°
Ghi chii: nhiing chi cdi (a, b, ¢) khdc nhau trong cung
mot cot biéu thi sw khac biét co y nghia thong ké ¢ mirc
do tin cdy 95%

Tir Bang 6 ta thay khi sdy thoi gian cang dai thi
d6 4m va do nhdt san pham cang giam. Khi thoi
gian sdy tang tir 1 ngdy dén 3 ngay thi d6 am va do
nhot cang giam va khac biét c6 ¥ nghia théng ke
(p<0,05) gitra cac mau. Mau 3 véi thoi gian say 3
ngiy c6 do am thip nhat 1a 5,08% va do nhot la
1,62mPas. Khi thoi gian sdy cang dai, dudi tac
dung cua nhiét nudc trong san phdm s& thoat ra
ngoai cang nhidu vi vay d6 4m va d¢ nhét thu hoi
cia san phim giam (Nguyén Trong Cén, 1990).
Tuy nhién, ¢ 4m thich hop cho qua trinh bao quan
gelatin tir 8-13% (Tran Thi Luyén, 2006). Cho nén
mau 1 voi thoi gian sdy 1 ngay c6 do nhdt
2,04mPas va c¢6 dd am 11,5% 1a mau t6t nhét.

3.6 Két qua so sanh gelatin tir da c4 tra va
gelatin Trung Quoc trén thi treong

Két qua so sanh gelatin tir da ca tra va gelatin
Trung Quodc ban trén thi truong duoc thé hién o
Béang 7.

Bang 7: Két qua so sanh gelatin tir da c4 tra va
gelatin Trung Quoc

Chi tieu Gelat@n Gelatin twr

Trung Quoc da ca tra
Am do (%) 18,5£0,23*  11,5+0,13°
Khoang (%) 5,15+0,03% 1,37+0,03°
Protein (%) 76,3+0,56% 87,1+0,74°
Do bén gel (g) 107+6,70° 157+8,78°
Do nhot 1,88+0,02*  3,3420,20°
pH 5,55+0,232 5,6540,13°

Ghi chi: nhitng chit cdi (a, b) khac nhau trong cing mot
cot biéu thi sy khac biét co y nghia thong ké o mirc do tin
cay 95%

S6 liéu tir Bang 7 Cho thdy do bén gel cia
gelatin tir da ca tra 1a 157,40 g cao hon gan 1,5 lan
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va khéc biét co y nghia théng ké (p<0,05) so vai do
bén gel cua gelatin Trung Qudc 1a 107,23 g. Do
nhdt cua gelatin tir da ca tra 13 3,34 mPas cao hon
so voi do nhét cua gelatin Trung Quéce 1a 1,88
mPas va khac biét c6 y nghia thong ké (p<0,05).
Gelatin tir da ca tra c6 pH la 5,65 thudc loai A
gelatin (twong tu gelatin Trung Quéc) nhung co
ham luong khoang va am do thdp hon nén san
phim c6 mau sic sang hon va do kho cao hon
gelatin Trung Qudc.

4 KET LUAN

Qua két qua nghién ctru cho thiy khi ly trich
gelatin tir da c4 tra, trong giai doan tién xtr Iy ngdm
NaOH 0,1M trong 30 phut va ngdm CH3;COOH
0,07M trong 3 gio. Da cd sau tién xur Iy duoc dem
nau chiét ¢ nhiét do 80°C trong 0,5 gio, lam dong
12-18h & nhiét do<-18°C dé tach nudc va say trong
thoi gian 1 ngay & nhiét 46 37°C sé tao ra san pham
gelatin c6 chat lugng t6t nhat. Gelatin tir da ca tra
¢6 d6 bén gel va do nhdt hon gelatin Trung Qudc
khi so sanh & ciing mét ndng do.
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