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Tóm tắt 

Phân tích thành phần hóa học của sinh khối Artemia để xác định giá trị của nguyên 

liệu ban đầu giúp cho nhà chế biến đưa ra phương pháp bảo quản, chế biến một cách hợp 

lý, đồng thời để hạn chế thấp nhất tổn thất sau quá trình thu hoạch và bảo tồn tốt nhất giá 

trị tự nhiên vốn có của nó. Kết quả nghiên c u cho thấy, sinh khối Artemia có hàm lượng: 

Protein 57,74%, lipid 26,78%, tro 7,81%, tổng acid amin 7,68%. Các chỉ số đánh giá chất 

lượng: Nitơ NH3, tổng nitơ bazơ bay hơi, chỉ số peroxit thấp. 

T   hóa: sinh khối, sinh khối Atermia, thành phần hóa học 

 

1. ĐẶT VẤN ĐỀ 

Nuôi Artemia  để đáp ứng nhu cầu ngày càng lớn của thị trường thức ăn ương 

nuôi giống thủy sản, đã tạo ra hướng đi mới cho người dân trên nhiều vùng đất ven 

biển.  Hiện tại, Artemia đư c nuôi chủ y u để lấy trứng làm thức ăn nuôi giống thủy 

sản. Với sinh khối Artemia th  chưa đư c s  d ng nhiều cho ngành nuôi trồng thủy 

sản, phần lớn còn lại sinh khối  Artemia chưa đư c quan tâm m t cách đ ng mức. V  

th , phân t ch thành phần h a học ban đầu của sinh khối Artemia để đánh giá chất 

lư ng là h t sức cần thi t. 

2. ĐỐI T  N  VÀ PH ƠN  PHÁP N HI N CỨU  

2.1. Đ i t  n  n hi n cứu 

Đề tài s  d ng sinh khối Artemia franciscana, tên thường gọi của n  là 

Artemia, giống  Artemia, loài Artemia franciscana, tên thương phẩm là Artemia sinh 

khối.  

2.2.  Ph  n  ph p n hi n cứu 

2.2.1.  B  trí thí n hiệm (theo s  đồ Hình 1) 

Giải th ch sơ đồ th  nghiệm: Sinh khối Artemia đư c thu tại Thôn Tân Ngọc, 

xã Ninh Ích, Ninh Hòa, Khánh Hòa. Sinh khối Artemia đư c nuôi vào mùa khô 

trong ao đất (mùa mưa đ  mặn thấp sẽ c  nhiều địch hại Artemia), đ  mặn > 80 ppt, 

pH  = 7,5 - 8,5, nhiệt đ  từ 25 - 36oC, hàm lư ng oxy hòa tan trong nước là 2,5 - 8,0 

mgO2/l t. Dinh dưỡng của sinh khối Artemia là vi tảo đư c nuôi trực ti p trong ao 

nuôi Artemia và gián ti p trong ao nuôi tảo. Thức ăn bổ sung, cám gạo, b t ngô, tảo 

khô Spirulina. K ch cỡ hạt thức ăn < 50 μm. Mẫu là Artemia trưởng thành sau khi 

thả giống 15 ngày tuổi. 
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Sinh khối Artemia sau khi thu đư c vận chuyển sống với mật đ  100g sinh 

khối ướt/l t về phòng th  nghiệm Công nghệ Ch  bi n, Trường Đại học Nha Trang. 

Tại phòng th  nghiệm, Artemia đư c sốc lạnh bằng nước đá cho ch t đồng loạt, r a 

nước ngọt, để ráo, ti n hành phân nhỏ lô mẫu và nhanh ch ng ti n hành đưa vào th  

nghiệm xác định thành phần h a học. 

 

 

Hình 1- Sơ đồ: Bố trí thí nghiệm 

2.2.2.  Ph  n  ph p ph n tích 

- Định lư ng protein bằng phương pháp Kjeldahl theo TCVN 3705 -90. 

- Định lư ng Naa (đạm acid amin) theo TCVN 3708-90. 

- Định lư ng lipid bằng phương pháp Folch. 

- Xác định hàm ẩm bằng phương pháp trọng lư ng, sấy ở nhiệt đ  105-130°C 

theo TCVN 3700-90. 

- Xác định hàm lư ng tro bằng phương pháp trọng lư ng, nung ở nhiệt đ  550-

600°C theo TCVN 5105-90. 

- Định lư ng NNH3 bằng phương pháp chưng cất lôi cuốn hơi nước theo TCVN 

3706-90. 

- Định lư ng đạm TVB-N (tổng lư ng nitơ bazơ bay hơi) bằng phương pháp 

chưng cất lôi cuốn hơi nước theo TCVN 3707-90. 

- Xác định chỉ số peroxit (PV) theo TCVN 6121-2010. 

2.2.3.  Ph  n  ph p  ử lý s  liệu 

Artemia đ  c thu,  ử lý  

Kết luận 

Phân t ch TPHH của nguyên liệu: 

Protein, lipid, acid béo, acid amin,  hàm 

lư ng nước, tro, TVB-N, N-NH3, PV 

K t quả phân t ch  

Thảo luận 
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Số liệu k t quả thực nghiệm của mỗi chỉ tiêu phân tích đư c là giá trị trung 

b nh c ng của 3 lần thực hiện. 

3. K T QUẢ N HI N CỨU VÀ THẢO  U N 

 Kết quả   c định thành phần hóa học c  bản của sinh  h i Artemia 

K t quả th  nghiệm xác định thành phần h a học cơ bản của sinh khối 

Artemia theo sơ đồ th  nghiệm đư c tr nh bày ở bảng 3.1 dưới đây 

Bảng 3.1. Thành phần hóa học cơ bản của sinh khối Artemia franciscana 

 

Thành phần Hàm lư ng t nh theo % 

trọng lư ng ướt 

Hàm lư ng t nh theo % 

trọng lư ng khô 

Protein  8,13 57,74 

Lipid 3,77 26,78 

Tro 1,10 7,81 

Tổng acid amin 1,08 7,68 

Hàm lư ng nước 85,92 - 

Nitơ NH3  0,00925 - 

Tổng nitơ bazo bay hơi 0.00975 - 

Chỉ số peroxit (meq/kg) 0,0004 - 

 Nhận  ét và thảo luận 

Từ bảng 3.1 c  thể thấy, hàm lư ng protein của Artemia franciscana đạt khá 

cao, chi m 57,74% trọng lư ng khô, bên cạnh đ  hàm lư ng acid amin chi m tỷ lệ 

cao, 7,68% trọng lư ng khô, hàm lư ng lipid của Artemia cũng chi m tỷ lệ cao với 

26,78% trọng lư ng khô. Hàm lư ng tro chi m 7,81% trọng lư ng khô, còn hàm 

lư ng nước rất cao, chi m 85,92% trọng lư ng tươi. K t quả này cũng phù h p với 

các k t quả nghiên cứu trước [8], [9], [10]. 

 Bảng 3.2. Thành phần hóa học cơ bản của Artemia ở giai đoạn sinh khối (so 

% trọng lượng khô) theo [8], [9], [10]. 

 

Giai đoạn 

 

 

 

 

 

Protein (%) 

 

Lipid (%) 

 

Tro (%) 

 Sinh khối 50,2- 69,0 2,4- 24,3 8,9- 29,2 

K t quả này cũng phù h p với k t quả nghiên cứu của Sorgeloos và c ng sự 

(1996), Lim và c ng sự (2003), theo đ  Artemia lấy ở các nguồn khác nhau có hàm 

lư ng đạm trên 50%, chất béo chi m khoảng 20% trọng lư ng khô. 
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Cũng từ bảng 3.1: Thành phần hóa học cơ bản của sinh khối Artemia 

franciscana c  thể thấy rằng hàm lư ng protein của Artemia là 8,13 % thấp hơn so 

với đại đa số loài đ ng vật thủy sản khác như cá ≥ 10,3%, tôm ≥ 19%, mực ≥ 17%, 

sò ≥ 8,8%, cua ≥ 16%… [1], [4], [6], [7], [9]. Tuy nhiên hàm lư ng protein 8,13% 

t nh theo trọng lư ng ướt (chi m 57,74% t nh theo trọng lư ng khô) cũng là tỷ lệ 

khá cao, c ng thêm vào đ  hàm lư ng acid amin chi m tỷ lệ cao, 7,68% tính theo 

trọng lư ng khô. Ngoài ra, Artemia còn chứa acid amin tyrosine và lysine [5] [8], 

[9], [10] là hai acid amin thi t y u làm tăng giá trị dinh dưỡng của ch ng, với 

tyrosine là tiền chất của những chất dẫn truyền thần kinh, c  tác d ng giúp cho con 

người tỉnh táo, minh mẫn, ti p nhận thông tin nhanh chóng đồng thời nó còn c  chức 

năng điều hòa trạng thái tâm lý, tập trung sự ch  ý và điều hòa chức năng hoạt đ ng 

các cơ quan n i tạng trong cơ thể, còn lysine gia tăng sự chuyển h a năng lư ng, 

hấp thu tối đa các chất dinh dưỡng và canxi. [12].  

Bên cạnh đ , hàm lư ng lipid của Artemia là 3,77 % cao hơn so với đại đa số 

loài đ ng vật thủy sản khác như mực (thường ≤ 0,8%), tôm (≤ 2%), ghẹ (≤ 1,5%), sò 

(≤ 0,4%),… [2], [3], [4], [6], [7] và thấp hơn hàm lư ng lipid của các loài cá c  hàm 

lư ng lipid vừa (<10%) như cá bơn lưỡi cưa, cá nhồng, cá mập. Cũng như của các 

loài cá béo (>10%) đáng ch  ý là như cá tr ch, cá hồi, cá thu...Theo Sorgeloos và 

c ng sự (1996), Lim và c ng sự (2001) khi nghiên cứu giá trị của Artemia đã thấy 

hàm lư ng chất béo HUFA (High unsturated fatty acid - acid béo không bão hòa 

mạch cao) bi n đ ng trong khoảng 0,3-0,5 mg/100mg lipid tổng số [8], [9] . Tuy 

nhiên hàm lư ng lipid cao và giàu acid béo không bão hòa mạch cao cũng là nguyên 

nhân gây lên sự hư hỏng nhanh của nguyên liệu. Bi n đổi quan trọng nhất xảy ra 

trong nh m lipid là các quá tr nh oxy h a và sự phân giải do enzyme. Những bi n 

đổi này xảy ra mạnh sẽ sinh ra những sản phẩm cấp thấp làm cho nguyên liệu c  

mùi, vị ôi chua khét và bi n màu sẫm tối, ảnh hưởng nghiêm trọng đ n chất lư ng 

sản phẩm sau này. Quá tr nh oxy h a lipid tạo thành các aldehyde, ceton, acid… [1]. 

Bảng 3.1 cũng cho thấy rằng sinh khối Artemia c  hàm lư ng nước 85,92%, 

cao hơn so với m t số đ ng vật thủy sản như ghẹ (78–82%) [1], [6], cá (72–80%), 

tôm (75-80%) [1]. Theo m t số nghiên cứu nguyên liệu c  hàm lư ng nước cao thì 

c  nhiều h p chất hòa tan, chứng tỏ s  d ng nguyên liệu này dễ tiêu h a khi làm 

thức ăn cho người và đ ng vật . Tuy nhiên, với hàm lư ng chất dinh dưỡng cao, 

nhiều nước, sinh khối Artemia là môi trường thuận l i cho vi sinh vật phát triển 

nhanh phân hủy các pepton, peptid, acid amin thành những sản vật cấp thấp như 

indol, skatol, phenol, cadaverin, putrescin, các loại acid c  đạm, acid béo cấp thấp, 

H2S, CH4, NH3, CO2… nhưng cùng với đ  còn phân giải phân hủy các chất khác 

như lipid, các chất c  đạm khác… làm cho Atermia bị thối rữa. Ch nh v  th  khi s  

d ng nguyên liệu Artemia sinh khối tươi hoặc khô đưa vào ch  bi n th  nguyên liệu 

cũng c  thể bị bi n đổi về chất lư ng, dẫn đ n sản phẩm c  chất lư ng không ổn định. 
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Số liệu phân t ch trên bảng 3.1 cũng cho bi t hàm lư ng nitơ NH3, tổng nitơ 

bazơ bay hơi, chỉ số peroxit thấp điều này chứng tỏ Artemia c  chất lư ng tốt. 

Như vậy, Artemia sinh khối c  thể đư c xem là đối tư ng rất c  tiềm năng để 

thay th  b t cá trong ch  bi n thức ăn hoặc làm thức ăn trong nuôi các loài thuỷ sản 

nước l  với những l i th   dinh dưỡng cao (50-60% đạm), giàu lipid, axit amin. Bên 

cạnh đ  do c  hàm lư ng nước lớn, nên khi đư c s  d ng làm thức ăn cho người và 

đ ng vật nguyên liệu này c  thể dễ dàng đư c cơ thể tiêu h a và hấp th . 

4. K T  U N 

K t quả cho thấy sinh khối Artemia có thành phần h a học: Protein 57,74%, 

lipid 26,78%, tro 7,81%, tổng acid amin 7,68%; Hàm lư ng nước 85,92%; Các chỉ 

số đánh giá chất lư ng đạm NH3, tổng nitơ bazơ bay hơi, chỉ số peroxit thấp. K t 

quả nghiên cứu này, c  thể đư c dùng để đánh đánh giá giá trị của sinh khối 

Artemia, đồng thời cũng c  thể làm cơ sở giúp cho các nhà ch  bi n đưa ra phương 

pháp bảo quản và ch  bi n m t cách tốt nhất, hạn ch  thấp nhất tổn thất sau quá tr nh 

thu hoạch và bảo tồn tốt nhất giá trị tự nhiên vốn c  của n  cũng như nâng cao khả 

năng s  d ng nguồn dinh dưỡng này 
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Abstract 

Determining the basic chemical composition  

of Artemia Franciscana Biomass 

Analysis of the chemical composition of Artemia biomass to determine the value of 

the original materials for the process to help make preservation methods and processing 

logically, and to minimize losses after preserving and the best value to its inherent nature. 

The results showed that the content of Artemia biomass consists of : 57.74% protein, 

26.78% lipid, 7.81% ash, 7.68% total amino acid; the quality indicators: NH3 nitrogen,  

total volatile basic nitrogen, peroxide index are lower. 

Key words: biomass, Atermia biomass, chemical composition 


