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TOM TAT

Nghién cieu nay nham xcc dinh thanh phan héa hoc cia da cd tra va danh gid anh hwong cia cac yéu to
cong nghé nhw diéu kién khir protein khong phdi la collagen, diéu kién chiét rit va ché do sdy dén chdt hrong
cia gelatin tir da cd tra. Da cd tra sau khi dwoc so ché thi dirge ngdam trong dung dich NaOH 0, 1M trong thoi
gian ngam (1, 2 va 3 gio), va nhiét do (60°C, 70°C va 80°C) khdc nhau. Két qua cho thdy xir Ii da cd trong
NaOH 0,1 M véi thoi gian 2 gio d khir dwoe hop chat nito phi protein tot nhdt. Mau dé qua xir Ii diege ndu
chiét trong nudc cat ¢ nhiét dé 70°C véi thoi gian 1 gio thu dwoc dung dich gelatin co do nhot, hiéu sudt thu
héi va dé bén gel la cao nhat lan luot 1a: 7,64 mPas, 13,1% va 149 g. Dung dich sau nau chiét duoc dem di
lam déng tach nwde roi sdy khé ¢ nhiét do 60°C trong thoi gian 22 gio cho san phiam c6 am dg phix hop, hiéu
sudt thu héi va do hoa tan cao nhat (lcfn lwotla: 11,2; 17,4 va 97,0%). Do bén gel cuia gelatin tir da cd Tra cao
gap 1,98 so véi gelatin thwong mai. Két qua nghién cieu cho thdy chdt lwong ciia gelatin tir da ca Tra da dép
vmg duwoc cdc tiéu chudn ciia gelatin thuong mai trén thi truong.

Tir khéa: Pé bén gel, do hoa tan, dg nhot, gelatin, hiéu sudt thu hoi
ABSTRACT

In this study, the effect of technologies factors including the condition to remove the noncollagenous
protein, extraction and dry conditions on the quality of gelatin from skin of Tra catfish was investigated.
The results showed that fish skin was soaked in NaOH 0.IM for 2 hours removing non-collagenous
protein content effectively. The sample was extracted in the distilled water at 70°C for an hour to obtain
gelatin solution with the highest viscosity, recovery yield and gel strength (7.64 mPas, 13.1% and 149 g,
respectively). The extracted solution was freezed, removed water and dried at 60°C for 22 hours to collect
the gelatin product with moisture content, highest of recovery yield and solubility (11.2; 17.4 and 97.0%,
respectively). Gelatin from fish skin had gel strength higher than 1.98 times when compared to commercial
gelatin. As the result, the quality of gelatin from skin of Tra catfish response to the commercial gelatin on the
market.

Keywords: Gelatin, gel strength, recovery yield, solubility, viscosity

I. GIOI THIEU dau nam 2019, tong gia tri xuit khau c4 tra dat

Cé tra dugc nudi phd bién nhit & Pong
bang Séng Ctru Long va ciing 1a mit hang xuat
khau thily san cha lyc ciia Viét Nam. Theo
sb liéu bao cdo clia VASEP vé tinh hinh xuat
khiu cé tra quy diu nim 2019, trong 3 thang

! Khoa Thuy san, Truong Pai hoc Cén Tho

130 o TRUONG DAI HOC NHA TRANG

472,2 triéu USD , tang tang 7,8% so vdi cung
ky nim 2018 (Bach Hué, 2019) va phan dau
dat san luong 1,51 triéu tan, kim ngach xuét
khau khoang 2,4 ti USD trong nam 2019 theo
muc tiéu ctia B6 Nong nghiép - Phat trién nong
thon (Huynh Loi, 2019). Bén canh tiém ning
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xudt khau c4 tra v6i san lwong 16n nhu vay
thi mot lwong 16n phu phdm nhu xuong, da,
bong béng... ciing duoc thai ra voi sé luong
16n (khoang 64%) trong d6 da c4 chiém khoang
5% (Thiy San Viét Nam, 2017) day 1a nguon
nguyén liéu tuyét voi dé san xuat gelatin do
trong da c6 ham lugng protein cao, cu thé 1a
collagen va do d6 duogc s dung dé diéu ché
gelatin mang lai loi ich vé mat kinh té va quan
1i cht thai (See et al., 2010).

Gelatin 1a hgp chat polymer sinh hoc,
duoc tao thanh tir su bién tinh cua collagen
va dugc tng dung rdng rai trong nhiéu linh
vuc trong cudc song tir thue phim dén mi
pham, dugc pham... (Regenstein va Zhou,
2007). Trén thé gidi, gelatin dugc san xuit
tir ngudn nguyén liéu da va xwong cua bo,
heo 1a chu yéu, tuy nhién, trong thoi gian
gan day dich bénh bo dién hay heo tai xanh
va vAn dé tén gido dd anh huong dén viée
tiéu thu gelatin tir cac ngudn nguyén liéu nay
(Ratnasari et al., 2013). Do d0, viéc tim kiém
ngudn nguyén liéu thay thé phuc vu cho viée
san xudt gelatin 1a rat can thiét va ngudn phu
phém gém da, xuong, vay ca dugc loai ra tur
nganh cong nghiép ché bién thuy san ciing
da dugc quan tam do chta nhiéu collagen,
1a chét nén cho viéc tach chiét gelain. Mac
du gelatin tor da, xuong ca bi han ché hon
so v6i gelatin duoc san xuat tir da bo, heo
& mot sb tinh chét (Kittiphattanabawon et
al., 2016) nhung trién vong san xuét gelatin
v0i san luong cao tur nguén phu pham nay la
rat 16n va an toan cho nguoi sir dung. Mic
du khéi lugng phu phim tir da ca tra thai ra
hing niam la rat I1on nhung cac nghién ctru vé
diéu kién chiét rut gelatin tir ngudén nguyén
liéu ddi dao nay con kha han ché, trong khi
d6 qua trinh chiét rGt anh huong truc tiép
dén chat lugng gelatin. Cac tinh chat dic
trung cua gelatin bén canh viéc phu thudc
vao qué trinh xtr li, ndu chiét thi tinh chat
ctia ngudn nguyén liéu ban diu ciing dong
vai trd quan trong, quyét dinh cac dac tinh
chirc ning cua gelatin thanh pham (Karim va
Bhat, 2009). Vi vay, nghién ciru nay nhim
xac dinh thanh phﬁn hoa hoc cua da ca tra,

danh gia anh huong cua phuong phap xu li
va diéu kién chiét rat dén su bién doi chat
lugng cua gelatin thanh pham. Két qua cua
nghién ciru s& 12 ngudn thong tin tham khao
tim ra phuong phap san xuat gelatin tir da ca
tra voi chat lugng tbt nhat.

II. VAT LIEU VA PHUONG PHAP

NGHIEN CUU
1. Vit liéu nghién ciru

Nguyén liéu da ca tra dugc thu tai Cong ty
Thuy san Bién Dong, khu cong nghiép Tra Noc
II, Can Tho. Da c4 sau khi chuyén vé phong thi
nghiém va tién hanh xu 1i: Dung dao cao sach
phan thit m& con sét lai trén da va ngam da vao
thau nuédc da dé loai bot md, roi ria lai béng
nudce sach. Sau d6 dé rao nudc va cit nho dé
lam giam kich thudc miéng da (1,5-2,5 cm) va
cho vao tai PE (100 g/ 1 tai) va dugc bao quan
trong tii dong -20°C cho dén khi tién hanh thi
nghiém.

Gelatin thuong mai dugc mua tir cong ty
TNHH thuong mai dich vu xuit nhat khau
Thanh My, thanh phé Can Tho.

Céc héa chat sir dung nhu: H,SO, (Acid
Sulfuric) dam déc, H,SO, (Ac1d Sulfurlc)
dé chuan do, dung dlCh H, BO (Acid Boric),
NaOH (Sodium Hydr0x1de) H,0, (Hydro
Peroxide), folin, Na,CO, (Natri cacbonat),
CuSO0,.5H,0 (Copper (II) sulfate pentahydrate)
va C H, O JKNa.4H O (Potassmm sodium
tartrate tetrahydrate) va mot sb hoa chit khac.
2. Phwong phap nghién ciru
2.1. Khao sat sw anh hwong cua thoi gian ngam
trong dung dich NaOH dén kha nang khir nito
phi protein trong nguyén liéu da ca tra

Da c4 tra sau khi rd dong va dé rdo thi duoc
ngam trong dung dich NaOH 0,1M trong thoi
gian 1an luot 1a 1, 2 va 3 gio & nhiét d6 phong,
ti 1€ da ca: dung dich (w/v) la 1:8. Sau do rtra
lai dén khi pH trung tinh rdi tién hanh kiém tra
ham luwong protein con lai trong mau sau khi da
xu li, tir d6 chon ra dugc thoi gian ngam khi
nito protein thich hop nhét. Khéi lwong mdi
mau 13 100 g cho mot 1an bd tri thi nghiém.
Thi nghiém c6 1 nhan té (thoi gian ngdm trong
dung dich NaOH), 3 nghiém thurc, s6 lan lap lai
1a 3 va tong s6 mau thi nghiém 14 9.
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2.2. Khao sat sw anh hwong cua nhiét do va
thoi gian ndu chiét dén chdt heong ciia gelatin

Da ca tra sau khi duoc x1r li trong dung dich
NaOH (méau tdi wu ciia thi nghiém 1) duoc dem
di ndu chiét & nhiét do 1an luot 1a 60, 70 va 80°C
trong cac moc thoi gian 1,2 va 3 gio véi ti 1¢ da
ca: nude cit (w/v) 1a 1:10. Sau d6 hdn hop nu
chiét duoc loc qua 2 16p vai loc dé thu dugc
dung dich gelatin, loai bé phan ba rdi dem dich
gelatin cho vao 6ng dem ly tdm lanh véi toc
d6 5000 vong/ phut trong thoi gian 20 phut roi
do d6 nhét va tinh toan hiéu suét thu hoi. Phan
con lai dugc lanh dong tach nudc va séy kho,
nghién min va do do bén gel nhim chon ra thoi
gian va nhiét do nau chiét t6t nhat. Khéi luong
mdi mau 14 100 g cho mot 1an bé tri thi nghiém.
Thi nghiém duoc khao sat thong qua 2 nhan to
(nhiét do va thoi gian), 9 nghiém thirc, sé lan
lap lai 1a 3 va tong s6 mau thi nghiém 1a 27.
2.3. Khao sdt sw anh hwéng cia thoi gian sdy
dén dé am, hiéu sudt thu hoi, do hoa tan cia
gelatin

Dung dich sau khi nau chiét (méu téi wu cia
thi nghiém 2) dugc lanh dong-tach nudc ¢ nhiét
do -18°C. Tiép @6, mau duoc sdy & nhiét do
60°C trong cac mbc thoi gian 18, 22 va 26 gio
r0i nghién min. Thong qua viéc phan tich mot
s6 chi tiéu 4am dd, d6 hoa tan va hiéu suét thu
hoi dé chon duoc thoi gian sy thich hop. Khéi
lrong mdi mau cho mot 1an bd tri thi nghiém
1a 100 g. Thi nghiém dugc khao sat thong qua
1 nhan t6 (thoi glan say) 3 nghiém thuc, s lan
lap lai 1a 3 va tong s6 mau thi nghiém 1a 9.
2.4. Phuwong phap phan tich

Xac dinh ham luong 4m bang phwong phap
séy theo AOAC 934.01, 2000, ham luong
khoang bang phwong phap dbt theo AOAC
942.05, 2000, ham lugng protein bang phuong
phap Kjehdal theo 984.13, 2000 va phan tich
ham luong béo theo AOAC 920.39, 2000.

Tinh hiéu suit thu hdi & thi nghiém niu
chiét dua trén ndng do protein hoa tan theo
phuong phap cua Lowry ef al. (1951) bang
may quang phd so mau UV-VIS Carry 50,
budc song 660nm, dung Albumin huyét thanh
bo 1am chat chuan. Hiéu suat thu hdi dugc tinh
theo cong thirc: H = ]L *100 y&5i N (mg/mL) 1a

132 o TRUONG DAI HOC NHA TRANG

ndng do protein hoa tan, K ti 1& nau chiét va M
(mg) 1a khdi lugng mau néu.

Xac dinh hiéu suét thu hdi & thi nghiém sy
bang phuong phép kiém tra khdi luong theo
cong thirc: H=-L*100 voi Y (g) 1a khdi luorng
gelatin sau khi sdy va X (g) 1a khdi lugng mau
nau.

D6 hoa tan: Puge xac dinh bang phuong
phép loc dugc mo ta boi Hemung, 2013. Xac
dinh d6 hoa tan cua san phim theo cong thirc:
T :[%C* 100 v6i T 1a d6 hoa tan cua san pham,
D (g) 1a khéi lwong gelatin dugc khudy cho dén
khi tan hoan toan trong nudc cat & 60°C, dé yén
trong 3 gio roi tién hanh loc dung dich d6 qua
gidy loc, dem gidy loc di sdy va can lai khi
luong khong doi, tir d6 tinh duge khdi luong
gelatin khong tan C (g).

Do d6 nhot: Sur dung may Brookfield DV.
Dung dich gelatin thu dugc sau nau chiét dugc
tién hanh do dd nhét & nhiét do phong theo
Kim et al., 1994.

Po d6 bén gel: Theo phwong phap duoc mod
ta boi Johnston-Bank (1990) 1a sir dung may
do céu trac Texture Analyzer (TA.XT.Plus).
Mau gelatin & nong d6 6,67% (7,5 g gelatin
cho vao 105 mL nudc cit & nhiét d6 60°C
khuay cho dén khi gelatm tan hoan toan), rot
vao coc voi chleu cao mau la 10 mm sau do
bao quan mau ¢ nhiét do < 10°C trong 16-18
gid r0i dem do do bén gel. Sir dung dau do
P/0.5 véi toe do 1,5mm/s, khoang cach 4 mm
so voi chiéu cao mau.

2.5. Xir li 56 liéu

S6 liéu thu thap dwoc phan tich bang
phuong phap thong ké mo ta (trung binh, do
léch chuén, st dung chwong trinh Microsoft
Excel 2010). Sy khéc biét ctia cac yéu té giita
cac nghiém thirc dugc phén tich bang ANOVA
v6i mirc y nghia 95% va phép thir Duncan (p <
0,05) biang chwong trinh Statistical Package for
the Social Sciences (SPSS) 22.0.

II1. KET QUA VA THAO LUAN
1. Thanh phén héa hoc ciia da ca tra

Két qua phan tich thanh phan héa hoc cua
da cé tra dugc thé hién trong Bang 1.
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Bang 1. Thanh phén héa hoc ciia da c4 tra (tinh theo cin ban wét).

Chi tiéu Ham luong (%)
64,5+ 0,092
Khoang 0,241 £0,012
Lipid 4,50 £ 0,081
Protein 30,5+0,480

(Ghi chii: 56 liéu thong ké duwgc trinh bay due6i dang trung binh + dg léch chudn véi n=3)

Dya vao thanh phan héa hoc cia nguyén
liéu dé c6 bién phap xir li thich hop nham tao ra
san pham gelatin dat chit lugng tot. Tir s6 lidu
bang 1 cho thdy, d6 4m 14 thanh phan chiém ti
1¢ 16n nhét trong da ca tra (64,5%), ham lugng
protein cling kha cao dat 30,5% nén da ca tra
thich hop dé chiét rt cac hop chét lién quan
dén protein, cu thé 1a gelatin. Nguoc lai, ham
lwong khoang chiém ti 1¢ rat thap, nho hon 1%
va cac thong sd nay tuong dong véi két qua
dugc cong bd boi Lé Thi Minh Thuy va Ho
Van Viét (2018). Bén canh viéc nguyén li¢u co
ham lugng protein cao 1a mot loi thé cho qua
trinh chiét rut gelatin, thi sy hién dién cta cac

hop chat nito phi protein ciing gay anh huong
dén hiéu qua chiét rat, mau sac va cac tinh chét
ctia san pham gelatin cudi ciing. Do d0, can ¢
bién phap dé loai bo cac hop chét nay trude
khi tién hanh chiét rat nhim nang cao hiéu qua
trich ly va chat lugng san pham gelatin.
2. Anh hwéng cia thoi gian ngim trong
dung dich NaOH dén kha niing khir nito phi
protein trong nguyén liéu da ca tra

Ham lugng protein con lai trong da cé tra
sau khi ngdm NaOH theo ti 1€ da ca: dung dich
(w/v) 1a 1:8 qua cac thoi gian khac nhau duoc
trinh bay ¢ Bang 2.

Béang 2. Ham lugng protein con lai trong nguyén liéu sau khi ngidm trong dung dich NaOH 0,1M qua
cac moc thoi gian khac nhau

Thoi gian ngam trong NaOH (gio)

Protein (%)

0
1
2
3

30,5 £ 0,480°
30,3 £0,447°
27,1 £ 0,533
26,9 +0,616*

(Ghi chu: S6 lidu théng ké dwoc trinh bay dwdi dang trung binh+do léch chuan véi (n=3), nhitng chir cdi (a, b) khac nhau trong ciing mét ¢t biéu thi su

khdc biét ¢6 y nghia thong ké ¢ mirc do tin cdy 95%).

Khi ngdm NaOH ¢ cting mét nong d6 0,1 M
v6i thoi gian ngam tir 0 dén 2 gid ham luong
protein ¢6 khuynh huéng giam tir 30,5 xubng
con 27,1%. Thoi gian xu li la 3 gio thi ham
lugng protein c6 gidm nhung khac biét khong
¢6 y nghia thong ké so v6i v6i miu 2 gio.
Nguyén nhan din dén ham lugng protein trong
nguyén liéu giam dan 1a khi ngdm nguyén liéu
trong dung dich NaOH, céc lién két peptit cua
mach collagen bi cat dut lam phé v két cu cua
collagen (Tran Thi Luyén va ctv, 2016). Bén
canh do, xu li NaOH con lam két ciu nguyén
liéu tré' nén mém mai, dong thoti loai bé duoc
cac hop chét nito phi protein va cac chit hiru co

nhu: albumin, mucin, mucoid va sic t6. .. (Tr?m
Thi Luyén va ctv, 2006).

Céc nghién ctru khac khi str dung dung dich
NaOH 0,1 M véi thoi gian 30 phat dé xur ly
da c4, ham luong protein giam tir 29,4 xudng
con 14,5% (Lé Thi Minh Thuy va HO Vin Viét,
2018) va tir 27,1 xudng con 23,9% (Nguyén
Db Quynh va Nguyén Lé Anh Dao, 2015). Sir
dung dung dich NaOH 0,1 M dé ngam bong
bong c4 tra trong thoi gian 30 phut va khir dugc
16,0% ham luong nito phi protein (Nham Dtrc
Tri va L€ Thi Minh Thuy, 2015).

Véi moi loai nguyén liéu khac nhau s& c6
ban chat, két cdu, thanh phﬁn hoa hoc khac
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nhau nén ché do xir 1i cho mdi loai nguyén liéu
ciing khac nhau. Dung dich NaOH c6 ndng
d6 0,1 M cling dugc da sb cac nha nghién ctru
chon Iya dé bd tri thi nghiém xir 1i nguyén liéu
trude khi thuc hién thi nghiém chiét rat gelatin.
Két hop tir cac két qua da dugc cong bd va két
qua sb lidu dugce trinh bay trong bang 2, mau
da ca tra ngam trong dung dich NaOH & ndng
d6 0,1 M trong thoi gian 2 gio dat hiéu qua khur
nito phi protein tét nhat nén dugc chon la thong
s& thich hop cho thi nghém tiép theo.

3. Anh hwong ciia nhiét do va thoi gian niu
chiét dén chat lwong ciia gelatin

Chat luong cua gelatin khéng nhitng phu
thudc vao ngudn nguyén liéu ma con phu thude
vao phuong phap chiét rat (Cheow et al., 2007)
do d6 céac tinh chat cua gelatin phy thudc rat
16m vao nhiét d va thoi gian ly trich. Qua qua
trinh phan tich, cic thong s6 vé d6 nhét, do bén
gel va hiéu suat thu hdi ctia gelatin sau khi niu
chiét & cac diéu kién khac nhau duoc trinh bay
trong bang 3.

Bing 3. Anh huong ciia nhiét d§ va thoi gian niu chiét dén hiéu suét thu hdi, dd nhét va do bén gel ciia gelatin.

A xa O . ... Hiéu suét thu hdi (%) DO nhét (mPas) Do bén gel (g*cm)
Nhiét do (°C) Thoi gian (gio) (%) (mPas) (@
60 1 8,06 = 0,523* 6,02 + 0,0722 96,6 + 7,50
60 2 9,91 +0,578° 6,08 +0,1222 100 + 7,33?
60 3 11,8+£0,118 6,16 +0,171? 113+12,4°
70 1 13,1 +0,301¢ 7,64 + 0,447¢ 149 + 5,66"
70 2 12,0 + 0,327 7,46 £0,203¢ 108 = 11,12
70 3 10,6 = 0,301° 7,00 £ 0,310 122 +£11,9°
80 1 10,9 +0,491" 6,48 + 0,159 123 £1,98°
80 2 8,19+0,919° 6,46 + 0,020® 107 £ 6,732
80 3 7,59 +0,116* 6,48 £0,211® 111 +5,50?

(Ghi chii: 86 liéu thong ké dwoc trinh bay dudi dang trung binh:dg léch chudn voi (n=3), nhitng chit cdi (a, b, ¢, d) khdc nhau trong ciing mt cjt biéu thi

su khdc biét ¢6 ¥ nghia thong ké & mire dg tin cdy 95%).

Két qua thi nghiém cho thiy, khi ndu ¢ nhiét
60°C tir 1 dén 3 gid thi do nhét, do bén gel va
hiéu suat thu hdi co6 khuynh hudng ting nhe,
cac chi tiéu nay tiép tuc duogc nang cao khi
dugc nau chiét & 70°C va giam dan khi nhiét
dd trén 70°C. Bén canh do, néu tiép tuc nang
thoi gian nau chiét tir 70 1én 80°C va kéo dai
tir 1 dén 3 gio & mdi mbe nhiét d6 ndu chiét
thi d6 nhét, do bén gel va hiéu suét thu hdi co
chiéu huéng giam dan. Sy thay d6i nay phu
hop voi két qua cua Kittiphattanabawon et al.
(2010a 2010b, 2016). Theo do, gelatin dugc
chiét rat ¢ nhiét d cang cao va trong thm gian
dai s& bi giam cac tinh chét ddc trung von co.
Do 1a vi ham lugng collagen trong nguyen ligu
s& chuyén hoa thanh gelatin cang nhiéu va qua
trinh thily phan gelatin s& dién ra dan tdi tao
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thanh cac gelatose va gelatone, lam cho d¢
dinh va sirc dong cua gel giam, dong thoi mau
sdc ctia dich gel cling sam lai (Tran Thi Luyén
va ctv, 2006 ). Muyonga et al. (2004) cling da
két luan nhiét d6 cao hon 70°C 1a khong thich
hop dé tach chiét gelatin vi anh huong tiéu cuc
dén chét lugng cua gelatin.

Nghién ly trich ly gelatin tir da ca tra cta
Mahmoodani et al. (2014) cling chon cac thong
s6 cho thi nghiém nau chiét 1a 63,7°C trong
2,41 gio, cho két qua do nhét 1a 4,67 mPas.
Két qua nay thi thap hon so véi d6 nhot thu
dugc trong nghién ctru ndy, cu thé do nhét thay
doi tir 6,02 dén 7,64 khi dugc ndu chiét & cc
nhiét d6 60, 70 va 80°C. Khi so sanh v4i ché do
nau chiét gelatin tir da ca tra ¢ nhiét d6 80°C
trong thoi gian 0,5 gid cia tac gia Nguyén Do
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Quynh va Nguyén Lé Anh Dao (2015), do nhét
va hi¢u suat thu hoi lan luot 14 2,04 mPas va
5,57%; thap hon so vé6i két qua trong nghién
clru ndy ¢ cung diéu kién nhiét do chiét rat 1a
80°C vé&i do nhot va higu sudt thu hdi lan luot
la 6,46 - 6,48 mPas va 7,57 - 10,9%. Qua do
cho thiy giai doan rira va xur li nguyén liéu
truge khi tién hanh chiét rat ciing anh huong
dén cac dic tinh cua gelatin (Koli ef al., 2014);
dbi voi nghién ctru ndu chiét gelatin tir bong
bong ca tra cia Nham Puc Tri va Lé Thi Minh
Thity (2015) thi thu dugc két qua lan luot 1a
2,22 mPas; 143 g*cm va 7,18%. Mot nghién
ctru khac nhu nghién ctru ly trich gelatin tir vay
va xuong ca rd phi den (Zakaria et al., 2015)
duge nu chiét & 70°C trong 1,5 gid cho gelatin
¢6 hiéu suét thu hoi 16,0 va 5%. Trén cung ddi
tugng da ca tra, Koli ef al. (2014) ciing bd tri
thi nghiém chiét rut gelatin véi cac thong sb
nhiét d6 chiét va thoi gian chiét 1a 45°C va
12 gio voi ti 16 nguyén liéu: nudc cat 1a 1:3
(w/v) va thu nhan cac két qua nhu sau: hiéu
sudt thu hoi gelatin dat thdp hon (7,8%), do
nhét dat 8,21 cP va do gel 1a 238 g*cm cao
hon so véi két qua trong nghién ciru nay. Sy
khac nhau nay c6 thé duoc giai thich 1a do da
c4 duoc ndu chiét & nhiét do thap nén su thuy

phén collagen thanh gelatin xay ra khong hoan
toan dan dén hiéu suat thu hoi gelatin thap hon
so v6i diéu kién chiét rit ¢ nhiét do cao, bén
canh d6 nhiét d6 cang cao cang lam bién tinh
gelatin va cac tinh chat ciia gelatin cang bi bién
dbi theo chiéu hudng tiéu cuc va anh hudng
dén chét luong cua n6 (Alfaro ef al., 2012).
Va néu kéo dai thoi gian chiét rat gelatin s&
phat sinh thém nhiéu chi phi khac, anh huong
dén tién d6 san xuat va lam tang gia thanh san
pham, dong thoi cac dic tinh cua gelatin c6 thé
bi giam sut. Ngoai ra, theo két qua cong bé cua
Lé& Thi Minh Thay va H6 Vian Viét (2018) da ca
tra tuoi, da cé tra cAp dong 1 thang va da ca tra
cap dong trén 3 thang dugc ndu chiét ¢ nhiét do
70°C trong 1,5 gio cho két qua do nhét va higu
suét thu hoi cao nhét.

Tir két qua thi nghiém & bang 3, mau da
dugc ndu chiét ¢ nhiét do 70°C va thoi gian
1 gio cho do nhét, d6 bén gel va hiéu suét thu
hoi cao nhét, pht hop dé bé tri thi nghiém tiép
theo.

4. Anh huong ciia thoi gian sy dén d§ am,
hi¢u suét thu hdi, do hoa tan cia gelatin

Do am, d6 hoa tan va hiéu suat thu hdi cia
san pham gelatin & cac thoi gian sdy khac nhau
duoc trinh bay trong Bang 4.

Bang 4. Anh huéng ciia thoi gian siy dén d9 Am, hiéu suit thu hdi, do hoa tan ciia gelatin

Thoi gian (gio) Do am (%) Hiéu suét (%) Do hoa tan (%)
18 13,1 +£0,279° 19,2 +0,549° 93,2 +0,432¢
22 11,2 + 0,483 17,4+ 1,07 97,0 +0,491°
26 8,08 + 0,678 14,2 +0,431° 97,3+ 0,627

(Ghi chii: S6 liéu théng ké dwoe trinh bay didi dang trung binh+d¢ léch chudn véi (n=3), nhitng chit cdi (a, b, ¢) khéc nhau trong ciing mét ¢ét biéu thi sie

khdc biét ¢6 y nghia thong ké ¢ mirc do tin cdy 95%).

Khi ting thoi gian siy tir 18 dén 26 gio
thi d6 4m giam tir 13,1 xudng 8,08% la do su
thoat nudéc mdt cach manh mé trong nguyén
liéu, sy bay hoi nudc do6 cling la nguyén nhan
dan dén khdi luong giam dan lam hiéu sut
thu hoi giam tir 19,2 xudng 14,2%. Do thoi
gian sdy cang dai dudi tic dung ciia nhiét,
nuge trong san pharn s& thoat ra cang nhiéu
lam d6 4m va hiéu suét thu hdi cta san pham
giam (Nguyén Trong Can va B Minh Phyng,
1990). Tuy nhién d¢ hoa tan c6 xu hudng tang

do khi qua trinh sdy dién ra trong thoi gian
cang dai thi 4m cang giam gitp san phim duoc
nghién min d& dang, ddng nhat kich c&, dong
thoi chiéu dai chudi peptit cdu thanh gelatin
cling ngén hon va sb lugng cac nhom wa nude
cling nhiéu hon nén gép phan lam cho gelatin
hoa tan t6t trong nudc cat ¢ nhiét do 60°C.
Qua két qua khao sat, hiéu suit thu hdi va do
hoa tan ctia cac mau gelatin sdy trong 22 gid
va 26 gio khac biét khong c6 ¥ nghia thong
ké. Tuong ddng v&i nghién ctru cua Lé Thi
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Minh Thuy va H Vin Viét (2018), gelatin tir
da ca tra twoi, da ca tra cAp dong 1 thang va 3
thang ciing duoc sdy & nhiét d6 nay trong 22
gi0 cho san phém voi chat lugng tot nhét, do
bén gel dat tir 151 dén 166 g*cm. Theo Tran
Thi Luyén va ctv. (2006) d6 4m thich hop cho
qua trinh bao quan gelatin tir 8-13%, d6 4m
cang thip thi kha ning hut 4m cang 16n va
nguoc lai khi do am cang cao thi gelatin bi
von cuc tao diéu kién cho vi sinh vat phat trién

va gy hu hong. Tur két qua bang 4, ché do
sdy gelatin tir da c4 tra trong 22 gio & 60°C 1a
thich hop dé thu san pham gelatin voi d6 am
dat 11,2%, do hoa tan 97,0%, hiéu sut thu hdi
17,4% va d6 bén gel dat 150 g*cm.
5. Két qua so sanh giira gelatin tir da ca tra
va gelatin thwong mai trén thi truwong

Su khac nhau giita mot s6 chi tiéu chét
luong cua gelatin tir da ca tra va gelatin thuong
mai duoc trinh bay trong Bang 5.

Bing 5. Két qua so sanh gelatin tir da ca tra va gelatin thwong mai

Chi tiéu Gelatin tir da ca tra Gelatin thwong mai
Am do (%) 11,2 + 0,483 12,9 + 0,853
Khoang (%) 0,742 £ 0,246 1,12+£0,212
Lipid (%) 0,781 £0,035 0,791 0,137
Protein (%) 89,9 £ 2,11 81,2 +0,188
Do hoa tan (%) 97,0 + 0,491 97,9+ 1,51
Do bén gel (g*cm) 150 + 4,16 75,8 +3,24°

(Ghi chii: 56 lidu thong ké duwoc trinh bay dwéi dang trung binh £ dé léch chudn véi n=3).

Do hoa tan va do bén gel 1a nhiing chi ti€u
quan trong dé danh gia chat lu’ong cua gelatin
(Cheow et al., 2007). Tur két qua thi nghiém
cho thiy, san pham gelatin trong nghién ctru
nay c6 thanh phan hoa hoc va d6 hoa tan tuong
duong véi gelatin thuong mai. Tuy nhién,
kha nang tao gel cta gelatin tur da ca tra (150
g*cm) cao hon 1,98 1an so vé6i gelatin thuong
mai (75,8 g*cm). Qua d6 cho thiy gelatin tir da
c4 tra c6 chat luong cao va hoan toan dap ung
duoc cac chi ti€u cua gelatin thuong mai.

IV. KET LUAN VA PE XUAT
1. Két luan

Thong qua cac két qua nghién ctru cho thay,
trude khi thuc hién thi nghiém niu chiét gelatin
tir da ca tra thi nguyén liéu can dugc xt 1i trong
dung dich NaOH 0,1 M trong thoi gian 2 gio
roi tién hanh ndu chiét & nhiét do 70°C trong
1 gio cho hiéu qua chiét rut cao nhat. Sau do,
dung dich gelatin dugc lam dong tach nudc va
sdy trong thoi gian 22 gio & nhiét do 60°C thu
duoc san pham gelatin c6 chat luong phu hop
v6i cac tiéu chudn cua gelatin thuong mai.
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2. Dé xuit

Do thoi gian va mot s6 diéu kién nghién
ctu thuc té con nhiéu han ché, vi thé cac
nghién ciru tiép theo can phan tich day du
hon vé sy bién d6i ham luong cia céc axit
amin c6 trong gelatin, dac biét 1a cac thanh
phan axit amin c6 kha niang tham gia vao qua
trinh tao gel trong sudt giai doan niu chiét
gelatin tir da ca tra. Pong thoi, can xac dinh
khdi lwong phan tir, chidu dai va tinh chat
ciia cac chudi peptit cdu thanh gelatin boi
vi nhirng yéu t6 nay ciing gop phan tao nén
cc tinh chat dic trung cua gelatin. Ngoai
ra, nghién ctru anh hudng cua thoi gian bao
quan trong cac diéu kién khac nhau dén chat
lugng cua gelatin thanh pham ciing can duoc
thuc hién.
LOI CAM ON

Pé tai nay duogc tai trg bai Dy an Néang
cap Truong Dai hoc Can Tho VNI14-P6
bang ngudn von vay ODA tir chinh phu
Nhat Ban.
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