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Tom tét - Nghién ctru xac dinh didu kién trich ly c6 siéu &m nhdm
nang cao hiéu suét trich ly gelatin tr da ca tra (Pangasius
hypophthalmus). Da c tra dwgc thu nhén tir Cong ty CP Thay san
Séng Tién duoc trich ly gelatin c6 siéu am vai cac didu kién nhiét
dd, cong suét, thoi gian khac nhau. Mau da ca tra duoc trich ly cé
siéu am tai didu kién 45°C, cong suét siéu am 150W trong 2h cho
hiéu suét thu hdi gelatin t6t nhat va cao hon 33,58% so v&i mau
trich ly khéng siéu am & cung diéu kién nhiét do va thoi gian. Két
qué nay khéng dinh, viéc (rng dung ky thuat siéu am trong trich ly
gelatin khéng nhirng gitip nang cao hiéu suét tach chiét gelatin, tir
dé gidm chi phi san xuat ma con thuc ddy nganh céng nghiép
gelatin phat trién theo hwéng than thién véi méi trwong. Can cé
nhitng nghién clru sau hon nhdm t6i wu didu kién trich ly co siéu
am dbi voi nguyén liéu da ca tra, déng thdi mé rong nghién ctu
trén cac nguyén liéu khac.

Tir khéa - Da ca tra; hiéu suét thu hdi; gelatin; siéu am; trich ly

1. Pit van dé

Gelatin 1a hdn hop cia peptide va protein duoc hinh
thanh tir sy thuy phan mét phan collagen. Déy la mdt trong
nhing loai biopolymers pho bién nhiat va duoc mg dung
rong rai trong nhiéu nganh cong nghi¢p nhu thyc pham,
dugc phiam, my pham va nhiép anh vi tinh chat va chuc
ning dic trung cua chung. San luong gelatin trén toan thé
gidi dat 412,7 nghin tin vao nam 2015 va nhu ciu van tiép
tuc tang 1én. Nhirng nam trudc day, gelatin chii yéu duoc
trich ly tir da va xuong cua cac loai gia stc va lon. Tuy
nhién, vi nguyén nhan dich bénh (b6 dién, 16 mom long
mong) va van dé ton gido, cac nha khoa hoc dang tép trung
nghién ctru dé tim ra nhitng ngudn gelatin thay thé. Da,
xuong, vay, vay cua cac loai ca, da ga, da éch, da muc, dac
biét 1a ca da tron ... c6 thé dugce sir dung nhu nhitng ngudn
thay thé (A.A. Karim va cong sur, 2009).

C4 tra 1a mot trong nhitng mat hang thity san xuét khau
chu luc cua Viét Nam véi tong san lwong khoang 1,2 triéu
tn va xuét khau dat 1,8 ti USD trong nam 2017 (VASEP,
2019). Tuy nhién, san phdm chinh (thit) trong quy trinh ché
bién cé chi chiém khoang 30%, con lai 70% la céc phu va
phé pham nhu da, xuwong, vay va ndi tang. Lugng phé pham
nay thuong bi thai bo, ding san xuét thirc in gia stic hoic
san xudt phéan bon. Phu phém da c4 tra da dwoc nhiéu nha
khoa hoc Viét Nam nghién ctu va dua ra quy trinh khai
thac collagen va gelatin (C.X. Thuy va cong su, 2014;
Quén L& Ha va cong sy, 2010; Lé Thanh Ha va cong su,
2008). Quy trinh trich ly gelatin tir da c4 tra ciing da dugc
Cong ty C6 phan Vinh Hoan Collagen 5 trién khai san xuét
trén quy mo cong nghi¢p. Cac nghién ciru va ung dung tai
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Viét Nam chu yéu sir dung hoa chét hodc enzyme dé trich
ly gelatin tr nguyén li¢u tho.

Trong c6ng nghiép thyc phim, k§ thuat siéu 4m thudng
duogc (ng dung nhu mot tdc nhén hS tro cac qua trinh nhii
hoa, ddng hoa, két tinh, trich ly, say, tiét trung ... voi uu
diém hiéu qua khudy tron cao, truyen ning luong va truyén
khéi nhanh, tlet kiém nang luong, thiét b nho gon, thoi gian
san xuat ngan, do d6 c6 thé ting ning suat va giam chi phi
san xut (BermUdez-Aguirre D. va cong su, 2011). Trén thé
gidi, ky thuét siéu 4m da dugc cac nha khoa hoc nghién ctru
ung dung trong trich ly gelatin nham thay thé mot phan hogc
hoan toan hoa chat va enzyme Von khong than thién voi moi
trudong va/hodc c6 chi phi san xuét cao (Shekhar U. Kadam
va cdng su, 2015). Tuy nhién tai Viét Nam, nhom tac gia
chua tim thiy nghién ctru nao dugc cong bd vé viéc ting
dung k¥ thuat siéu am trong trich ly gelatin.

Nghién ctru ndy, tién hanh xac dinh didu kién trich ly
tng dung ky thuat siéu am thich hop nhdm nang cao hiéu
suat thu hdi gelatin tir da ca tra Viét Nam (PangaSIUS
hypophthalmus), gop phan giam chi phi san xudt, thuc diy
nganh cong nghiép gelatin Viét Nam phat trién theo huéng
than thién moi trudong va bén viing.

2. Gii quyét van dé
2.1. Vat liéu nghién ciru

Da ca tra (Pangasius hypophthalmus) dugc thu nhén tr
Cong ty Co phan Thiy san Song Tién — 153 Tinh Lo 864, Ap
Tan Thuan, Xa Binh Puc, huyén Chau Th;‘mh, tinh Tién
Giang. Da ca nguyén li¢u dugc rira sach nhicu lan dudi voi
nudc, cat thanh miéng nho co kich thudc khéng qua 0,5cm,
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chia vao cac tui zip khodng 50g/tai va luu trit ¢ -20°C trong
khong qua 2 thang dé s dyng lam mau cho c4c 1an thi nghiém.
Hoa chat chinh sir dung trong nghién ctru la b kit xac dinh
ham luong Hydroxyproline K555 cuia hang BioVision, cac
hoéa chat khac deu dat chat lugng cap phan tich.

Thiét bi tao séng siéu 4m dugc st dung trong nghién
ctru nay la Sonics Ultracell VC750 (20kHz - 750W).
2.2. Phwong phdp nghién ciru

Cac phuong phap phan tich duoc sir dung trong nghién
ciru gom: xac dinh do am AOAC 950.46, xac dinh ham
luong tro AOAC 920.153, xac dinh ham lugng protein
AOAC 992.15, x4c dinh ham lugng lipid AOAC 991.36.

2.3. Quy trinh trich ly gelatin

Mau da ca (10g) dugc khir nito phi protein va khir
khoéng bang cach ngam ti 1¢ 1:8 (w/v) véi dung dich NaOH
0,1N trong 30 phut, tiép sau 1a dung dich acetic acid 0,03N
trong 3 gid tai nhiét do 8 + 10°C (Nguyén Db Quynh va
cong sy, 2015). Da ca sau d6 dugc trich ly ¢6 siéu am trong
nude voi ti 18 1:8 (w/v) véi cac didu kién nhiét do, thoi gian
va cong suét siéu am khac nhau, hdn hop sau trich ly dugc
loc chan khong dé thu dich chiét. Dich chiét gelatin dwoc
¢6 dic bang thiét bi co quay chan khong, 1am kho bang thiét
bi dong kho dé thu dugc gelatin thanh pham.

Theo két qua ciia nhém nghién ciru Tao Huang va cong
su (2017), khi khao sat trich ly c6 hd tro siéu 4m véi cong
suat 200W tai cac mirc nhiét 60, 70 va 80°C, san phdm
gelatin thu duge c6 tinh chét luu bién t5t nhét tai diéu kién
200W va 60°C. Mt khac, theo két qua nghién ciru ciia M.
Sompie va cong su (2015) vé su anh hudng ctia nhiét do trich
ly & cac muc 50, 55, 60°C dén tinh chat luu bién cua gelatin
da lon thi diéu kién t6t nhét thu dugc 1a 55°C. Trong khi do,
gelatin tir c4 séng & ving nudc 4m c6 tinh chat twong tu nhu
gelatin tir dong vat cé v (George Ninan va cdng sy, 2014).
Do vay, nhom tac gia lya chon khao sat diéu kién trich ly cé
siéu &m & cac mirc nhiét do 30, 45, 60°C va cong suit siéu
am 75, 150, 225 va 300W nham thu duoc gelatin ¢ tinh chit
Iuwu bién t6t. Ngoai ra, dé dam bao viéc duy tri nhiét d6 nhu
mong mudn trong subt qua trinh trich ly thi ddu phat siéu 4m
duoc dat & ché do 30 gidy bat/30 gidy tit va thoi gian trich
ly c6 hd trg siéu am dugc khao sat trong 1, 2 va 3 gio (Kim,
H.K. va cong sy, 2012). Tiéu chi khi khao sat diéu kién trich
ly ¢6 hd trg siéu 4m 1a hi¢u sudt thu hoi gelatin cao nht.
Gelatin chira mét lugng 16n hydroxyproline - mét acid amin
nonproteinogenic phd bién, do d6 ¢ thé dinh Iugng gelatin
thdng qua dinh lugng hydroxyproline (GMIA, 2019).

2.4. Phuong phdp xac dinh hi¢u sudt thu hoi hydroxyproline

Hydroxyproline dugc dinh lugng theo phép thu
Hydroxyproline Colometric Assay Kit Catalog #K555-100
ctia hiing Bio Vision (Bio Vision, 2018), mé ta ngan gon
nhu sau: Pong nhit 10mg da ca nguyén liéu/gelatin thu
dugc trong 100ul nudc cat. Thém 100ul HCI dam dic
(~ 12N) trong lo ¢6 nap day kin va thity phan & 120°C trong
3 gio. Vortex va ly tim véi toc d6 10.000g. Chuyén mdi
10ul mau da thiy phan vao dia 96 giéng va bay hoi dén kho
trong chén khong. Sau d6 thém 100pl thude thir Cloramine
T vao timg giéng va u ¢ nhiét do phong trong 5 phut. Tiép
theo thém 100pul thudc thir DMAB vao timg giéng va u
trong 90 phut & 60°C. Po do hép thu ¢ 560nm bang may

doc khay vi thé. Puong chuan dugc xdy dung tuong tw
bang cach thém hydroxyprohne chuén O cac nong do tir
0 dén 1,0pg VaO cc giéng c6 chira mau véi bude nhay
0,2ug/lan tang ndng do. Luong hydroxyproline trong moi
giéng (ug/ul) dugce tinh theo cong thire (1):

Pomi X D (1)

(0Dgtq Hyp+m§u_ODm5u) xV

Hyp =

Trong do: Hyp 1a ndng do hydroxyprohne trong giéng
phan tng, don vi pg/pl; ODmau la gid tri do hap thu cua
gieng mau; ODsi¢+mau 12 gid tri dO hap thu cia giéng chira
mau va hydroxyproline chuan.

Hiéu suat thu hoi hydroxyproline duoc tinh theo cong
thirc (2):

Hyp/gelatin

HSTHy,y, = x 100% )

Hyp/cada
Trong dé: HSTthp 12 hiéu suat thu hdi hydroxyprohne
Hyp/gelatin 1a nong d hydroxyproline trong gicng chira
mau gelatin thu dugc; Hyp/daca la nong do hydroxyproline
trong giéng chtra mau da ca nguyén liéu.
2.5. Phwong phdp xir Iy s6 liéu
Céc thi nghiém duoc 1ap lai 3 1an, két qua duoc tinh gia
tri trung binh + SD, xtr ly thong ké ANOVA véi mirc y nghia
5%, lap bang, bicu bang phan mém GraphPad Prism 7.

3. Két qua nghién ctru va binh luin
3.1. Thanh phéin héa hoc va ham lwong hydroxyproline
ciia da cd tra
Két qua phan tich thanh phan hoéa hoc va ham lugng
hydroxyproline cua da ca tra nguyén liéu duoc trinh bay
trong Bang 1.
Bing 1. Thanh phan héa hoc cia da cé tra

Ham lugng tinh | Ham lugng tinh
STT Chi tiéu theo nguyén liéu | theo chat kho
tho (9/100g) (%)

1 |Amdo 57,05 £ 0,26 0

2 |Khoang 0,45+ 0,15 1,05+0,35
3 |Lipid 8,35+ 0,46 19,44 + 1,07
4 |Protein 34,15+0,38 79,51 +0,88
5 |Hydroxyproline 4,49 +0,82 10,45+1,91

Thanh phan chu yéu ciia da ca tra nguyén lidu 1a am,
protein va lipid. So sanh vdi da ca tré — mét loai ca cung
ho thi da ca tra Viét Nam c6 ham luong lipid cao hon, ham
lugng protein va khoang thip hon (tinh theo chét kho), tuy
nhién sy khac biét 1a khong dang ké (V. Sanaei Ardekani
va cong su, 2013). So sanh voi xuong cé tra thi da cé tra cé
ham luong lipid va protein cao hon, ham luong khoang
thdp hon (tinh theo chat kho), dong thoi sy khac biét ctia
protein va khoang rét rd rét (F. Mahmoodani va cong s,
2012). Ket qua phan tich da ca tra Vi¢t Nam c6 ham luong
protein tong va hydroxyproline tuong dbi cao, dong thoi
ham lugng khoang thap mot lan nia khang dinh da ca tra
Viét Nam 1a nguon nguyén liéu tot dé khai thac gelatin.

3.2,. Anh hwong ciia nhigt dj trich ly cd siéu dm dén hiéu
sudt thu hoi hydroxyproline

Tién hanh trich ly gelatin ¢ diéu kién cong suat siéu am
75W trong thoi gian 2 gi¢ tai cac muc nhiét d§ 30, 45 va
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60°C. Hi¢u suat thu hoi hydroxyproline tai 3 mirc nhiét do
khao sat dugce trinh bay trong Hinh 1.
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Hinh 1. Anh huong ciia nhiét do trich ly ¢ siéu am dén hiét sudt
thu hoi hydroxyproline véi cong sudat siéu &m 75W trong 2 gio

Hiéu suat thu hoi hydroxyproline tang dang ké tir 10,00%
1én dén 29,46% khi nhiét d6 siéu am ting tir 30°C |&n 45°C,
sau d6 giam nhe khi nhiét d6 siéu 4m ting dén 60°C. Nguyén
nhén 14 da ca tra nguyén liéu d& qua cong doan xir ly bang
NaOH va CH3COOH nén ciu triic phan tir collagen trong da
tro nén long léo va dé dang bi cét dut tao thanh gelatin. Pong
thoi cac phan tir gelatin d& dang hoa tan vao dich chiét hon
tai khoang nhiét 46 45 + 60°C. Tuy nhién, khong c6 sy khac
biét y nghia théng ké giita 2 mau 45 va 60°C (p<0,05).,
Chinh vi vay, 45°C 1a nhiét d¢ trich ly c6 siéu &m thich hop
duoc lua chon dé khao sat cac thong ) tiép theo.
3.3. Anh hwéng ciia cong sudt siéu am dén hiéu sudt thu
héi hydroxyproline

Tién hanh khao sat sy anh hudng cua cong suit siéu am
dén hiéu suét thu hdi hydroxyproline tai diéu kién nhiét do
45°C trong 2 gidy voi cac mire cong sudt siéu am khéc nhau:
khong siéu am, 75W, 150W, 225W va 300W. Két qua dugc
trinh bay trong Hinh 2.
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Hinh 2. Anh hiéng ciia cong sudt siéu Gm dén hiét sudt thu hoi
hydroxyproline tai nhiét d¢ 45°C trong 2 gio

C6 mot sy khac biét rat ro rang vé hiéu suat thu hoi
hydroxyproline giita cdc mau trich ly c6 siéu 4m véi mau
trich ly khong siéu am. Trong khi hiéu suét thu hdi cia mau
khong siéu 4m chi dat dudi 10% thi hiéu suét thu hoi cta
cac mau co siéu 4m déu dat trén 30%. Nhin chung, khi cong
sudt siéu 4m tang thi hiéu sudt thu hoi tang, dat gi tri cao
nhit 52,59% tai cong sudt 225W, giam nhe tai cong sudt
150W va 300W. Khong c6 sy khac biét y nghia thong ké
giita cac mau trich ly c6 siéu 4m véi cong suat 150, 225 va
300W (d6 tin cay 95%). Dong thoi, dich gelatin ciia mau
75W va 150W c6 mau trang duc, trong khi mau 225W c6
mau xam nhe va mau 300W c6 mau xam dam. Nguyén
nhan dich trich ly c6 mau xam c6 thé do, cac phan tir sic t6

trén da ca da thoi nhidém vao dich chiét trong qua trinh trich
ly, diéu nay s& lam giam gia tri cam quan va chét lugng ctia
gelatin thanh phiam. Do d6, diéu kién trich ly v&i cong suat
150W duoc Iya chon dé tién hanh cac khao sat tiép theo.
3.4. Anh huwéng ciia thoi gian trich ly ¢6 siéu dm dén hiéu
sudt thu hoi hydroxyproline

Da ca tra dugc trich ly tai nhié¢t 3§ 45°C vdi cong suét
150W trong cac khoang thoi gian 1, 2 va 3 gi¢. Hiéu sut
thu hoi hydroxyproline gitta cic miu ciia nghiém thirc
duoc tinh toan va trinh bay trong Hinh 3.
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Hinh 3. Anh huong ciia thoi gian trich ly c6 siéu dm dén
hiét suat thu hoi hydroxyproline tai 45°C va cong sudt 150W

Thoi gian trich ly ti 1& thuan véi hiéu suét thu hoi va dat
gid tri cao nhat sau 3 gio trich ly v6i hidu suat gan 60%,
dong thoi co su khac biét ¥ nghia thong ké giita mau trich
ly c6 siéu am trong 1 gio so véi 2 mau con lai (p<0,05).
Mic du, hiéu suét thu hdi dat cao nhét sau 3 gio trich ly,
nhung sy khac nhau giita miu trich ly trong 2 gid va 3 gio
1a khong co ¥ nghia thong ké. Hon nira, dich gelatin thu
dugc sau 3 gio chiét c6 mau xam dam, do do6 thoi gian trich
ly thich hop 1a 2 gio.

4. Két luan

Qua nghién ctru da, tim ra dugc didu kién trich ly co
siéu 4m thich hop nhit nhim dat dwoc hiéu sudt thu hdi
hydroxyproline cao nhat nhu sau: nhiét do trich ly 45°C,
cong suat siéu am 150W, thoi gian trich ly c6 si€u am
(30 gidy bat/30 gidy tat) 1a 2 gio. Voi diéu kién nay, hiéu
suét thu hoi hydroxyproline dat 41,71%, tang 33,58% so
véi mau trich ly & cung diéu kién nhiét do, thoi gian ma
khong ing dung siéu am.

Két qua nay phit hop vai cong bé ciia cac tac gia qudc té.
Trong mot nghién ctru ctia Kim va cong sy (2012), viée trich
ly gelatin hoa tan trong acid tir da cd vugc Nhat Ban
(Lateolabrax 17aponicas) cho thay, hi¢u suét ting va thoi
gian trich ly giam sau khi xtr I siéu am ¢ tin s6 20kHz trong
acid acetic 0,5M ddng thoi trich ly bang siéu am khong lam
thay di cac thanh phan chinh cua gelatin. Trong mot nghién
ctru tiép theo ctia nhom nay, viée sir dung siéu am trong chiét
xuét gelatin d4 thu dwoc hiéu suat cao hon phuong phép trich
ly thong thuong véi acid acetic 0,5 M, ngay ca khi str dung
ndng do acid thap (0,01 M). Ngoai ra, san luong gelatin tir
da cta ca vugc Nhat Ban (Lateolabrax aponicas) tang 1én
dang ké khi tang thoi gian va bién d¢ siéu am (Kim, H.K. va
cong su, 2013).

Két qua nay khing dinh, viéc tmg dung k¥ thuat siéu
am trong trich ly gelatin khong nhitng giup nang cao dang
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ké hidu suat tach chiét gelatin, tir d6 giam chi phi san Xuét
ma con thic ddy nganh cong nghiép gelatin phat trién theo
huéng than thién voi moi truong va bén vimg. Can c6
nhing nghién ciru sau hon nhim danh gia sy anh huéng
cta diéu kién siéu am dén chét luong gelatin, t6i wu hoa
diéu kién trich ly c6 siéu am ddi v6i nguyén lidu da ca tra,
dong thoi mé rong nghién ciru trén cac d6i twong nguyén
liéu khac.
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