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ARTICLE INFO ABSTRACT 

Received:  10/8/2025 Gelatin is a high-molecular-weight polypeptide derived from collagen 

found in the bones and skin of animals and aquatic organisms. Gelatin 

finds diverse applications in various industries, including food 

technology, pharmaceuticals, cosmetics, paint, and adhesives. Currently, 

gelatin used in the food industry is primarily extracted from bovine and 

porcine skin and bones. In this study, gelatin was extracted from the 

scales of grass carp - a common fish species in Vietnam and evaluated its 

yield and quality parameters, including sensory attributes, proximate 

composition, and physicochemical properties. The results showed that 

grass carp scales contain a high protein content, suggesting they are a 

potential source for gelatin production. The extracted gelatin from these 

scales was in the form of transparent, yellowish flakes, with chemical and 

physicochemical properties meeting the standards for food processing 

applications. Specifically, the gelatin had a total protein content of 

88.69%, a total ash content of 1.13%, a moisture content of 10.18%, no 

fat and carbohydrate. The gel strength was 211.63 g, the melting point 

was 28.26 °C, the pH value was 5.42, and the viscosity was 9.43 cPs. 
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THÔNG TIN BÀI BÁO TÓM TẮT 

Ngày nhận bài:  10/8/2025 Gelatin là một polypeptide với khối lượng phân tử lớn, có nguồn gốc từ 

collagen có trong xương và da của động vật và thủy sản. Gelatin được sử 

dụng trong nhiều lĩnh vực khác nhau như công nghệ thực phẩm, dược 

phẩm và một số ngành như mỹ phẩm, sơn và chất dán. Gelatin ứng dụng 

cho công nghiệp thực phẩm hiện nay chủ yếu được chiết xuất từ da và 

xương của bò và lợn. Trong bài báo này, gelatin được chiết xuất từ vảy cá 

trắm cỏ, là một loài cá phổ biến ở Việt Nam; đánh giá hiệu suất và các chỉ 

tiêu chất lượng: chỉ tiêu cảm quan, thành phần dinh dưỡng cơ bản và các 

chỉ số hóa lý. Kết quả nghiên cứu cho thấy, vảy cá trắm chứa hàm lượng 

protein cao, được coi là một nguồn nguyên liệu tiềm năng cho sản xuất 

gelatin. Gelatin chiết xuất từ vảy loài cá này có dạng miếng, trong suốt và 

có ánh vàng, có thành phần hóa học và các chỉ số hóa lý đáp ứng được các 

tiêu chuẩn ứng dụng trong chế biến thực phẩm. Trong đó, hàm lượng 

protein tổng số đạt 88,69%, hàm lượng tro tổng là 1,13%, hàm ẩm 10,18%, 

không chứa lipid và carbohydrate. Gelatin có độ bền gel đạt 211,63 g, độ 

nóng chảy của gel là 28,26 
o
C, giá trị pH 5,42 và độ nhớt là 9,43 cPs. 
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1. Giới thiệu 

Gelatin là sản phẩm thủy phân một phần collagen từ da và xương của động vật có vú, được 

ứng dụng phổ biến trong ngành công nghiệp thực phẩm bởi những đặc tính chức năng của nó. 

Gelatin có thể cải thiện độ nhớt, kết cấu và độ ổn định của các hệ thực phẩm lỏng và bán lỏng [1], 

là tác nhân tạo gel protein thuận nghịch, có khả năng tan chảy trong miệng khi ăn nhờ điểm nóng 

chảy ở 35-37 °C (gần với nhiệt độ cơ thể người) [2]. 

Ngày nay, việc sử dụng gelatin từ lợn bị hạn chế trong các loại thực phẩm dành cho người tiêu 

dùng có yêu cầu ăn kiêng về văn hóa và tôn giáo. Ngoài ra, sự bùng phát bệnh não xốp ở bò đã 

làm tăng thêm mối lo ngại về sức khỏe cộng đồng đối với gelatin có nguồn gốc từ bò bởi khả 

năng lây truyền bệnh sang con người. Mặc dù sau đó các nhà sản xuất đã chứng minh quy trình 

công nghệ đảm bảo an toàn nhưng ngành công nghiệp gelatin vẫn bị ảnh hưởng tiêu cực bởi mối 

lo ngại này [3]. Chính vì vậy, nhiều nhà khoa học trên thế giới đã tìm kiếm các nguyên liệu khác 

để thay thế, trong đó phụ phẩm từ cá được xem như nguồn sản xuất gelatin tiềm năng. Gelatin có 

nguồn gốc từ cá không chỉ là một sự thay thế đầy hứa hẹn, mà còn tạo ra giá trị kinh tế và giảm 

lượng chất thải cho ngành chế biến thủy sản [4], [5]. Cho đến nay, việc sử dụng gelatin từ cá còn 

hạn chế so với gelatin có nguồn gốc gia súc bởi khó khăn trong việc xử lý triệt để mùi tanh, đồng 

thời độ bền gel thường kém hơn so với gelatin động vật. 

Ở trong nước, có một số công bố về sản xuất gelatin từ phế phụ phẩm chế biến cá. Năm 2015, 

nhóm tác giả Nguyễn Đỗ Quỳnh và cộng sự đã chiết xuất gelatin từ da cá tra bằng cách ngâm 

trong NaOH và CH3COOH, sau đó chiết ở nhiệt độ 80 
o
C, thời gian 0,5 giờ, rồi tiến hành tạo 

đông ở nhiệt độ nhỏ hơn -18 
o
C trong khoảng thời gian 12-18 giờ để tách nước và sấy ở nhiệt độ 

37
o
C, thời gian sấy là 1 ngày [6]. Nhóm tác giả Nguyễn Thị Như Hạ và cộng sự cũng nghiên cứu 

sản xuất gelatin thủy phân từ da cá rô phi sử dụng enzyme thương mại Thermoase GL-30 [7], kết 

quả thu được sản phẩm hydrolysate có màu sắc sáng đẹp và khả năng chống oxy hóa đạt 73,2%. 

Gần đây nhất, nhóm nghiên cứu của Lê Thị Minh Thủy và cộng sự cũng chiết xuất thành công 

gelatin từ da cá tra bằng phương pháp hóa học, sản phẩm thu được có chất lượng phù hợp với 

gelatin thương mại [8]. Như vậy, vấn đề nghiên cứu sản xuất gelatin từ phế phụ phẩm chế biến 

thủy sản vẫn tiếp tục được quan tâm ở trong nước và quốc tế. Tuy nhiên, các công bố ở trong 

nước chủ yếu sử dụng gelatin từ da cá. Nhóm nghiên cứu thuộc Viện Hóa học - Viện Hàn lâm 

Khoa học và Công nghệ Việt Nam đã đưa ra phương pháp sử dụng enzyme và nước hoạt hóa 

trong công nghệ sản xuất gelatin từ vảy cá biển [9], [10]. Ở nghiên cứu này, chúng tôi tiến hành 

chiết xuất gelatin từ vảy cá trắm cỏ là một loại cá nước ngọt; đánh giá hiệu suất, chỉ tiêu cảm 

quan, thành phần hóa học và các chỉ tiêu lý hóa của gelatin thu được. 

2. Vật liệu và phương pháp nghiên cứu 

2.1. Vật liệu nghiên cứu 

Nguyên liệu nghiên cứu là vảy cá trắm cỏ được thu mua tại chợ đầu mối phía Nam, thuộc 

phường Hoàng Văn Thụ, thành phố Hà Nội vào tháng 10/2024. Vảy cá sau khi thu mua được vận 

chuyển về Phòng thí nghiệm Công nghệ Sinh học - Trường Đại học Thủy lợi (175 Tây Sơn, 

phường Kim Liên, thành phố Hà Nội). Sau đó, tiến hành rửa sạch, để ráo nước và chia thành các 

phần nhỏ, bảo quản trong các túi hút chân không ở nhiệt độ -18 
o
C cho tới khi sử dụng. Thời gian 

bảo quản vảy cá không quá 3 tháng. 

2.2. Phương pháp chiết xuất gelatin từ vảy cá trắm cỏ 

Gelatin được sản xuất dựa theo phương pháp đã mô tả trong công bố trước đó với một số cải 

tiến phù hợp với nguyên liệu vảy cá trắm cỏ [10]. Đầu tiên, tiến hành loại bỏ các vật liệu dư thừa 

và protein không phải collagen từ vảy cá, tiếp theo là xử lý với Alcalase® 2.4 L FG và chiết xuất 

bằng dung dịch điện hóa hoạt hóa (ECA solution). Theo đó, vảy cá được rửa bằng nước máy 

trong 1 giờ, tiếp tục rửa dưới tác dụng của máy khuấy cơ với dung dịch NaCl 5% (1/5, w/v) ở 

https://hoachatthinghiem.org/product/hoa-chat-gelatin-xilong-trung-quoc/
https://hoachatthinghiem.org/product/hoa-chat-gelatin-xilong-trung-quoc/
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nhiệt độ phòng, tốc độ quay 1000 vòng/phút, thời gian 1 giờ. Vảy sau đó được cắt thành miếng 

nhỏ, bổ sung nước hoạt hóa điện hóa có pH 9,5-10,0 (catolit) để xử lý bằng alcalase. Bước này 

được thực hiện trong 6 giờ, nhiệt độ 40°C, tỉ lệ vảy cá/catolit là 1/4 (w/v), nồng độ enzyme là 1% 

(w/w). Khi quá trình xử lý với alcalse hoàn thành, vảy cá được rửa bằng nước cất ba lần (mỗi lần 

10-15 phút), sau đó được chiết xuất hai lần với nước điện hóa hoạt hóa (anolit) có pH 2,0-2,5 ở 

nhiệt độ 60 °C. Sau khi bổ sung anolit với pH 2,0-2,5, giá trị pH của dịch phản ứng đạt 4,0-4,5. 

Quá trình chiết xuất được thực hiện 2 lần với tỉ lệ anolit/vảy cá là 2/1 cho lần thứ nhất và 1/1 cho 

lần thứ hai. Mỗi lần chiết thực hiện 2 giờ. Các dung dịch chiết xuất của 2 lần được gom lại, lọc 

hoặc ly tâm rồi cô đặc bằng máy cất quay chân không ở 50°C, áp suất 70 mbar cho đến khi dung 

dịch đạt nồng độ chất khô là 15%. Dịch gelatin lỏng được làm đông tạo dạng thạch trong khoảng 

thời gian 10 giờ ở nhiệt độ 4-12 
o
C, sau đó cắt thành miếng có độ dày khoảng 2 cm và sấy bằng 

phương pháp đối lưu ở nhiệt độ 25 
o
C trong điều kiện có quạt gió đến khối lượng không đổi. Thời 

gian sấy khoảng 24-30 giờ thu được gelatin dạng miếng. 

2.3. Các phương pháp phân tích 

2.3.1. Phương pháp xác định hiệu suất thu nhận gelatin 

Hiệu suất thu nhận gelatin được xác định theo phương pháp khối lượng, được tính theo tỉ lệ của 

khối lượng gelatin và khối lượng của nguyên liệu vảy cá (tính theo đơn vị phần trăm) [9], [10]. 

2.3.2. Phương pháp xác định thành phần hóa học của nguyên liệu và gelatin thành phẩm 

Thành phần hóa học cơ bản (độ ẩm, tro tổng, lipid tổng và protein tổng) được xác định theo 

các phương pháp tương ứng sau: 934,01, 942,05, 991,36 và 954,01 được mô tả chi tiết trong tài 

liệu AOAC [11]. 

Theo đó, độ ẩm của vảy cá trắm cỏ và gelatin được xác định theo phương pháp sấy khô đến 

khối lượng không đổi. Lấy cốc thủy tinh đem sấy ở 100-103
o
C cho đến khi khối lượng không đổi 

(dùng tủ sấy Memmert UN110, Đức), để nguội trong bình hút ẩm và cân trọng lượng chính xác 

đến 0,0001 g, sau đó cho vào cốc khoảng 3-4 g mẫu và dàn đều thành lớp mỏng, cho tất cả vào tủ 

sấy ở 100-103
o
C, sấy cho đến khi khối lượng không đổi (khoảng 6-8 giờ). Sau khi sấy xong, làm 

nguội trong bình hút ẩm, thời gian 30 phút và đem cân với độ chính xác như trên và tính hiệu số 

của trọng lượng trước và sau khi sấy. 

Hàm lượng protein tổng số của vảy cá trắm cỏ và gelatin thành phẩm được xác định theo 

phương pháp Kjeldahl sử dụng bộ phá mẫu Bloc Digest 20 và hệ thống chưng cất đạm Pro-Nitro 

S (hãng J. P. Selecta – Tây Ban Nha). Trong đó, hệ số quy đổi tính từ hàm lượng nitơ tổng sang 

hàm lượng protein trong mẫu đối với nguyên liệu vảy cá trắm cỏ là 6,25, đối với gelatin thành 

phẩm là 5,55.  

Hàm lượng tro tổng của vảy cá trắm cỏ và gelatin từ vảy cá trắm cỏ được tính theo phương pháp 

dựa trên nguyên tắc dùng nhiệt độ cao (550-600 
o
C) nung cháy hoàn toàn các chất hữu cơ (Lò nung 

SX-2.5-10, Faithful, Trung Quốc). Phần còn lại đem cân và tính ra phần trăm có trong mẫu. 

Hàm lượng lipid tổng số của vảy cá trắm cỏ và gelatin được xác định bằng phương pháp trích 

ly hoàn lưu trên hệ thống Soxhlet dùng dung môi diethyl ether (R106S, Behr, Đức) [11]. 

2.3.3. Phương pháp xác định một số chỉ tiêu lý hóa của gelatin thành phẩm 

Chỉ số pH của dung dịch gelatin 

Dung dịch gelatin 1% (w/w) được chuẩn bị bằng nước ấm (55 
o
C), khuấy đều trong thời gian 

30 phút, sau đó đo pH ở nhiệt độ phòng bằng máy đo pH cầm tay (Model SM 102 pH meter, 

Milwaukee, Rumani) [12]. 

Độ nhớt của dung dịch gelatin 

Độ nhớt của dung dịch gelatin thành phẩm được đo theo phương pháp được mô tả trong tài 

liệu GME [12]. Dung dịch gelatin 6,67% (w/w) được chuẩn bị trong nước ấm 55 
o
C, khuấy đều 
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trong khoảng thời gian 30 phút. Độ nhớt được đo ở nhiệt độ 25 
o
C bằng nhớt kế (Model NDJ-1, 

Thượng Hải, Trung Quốc), đơn vị đo là centipoise (cPs). 

Độ bền gel 

Độ bền gel được xác định theo phương pháp tiêu chuẩn được mô tả trong tài liệu GME [12]. 

Dung dịch gelatin 6,67% (w/v) được chuẩn bị trong nước ấm 55
o
C, khuấy đều trong khoảng thời 

gian 30 phút, sau đó được đặt qua đêm ở nhiệt độ 6 ± 1
o
C để tạo gel. Độ bền gel (g) được đo trên 

thiết bị Texture Analyzer (TA.XTplus100C Texture Analyser, UK). 

Nhiệt độ nóng chảy gel 

Nhiệt độ nóng chảy gel được xác định theo phương pháp tiêu chuẩn được mô tả trong tài liệu 

GME [12]. Dung dịch gelatin 6,67% (w/w) được chuẩn bị bằng nước cất ở nhiệt độ 55 
o
C, khuấy 

đều dung dịch trong thời gian 30 phút. Sau đó, 5 mL dung dịch mẫu được đưa vào ống thủy tinh 

kích thước 12 × 75 mm. Mẫu được đặt trong bình hút ẩm với thời gian 5 phút, sau đó dùng màng 

Parafilm bọc ống thủy tinh, đun ở nhiệt độ 60 
o
C, đặt qua đêm ở nhiệt độ 6 ± 1 

o
C. Cho 5 giọt hỗn 

hợp gồm 75% chloroform và 25% bột màu nâu đỏ (reddish browndye) trải lên bề mặt của gel. 

Các mẫu được đặt trong bể điều nhiệt ở nhiệt độ 15 
o
C, nhiệt độ của bể được điều chỉnh tăng dần 

với tốc độ + 0,2 
o
C/phút. Tại nhiệt độ mà hỗn hợp thuốc nhuộm bắt đầu chuyển sang thể lỏng 

được tính là nhiệt độ nóng chảy của gel gelatin. 

Tính chất bọt của gelatin 

Khả năng tạo bọt và độ bền của bọt được đo theo phương pháp mô tả bởi Choi và cộng sự 

[13]. Mẫu gelatin được được đặt trong một cốc có chứa 50 mL nước cất để làm trương nở. Dung 

dịch mẫu được hòa tan ở 55
 o

C và bọt được chuẩn bị bằng cách đồng hóa với tốc độ 10.000 

vòng/phút trong 5 phút. Dung dịch đã đồng hóa được rót vào bình định mức 250 mL. Khả năng 

tạo bọt được tính bằng tỷ lệ thể tích của chất lỏng bọt/thể tích của lớp dung dịch gelatin ban đầu. 

Độ bền của bọt được tính bằng tỷ lệ giữa thể tích ban đầu của bọt và thể tích bọt sau 30 phút. 

Tính chất bọt được thử nghiệm với dung dịch gelatin có nồng độ là 1, 2 và 3% (m/v). 

2.4. Phương pháp xử lý số liệu 

Mỗi thí nghiệm được lặp lại 3 lần. Số liệu được trình bày dưới dạng giá trị trung bình ± dung 

sai. Giá trị trung bình và dung sai được tính bằng phần mềm Microsoft Excel 2024. Đồ thị được 

xây dựng trên phần mềm Graph Path. 

3. Kết quả và bàn luận 

3.1. Thành phần hóa học cơ bản của vảy cá trắm cỏ 

Trong sản xuất thực phẩm, nguyên liệu ban đầu có tính chất quan trọng, ảnh hưởng đến hiệu 

suất và chất lượng của sản phẩm cuối cùng. Nguyên liệu đầu vào cần đáp ứng đủ các tiêu chí để 

chế biến thực phẩm: chỉ tiêu cảm quan, thành phần dinh dưỡng cơ bản. Để thu nhận gelatin có 

hàm lượng protein và chất lượng cao, thành phần hóa học cơ bản (đặc biệt là hàm lượng protein 

tổng số) trong nguyên liệu có vai trò quan trọng, quyết định hàm lượng của protein thành phẩm. 

Ngoài ra, thành phần hóa học của nguyên liệu ban đầu tác động trực tiếp đến phương pháp lựa 

chọn để xử lý và chiết xuất gelatin. Hàm lượng protein, tro tổng, lipid tổng, hàm ẩm, 

carbohydrate của vảy cá trắm cỏ được trình bày ở Bảng 1. 

Kết quả nghiên cứu ở Bảng 1 cho thấy, trong vảy cá trắm cỏ chứa hàm lượng protein và tro 

tổng số tương đối cao với giá trị lần lượt là 29,78% và 30,79%. Theo như một số công trình đã 

công bố trước đó, protein trong các nguồn nguyên liệu phế phụ phẩm chế biến thủy sản như vảy 

cá, da cá, xương cá chủ yếu là collagen (chiếm khoảng 80-90% tổng hàm lượng protein) [14]. 

Vì vậy, vảy cá được xem như nguồn nguyên liệu triển vọng để sản xuất gelatin. Trong vảy cá 

chứa một lượng nhỏ carbohydrate (0,72 ± 0,09%) và lượng lipid không đáng kể (0,22 ± 0,01%). 

Chính vì vậy, công đoạn xử lý loại bỏ lipid, carbohydrate trước khi chiết xuất collagen là không 

cần thiết. Đây được xem như một ưu điểm quan trọng trong công nghệ sản xuất gelatin từ vảy cá 
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so với một số nguồn nguyên liệu khác (da và xương cá da trơn, da và xương động vật). Sử dụng 

dung môi hữu cơ để loại bỏ chất béo trong công nghiệp thực phẩm là điều không mong muốn. 

Trong vảy cá có chứa hàm lượng lớn tro tổng số (30,79%) dẫn đến yêu cầu cần loại bỏ hàm 

lượng này trước khi trích ly collagen. Ở công trình này, chúng tôi đã kế thừa phương pháp loại bỏ 

hàm lượng tro bằng cách rửa nhiều lần và dùng máy khuấy từ [9], [10]. 

Bảng 1. Thành phần hóa học của vảy cá trắm cỏ và gelatin từ vảy cá 

Chỉ tiêu chất lượng Vảy cá trắm FSG Tiêu chuẩn GME(*) [12] 

Protein tổng
1)

, % 29,78 ± 1,08 88,69 ± 0,49 KQĐ 

Tro tổng, % 30,79 ± 0,94 1,13 ± 0,49 ≤ 2 

Độ ẩm, % 38,49 ± 0,98 10,18 ± 0,52 ≤15 

Carbohydrate, % 0,72 ± 0,09 - KQĐ 

Lipid tổng, % 0,22 ± 0,01 - KQĐ 

(FSG - gelatin từ vảy cá trắm cỏ; *
)
GME – Tiêu chuẩn gelatin của Châu Âu; 

1)
Hệ số quy đổi từ hàm lượng 

nitơ tổng sang protein tổng số đối với vảy cá là 6,25; đối với gelatin là 5,55; “KQĐ” – Không quy định). 

3.2. Chỉ tiêu cảm quan và hiệu suất thu hồi gelatin từ vảy cá trắm cỏ 

Sau khi thu được sản phẩm đã tiến hành đánh giá hiệu suất thu hồi gelatin, chỉ tiêu cảm quan, 

thành phần hóa học cơ bản và một số chỉ tiêu lý hóa của gelatin. Kết quả ở Bảng 2 cho thấy, 

gelatin thu nhận từ cá trắm cỏ cho hiệu suất thu hồi khá cao, đạt 13,98%. 

Bảng 2. Hiệu suất thu hồi và tính chất cảm quan của gelatin từ vảy cá trắm cỏ 

Chỉ tiêu chất lượng FSG Dược điển Việt Nam [16] 

Hiệu suất, % (w/w) 13,98 ± 1,23 KQĐ 

Hình dạng và kích thước Dạng phiến trong suốt 2 x 4 (cm x 

cm) 

Chất rắn, thường ở dạng phiến trong, 

mảnh vụn, hạt hoặc bột 

Mùi vị Không mùi KQĐ 

Màu sắc Trong suốt có ánh vàng Màu vàng nhạt đến màu vàng nâu sáng 

Tính tan Không tan trong các dung môi hữu 

cơ (n-hexane, acetone, ethanol…). 

Trương nở trong nước lạnh. 

Khi đun nóng cho dung dịch keo, 

dung dịch keo khi làm lạnh tạo 

thành gel cứng hoặc mềm tùy thuộc 

vào nồng độ 

Không tan trong các dung môi hữu cơ 

thông thường. 

Trương nở trong nước lạnh và khi đun 

nóng cho dung dịch keo, dung dịch keo 

khi làm lạnh tạo thành gel cứng hoặc 

mềm. 

 (FSG - gelatin từ vảy cá trắm cỏ; KQĐ” – không quy định) 

Nhiệt độ và thời gian chiết ảnh hưởng đến hiệu suất thu hồi sản phẩm. Nhiệt độ làm cho sợi 

gelatin bị mất liên kết hydrogen, hydrophobic (thành phần tạo xoắn của các phân tử gelatin) và 

duỗi thẳng giúp gelatin hòa tan. Tuy nhiên, nếu nhiệt độ quá cao và thời gian quá dài mạch của 

gelatin sẽ bị thủy phân thành các tiểu phần có kích thước phân tử nhỏ hơn như gelatone và 

gelatose, điều này làm cho độ nhớt và hiệu suất thu nhận gelatin giảm dần, đồng thời chất lượng 

của gelatin cũng giảm dần. Nếu nhiệt độ quá thấp và thời gian quá ngắn thì khả năng phá vỡ cấu 

trúc bậc ba của collagen quá yếu, lượng collagen trong nguyên liệu chưa chuyển hết thành dạng 

thủy phân, do đó độ nhớt và hiệu suất thu hồi cũng sẽ không cao [9], [10]. Ở công trình này, gelatin 

được chiết xuất ở nhiệt độ 60 
o
C, thời gian 4 giờ. Nhiệt độ và thời gian này được coi là phù hợp, 

vừa đủ chuyển hóa collagen về dạng thủy phân trong dung dịch và không làm đứt gãy các chuỗi 

gelatin tạo thành các peptide có trọng lượng phân tử thấp, làm giảm chất lượng của gelatin thành 

phẩm. Về chỉ tiêu cảm quan thu được ở Bảng 2 cho thấy, gelatin chiết xuất từ vảy cá trắm cỏ không 

mùi, không vị, có dạng phiến mỏng và trong suốt, trong khi gelatin thương mại có hai dạng: dạng 

phiến hoặc dạng bột. So sánh với các sản phẩm gelatin thương mại và tiêu chuẩn của Dược điển 

Việt Nam [16], sản phẩm gelatin từ vảy cá trắm cỏ đáp ứng được yêu cầu về chỉ tiêu cảm quan. Đặc 

tính trong suốt của gelatin cho thấy sản phẩm này có độ tinh sạch cao, trong thành phần hóa học 

chứa ít tạp chất (là phần lipid, tro, carbohydate còn xót lại) và sản phẩm này có thể ứng dụng trong 
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công nghiệp thực phẩm để tạo các sản phẩm dạng gel có yêu cầu về độ trong như thạch, kẹo dẻo. 

Tiếp theo, chúng tôi tiến hành đánh giá thành phần hóa học cơ bản của gelatin thu được. 

3.3. Thành phần hóa học của gelatin từ vảy cá trắm cỏ  

Thành phần hóa học cơ bản của gelatin được đặc trưng bởi hàm lượng protein. Kết quả phân 

tích ở Bảng 1 cho thấy, so với tiêu chuẩn GME [12], gelatin thu được từ vảy cá trắm cỏ hoàn toàn 

đáp ứng yêu cầu về các chỉ tiêu: hàm lượng tro (1,13 ± 0,49%), hàm ẩm (10,18 ± 0,52%). Mặc dù 

không có tiêu chuẩn cố định về hàm lượng protein tổng số cho gelatin áp dụng trong chế biến 

thực phẩm. Tuy nhiên, hàm lượng protein của gelatin thu được từ các phế phụ phẩm chế biến cá 

có giá trị khác nhau, nằm trong khoảng 80-90%. Gelatin thu được từ vảy cá chẽm và cá đối mục 

cũng có hàm lượng protein đạt 88,6-90% [10], từ da cá tra đạt 87,1-89,9% [6], [8]. 

Hàm lượng tro tổng của mẫu gelatin thu được từ vảy cá trắm cỏ đạt 1,13 ± 0,49%, thấp hơn 

rất nhiều so với quy định của gelatin ứng dụng trong chế biến thực phẩm [12], cao hơn so với 

gelatin thu nhận từ da cá tra được công bố bởi nhóm Lê Thị Minh Thủy và cộng sự (0,74%) [8], 

tương đương với công bố về gelatin từ da cá tra của Nguyễn Đỗ Quỳnh và cộng sự (1,37%) [6]. 

Đáng chú ý, lượng lipid trong nguyên liệu đã bị loại bỏ hoàn toàn, trong khi gelatin từ da cá tra 

vẫn chứa một lượng lipid đáng kể (0,781%) [8]. Gelatin không chứa lipid có vai trò rất quan 

trọng trong chế biến thực phẩm để tạo các sản phẩm bánh kẹo, đồ ngọt. Như vậy có thể nói, so 

với các nguồn nguyên liệu phổ biến khác thì nguồn vảy cá có ưu điểm nhất định. Hàm ẩm và hàm 

lượng tro cho phép đối với gelatin dùng trong chế biến thực phẩm tương ứng là 15% và 2% [12]. 

Như vậy, gelatin sản xuất từ vảy cá trắm đáp ứng yêu cầu ứng dụng trong sản xuất thực phẩm. 

Ngoài ra, do chứa hàm lượng protein cao và không chứa lipid, gelatin có thể được sử dụng để bào 

chế thực phẩm bổ sung và thực phẩm ăn kiêng [15]. 

3.4. Một số tính chất lý hóa của gelatin từ vảy cá trắm cỏ 

Gelatin sau khi chiết xuất và làm khô được đánh giá một số tính chất lý hóa, bao gồm: pH, độ 

trong, độ nhớt, độ nóng chảy gel và độ bền gel của dung dịch, so sánh với sản phẩm tương đương 

có thể ứng dụng trong thực phẩm. 

pH của dung dịch gelatin 

Kết quả phân tích ở Bảng 3 cho thấy, giá trị pH của dung dịch gelatin 1% (w/w) đạt 5,42. 

Theo Tiêu chuẩn châu Âu và Dược điển Việt Nam [13], [16] thì gelatin từ vảy cá trắm cỏ xếp vào 

gelatin loại B (pH khoảng 4,7-5,6). 

Bảng 3. Một số tính chất lý hóa của gelatin từ vảy cá trắm cỏ 

Đặc tính lý hóa FSG Dược điển Việt Nam [16] GME [12] 

pH, 1% (w/w) 5,42 ± 0,17 3,8-7,6 3,8-7,6 

Độ nóng chảy gel
1)

, 
o
C 28,26 ± 0,76 KQĐ KQĐ 

Độ bền gel
1)

,
 o
C 211,63 ± 4,15 150-250 KQĐ 

Độ nhớt
1)

, cPs 9,43 ± 0,71 KQĐ KQĐ 

(FSG: Gelatin từ vảy cá trắm cỏ, 
1)

Độ nóng chảy gel, độ bền gel và độ nhớt được đo đối với gelatin nồng 

độ 6,67% (w/w) (tính theo hàm lượng chất khô); “KQĐ” – không quy định). 
 

Độ bền gel, độ nóng chảy gel và độ nhớt của gelatin 

Độ bền gel, độ nóng chảy gel và độ nhớt là những thông số quan trọng trong đánh giá chất 

lượng của gelatin. Các chỉ số này có thể giải thích bởi thành phần hóa học cơ bản của gelatin, 

kích thước của chuỗi protein cũng như thành phần axit amin, cụ thể là hàm lượng imino axit 

(proline và hydroxyproline). So sánh với gelatin từ da cá tra được công bố bởi Lê Thị Minh Thủy 

và cộng sự [8], Nguyễn Đỗ Quỳnh và cộng sự [6], gelatin thu được từ vảy cá trắm cỏ có độ bền 

gel lớn hơn. Độ bền gel từ gelatin từ da cá da trơn là 150-257 g [6], [8]. Theo Dược điển Việt 

Nam [16], gelatin để pha chế thuốc trứng, thuốc đạn hoặc gelatin kẽm cần có độ Bloom đạt 150-

250 g. Vì vậy, mẫu gelatin từ vảy cá trắm cỏ có độ bền gel là 211,63 g, có thể dùng cho mục đích 
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này. Ngoài ra, với độ bền gel khá cao, gelatin có thể được xem xét ứng dụng trong bào chế dược 

phẩm như tạo viên nang cứng hoặc mềm. 

Điểm nóng chảy của gel gelatin (6,67%, w/w) từ vảy cá trắm cỏ đạt 28,26 
o
C, cao hơn so với 

một số loại cá khác đã được công bố như: cá tráp vây vàng (25,5 
o
C) [9], cá chẽm (26,7 

o
C) [10]. 

Sự khác nhau trong điểm nóng chảy của gelatin phụ thuộc vào hàm lượng imino axit, sự phân bố 

khối lượng phân tử và đặc tính của loài. Gelatin có nguồn gốc từ gia súc thường có độ bền gel và 

điểm nóng chảy cao hơn so với sản phẩm có nguồn gốc thủy sản, và gelatin được sản xuất từ cá 

đánh bắt vào mùa hạ sẽ có điểm nóng chảy và độ bền gel cao hơn so với gelatin được sản xuất từ 

cá đánh bắt vào mùa đông. Ở công trình này, gelatin từ cá trắm có độ nóng chảy gel khá cao, có 

thể do cá sống ở điều kiện nhiệt độ môi trường cao vào suốt mùa hè ở miền Bắc Việt Nam. Việc 

nghiên cứu sâu hơn về thành phần axit amin, sự phân bố khối lượng phân tử trung bình của 

gelatin và các đặc tính lý hóa của gelatin sẽ được thực hiện ở các nghiên cứu tiếp theo. Tương tự 

như vậy, độ nhớt của gelatin thu được từ vảy cá trắm cỏ cũng khá cao, đạt 9,43 cPs, cao hơn so 

với độ nhớt của gelatin từ cá chẽm và cá đối mục đã công bố [10]. 

Tính chất bọt của gelatin 

Sự hình thành bọt ổn định là một đặc điểm quan trọng của gelatin có thể được ứng dụng để 

sản xuất nhiều loại thực phẩm khác nhau. Gelatin thường được áp dụng trong sản xuất các sản 

phẩm giúp cải thiện cấu trúc, độ đông và cải thiện kết cấu. Việc xác định các thông số như khả 

năng tạo bọt, độ bền lớp bọt của gelatin là rất quan trọng để ứng dụng trong các loại thực phẩm 

như kẹo dẻo và marshmallow [13].  

Kết quả ở Hình 1 cho thấy, cả hai thông 

số khả năng tạo bọt và độ bền lớp bọt đều 

tăng khi tăng nồng độ gelatin, tương tự như 

báo cáo trước đây đối với gelatin chiết xuất 

từ da cá [17]. Khả năng tạo bọt của dung 

dịch gelatin ở nồng độ 1%, 2% và 3% lần 

lượt là: 2,23 ± 0,15; 2,63 ± 0,15 và 3,13 ± 

0,05. Độ bền của lớp bọt sau 30 phút có 

giá trị là 1,73 ± 0,15; 1,33 ± 0,06 và 1,16 ± 

0,05. Hệ số độ bền của lớp bọt càng nhỏ 

thì lớp bọt càng bền. Tính chất bọt của 

gelatin có thể bị ảnh hưởng bởi nguồn thu 

nhận và bản chất của protein, thành phần 

và cấu hình của protein trong dung dịch 

cũng như giao diện bề mặt không khí/dung 

dịch gelatin [18]. 

 
Hình 1. Khả năng tạo bọt và độ bền lớp bọt của 

gelatin từ vảy cá 

 

4. Kết luận 

Ở công trình này, chúng tôi đã thu nhận được gelatin từ vảy cá trắm cỏ đạt hiệu suất 13,98% 

tổng khối lượng nguyên liệu. Gelatin thu được chứa 88,69% protein, 1,13% tro và 10,18% hàm 

ẩm. Các chỉ tiêu cảm quan và chỉ số lý hóa của gelatin đã được xác định. Trong đó, gelatin thu 

được từ vảy cá trắm cỏ có chất lượng đáp ứng các tiêu chuẩn ứng dụng trong chế biến thực phẩm. 

Sự phân bố trọng lượng của các chuỗi peptide và một số tính chất lý hóa khác, đồng thời ứng 

dụng các biện pháp công nghệ để nâng cao hiệu suất và chất lượng của gelatin sẽ được thực hiện 

ở các nghiên cứu tiếp theo. 
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