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ABSTRACT 

In this study, gelatin has been successfully extracted from Tra catfish skin 
in different storage conditions (fresh, frozen one month and three months) 
to evaluate the effect of frozen storage condition of raw material on the 
quality of gelatin product. All the three skin samples of Tra catfish were 
soaked in NaOH solution with the concentration of 0.1M for 30 minutes 
and CH3COOH solution with the content of 0.07M for 3 hours to remove 
the noncollagenous protein and demineralization, respectively. Gelatin 
extracted in water at 70°C for 1.5 hours was obtained the highest viscosity 
and extracted yield with values of 6.55 mPas, 13.5%, respectively for the 
sample fresh skin, 6.57 mPas, 16.6% for the sample frozen one month and 
5.39 mPas, 16.2% for the sample three months. Optimum condition for 
drying gelatin of the three samples skin of fish is 55-60°C for 22h. The gel 
strength of gelatin was extracted from fresh, frozen one month and three 
months of Tra catfish skin is 166; 154 and 151 g and higher than 2 times 
when compared with commercial gelatin (75.3 g). The results from this 
study showed that quality of gelatin products is not affected by storage 
time. 

TÓM TẮT 

Trong nghiên cứu này, gelatin được chiết rút từ da cá tra trong điều kiện 
bảo quản khác nhau (da cá tra tươi, da cá tra cấp đông 1 tháng và cấp 
đông 3 tháng) nhằm kiểm tra ảnh hưởng của thời gian bảo quản đến chất 
lượng của gelatin thành phẩm. Cả 3 mẫu da cá tra được xử lý ngâm trong 
dung dịch NaOH nồng độ 0,1M trong 30 phút và dung dịch CH3COOH 
nồng độ 0,07M trong 3 giờ để khử nitơ phi protein và khử khoáng. Gelatin 
được chiết rút ở nhiệt độ 70°C trong 1,5 giờ cho độ nhớt và hiệu suất thu 
hồi là cao nhất với các giá trị là 6,55 mPas, 13,5% đối với mẫu da cá tra 
tươi, 6,57 mPas, 16,6% đối với mẫu da cá tra cấp đông 1 tháng và 5,39 
mPas, 16,2% đối với mẫu da cá tra cấp đông trên 3 tháng. Điều kiện tối 
ưu để sấy gelatin chiết rút từ 3 mẫu da cá là 55-60°C trong 22 giờ. Độ 
bền gel của gelatin được chiết rút từ da cá tra tươi, da cá tra cấp đông 1 
tháng và cấp đông 3 tháng là 165; 154 và 150 g và cao hơn gấp 2 lần so 
với gelatin thương mại (75,3 g). Từ kết quả nghiên cứu cho thấy chất 
lượng của sản phẩm gelatin hầu như không bị ảnh hưởng bởi thời gian 
bảo quản. 

Trích dẫn: Lê Thị Minh Thủy và Hồ Văn Việt, 2018. Ảnh hưởng của thời gian bảo quản nguyên liệu đến chất 
lượng của gelatin chiết rút từ da cá tra (Pangasianodon hypophthalmus). Tạp chí Khoa học Trường 
Đại học Cần Thơ. 54(Số chuyên đề: Thủy sản)(2): 227-233. 
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1 ĐẶT VẤN ĐỀ 

Gelatin là một loại protein có tính keo được tạo 
thành từ quá trình thủy phân collagen từ da và xương 
của heo, bò. Tuy nhiên, trong những năm gần đây, 
do tình hình dịch bệnh từ heo, bò như bệnh heo tai 
xanh, bệnh bò điên và vấn đề tín ngưỡng tôn giáo 
(Ratnasari et al., 2013) đã làm giảm nhu cầu sử dụng 
gelatin từ hai loại động vật này. Phụ phẩm trong quá 
trình chế biến thủy sản như da, xương, vảy cá chiếm 
khoảng 30% khối lượng thủy sản, các loại phụ phẩm 
này có hàm lượng collagen và trở thành nguồn 
nguyên liệu mới để chiết rút gelatin (Gómez-Guillén 
et al., 2002; Muyonga, 2004). Hiện nay, trên thị 
trường có khá nhiều loại gelatin thương mại được 
chiết rút từ nhiều nguồn nguyên liệu khác nhau như 
da, xương, vảy… của các loài động vật và thủy sản, 
bởi khả năng ứng dụng cao ở nhiều lĩnh vực trong 
cuộc sống (Karim and Bhat, 2009). 

Ở Việt Nam, cá tra với kim ngạch xuất khẩu cao. 
Trong 3 tháng đầu năm 2018 giá trị xuất khẩu cá tra 
đạt 438,2 triệu USD, tăng 18% so với cùng kỳ năm 
2017 (Tạ Hà, 2018) với sản lượng cá tra lớn như vậy 
nên lượng phụ phẩm như xương, da, bong bóng... 
thải ra là rất lớn (khoảng 64%) trong đó da cá chiếm 
khoảng 5% (Sáu Nghệ, 2017) là nguồn nguyên liệu 
dồi dào để sản xuất gelatin. Những nghiên cứu chiết 
rút gelatin từ phụ phẩm cá tra trước đây đã khảo sát 
ảnh hưởng của điều kiện xử lý và nấu chiết đến chất 
lượng của gelatin thành phẩm (Nguyễn Đỗ Quỳnh 
và Nguyễn Lê Anh Đào, 2012). Một nhân tố khác có 
thể ảnh hưởng đến chất lượng gelatin thành phẩm là 
chất lượng của nguồn nguyên liệu ban đầu nhưng 
chưa thực sự được quan tâm nghiên cứu. Vì vậy, 
nghiên cứu ảnh hưởng của thời gian bảo quản đến 
chất lượng gelatin từ da cá tra (Pangasianodon 
hypophthalmus) đã được thực hiện nhằm khảo sát sự 
biến đổi chất lượng gelatin từ da cá tra bảo quản ở 3 
mốc thời gian khác nhau: da cá vừa thu mua, bảo 
quản đông 1 tháng và 3 tháng. 

2 VẬT LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP 
NGHIÊN CỨU 

2.1 Nguyên vật liệu 

Nguyên liệu chính là da cá tra được thu từ Công 
ty Thủy sản Biển Đông, khu công nghiệp Trà Nóc 
2, thành phố Cần Thơ sau đó được vận chuyển về 
phòng thí nghiệm Chế biến Thủy sản, Khoa Thủy 
sản, Trường Đại học Cần Thơ. Tại đây, tiến hành 
rửa sạch, loại mỡ, sau đó rửa sạch và cắt nhỏ miếng 
da cá rồi tiến hành bố trí thí nghiệm đối với mẫu da 
tươi. Mẫu da cá bảo quản 1 tháng và 3 tháng được 
cho vào túi PE, khối lượng mỗi túi là 500 g rồi cấp 
đông ở nhiệt độ -20ºC cho đến khi tiến hành nghiên 
cứu. 

2.2  Hóa chất 

Các hóa chất được sử dụng trong nghiên cứu bao 
gồm: dung dịch H2SO4 đậm đặc, H2SO4 0,1 N, 
H3BO3 2%, NaOH, CH3COOH, H2O2 và các hóa 
chất chuyên dụng khác của phòng thí nghiệm. 

2.3 Phương pháp nghiên cứu 

2.3.1 Thí nghiệm 1: Khảo sát sự ảnh hưởng 
của nhiệt độ và thời gian chiết rút đến hiệu suất 
thu hồi và độ nhớt của sản phẩm từ da cá tra tươi, 
da cá tra cấp đông 1 tháng và da cá tra cấp đông 
trên 3 tháng 

Tiến hành thí nghiệm: cách chuẩn bị mẫu da cá 
trước khi nấu chiết gelatin được tham khảo theo 
phương pháp được thực hiện bởi Nguyễn Đỗ Quỳnh 
và Nguyễn Lê Anh Đào (2015). Từng mẫu da cá tra 
được xử lý khử khoáng bằng dung dịch CH3COOH 
nồng độ 0,07M trong 3 giờ rồi rửa trung tính và khử 
protein không phải collagen bằng dung dịch NaOH 
nồng độ 0,1M trong 30 phút, tỷ lệ da cá:dung dịch 
là 1:10 (w:v). Sau đó, các mẫu được rửa trung tính, 
để ráo rồi tiến hành nấu chiết gelatin. Đầu tiên, da 
cá tra tươi được nấu chiết trong nước cất ở các mốc 
nhiệt độ (50, 60, 70 và 80°C) và thời gian nấu chiết 
khác nhau (0,5; 1 và 1,5 giờ) rồi đem mẫu đi lọc qua 
2 lớp vải lọc, bỏ bã và thu được dung dịch gelatin. 
Tiến hành đo độ nhớt và tính hiệu suất thu hồi nhằm 
tìm ra nhiệt độ và thời gian chiết rút thích hợp để 
dung dịch gelatin thu được có độ nhớt và hiệu suất 
thu hồi cao nhất. Sau khi chọn được nhiệt độ và thời 
gian nấu chiết phù hợp với mẫu da cá tra tươi, chọn 
mốc nhiệt độ và thời gian này tiếp tục nấu chiết da 
cá tra cấp đông 1 tháng và 3 tháng. Thí nghiệm được 
lặp lại 3 lần đối với từng mẫu da cá tra. Khối lượng 
mỗi mẫu là 200 g/1 lần bố trí thí nghiệm. 

2.3.2 Thí nghiệm 2: Khảo sát sự ảnh hưởng 
của thời gian sấy đến hiệu suất thu hồi, độ ẩm và 
độ bền gel của gelatin từ da cá tra tươi, da cá tra 
cấp đông 1 tháng và da cá tra cấp đông 3 tháng 

Tiến hành thí nghiệm: Mỗi mẫu sau khi xử lý 
ở thí nghiệm 1 được tiến hành lọc, làm đông tách 
nước. Sau đó, mẫu da cá tra tươi được sấy ở nhiệt độ 
60°C nhằm hạn chế sự biến đổi cấu trúc gelatin ở 
các mốc thời gian khác nhau (18, 22 và 26 giờ) rồi 
tiến hành đo độ bền gel, tính hiệu suất thu hồi và độ 
ẩm của sản phẩm nhằm tìm ra thời gian sấy thích 
hợp để sản phẩm thu được có độ bền gel, hiệu suất 
thu hồi và độ ẩm tốt nhất. Sau khi chọn được thời 
gian sấy dung dịch gelatin chiết rút từ da cá tra tươi 
ở nhiệt độ 60°C, tiến hành sấy mẫu gelatin từ da cá 
tra cấp đông 1 tháng và 3 tháng ở cùng mốc thời gian 
này.  Thí nghiệm được lặp lại 3 lần đối với từng mẫu 
thí nghiệm. Khối lượng mỗi mẫu là 100 g/1 lần bố 
trí thí nghiệm. 
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2.4 Phương pháp phân tích 

Phân tích hàm lượng ẩm bằng phương pháp sấy, 
hàm lượng khoáng bằng phương pháp nung, hàm 
lượng đạm tổng số bằng phương pháp Kjeldahl theo 
phương pháp của AOAC (Geogre W. Latimer, 
2016).  

Xác định hiệu suất thu hồi bằng phương pháp 
kiểm tra khối lượng. 

Đo độ nhớt: Sử dụng máy Brookfield DV theo 
phương pháp được mô tả bởi Kim et al., 1994.  

Đo độ bền gel: Sử dụng máy đo cấu trúc Texture 
Analyzer (TA.XT.Plus) theo phương pháp được mô 
tả bởi Johnston-Bank, 1990.  

Đo pH: Sử dụng máy Mettler Toledo theo 

phương pháp được mô tả bởi See et al., 2010. 

2.5 Phương pháp xử lý số liệu 

Số liệu thu thập được phân tích bằng phương 
pháp thống kê mô tả (trung bình±độ lệch chuẩn). Sự 
khác biệt của các yếu tố giữa các nghiệm thức được 
phân tích bằng ANOVA và phép thử Duncan với 
mức ý nghĩa 95% bằng phần mềm SPSS 18.0. 

3 KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

3.1 Thành phần hóa học của da cá tra tươi, 
da cá tra cấp đông 1 tháng và da cá tra cấp 
đông 3 tháng 

Kết quả thành phần hóa học của da cá tra tươi, 
da cá tra cấp đông 1 tháng và da cá tra cấp đông 3 
tháng được thể hiện trong Bảng 1. 

Bảng 1: Thành phần hóa học da cá tra tươi, da cá tra cấp đông 1 tháng và cấp đông 3 tháng 

Chỉ tiêu 
Hàm lượng (%) (Tính theo căn bản ướt) 

Da cá tra tươi Da cá tra cấp đông 1 tháng Da cá tra cấp đông 3 tháng 
Ẩm độ 70,3±2,10B   64,9±0,53A 65,1±1,51A 

Khoáng 0,13±0,01A 0,20±0,01AB 0,30±0,01B 

Protein 29,4±0,74A   30,7±1,12A 27,8±2,51A 

Ghi chú: những chữ cái (A, B) khác nhau trong cùng một hàng biểu thị sự khác biệt có ý nghĩa thống kê p<0,05). Số liệu 
được thể hiện dưới dạng trung bình ±độ lệch chuẩn (n=3)

Kết quả ở Bảng 1 cho thấy, thành phần chủ yếu 
của da cá tra là ẩm độ, protein và khoáng. Nghiên 
cứu tinh sạch và xác định đặc tính của collagen từ 
da cá tra (Hồ Thị Hà và Châu Công Lương, 2014) 
đã cho kết quả thành phần hóa học của da cá tra là 
61,5% độ ẩm, 26,8% protein và 0,13% khoáng. Kết 
hợp với kết quả Bảng 1 có thể xác định độ ẩm là 
thành phần chủ yếu chiếm hàm lượng cao nhất, kế 
tiếp là protein và khoáng, các kết quả thu được gần 
giống với kết quả của nghiên cứu trên. Trong đó, các 
hợp chất protein không phải là collagen và khoáng 
là 2 yếu tố làm giảm hiệu suất chiết rút gelatin và 
ảnh hưởng đến chất lượng gelatin thành phẩm. Hàm 
lượng khoáng trong da cá tra tương đối thấp nên 

được xử lý trong CH3COOH nồng độ rất thấp 
(0,07M) nhằm loại triệt để khoáng và làm cho màu 
sắc gelatin thành phẩm sáng hơn. Việc xử lý da cá 
trong NaOH ngoài mục tiêu loại protein không phải 
collagen còn có mục tiêu khác là làm giãn cấu trúc 
phân tử collagen, tạo điều kiện thuận lợi cho việc 
chiết rút gelatin. Chính vì thế, da cá được khử 
protein không phải collagen và khoáng trước khi 
chiết rút bằng dung dịch NaOH (0,1M) và dung dịch 
CH3COOH (0,07M) để nâng cao hiệu quả chiết rút 
và chất lượng sản phẩm gelatin. 

Kết quả khử hiệu suất thu hồi và khử khoáng của 
da cá tra tươi, da cá tra cấp đông 1 tháng và da cá tra 
cấp đông 3 tháng được thể hiện ở Bảng 2. 

Bảng 2: Hàm lượng protein và khoáng của da cá tra tươi, da cá tra cấp đông 1 tháng và cấp 
đông 3 tháng sau khi khử protein không phải collagen và khử khoáng 

Chỉ tiêu 
Hàm lượng (%) 

Da cá tra tươi Da cá tra cấp đông 1 tháng Da cá tra cấp đông 3 tháng 
Ẩm độ 64,3±0,27B 61,2±0,16AB 58,6±2,08A 

Khoáng 0,08±0,01A   0,15±0,16B 0,24±0,01C 

Protein 14,5±3,55A   20,2±0,14A 18,3±2,69A 

Ghi chú: những chữ cái (A, B, C) khác nhau trong cùng một hàng biểu thị sự khác biệt có ý nghĩa thống kê p<0,05. Số 
liệu được thể hiện dưới dạng trung bình±độ lệch chuẩn (n=3).

Kết quả ở Bảng 2 cho thấy hiệu quả khử protein 
không phải collagen và khử khoáng của dung dịch 
NaOH (0,1M) và dung dịch CH3COOH (0,07M). 
Mẫu da cá tra tươi, mẫu da cá tra cấp đông 1 tháng 
và mẫu da cấp đông 3 tháng có hàm lượng protein 
ban đầu lần lượt là 29,4; 30,7 và 27,8% và sau quá 

trình xử lý bằng NaOH giảm còn 14,3; 20,2 và 
18,3% tương ứng với 3 mẫu. Nguyên nhân là do 
dưới tác dụng NaOH, collagen bị cắt đứt các liên kết 
peptid làm phá vỡ liên kết trong collagen, một phần 
khác NaOH khử đi các protein phân tử lượng thấp, 
mucopolysacharide và một số sắc tố (Trần Thị 
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Luyến, 2006). Các mẫu da cá xử lý loại protein 
không phải collagen trong nghiên cứu này đều cho 
hiệu quả khử nhiều hơn so với kết quả của Nguyễn 
Đỗ Quỳnh và Nguyễn Lê Anh Đào, 2015. Nguyên 
nhân có thể là do mẫu được kết hợp khuấy trong suốt 
qua trình ngâm NaOH nên loại nhiều protein hơn  
nhưng lại làm cho da cá giãn nở tốt hơn và hiệu suất 
thu hồi cao hơn. Hàm lượng khoáng ban đầu của cả 
3 mẫu khá thấp nên sau quá trình xử lý bằng 
CH3COOH hàm lượng khoáng chỉ còn 0,08; 0,15 và 
0,24% tương ứng từng mẫu. Nguyên nhân là do dưới 
tác dụng của CH3COOH khoáng trong nguyên liệu 
mà chủ yếu là canxi sẽ tác dụng với CH3COOH tạo 
thành muối hòa tan (Trần Thị Luyến, 2006) làm cho 
hàm lượng khoáng trong nguyên liệu giảm. Do các 
nguyên liệu khác nhau sẽ có khả năng khử protein 
không phải collagen và khử khoáng khác nhau, còn 

tùy thuộc vào thời gian và nồng độ xử lý. Vì da cá 
tra mềm làm cho quá trình cắt liên kết từ collagen 
và tạo muối hòa tan dễ dàng hơn, nên hiệu quả khử 
protein không phải collagen và khử khoáng cao, 
thuận lợi cho quá trình chiết rút gelatin. 

3.2 Ảnh hưởng nhiệt độ và thời gian chiết 
rút đến hiệu suất thu hồi và độ nhớt sản phẩm 
từ da cá tra tươi, da cá tra cấp đông 1 tháng và 
cấp đông trên 3 tháng 

Đầu tiên, mẫu da cá tra tươi được thử nghiệm 
nấu chiết ở các điều kiện nấu chiết khác nhau nhằm 
chọn được nhiệt độ và thời gian nấu chiết phù hợp 
nhất cho việc nấu chiết gelatin từ da cá tra.  

Độ nhớt và hiệu suất thu hồi của sản phẩm sau 
khi chiết rút từ da cá tra tươi thể hiện trong Bảng 3. 

Bảng 3: Ảnh hưởng của nhiệt độ và thời gian đến độ nhớt của sản phẩm được chiết rút từ da cá tra tươi 

Nhiệt độ (°C) - thời 
gian (giờ) 

Chỉ tiêu phân tích 
Độ nhớt (mPas) Hiệu suất thu hồi (%) 

50-0,5 1,20±0,07a 1,70±0,71a 

50-1 2,56 ±0,02b 3,40±0,42ab 

50-1,5 2,74±0,11c 5,35±0,49bc 

60-0,5 2,61±0,04bc 6,30±0,57cd 

60-1 2,80±0,13c 7,80±1,84de 

60-1,5 3,90±0,06e 10,5±1,20fg 

70-0,5 3,20±0,06d 9,45±0,64ef 

70-1 5,16±0,03f 11,1±1,06fg 

70-1,5 6,55±0,08g 13,5±1,98hi 

80-0,5 5,08±0,16f 11,5±0,11fgh 

80-1 6,49±0,06g 12,2±0,74gh 

80-1,5 6,61±0,23g 15,0±0,71i 

Ghi chú: các chữ cái (a, b, c, d, e, f, g, h) khác nhau trong cùng một cột biểu thị sự khác biệt có ý nghĩa thống kê p<0,05. 
Số liệu được thể hiện dưới dạng trung bình ± độ lệch chuẩn (n=3)

Từ kết quả thí nghiệm được trình bày ở Bảng 3 
cho thấy quá trình chiết rút gelatin ở các mức nhiệt 
độ từ 50 đến 80°C trong các khoảng thời gian từ 0,5 
đến 1,5 giờ cho kết quả độ nhớt và hiệu suất thu hồi 
của sản phẩm gelatin tăng dần. Nguyên nhân là do 
collagen từ từ tách ra thành dung dịch keo khi tăng 
dần nhiệt độ và thời gian nấu chiết. Tuy nhiên, nếu 
tiến hành chiết rút ở nhiệt độ và thời gian càng dài 
thì độ nhớt và hiệu suất thu hồi có khuynh hướng 
giảm vì khi đó gelatin sẽ bị cắt mạch thủy phân 
thành gelatone và gelatose (Trần Thị Luyến, 2006). 
Ở nhiệt độ 70°C và thời gian nấu chiết 1,5 giờ  mẫu 
da cá tra tươi có độ nhớt và hiệu suất thu hồi cao 
nhất (6,55 mPas, 13,5%) và khác biệt có ý nghĩa 
thống kê với các mẫu còn lại (p<0,05). Tùy thuộc 
vào loại nguyên liệu mà có nhiệt độ và thời gian nấu 
chiết khác nhau. Đối với da cá tra theo quy trình 
chiết rút của Nguyễn Đỗ Quỳnh và Nguyễn Lê Anh 
Đào (2015), thì nhiệt độ nấu chiết 80°C trong thời 
gian 0,5 giờ đạt độ nhớt và hiệu suất thu hồi là 2,04 
mPas và 5,57%. Theo nghiên cứu chiết rút gelatin từ 

da cá bò da (Ahmad et al., 2011) thì da được nấu 
chiết trong thời gian (4 và 8 giờ) ở nhiệt độ 45°C sẽ 
đạt độ nhớt 5,23 mPas, 9,18% và 6,12 mPas, 11,5% 
tương ứng. Nghiên cứu về điều kiện chiết rút tối  
ưu và các tính chất của gelatin từ da cá tra 
(Mahmoodani et al.,2014) thì nấu chiết ở nhiệt độ 
63,7°C trong 2,41 giờ sẽ cho kết quả độ nhớt là 4,67 
mPas. Một nghiên cứu khác về điều kiện tối ưu để 
trích gelatin từ da cá chép bạc và các tính chất về 
cấu trúc, độ nhớt và cảm quan của gelatin được chiết 
rút (Boran, 2010) khi nấu chiết ở nhiệt độ 50°C, thời 
gian 45 phút với tỷ lệ 4:1 và được xử lý HCl (0,1N) 
trước đó, sẽ cho độ nhớt là 6,3 cP. Vì vậy, nên chọn 
chế độ nấu chiết ở 70°C trong 1,5 giờ là tối ưu cho 
quá trình chiết rút gelatin từ da cá tra theo nghiên 
cứu này.  

Độ nhớt và hiệu suất thu hồi của sản phẩm sau 
khi chiết rút từ da cá tra tươi, da cá tra cấp đông 1 
tháng và da cá tra cấp đông 3 tháng ở cùng điều kiện 
nấu chiết 70°C trong 1,5 giờ được thể hiện trong 
Bảng 4. 
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Bảng 4: Độ nhớt và hiệu suất thu hồi của sản phẩm được chiết rút từ da cá tra tươi, da cá tra cấp đông 
1 tháng và cấp đông 3 tháng ở 70°C trong 1,5 giờ 

Chỉ tiêu phân tích Da cá tra tươi Da cá tra cấp đông 1 tháng Da cá tra cấp đông 3 tháng 
Độ nhớt (mPas) 6,55±0,08b 6,57±0,13b 5,39±0,04a 
Hiệu suất thu hồi (%) 13,5±1,98a 16,2±1,41a 16,6±0,28a 

Ghi chú: các chữ cái (a, b) khác nhau trong cùng một hàng biểu thị sự khác biệt có ý nghĩa thống kê p<0,05. Số liệu 
được thể hiện dưới dạng trung bình ± độ lệch chuẩn (n=3)

Khi so sánh độ nhớt gelatin của các mẫu da cá 
tra, thì gelatin được chiết rút từ da cá tra tươi và da 
cá tra cấp đông 1 tháng khác biệt không có ý nghĩa 
thống kê (p<0,05). Riêng mẫu da cá tra cấp đông 
trên 3 tháng thì có độ nhớt giảm và khác biệt có ý 
nghĩa thống kê (p<0,05) so với 2 mẫu trước đó. Xét 
về hiệu suất thu hồi của cả 3 mẫu là khác biệt không 
có ý nghĩa thống kê (p<0,05). Kết quả thí nghiệm 
cho thấy ở cùng nhiệt độ và thời gian nấu chiết là 
70°C và 1,5 giờ, mẫu da cá tra có thời gian cấp đông 
càng dài sẽ làm giảm độ nhớt của dung dịch thu 
được sau khi nấu chiết. 

3.3 Thu hồi, độ ẩm và độ bền gel của 
gelatin từ da cá tra tươi, da cá tra cấp đông 1 
tháng và da cá tra cấp đông 3 tháng 

Ảnh hưởng của thời gian sấy khác nhau ở nhiệt 
độ 60°C đến độ ẩm, hiệu suất thu hồi và độ bền gel 
của sản phẩm gelatin từ da cá tra tươi được thể hiện 
ở Bảng 5. 

Bảng 5: Ảnh hưởng của thời gian sấy đến độ ẩm, 
hiệu suất thu hồi và độ bền gel của sản 
phẩm gelatin từ da cá tra tươi  

 
Thời gian 

(giờ) 

Chỉ tiêu phân tích 
Độ ẩm 

(%) 
Hiệu suất 

thu hồi (%) 
Độ bền gel 

(g) 
18 11,2±0,06b 15,7±0,05b 135±4,95a 
22 9,83±0,19a 15,0±0,11a 166±4,31b 
26 9,76±0,09a 14,8±0,07a 125±4,91ab 

Ghi chú: các chữ cái (a, b) khác nhau trong cùng một cột 
biểu thị sự khác biệt có ý nghĩa thống kê p<0,05. Số liệu 
được thể hiện dưới dạng trung bình ± độ lệch chuẩn (n=3) 

Kết quả Bảng 5 cho thấy khi sấy gelatin chiết rút 
từ da cá tra tươi ở nhiệt độ 60°C với thời gian từ 18 
đến 26 giờ thì độ ẩm và hiệu suất thu hồi sản phẩm 
gelatin của tất cả các mẫu đều giảm dần. Nguyên 
nhân là do khi sấy ở thời gian càng dài, dưới tác 
dụng của nhiệt độ, nước trong sản phẩm thoát ra 
ngoài nhiều nên làm giảm độ ẩm và hiệu suất thu hồi 
(Nguyễn Trọng Cẩn, 1990). Độ ẩm thích hợp cho 
quá trình bảo quản gelatin từ 8-13% (Trần Thị 
Luyến, 2006). Tất cả các mẫu đều có ẩm độ phù hợp 
cho quá trình bảo quản gelatin. 

Cùng với nhiệt độ sấy 60°C khi tăng thời gian 
sấy từ 18 đến 22 giờ thì độ bền gel của mẫu tăng lên, 
tuy nhiên khi kéo dài thời gian sấy lên đến 26 giờ thì 
độ bền gel lại giảm xuống. Nguyên nhân là do nhiệt 
độ sấy được giữ trong thời gian dài sẽ làm sảm phẩm 
gelatin bị cắt mạch từ từ thành gelatone và gelatose 
(Trần Thị Luyến, 2006). Trong nghiên cứu về ảnh 
hưởng của việc sấy khô và sấy lạnh da cá bớp lên 
tính chất của gelatin được chiết tách từ da cá bớp 
(Amiza và Aishah, 2011) gelatin được pha loãng rồi 
để lạnh qua đêm (18h, 7-8°C) cho kết quả độ bền gel 
là 319 g đối với da được sấy khô và độ bền gel là 
237 g đối với da được sấy lạnh. Chỉ tiêu quan trọng 
của thí nghiệm này chính là độ bền gel, mẫu gelatin 
từ da cá tra tươi cho độ bền gel cao nhất khi sấy ở 
60°C trong 22 giờ. Vì vậy chọn mốc nhiệt độ sấy là 
60°C trong 22 giờ để khảo sát ảnh hưởng của thời 
gian sấy đến chất lượng gelatin từ 2 loại da đã qua 
bảo quản đông 1 tháng và 3 tháng thu được kết quả 
trình bày trong Bảng 6.  

Bảng 6: Độ ẩm, hiệu suất thu hồi và độ bền gel của sản phẩm gelatin từ da cá tra tươi, da cá tra cấp 
đông 1 tháng và cấp đông 3 tháng khi sấy ở 60°C trong 22 giờ 

Chỉ tiêu phân tích Da cá tra tươi Da cá tra cấp đông 1 tháng Da cá tra cấp đông 3 tháng 
Độ ẩm (%) 9,83±0,19a 11,7±0,71b 9,75±0,06a 

Hiệu suất thu hồi (%) 15,0±0,11b 14,9±0,49b 13,3±0,35a 
Độ bền gel (g) 166±4,31a 154±9,46a 151±7,98a 

Ghi chú: các chữ cái (a, b) khác nhau trong cùng một hàng biểu thị sự khác biệt có ý nghĩa thống kê p<0,05. Số liệu 
được thể hiện dưới dạng trung bình ± độ lệch chuẩn (n=3)

Gelatin từ da cá tra cấp đông 1 tháng có độ ẩm 
khác biệt có ý nghĩa thống kê so với 2 mẫu còn lại, 
tuy nhiên tất cả các mẫu đều có độ ẩm thích hợp nằm 
trong điều kiện để bảo quản gelatin (8-13% theo 
Trần Thị Luyến, 2006). Hiệu suất thu hồi gelatin từ 
da cá tra cấp đông 3 tháng giảm và khác biệt có ý 

nghĩa thống kê so với 2 mẫu còn lại (p<0,05). Điều 
này cho thấy nguyên liệu có thời gian cấp đông càng 
dài thì hiệu suất thu hồi gelatin càng thấp. Tuy 
nhiên, độ bền gel của 3 mẫu gelatin đều không bị 
ảnh hưởng bởi thời gian cấp đông da cá ban đầu 
(khác biệt không có ý nghĩa thống kê). 
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3.4 Kết quả so sánh chất lượng gelatin từ 
da cá tra tươi, da cá tra cấp đông 1 tháng, da cá 
tra cấp đông trên 3 tháng và gelatin thương mại 
trên thị trường 

Sự khác biệt về mặt chất lượng của gelatin từ da 

cá tra tươi, da cá tra cấp đông 1 tháng, da cá tra cấp 
đông trên 3 tháng và gelatin thương mại chiết rút từ 
da heo (xuất xứ Trung Quốc) dùng làm phụ gia thực 
phẩm được thể hiện ở Bảng 7. 

Bảng 7: Kết quả so sánh một số chỉ tiêu chất lượng của gelatin từ da cá tra tươi, da cá tra cấp đông 1 
tháng, cấp đông trên 3 tháng và gelatin thương mại  

Chỉ tiêu 
Gelatin từ da cá 

tra tươi 
Gelatin từ da cá tra 

cấp đông 1 tháng 
Gelatin từ da cá tra 

cấp đông 3 tháng 
Gelatin 

thương mại 
Ẩm độ (%) 9,83±0,19 11,7±0,71 9,75±0,06 10,3±0,04 
Khoáng (%) 0,43±0,17 0,52±0,01 0,35±0,06 1,18±0,08 
Protein (%) 81,4±0,49 81,9±0,45 80,1±0,92 80,4±0,95 
Độ bền gel (g)  166±4,31A  154±9,46A  151±7,98A 75,3±3,07B 

Độ hòa tan (%) 94,6±1,05 90,4±4,24 89,6±2,18 97,7±1,05 
pH 7,10±0,32A 6,92±0,06A 7,03±0,10A 4,23±0,01B 

Ghi chú: những chữ cái (A, B) khác nhau trong cùng một hàng biểu thị sự khác biệt có ý nghĩa thống kê ở mức độ tin 
cậy 95%. Số liệu được biểu hiện dưới dạng trung bình ± độ lệch chuẩn (n=3).

Chỉ tiêu quan trọng nhất để đánh giá chất lượng 
gelatin là độ bền gel. Từ kết quả thí nghiệm ở Bảng 
6 cho thấy độ bền gel của gelatin từ 3 mẫu da cá (da 
cá tra tươi, da cá tra cấp đông 1 tháng và da cá tra 
cấp đông trên 3 tháng) cao hơn khoảng 2 lần và khác 
biệt có ý nghĩa thống kê (p<0,05) so với gelatin 
thương mại. Độ bền gel của sản phẩm gelatin chịu 
ảnh hưởng bởi phương pháp chiết rút. Tất cả cá mẫu 
thí nghiệm đều được chiết rút trong môi trường 
trung tính nên pH của sản phẩm gelatin trung tính 
nằm trong khoảng từ 6,8-7,2, trong khi đó, gelatin 
thương mại chỉ đạt 4,23 có thể là do được chiết rút 
trong môi trường axít. Và sự khác biệt về giá trị pH 
của các mẫu thí nghiệm so với gelatin thương mại là 
khác biệt có ý nghĩa thống kê (p<0,05). 

4 KẾT LUẬN  

Kết quả nghiên cứu cho thấy sản phẩm gelatin 
chiết rút từ da cá tra tươi, da cá tra cấp đông 1 tháng 
và da cá tra cấp đông trên 3 tháng ở nhiệt độ 70°C 
trong 1,5 giờ cho kết quả độ nhớt và hiệu suất thu 
hồi cao nhất. Sản phẩm gelatin sau khi chiết rút được 
sấy ở nhiệt độ 60°C trong 22 giờ cho kết quả độ ẩm 
đạt yêu cầu về bảo quản sản phẩm gelatin, độ bền 
gel của cả 3 mẫu đều không có sự khác biệt thống 
kê. Giữa các mẫu không có sự khác biệt về độ nhớt, 
tuy nhiên hiệu suất thu hồi ở mẫu da cá tra cấp đông 
3 tháng có thấp hơn so với 2 mẫu còn lại và sự khác 
biệt có ý nghĩa thống kê (p<0,05).Điều này cho thấy, 
chất lượng của gelatin thành phẩm từ da cá tra không 
bị ảnh hưởng bởi thời gian bảo quản nguyên liệu ban 
đầu nhưng thời gian bảo quản da cá càng dài thì hiệu 
suất thu hồi gelatin càng giảm. Tất cả các mẫu đều 
có độ bền gel cao hơn so với gelatin thương mại bán 
trên thị trường khi so sánh ở cùng một nồng độ.  
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