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LỜI GIỚI THIỆU 

 

Ngày nay các sản phẩm thủy hải sản được biết đến là một trong các sản 

phẩm có giá trị kinh tế cao. Nước ta có điều kiện thuận lợi để phát triển nghành 

thủy hải sản, biển nằm trong vùng có nhiều chổ gặp nhau của các dòng nước và 

có khí hậu nhiệt đới nên trữ lượng hải sản của nước ta khá lớn, việc khai thác 

đánh bắt thuận  lợi quanh năm. 

Môn học nhằm giúp người học trang bị được một số kiến thức về lĩnh vực 

chế biến thực phẩm như chế biến thủy hải sản ở nhiệt độ thấp, sử dụng các bán 

thành phẩm để chế biến thành thực phẩm. Các kiến thức này có rất nhiều cơ hội 

ứng dụng vào trong thực tế sản xuất đặc biệt ở các xí nghiệp chế biến lạnh thủy 

sản tiến đến việc phát triển các sản phẩm mới trong tương lai để gia nhập vào thị 

trường thế giới. 

Giáo trình là cơ sở cho các giáo viên soạn bài giảng để giảng dạy, là tài liệu 

nghiên cứu và học tập của học sinh học nghề “Chế biến và bảo quản thủy sản” Tuy 

nhiên thực tế sản xuất luôn biến động, những quy trình công nghệ thì liên tục thay 

đổi vì vậy khi biên soạn chúng tôi gặp phải những khó khăn nhất định. Xong tập 

thể biên soạn cũng đã cố gắng để biên soạn giáo trình này bám sát chương trình 

đào tạo. Giáo trình thể hiện đầy đủ nội dung cần truyền đạt cho học sinh, ngoài ra 

còn có nội dung mở rộng để người học cũng cố kiến thức phục vụ tốt hơn quá trình 

sản xuất. 

Chúng tôi xin chân thành cám ơn các Cơ quan, đơn vị và cá nhân đã tạo điều 

kiện giúp đỡ chúng tôi hoàn thành giáo trình này. 

                                            Đồng Tháp, ngày….......tháng…...... năm 2017 

Tham gia biên soạn 
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Chương 1: GIỚI THIỆU VỀ NGUYÊN LIỆU THỦY SẢN  

Mã bài: MĐ28-01 

Giới thiệu: 

Mục tiêu: 

          - Trình bày cho người học cấu trúc của mô thịt cá, thành phần hoá học, những biến 

đổi khi chết của cá và hải sản.  

- Trình bày được các bước tiến hành và những điểm cần lưu sơ chế và bảo quản cá và hải 

sản, từ đó làm cơ sở để sản xuất một số các sản phẩm về cá hiện nay. 

    Nội dung chính: 

1. Khái quát về thủy và hải sản  

2. Cấu trúc của mô cơ thịt cá, hải sản  

2.1. Thịt cá 

Cấu trúc của thịt cá gần giống với cấu trúc của các loại động vật khác, nó  cũng có 4 

mô cơ bản: mô cơ, mô liên kết, mô mỡ và mô xương.  

2.1.1. Mô cơ  

  Mô cơ là thành phần chủ yếu nhất, chiếm 50–60%, phân bố không đều, chỗ nhiều, 

chỗ ít. Mô cơ là mô có giá trị thực phẩm cao nhất, chiếm 35% trọng lượng con vật. Khi 

động vật còn sống, nó thực hiện các chức năng vận động, tuần hoàn, tiêu hoá và các hoạt 

động sinh lý khác. Mô cơ được tạo thành chủ yếu bởi các sợi .         

Sợi cơ thường có dạng hình thoi, đường kính từ 10-100 m, chiều dài khoảng 

12cm. Bên trong sợi cơ là các tơ cơ được xếp song song thành các bó, đường kính từ 1-

3cm, chiều dài thường khoảng 5-10cm  Mỗi sợi cơ được bao bọc bằng một lớp màng 

mỏng dẻo và đàn hồi, gọi là màng cơ có chứa nhiều colagen và elastin là những loại 

protein có nhiệt độ nóng chảy cao (130oC), không tan trong nước nên có thể không tiêu 

hoá được. Hai đầu sợi có nhiều tổ chức hình sợi mềm, đàn hồi do elastin cấu thành. 

Những sợi elastin  nối chặ sợ cơ với 2 màng ngăn ở hai đầu và giữ cho các sợi cơ nằm 

giữa 2 màng ngăn đó. Khi cơ co giãn quá mức có thể bị đứt nhưng các sơi elastin  vẫn 

không bị đứt. Những sợi cơ liên kết với nhau thành các bó cơ bậc nhất, các bó cơ bậc 

nhất liên kết với nhau thành bó cơ bậc hai, bậc ba,…  

2.2. Hải sản  

Mô là một nhóm tế bào có cùng cấu trúc và chức năng.  Mô động vật thường được 

chia thành 4 loại chính: biểu mô, mô liên kết, mô cơ và mô thần kinh.  Chúng có ở hầu 
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hếtcác động vật trừ những động vật đơn giản.  Các loại mô được đề cập chi tiết dưới đây 

chủ yếu là ở các động vật . 

Các tế bào cơ có khả năng co duỗi lớn hơn các tế bào khác trong cơ thể.  Chúng 

chịu trách nhiệm cho phần lớn các chuyển động ở động vật bậc cao.  Các tế bào cơ 

thường kéo dài và nối với nhau thành bó nhờ mô liên kết. 

Ở động vật có xương sống có 3 loại mô cơ: 

  Cơ xương (còn gọi là cơ vân): có vai trò trong các cử động tùy ý. 

  Cơ trơn chịu trách nhiệm trong phần lớn các cử động không tùy ý của các nội 

quan. 

  Cơ tim: là thành phần cấu tạo của tim 

3. Thành phần hoá học mô thịt cá và hải sản  

3.1. Thịt cá 

Thành phần hoá học của cá thay đổi tuỳ thuộc vào loại cá, tuổi đánh bắt, mùa đánh 

bắt, thức ăn của cá,…  

3.1.1. Nước   

Nước trong thịt cá chiếm 55-83%. Nó đóng vai trò quan trọng trong hoạt động sống và 

chất lượng của sản phẩm cá. Nước tham gia vào các phản ứng sinh hoá, quá trình 

khuyếch tán trong cá, tạo điều kiện cho vi sinh vật phát triển. Tỷ lệ nước trong thịt cá 

thường cao hơn tỷ lệ nước trong thịt động vật máu nóng (60-70%). b) Protein.  

Protein trong thịt cá trung bình là 17-21%, trong trứng cá cao hơn 27-28%. Về dinh 

dưỡng và giá trị sinh vật học của cá có thể ngang bằng với thịt động vật máu nóng khác 

như: lợn, bò, gà (xem bảng 1.4).   

Thành phần axit amin của protein cá so với sữa bò và thịt bò gần như nhau. Thịt cá 

chứa nhiều lysine hơn còn các amino axit không thay thế thì có tỷ lệ tượng tự nhau. Hệ số 

tiêu hoá protein thịt cá cũng tương đương các loại protein động vật khác (hệ số tiêu hoá 

của protein thịt bò là 93,95; cá thu: 95,95; cá mòi: 94,41 ). Thịt cá còn chứa các hợp chất 

N phi protein làm cho cá có hương vị đặc biệt. Thịt cá có màu đỏ sẫm chứa nhiều N phi 

protein hơn thịt màu trắng. Trong thành phần nước chiết của cá có trimetylamin, một 

trong những thành phần chủ yếu tạo nên mùi tanh của cá, là loại amin phổ biến sinh ra do 

oxy hoá photphatit. Ngoài ra, trong nước chiết của cá còn có inozinic, axit xuxinic cũng 

tham ra tạo mùi đặc trưng của cá.  

 



 

 

 

 

 

 

 

 

3 
 

3.1.2. Chất béo  

Nói chung chất béo của cá không có màu hoặc có màu vàng nhạt, một số có màu đỏ vì 

có nhiều caroten. Chất béo của cá chiếm tỷ lệ khá cao (0,7-20%). Những giống cá có gan 

nhỏ thì chất béo lại tích luỹ ở thịt (cá mòi 8 – 20%, cá ngừ 23%, cá trích 7-30%). Mỡ cá 

và các động vật sống dưới nước có thành phần tương tự như mỡ của động vật sống trên 

cạn. Chúng chứa chủ yếu là các glyxerit. Thành phần axit của dầu cá khác xa với dầu 

động vật trên cạn, tỷ lệ axit béo không no cao, vì vậy dầu cá dễ bị oxy hoá dẫn đến bị 

chua thối, sản sinh ra nhiều loại andehyt và xeton. Hàm lượng axit béo có mạch cacbon từ 

18 - 28 là nhiều nhất. Trong dầu mỡ cá có các sterol, các vitamin đặc biệt là nhóm A, D. 

Vì vậy, dầu cá rất có giá trị trong dược phẩm và là nguồn thực phẩm có năng lượng và giá 

trị sinh học cao. Trong quá trình bảo quản chế biến, dầu cá cũng bị biến màu từ màu đỏ 

sang màu thẫm hoặc denenzime. ở nhiệt độ thường chúng tồn tại ở dạng lỏng, ở nhiệt độ 

thấp thì đông đặc lại.  

3.1.3. Khoáng chất  

Thịt cá chứa hầu hết các chất chất khoáng đa lượng và vi lượng như: K, Na,  

Mg, Cu, Fe, I, S,…  

3.1.4. Vitamin  

Thịt cá chứa hầu hết các vitamin như trong thịt động vật máu nóng. Đáng chú ý nhất 

là dấu cá chứa nhiều vitamin:A, D. Vitamin A được tích luỹ chủ yếu từ nội tạng, gan, 

não, tim, trứng, hàm lượng từ 150 - 4500 UI/100g thịt cá (1 UI xấp xỷ 0,344g aceroftol ), 

ở cá thu nhiều hơn ở cá ngừ, cá ngừ nhiều hơn cá chày. Vitamin D có nhiều trong dầu cá 

(hàm lượng từ 200 – 4700 UI /100g thịt cá), ở cá ngừ nhiều hơn ở cá chày, ở cá chày 

nhiều hơn ở cá thu.  

3.2. Hải sản  

Thành phần hóa học của cơ thịt hản sản gồm: nước, lipid, protid, glucid, muối cô 

cơ, vitamin, enzym, hoocmon (kích thích tố)… Những thành phần có lượng tương đối 

nhiều là nước, lipid, protid, muối cô cơ, lượng glucid trong động vật thủy sản thường rất 

ít và thường tồn tại dư ới dạng glycogen. 

Thành phần hóa học động vật thuỷ sản khác nhau theo giống loài. Trong cùng một 

giống loài nếu điều kiện sống khác nhau thì thành phần hoá học khác nhau, ngoài ra 

thành phần hoá học còn phụ thuộc vào trạng thái sinh lý, mùa vụ thời tiết. 

Động vật thuỷ sản không xương sống so với cá thì nước nhiều hơn và protein thì ít 

hơn, lượng mở <2%, lượng muối vô cơ khoảng 1 -3% chất khô. Trong giáp xác thì hàm 

lượng khoáng và và sắc tố rất nhiều và protein cũng nhiều. 
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3.2.1. Protein của động vật thủy sản 

Dựa vào hình dạng ta có: protein hình sợi và hình cầu. Thuộc nhóm hình sợi có các 

protein sau: Actin, Colagen, Elastin, Keratin, thông thường các sợi mảnh liên kết với 

nhau theo chiều dài tạo thành các đại phân tử. Thuộc nhóm hình cầu có các protein sau: 

Albumin, Globulin, Hemoglobin, enzym, là các protein tan trong nước, khi bị đun nóng 

hoặc tác dụng của acid, bazơ, muối kim loại nặng, rượu, chất oxy hoá thì protein hình cầu 

chuyển thành hình sợi, lúc đó mất tính tự nhiên của hình cầu, mất tính thấm nước, ngoài 

hình cầu chúng còn hình ống chỉ, bầu dục, elip. 

   Dựa vào cấu trúc của protein ta có: protein đơn giản và phức tạp. Protein đơn giản 

là protein trong thành phần chỉ gồm các gốc acid amin bao gồm: albumin, globulin, 

protamin, histon,… Protein phức tạp là do protein đơn giản kết hợp với một số chất nào 

đó không có bản chất protid gọi là nhóm ngoại. Tùy bản chất của nhóm ngoại  mà ta phân 

loại ra nucleproteit, cromoproteit, glucoproteit, lipoproteit, photphoproteit,… 

Có thể phân loại theo sinh học vật học thì protein của động vật thuỷ sản chia làm hai 

loại: Chất cơ cơ bản và chất cơ hoà tan. Tỉ lệ hai loại này trong thịt cá là khác nhau tùy 

theo giống, loài nhưng so với động vật trên cạn thì tỉ lệ lượng chất cơ hòa tan ở trong 

động vật thủy sản nhiều hơn chất cơ cơ bản. 

3.2.2. Chất ngấm ra của của cơ thịt động vật 

Khi cơ thịt của thuỷ sản được ngâm vào trong nước nóng hoặc nước ấm, sẽ có một 

số chất trong tổ chức cơ thịt hoà tan ra ngoài, những chất đó gọi là chất ngấm ra, chất 

trích ly hay chất chiếc rút. 

Chất ngấm ra trong cơ thịt cá ít hơn ít hơn so với chất ngấm ra trong các loại động 

vật thủy sản không xương sống khác, nhất là các loài nhuyễn thể và ở các loài cá xương 

cứng cũng ít hơn so với cá xương mềm. Hàm lượng chất ngấm ra phụ thuộc từng loài 

nhưng nói chung vào khoảng 2÷3% thịt tươi, trong đó có 1/3 là chất hữu cơ mà phần 

lớn là chất hữu cơ có đạm, phần còn lại là chất vô cơ. 

Chất ngấm ra đứng về mặt dinh dưỡng thì tầm quan trong không lớn lắm nhưng 

đứng về mặt tác dụng sinh lý mùi vị thì chiếm vai trò quan trọng. Chất ngấm ra quyết 

định mùi vị của sản phẩm. 

Đây là thành phần hóa học rất dễ bị vi sinh vật tác dụng gây thối rữa làm giảm khả 

năng bảo quản nguyên liệu. Lượng chất ngấm ra bị phân giải nhiều hay ít có tính chất 

quyết định đến giá trị sản phẩm. 

Chất ngấm ra của cơ thịt động vật thủy sản bao gồm những hợp chất hữu cơ có 

đạm(hợp chất thiazol: histidin, anserin; các loại kiềm trimethylamin: trimethylaminoxit 

,betain; các axitamin tự do: glutamin, alanin, prolin,…; và các chất đạm khác: basepurin, 


