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TÓM TẮT 

Astaxanthin là chất màu thuộc nhóm carotenoid có hoạt tính kháng oxi hóa mạnh cùng 

một số chức năng sinh học quan trọng. Trong quá trình sản xuất chitin/chitosan từ vỏ 

cua, chúng ta có thể tách chiết và thu nhận astaxanthin có giá trị sử dụng cao, đồng thời 

giảm thiểu ô nhiễm môi trường. Nghiên cứu này nhằm xác định nhiệt độ, thời gian và tỷ 

lệ dung môi chiết astaxanthin thích hợp. Vỏ cua được ngâm chiết bằng dầu hướng dương 

với tỷ lệ dầu hướng dương/ vỏ cua là (1/1-5/1), ngâm chiết ở (60-100oC), trong (1-5 

giờ). Hàm lượng astaxanthin cao nhất thu được là 147,58µg/ml với tỷ lệ dầu hướng 

dương/ vỏ cua là 3/1, nhiệt độ 90oC và ngâm trong thời gian 5 giờ. 

Từ khóa: Astaxanthin, vỏ cua, dầu hướng dương 
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ABSTRACT 

Astaxanthin is a pigment of the carotenoid group with strong antioxidant activity and 

several important biological functions. During the production of chitin / chitosan from 

crab shells, we can extract and obtain high value astaxanthin, while minimizing 

environmental pollution. This study aimed to determine the appropriate temperature, 

time and solvent extraction rate of astaxanthin. Crab shells are soaked in sunflower oil 

with the ratio of sunflower oil / crab shells (1/1-5/1), soaked at (60-100oC), for (1-5 

hours). The highest astaxanthin content obtained was 147.58µg / ml with the soybean 

oil / crab shell ratio 3/1, at 90oC and soaked for 5 hours. 

Key words: Astaxanthin, crab shell, sunflower oil. 

 

MỞ ĐẦU 

Theo báo cáo của tỉnh Cà Mau năm 2019, 

toàn tỉnh có khoảng 70% diện tích nuôi 

tôm-rừng, tôm quảng canh truyền thống, 

tôm-lúa đều có thả nuôi cua kết hợp, tổng 

diện tích ước đạt khoảng 100.000 ha, năng 

suất đạt bình quân 40-50 kg/ha/năm, 

tương ứng khoảng 5.000 tấn/năm. Trong 

quá trình chế biến cua, phần thải ra gồm 

mai và xương lên đến 50% khối lượng 

cua. Trong thành phần phế liệu cua, hàm 

lượng chitin chiếm 16-20%, hàm lượng 

khoáng 60-70%, hàm lượng protein 10-

15%, hàm lượng astaxanthin chiếm 1-3%. 

Trong thực tế sản xuất, phế liệu cua dễ bị 

ươn thối gây tổn thất các thành phần có 

giá trị và ô nhiễm môi trường đáng kể. 

Trong vỏ cua, astaxanthin là thành phần 

rất dễ bị oxy hóa, gây lãng phí nguồn hợp 

chất quý tự nhiên. 

Astaxanthin là một hợp chất có nhiều tác 

dụng đã được công nhận, đặc biệt trong 

lĩnh vực y dược. Các nghiên cứu gần đây 

cho thấy astaxanthin là chất có khả năng 

chống oxy hóa mạnh, có lợi cho hệ miễn 

dịch, hệ cơ tim, điều trị ung thư và trong 
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điều trị lão hóa da (Rao et al., 2014) [1].  

Astaxanthin là carotenoid giá trị cao nhất 

hiện đang được sử dụng trong nhiều các 

ngành công nghiệp và dược phẩm. Các 

nghiên cứu mới đã gợi ý rằng astaxanthin 

là một chất chống oxy hóa mạnh mẽ có 

khả năng cao hơn các loại khác 

carotenoids (cao gấp 10 lần so với 

zeaxanthin, lutein, β-carotene và 

cantaxanthin; Miao và cộng sự, 2013)[2] 

và các vitamin, có thể có hiệu quả cao 

trong việc giảm DNA thiệt hại, cải thiện 

hệ thống miễn dịch, gan và chức năng tim 

bằng cách làm tăng quá trình sản xuất 

kháng thể và tế bào T, bảo vệ ánh sáng tia 

cực tím, viêm, thoái hóa điểm vàng liên 

quan đến tuổi tác và ung thư, loại bỏ lipid 

peroxidation trong màng tế bào và thúc 

đẩy sức khỏe tim mạch bằng cách sửa đổi 

mức cholesterol trong huyết tương 

(Miao et al., 2006)[3]. 

Các nghiên cứu cho thấy rằng đặc tính 

chống oxy hóa của astaxanthin cao gấp 10 

lần so với beta-caroten, gấp 100÷500 lần 

so vơi vitamin E (Miki,1991)[4], ngoài ra 

còn cao hơn lutein và zeaxanthin. Đặc 

tính chống oxy hóa của astaxanthin được 

xem là nguồn lợi lớn cho sức khỏe của con 

người. 

Chính vì astaxanthin có nhiều tác dụng 

quan trọng nên cũng có rất nhiều nghiên 

cứu thu nhận astaxanthin như Jinxia và 

cộng sự (2019) [5] đã nghiên cứu ngâm 

chiết astaxanthin từ vỏ tôm bằng ethanol. 

Hui Ni (2008) đã nghiên cứu cho biết việc 

chiết xuất astaxanthin theo các phương 

pháp qua xử lý axit, kiềm hay nhiệt độ có 

thể dẫn đến sự phá hủy một lượng lớn 

astaxanthin [6]. Theo Hanif Hooshmand 

et al. (2017): khi chiết carotenoid từ phế 

liệu cua, năng suất carotenoid cao nhất thu 

được bằng cách chiết với dầu hướng 

dương là 0,97 mg/g [7]. Tương tự, năng 

suất khai thác carotenoid từ chất thải cua 

bằng dầu đậu nành 0,181 mg/g, dầu mè 

0,161 mg/g và dầu cám gạo 0,159 mg/g. 

Theo Anderson (1975) đã đưa ra quy trình 

trích ly carotenoid từ phế liệu tôm trong 

dung môi dầu nành [8]. Dầu nành được 

cho vào phế liệu sau đó trộn lẫn vào với 

nhau và giữ ở một nhiệt độ nhất định. Dầu 

nành sau đó được tách bằng cách ly tâm, 

quá trình trích ly carotenoid bằng dầu từ 

phế liệu giáp xác có thể kết hợp với quá 

trình sản xuất chitin – chitosan (M.N. 

Sachira và cộng sự ,2004) [9]. 

Chính vì vậy, việc nghiên cứu trích ly 

astaxanthin từ phế liệu vỏ cua bằng dầu 

hướng dương nhằm tận dụng được nguồn 

chứa astaxanthin vào một số ứng dụng 

hữu ích như làm thực phẩm chức năng cho 

con người, góp phần giảm thiểu ô nhiễm 

môi trường. 

 

NGUYÊN VẬT LIỆU VÀ PHƯƠNG 

PHÁP NGHIÊN CỨU 

Nguyên vật liệu 

Nguyên liệu 

Vỏ cua biển (Scylla paramamosain) được 

chọn là đối tượng nghiên cứu. 

Dầu hướng dương Tường An 

Thành phần: 100% dầu hướng dương 

nguyên chất tinh luyện. 

Sản phẩm của: Công ty cổ phần dầu thực 

vật Tường An 

Thu mẫu và bảo quản mẫu  

Vỏ cua được lấy từ nguyên liệu cua chế 

biến tại Công ty cổ phần chế biến XNK 

thủy sản tỉnh Bà Rịa-Vũng Tàu. Nguyên 

liệu sau khi lấy được vận chuyển ngay 

bằng thùng xốp cách nhiệt có bảo quản 

nước đá, nhiệt độ < 5oC về phòng thí 

nghiệm. Nguyên liệu trước khi sử dụng 

được rửa sạch, để ráo trong thời gian 5 

phút. Trong trường hợp chưa làm ngay thì 

rửa sạch, được bao gói và mang đi bảo 

quản đông ở điều kiện nhiệt độ −20oC tại 

phòng thí nghiệm Trung tâm thí nghiệm 

thực hành Trường Đại học Công nghiệp 

thực phẩm Tp Hồ Chí Minh. 

Phương pháp nghiên cứu 

Thí nghiệm khảo sát nhiệt độ chiết 

astaxanthin thích hợp 

Vỏ cua sau khi rã đông được làm sạch, sấy 

khô và nghiền nhỏ bằng cối chày gỗ. 
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Cân chính xác 10 g vỏ cua khô nghiền 

nhỏ, ngâm vào dầu hướng dương theo tỷ 

lệ dầu hướng dương/ vỏ cua là 3/1. Bịt kín 

bình và miệng bình tam giác để tránh ánh 

sáng. 

Bình tam giác chứa hỗn hợp dầu hướng 

dương, vỏ cua được đem cho vào bể ổn 

nhiệt ở nhiệt độ từ 60oC, 70oC, 80oC, 90oC 

và 100oC trong thời gian cố định là 3 giờ. 

Sau khi trích ly, tách riêng phần vỏ cua, 

thu được dịch dầu chứa astaxanthin. Đem 

dịch này định mức đến 50 ml và lọc qua 

giấy lọc trong điều kiện không ánh sáng. 

Dịch lọc được đem đi đo quang phổ ở 

bước sóng 468nm. Dựa vào độ hấp thu 

ánh sáng vừa đo và phương trình đường 

chuẩn astaxanthin để xác định hàm lượng 

astaxanthin của mẫu thí nghiệm. 

Thí nghiệm khảo sát thời gian chiết 

astaxanthin thích hợp 

Vỏ cua sau khi rã đông được làm sạch, sấy 

khô và nghiền nhỏ bằng cối chày gỗ. 

Cân chính xác 10 g vỏ cua khô nghiền 

nhỏ, ngâm vào dầu hướng dương theo tỷ 

lệ dầu hướng dương/ vỏ của là 3/1. Bịt kín 

bình và miệng bình tam giác để tránh ánh 

sáng. 

Bình tam giác chứa hỗn hợp dầu, vỏ cua 

được đem cho vào bể ổn nhiệt ở nhiệt độ 

thích hợp thu được ở thí nghiệm trên trong 

thời gian từ 1, 2, 3, 4 và 5 giờ. Sau khi 

trích ly, dịch chiết được xử lý tương tự thí 

nghiệm trên 

Thí nghiệm khảo sát tỷ lệ dung môi chiết 

astaxanthin 

Vỏ cua sau khi rã đông được làm sạch, sấy 

khô và nghiền nhỏ bằng cối chày gỗ. 

Cân chính xác 10 g vỏ cua khô nghiền 

nhỏ, ngâm vào dầu hướng dương theo tỷ 

lệ dầu hướng dương/ vỏ cua theo các tỷ lệ 

1/1-5/1. Bịt kín bình và miệng bình tam 

giác để tránh ánh sáng. 

Bình tam giác chứa hỗn hợp dầu, vỏ cua 

được đem cho vào bể ổn nhiệt ở nhiệt độ 

và thời gian thích hợp thu được ở thí 

nghiệm trên. 

Sau khi trích ly, dịch chiết được xử lý 

tương tự các thí nghiệm trên 

Phương pháp phân tích 

Phương pháp phân tích hàm lượng ẩm 

Hàm lượng ẩm trong vỏ cua được phân 

tích theo tiêu chuẩn ISO 1442:1997 [10] 

Phương pháp phân tích hàm lượng 

astaxanthin trong vỏ cua 

Hàm lượng astaxanthin trong vỏ cua được 

phân tích theo phương pháp của 

Metusalach và Tolasa  và cộng sự [11]. 

Cân chính xác 1g mẫu cho vào ống đồng 

hóa (hay cốc thủy tinh). Thêm 5ml dung 

môi chứa hexan hay isopropanol với tỷ lệ 

3:2 (v/v). Đồng hóa trong 2 phút với tốc 

độ 15000 vòng/ phút. Để yên 30 phút. Sau 

đó tiến hành lọc qua giấy lọc Whatman 

No.1. Tách chiết 3 lần. Dịch chiết được 

đựng trong bình chiết và bổ sung thêm 

nước muối sinh lý với tỷ lệ 1:2. Lắc nhẹ 

bình chiết và để yên trong 10 phút ở nhiệt 

độ phòng cho tách pha hoàn toàn. Tách bỏ 

pha dưới, lấy pha hexan bên trên. Sau đó, 

rửa pha hexan bằng nước muối sinh lý. 

Tiến hành cô quay chân không ở 40oC để 

bay hơi hexan. Hòa tan mẫu với ete dầu 

mỏ và định mức 10ml. Sau đó, tiến hành 

pha loãng mẫu và đo độ hấp thụ của dung 

dịch ở bước sóng 468nm (A468), dùng eter 

dầu mỏ làm dung dịch so sánh. 

Hàm lượng astaxanthin tổng số trong mẫu 

được tính theo công thức của Saito và 

Regier (1971) 

C(µg/g mẫu)=
𝐴.𝐷.𝑉

0,2.𝐺
(g) 

Trong đó: 

C: là hàm lượng astaxanthin (µg/g mẫu) 

A: độ hấp thụ của dung dịch ở 468nm 

V: thể tích pha loãng (ml) 

D: hệ số pha loãng 

G: trọng lượng mẫu khô 

0,2: là độ hấp thụ của dung dịch ở bước 

sóng 468nm của 1µg/ml astaxanthin 

chuẩn 

Phương pháp xử lý số liệu 

Số liệu trình bày trong bài báo này là giá 

trị trung bình của 3 lần thí nghiệm. Sự 

khác biệt có ý nghĩa về mặt thông kê 

(p<0,05) của các giá trị trung bình được 

phân tích trên phần mềm SPSS. 
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KẾT QUẢ NGHIÊN CỨU VÀ THẢO 

LUẬN’ 

Kết quả kiểm tra thành phần hóa học 

vỏ cua 

Bảng 1. Thành phần hóa học của vỏ cua biển 

Thành phần Độ ẩm Protein Tro khoáng Astaxanthin 

% 11 ± 0,5% 16 ± 0,52% 51 ± 1,1% 211± 0,5mg/kg 

     

Nguyên liệu vỏ cua sau khi mua ở Công 

ty cổ phần chế biến XNK thủy sản tỉnh Bà 

Rịa-Vũng Tàu được đem đi kiểm tra độ 

ẩm, hàm lượng protein, hàm lượng tro 

khoáng tại phòng thí nghiệm, hàm lượng 

Astaxanthin được kiểm tra tại Viện 

Pasteur Thành phố Hồ Chí Minh. 

Kết quả cho thấy trong phế liệu vỏ cua, 

thành phần tro khoáng chiếm tỷ trọng lớn 

nhất đạt 51%, tiếp đến là hàm lượng 

protein chiếm 16 % so với hàm lượng chất 

khô, độ ẩm vỏ cua khoảng 11%, hàm 

lượng astaxanthin là 211mg/kg. Từ những 

phân tích thành phần hóa học của vỏ cua 

ở trên cho thấy, hàm lượng astaxanthin 

trong vỏ cua khá cao, nên quy trình chế 

biến phế liệu cua cần quan tâm thu hồi các 

thành phần có giá trị này. 

Kết quả khảo sát nhiệt độ chiết 

astaxanthin thích hợp 

Khi nhiệt độ chiết thay đổi, nhiệt độ tăng 

dần từ 60oC đến 100oC ta thấy hàm lượng 

astaxanthin tăng cao. Dựa trên kết quả 

nghiên cứu ta thấy rằng: hàm lượng 

astaxanthin thu được thấp nhất ở 60oC 

(30,80 g/ml). Hàm lượng astaxanthin 

thu được cao nhất ở 100oC (123,65 g/ml) 

nhưng vì ở nhiệt độ 90oC và 100oC hàm 

lượng astaxanthin khác nhau không có ý 

nghĩa về mặt thống kê (p > 0,05) nên có 

thể chọn nhiệt độ chiết thích hợp nhất là ở 

90oC (122,46 g/ml). Điều này được lý 

giải như sau: nhiệt độ cao làm tăng độ hòa 

tan astaxanthin từ nguyên liệu vào dung 

môi, giảm độ nhớt nên hệ số khuếch tán 

tăng và làm tăng tốc độ quá trình trích ly. 

Theo Hanif Hooshmand et al. (2017): khi 

chiết carotenoid từ phế liệu cua, năng suất 

carotenoid cao nhất thu được bằng cách 

chiết với dầu hướng dương là 0,97 mg/g. 

Sachindra và Mahendrakar (2005) đã 

quan sát thấy nhiệt độ chiết trên 70oC làm 

giảm năng suất carotenoid từ phế liệu 

tôm. Do đó, các điều kiện tối ưu cho việc 

khai thác các carotenoids bằng dầu hướng 

dương được báo cáo là tỷ lệ dầu/ phế liệu 

là 2: 1, ở nhiệt độ 70oC trong thời gian 150 

phút. 

Tuy nhiên, để đạt được kết quả tương tự 

đối với chất thải từ cua, cần nhiều nhiệt 

lượng hơn so với phế liệu tôm do hình thái 

của cua có lớp vỏ dày hơn. Chen và 

Meyers (1982) thu được sản lượng sắc tố 

tối đa từ phế liệu bằng cách sử dụng dầu 

đậu nành với tỷ lệ dầu/phế liệu là 1: 1. 

Phương pháp này là làm nóng phế liệu 

bằng dầu ở nhiệt độ 80–90oC trong 30 

phút. 

Qua kết quả ở hình 1 cho thấy lựa chọn 

nhiệt độ chiết ở 90oC là thích hợp nhất và 

thu được hàm lượng astaxnthin cao nhất. 
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Hình 1. Đồ thị biểu diễn sự ảnh hưởng của nhiệt độ chiết đến hàm lượng astaxanthin thu được. 

Kết quả khảo sát thời gian chiết 

astaxanthin thích hợp 

Khi tăng thời gian chiết từ 1 giờ đến 5 giờ, 

hàm lượng astaxanthin trong dịch chiết 

cũng tăng dần.  

Ở thời gian chiết 1 giờ, hàm lượng 

astaxanthin trong dịch chiết thu được là 

61,39 g/ml và thời gian chiết 2 giờ là 

63,30 g/ml. Hàm lượng astaxanthin thu 

được ở thời gian chiết 1 giờ, 2 giờ là thấp 

nhất và giữa 2 giá trị này không có sự khác 

nhau có ý nghĩa về mặt thống kê (p > 

0,05). 

Hàm lượng astaxanthin thu được cao nhất 

ở thời gian chiết 5 giờ (146,40 g/ml). 

Khi thời gian chiết dài, có đủ thời gian để 

dung môi dầu hướng dương và vỏ cua tiếp 

xúc với nhau nên dung môi sẽ hòa tan 

hoàn toàn dung chất trong nguyên liệu vỏ 

cua. Tuy nhiên khi thời gian chiết vượt 

mức tối ưu thì hàm lượng astaxanthin tăng 

không đáng kể mà còn làm tăng chi phí 

trong quá trình chiết. 

Qua kết quả ở hình 2 cho thấy lựa chọn 

thời gian chiết ở 5 giờ là thích hợp nhất để 

thu được hàm lượng astaxanthin cao nhất. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Hình 2. Đồ thị biểu diễn sự ảnh hưởng của thời gian chiết đến hàm lượng astaxanthin thu được 

 

Kết quả khảo sát tỷ lệ dung môi chiết 

astaxanthin thích hợp 

Khi tỷ lệ dầu hướng dương/vỏ cua tăng 

dần từ 1/1 đến 3/1 thì hàm lượng 

astaxanthin thu được cũng tăng nhanh và 

giữa các nghiệm thức có sự khác nhau có 

ý nghĩa về mặt thống kê (p < 0,05). 

Hàm lượng astaxanthin thu được thấp 

nhất ở tỷ lệ dầu/ vỏ là 1/1 (78,30 g/ml) 

vì ở tỷ lệ dung môi thấp thì dung môi 
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không đủ ngập hoàn toàn để hòa tan 

astaxanthin có trong vỏ cua nên hàm 

lượng astaxanthin thu được thấp. 

Hàm lượng astaxanthin thu được cao nhất 

ở tỷ lệ 3/1 (147,58 g/ml). Khi tiếp tục 

tăng tỷ lệ dầu hướng dương/vỏ cua từ 3/1 

đến 5/1 thì hàm lượng  astaxanthin thu hồi 

giảm, ở tỷ lệ3/1 (147,58 g/ml) đến tỷ lệ 

5/1 (94,67 g/ml). Khi tỷ lệ dung môi và 

nguyên liệu ở 5/1 thì nồng độ astaxanthin 

trong dung dịch dầu bị loãng, sẽ gây khó 

khăn cho quá trình xử lý 

dầu sau này. 

 
Hình 3. Đồ thị biểu diễn sự ảnh hưởng của tỷ lệ dung môi chiết đến hàm lượng 

astaxanthin thu được

 

Qua kết quả ở hình 3 cho thấy lựa chọn tỷ 

lệ dung môi chiết 3/1 (g) là thích hợp nhất 

để thu được hàm lượng astaxanthin cao 

nhất. 

 

KẾT LUẬN VÀ ĐỀ XUẤT 

Hàm lượng astaxanthin thu được chịu ảnh 

hưởng của các nhân tố như: nhiệt độ chiết, 

thời gian chiết và tỷ lệ dung môi/mẫu. 

Ngoài ra còn một số nhân tố khác không 

được nghiên cứu trong bài báo này. 

Điều kiện thích hợp để trích ly astaxanthin 

từ vỏ cua đối với dung môi dầu hướng 

dương là: Nhiệt độ trích ly là 90oC, thời 

gian trích ly là 5 giờ, tỉ lệ dung môi/mẫu 

là 3:1, hàm lượng astaxanthin thu được ở 

chế độ tối lưu là 147,58 g/ml. 

Để nâng cao hiệu suất thu hồi astaxanthin, 

nên tiến hành trích ly astaxanthin nhiều 

lần để tăng hiệu suất thu hồi astaxanthin. 

Mặc khác, tiến hành trích ly trên các loại 

dung môi dầu thực vật khác nhau như dầu 

mè, dầu nành, dầu hạt cải…và các loại 

dung môi hữu cơ khác để so sánh quy 

trình cụ thể từ đó tìm ra dung môi thích 

hợp nhất cho quá trình trích ly. Sau khi 

trích ly phải tìm biện pháp thích hợp để 

tách astaxanthin ra khỏi dung môi và sấy 

khô astaxanthin. Khảo sát thời gian bảo 

quản của dầu chứa astaxanthin so với 

dung môi dầu ban đầu

  

78.30

112.58

147.58

123.42

94.67

0.00

20.00

40.00

60.00

80.00

100.00

120.00

140.00

160.00

1/1 2/1 3/1 4/1 5/1H
àm
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Tỷ lệ dầu/vỏ (g)
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