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Tóm tắt: 

 

Nanochitin là dẫn xuất của chitin có nhiều đặc tính nổi bật như không độc, khả năng phân 

tán tốt trong dung dịch, tính tương thích sinh học cao... Những ưu điểm này khiến 

nanochitin được quan tâm nghiên cứu, ứng dụng trong nhiều lĩnh vực. Bài viết trình bày 

tổng quan về cấu trúc, đặc tính và khả năng ứng dụng tiêu biểu của nanochitin trong các 

lĩnh vực như công nghệ thực phẩm, y học, nông nghiệp, môi trường… Đây là những kết 

quả nghiên cứu đã được công bố, cũng sẽ là cơ sở để những người quan tâm tham khảo 

trong quá trình nghiên cứu, phát triển vật liệu nanochitin. 

Từ khóa: Nanochitin, chitin, ứng dụng, thực phẩm, môi trường. 

Abstract: 

 

Nanochitin, obtained from chitin through nanostructuring processes, exhibits distinct 

characteristics such as biocompatibility, water dispersibility, and non-toxicity. Owing to 

these features, it has become a subject of interest in diverse domains including food 

science, healthcare, agriculture, and environmental applications. This paper discusses 

how the structural attributes of nanochitin relate to its functionality and reviews a range of 

studies that have demonstrated its practical uses. By compiling recent research, the article 

offers insights that may support further exploration and innovation in the use of nanochitin-

based materials. 
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1. ĐẶT VẤN ĐỀ 

Nanochitin là một đoạn mạch của chitin, có 

kích thước phân tử nhỏ hơn chitin. Một số tác 

giả cho rằng kích thước phân tử nanochitin từ 

100 đến 500 nm, đường kính trung bình nhỏ 

hơn 100 nm.  

Nanochitin được tạo ra bằng cách dùng tác 

nhân cơ học, hóa học, sinh học… tác động  để 

phá vỡ một số liên kết nhất định trong phân tử 

chitin. Nhờ có các tác động này nanochitin 

được tạo ra có kích thước nhỏ hơn và cấu trúc 

bị thay đổi so với chitin [13]. 

Có kích thước nanomet, khối lượng phân tử 

nhỏ, nanochitin có nhiều tính chất mới như 

khả năng hòa tan cao, điện tích bề mặt lớn, dễ 

phân hủy sinh học… nhờ vậy nó có khả năng 

được ứng dụng nhiều hơn, có giá trị cao hơn 

chitin [3]. 

Để đáp ứng nhu cầu thực tiễn, nhiều nhóm tác 

giả đã nghiên cứu tạo nanochitin, nghiên cứu 

các tính chất, đặc tính của nó. Kết quả nghiên 

cứu về các tính chất, đặc tính đã mở ra nhiều 

khả năng ứng dụng mới cho nanochitin trong 

các lĩnh vực: công nghiệp thực phẩm, y học, 

nông nghiệp... 

Bài báo này giới thiệu về các đặc tính, khả 

năng ứng dụng của nanochitin đã được nhiều 

tác giả nghiên cứu và công bố, với mong 

muốn giúp việc nghiên cứu ứng dụng 
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nanochitin có thêm thông tin, cơ sở khoa học 

để có thể tiến hành thuận lợi hơn. 

2. NANOCHITIN 

2.1. Chitin và nanochitin 

Chitin là nguyên liệu chính để tạo ra 

nanochitin. Trong tự nhiên chitin có cấu trúc 

kiểu  các "bó sợi", có các vùng vô định hình 

xen lẫn vùng tinh thể. Chitin cùng với lớp 

protein, khoáng chất đã tạo nên các tấm phẳng 

(Chitin-protein plane). Các tấm phẳng này sẽ 

xoắn ốc và xếp chồng tạo thành cấu trúc 

Bouligand [20]. 

 

Hình 1. Cấu trúc chitin [13] 

Cấu trúc này có thể là lý do tạo nên tính chất 

không tan trong nước và nhiều dung môi 

khác. Tính chất này đã khiến chitin rất ít được 

ứng dụng. Chitin có rất nhiều trong tự nhiên, 

là thành phần chính tạo nên vỏ loài giáp xác, 

côn trùng. Công nghệ chế biến các thủy sản 

như tôm, cua, mực... cho ra khối lượng lớn 

phế phụ phẩm có thành phần chính là chitin, 

tạo ra nguồn nguyên liệu dồi dào để sản xuất 

nanochitin. 

Từ chitin có thể tạo ra nanochitin theo nhiều 

phương pháp khác nhau như phương pháp cơ 

học – vật lý, phương pháp hóa học… Dưới tác 

động của các yếu tố kỹ thuật, phân tử chitin bị 

phá vỡ một số liên kết giữa các “bó sợi” hay 

liên kết glucoside tạo ra những đoạn mạch của 

các đơn phân N-acetyl-D-glucosamine ngắn 

hơn so với chitin. 

Bản chất, cơ chế, điều kiện tạo ra nanochitin 

đã được nhiều tác giả tiến hành nghiên cứu và 

công bố kết quả. Những nội dung chi tiết về 

các phương pháp tạo nanochitin chúng tôi đã 

tổng hợp và giới thiệu trong bài báo “các 

phương pháp tạo nanochitin từ chitin”[1]. 

Tùy theo phương pháp thực hiện mà 

nanochitin có hình dạng, kích thước khác 

nhau. Phổ biến nhất là hình que, hình sợi, kích 

thước dưới 500 nm. 

Nhiều kết quả nghiên cứu đã xác định được 

hình thái của nanochitin. Theo đó các dạng 

phổ biến đã được phát hiện và xác định là 

dạng hình que (hình 2a), hình sợi (hình 2b). 

 

(a) 

 

(b) 

Hình 2. Hình dạng nanochitin [13] 

Nhiều nghiên cứu đã công bố kích thước của 

sản phẩm nanochitin như: chiều rộng 10-30 

nm; chiều dài 150-500 nm, (Ye và cộng sự, 

2020) [21]; chiều rộng 30 nm và chiều dài  

550 nm (Huan và cộng sự, 2022) [6]; chiều 

dài 200-400 nm, chiều rộng 10-15 nm (Hu  và 

cộng sự, 2019) [15]… 
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2.2. Các đặc tính của nanochitin 

Theo kết quả nghiên cứu của nhiều tác giả thì 

nanochitin có các đặc tính mới và ưu việt so 

với chitin. 

 Nanochitin hòa tan trong nước 

Do có kích thước nhỏ hơn, một số liên kết bị 

phá vỡ, nanochitin tan tốt hơn nhiêu so với 

chitin. Kết quả nghiên cứu của một số tác giả 

đã mô tả khả năng hòa tan của nanochitin 

như: tác giả Tsai và cộng sự (2019), trong 

nghiên cứu về khả năng tăng cảm nhận vị mặn 

đã công bố hòa tan nanochitin trong nước với 

nồng độ 80 μg/ml [17]. Trong nghiên cứu của 

tác giả Hsued và cộng sự đã bổ sung 

nanochitin trong quá trình ướp miếng phile cá 

đã hòa tan nanochitin trong nước ở nồng độ 

0,12 ÷ 0,18 mg/ml [5]. Tác giả Naiu và cộng 

sự (2020) đã công bố nanochitin của nhóm 

nghiên cứu tạo ra có độ hòa tan trên 71,72% 

[11]. 

 Nanochitin có khả năng tích điện trong 

dung dịch 

Khi tan trong nước, nanochitin có khả năng 

tích điện. Kết quả nghiên cứu của tác giả Xue 

và cộng sự (2017) đã cho thấy nanochitin tạo 

ra có điện tích 55,7 mV [19]. Trong nghiên 

cứu của tác giả Hsued và cộng sự (2017) đã 

chứng minh rằng nanochitin có điện tích 

32,2±1 mV, đã tương tác được với ion Cl

 

trong dung dịch muối NaCl 4%, làm tăng cảm 

nhận về vị mặn của các miếng file cá có kích 

thước 1,5  1,5  1,0 cm [12]. 

 Nanochitin có khả năng hấp phụ ion kim 

loại nặng (Hg, Pb, Cd…), các chất màu 

Kết quả nghiên cứu tác giả Zhang và cộng sự 

(2019) cho thấy rằng nanochitin-nanocellulose 

có khả năng hấp thụ asen (III) trong bất kỳ 

môi trường nào [23]. 

 Nanochitin không độc 

Nhóm tác giả Liu và cộng sự (2024) trong 

nghiên cứu của nhóm, có tiến hành đánh giá 

độ độc tế bào cho nanochitin, kết quả cho thấy 

khả năng sống của tế bào tốt, nanochitin có 

khả năng tương thích tế bào cao [25]. 

 Nanochitin có tính tương thích sinh học, 

có hoạt tính kháng khuẩn, kháng nấm 

Năm 2015, tác giả Izumi và cộng sự sử dụng 

dung dịch nanochitin có độ deacetyl hóa khác 

nhau bôi lên vết thương của chuột. Kết quả 

đến ngày thứ 8 thì các biểu mô của chuột 

được tái tạo hòa toàn [7]. Đặc tính kháng  

nấm của nanochitin đã được tác giả Lee và 

cộng sự (2018) chứng minh trong nghiên  

cứu của mình rằng nanochitin có  nồng độ 300 

ppm có khả năng kháng nấm  

F. pseudograminearum và F. graminearumt 

trong đất [9]. Hay tác giả Sahraee và cộng sự 

(2017) trong kết quả nghiên cứu của nhóm đã 

cho thấy nanochitin có khả năng kháng nấm 

Aspergillus niger [14]. Kết quả nghiên cứu 

của tác giả  Jiang và cộng sự (2017) cho rằng, 

nanochitin có đặc tính kháng  khuẩn với vi 

khuẩn Escherichia coli, Staphylococcus 

aureus, Bacillus subtilis [8]. 

Những đặc tính ưu việt này của nanochitin 

khiến nó được quan tâm nghiên cứu ứng dụng 

trong khá nhiều lĩnh vực. 

3. ỨNG DỤNG CỦA NANOCHITIN 

3.1. Ứng dụng trong công nghệ thực 

phẩm 

 Ứng dụng ổn định hệ nhũ tương 

Tác giả Zhou (2020) và cộng sự đã nghiên 

cứu và đưa ra kết luận rằng sử dụng 

nanochitin có chiều dài trung bình là 166 ± 25 

nm và chiều rộng trung bình là 11 ± 2 nm, với 

tỷ lệ 0,1% wt. có tác dụng ổn định hệ nhũ 

tương dầu trong nước [24]. 
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Tác giả Huan (2022) và cộng sự đã công bố 

trong nghiên cứu của mình: sử dụng 

nanochitin có chiều rộng 30 nm và chiều dài 

550 nm với hàm lượng thay đổi từ 0,2 ÷ 1,2% 

có khả năng ổn định nhũ tương dầu trong 

nước (hình 3) [6]. 

 

Hình 3.  Đặc điểm của nhũ tương có tỷ lệ dầu/nước thay đổi, nồng độ nanochitin 0,8%[6] 

 Ứng dụng giảm muối cho thực phẩm 

Tác giả Hsueh và cộng sự (2017) đã khảo sát 

khả năng giảm muối của nanochitin và kết quả 

cho thấy rằng, khi thêm một lượng thích hợp 

nanochitin vào dung dịch NaCl, sự tương tác 

giữa nanochitin và muối đã làm tăng số lượng 

các ion Na+ tự do các ion Na với các tế bào 

cảm thụ vị giác, nâng cao khả năng nhận biết 

độ mặn của thực phẩm [5]. 

3.2. Ứng dụng trong y học 

 Ứng dụng giảm mỡ máu 

Tác giả Ye và cộng sự (2020) tiến hành nghiên 

cứu tác động giảm mỡ máu của nanochitin. 

Kết quả là nanochitin với chiều rộng 10-30 

nm; chiều dài 150 -500 nm giảm khả năng hấp 

thụ chất béo [22]. 

 Ứng dụng kháng khuẩn 

Kết quả công bố của nhóm tác giả  Jiang và 

cộng sự (2017) cho rằng, dung dịch gồm 

nanochitin – lysozyme có đặc tính kháng 

khuẩn tốt đối với các vi khuẩn gram âm 

Escherichia coli, vi khuẩn gram dương 

Staphylococcus aureus, Bacillus subtilis và 

hiệu quả gấp 1,5 lần so với  dung dịch 

lysozyme nguyên chất [8]. 

 Ứng dụng trong kỹ thuật phân tích    

Kết quả công bố của nhóm tác giả Junfei 

(2020) cho thấy rằng, giấy có bổ sung 

nanochitin được sử dụng làm que thử trong bộ 

sinh phẩm phát hiện nhanh glucose có trong 

nước tiểu [16]. 

3.3. Ứng dụng trong xử lý môi trường 

 Ứng dụng phối hợp nanochitin với 

cellulose hoặc Fe3O4 tạo vật liệu hấp phụ  

Năm 2016, nhóm tác giả Gopi đã thành công 

trong việc tạo ra vật liệu hấp phụ tổng hợp. 

Cụ thể tổ hợp nanochitin có chiều dài khoảng 

220 nm, chiều rộng 13 nm, tỷ lệ chiều dài/ 

chiều rộng bằng 16 với cellulose hoặc Fe3O4 

có khả năng hấp phụ thuốc tím gentian tăng 

khoảng 2 lần so với vật liệu không có 

nanochitin [4]. 

 

Hình 4. Sơ đồ  mô tả quá trình hấp thụ tinh thể "tím 
gentian" trong dung dịch [4] 

 Ứng dụng phối hợp nanochitin với nano 

cellulose  vật liệu hấp phụ   

Năm 2019 nhóm tác giả Zhang và cộng sự đã 

tiến hành tạo ra vật liệu hấp phụ là tổ hợp của 

nanochitin và nanocellulose đồng thời chứng 
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minh được rằng, vật liệu trên có hiệu suất hấp 

phụ xanh metylen là 95,74%[23] .  

 

Hình 5. Sơ đồ mô tả quá trình kết hợp nanochitin  

và nanocellulose tạo gel BHH và màng BHA[23] 

Các vật liệu hấp phụ này sẽ được sử dụng để 

hấp phụ một số chất ô nhiễm trong môi trường. 

3.4. Ứng dụng của nanochitin trong nông 

nghiệp 

  Ứng dụng khống chế vi sinh vật, bảo vệ 

cây trồng 

Kết quả công bố của nhóm tác giả Lee và 

cộng sự (2018) cho rằng, nanochitin có  nồng 

độ 300 ppm có khả năng kháng nấm  

F. pseudograminearum và F. graminearumt 

trong đất, với hiệu quả lần lượt là 89,25 % và 

82,28 % [9]. 

 Ứng dụng điều chỉnh quá trình sinh 

trưởng, tăng năng xuất và chất lượng cây 

trồng 

Nhóm tác giả Cheng và cộng sự  đã công bố 

kết quả nghiên cứu của nhóm vào năm 2019: 

khi sử dụng lượng nanochitin bổ sung vào 

trong đất là 6 mg/kg đất, nanochitin thúc đẩy 

quá trình chuyển hóa nito nhiều hơn chuyển 

hóa cacbon dẫn đến năng suất hạt và hàm 

lượng protein thô trong hạt đạt 27,56% và 

13,26% [2]. 

3.5. Ứng dụng nanochitin trong công nghệ 

vật liệu 

 Ứng dụng cải thiện tính chống thấm cho 

vật liệu cao su 

Tác giả Alain và cộng sự, trong nghiên cứu 

của mình đã nhận thấy rằng phối trộn vào cao 

su khoảng 20% lượng nanochitin có chiều dài 

và chiều rộng trung bình lần lượt là 240 nm và 

15 nm, thì vật liệu tổng hợp có khả năng 

chống thấm nước tốt hơn [10]. 

 Ứng dụng cải thiện độ bền và khả năng 

kháng nấm cho màng gelatin 

Tác giả Sahraee và cộng sự (2017) trong một 

số năm liên tiếp tiến hành nghiên cứu về tác 

động của nanochitin cũng đã đưa ra nhận 

định: Dùng nanochitin có chiều dài 50 -70 nm 

bổ sung vào dung dịch gelatin cho màng 

gelatin - nanochitin có bề mặt đồng nhất, mịn, 

đặc tính chống thấm nước tăng, và độ bền kéo 

tăng 1,82 lần, ổn nhiệt tốt, có khả năng kháng 

nấm Aspergillus niger [14].  

  Ứng dụng cải thiện độ bền và khả năng 

chống thấm cho màng chitosan 

Trong nghiên cứu về khả năng tăng độ bền, 

tăng tính chống thấm bởi nanochitin, nhóm 

tác giả Sriupayo và cộng sự (2005) đã đưa ra 

kết luận rằng: màng chitosan - nanochitin có 

độ bền kéo và khả năng chống thấm nước cao 

[15]. 

Tương tự như ông Sriupayo, nhóm tác giả Wu 

(2019) và cộng sự cũng khẳng định rằng, nếu 

bổ sung  nanochitin hình que, chiều dài 200-

400 nm, chiều rộng 10-15 nm với tỷ lệ 

nanochitin/chitosan là 9/1 thì màng chitosan- 

nanochitin có khả năng chống thấm nước và có 

độ bền cơ học cao hơn màng chitosan nguyên 

chất [18]. 

4. KẾT LUẬN 

Với nhiều đặc tính ưu việt, nanochitin ngày 

càng được các nhiều nhà khoa học quan tâm 

nghiên cứu. Có nguồn nguyên liệu dồi dào, 

tiềm năng ứng dụng rộng rãi trong nhiều lĩnh 

vực, việc nghiên cứu, sản xuất và ứng dụng 

nanochitin hứa hẹn tiềm năng phát triển cao, 

góp phần gia tăng giá trị cho hải sản, giảm 

thiểu ô nhiễm từ phế thải, đóng góp tốt cho 

nền kinh tế chung của đất nước. 
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