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Tóm tắt 

Nghiên cứu đã đánh giá được hàm lượng chlorophyll, carotenoid, carbohydrate và 

lipid từ 3 chủng Spirulina platensis ST, TL và BM thu được ở điều kiện nuôi trong môi 

trường SOT. Kết quả cho thấy chủng TL là chủng có thành phần carbohydrate, 

carotenoid, chlorophyll và lipid cao hơn so với 2 chủng ST và BM cụ thể như sau: hàm 

lượng carbohydrate của 3 chủng TL, ST, BM lần lượt là 5,25; 4,67 và 2,98mg/g; hàm 

lượng carotenoid của 3 chủng TL, ST, BM lần lượt là 2,86; 2,76 và 2,34mg/g; hàm lượng 

lipid của 3 chủng TL, ST, BM lần lượt là 3,42; 1,51 và 2,98mg/g và hàm lượng chlorophyll 

của 3 chủng TL, ST, BM lần lượt là 13,9; 12,11 và 11,12mg/g. 

Từ khóa: Thành phần chlorophyll, carotenoid, carbohydrate và lipid từ vi tảo, 

Spirulina platensis 

Abstract 

EVALUATION OF BIOACTIVE COMPOSITION FOR THREE STRAINS OF 

SPIRULINA PLATENSIS ST, TL, BM GROWN UNDER AQUEOUS 

CONDITION USING SOT MEDIUM 

The study evaluated chlorophyll, carotenoid, carbohydrate and lipid content from 3 

strains of Spirulina platensis ST, TL and BM grown under aqueous conditions using SOT 

medium The results showed that the TL strain had a higher carbohydrate, carotenoid, 

chlorophyll and lipid composition than the two ST and BM strains, specifically as follows: 

The carbohydrate content of the 3 strains TL, ST, BM was 5.25, 4.67 and 2.98mg/g 

respectively; the carotenoid content of 3 strains TL, ST, BM was 2.86; 2.76 and 2.34mg/g; 

the lipid content of 3 strains TL, ST, BM was 3.42; 1.51 and 2.98mg/g and the chlorophyll 

content of 3 strains TL, ST, BM was 13.9; 12.11 and 11.12mg/g respectively. 
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1. Đặt vấn đề 

Tảo xoắn Spirulina được xem là nguồn dinh dưỡng số một của thiên nhiên với đủ 

các thành phần thiết yếu như protein, lipid, glucid cùng nhiều loại khoáng, vitamin và 

nhiều loại acid amin không thể thay thế là: lysine, metionin, penylalalin, triptophan. Ngoài 

ra, tảo xoắn Spirulina còn chứa phong phú vitamin B12, β-carotene, xanthophyll. Hiện 

nay, đã có rất nhiều nghiên đã chứng minh được tảo xoắn Spirulina platensis có những 

công dụng rất độc đáo như: tăng cường sức khỏe toàn diện thông qua việc cung cấp đầy 

đủ cho cơ thể các vitamin, khoáng chất và các acid amin thiết yếu, ngăn chặn việc tích 

trọng lượng thừa trong cơ thể, giảm cảm giác đói nhưng vẫn cung cấp đủ cho cơ thể các 

chất cần thiết cho sự sống và phòng ngừa ung thư (Enzing và cs., 2014). 

Theo số liệu của Tổ chức Y tế thế giới WHO, tảo xoắn Spirulina platensis có thể giúp 

con người phòng chống ít nhất là 70% các loại bệnh. Chính vì vậy, tảo xoắn Spirulina 

platensis đã được EC khuyến cáo, được WHO và các Bộ Y tế của nhiều quốc gia trên thế 

giới công nhận không chỉ là nguồn thực phẩm sạch mà còn là giải pháp cho phòng và điều trị 

bệnh của thế kỷ 21. Ngoài ra tảo xoắn Spirulina platensis còn được sử dụng làm thực phẩm 

bổ sung protein vào thức ăn cho gia súc, gia cầm, thay thế 1 phần bột cá, bột lạc, bột đậu 

tương. Sử dụng làm thức ăn trong nuôi trồng thủy hải sản như tôm, cá (Konstantinos, 2008).  

Trước những giá trị mà Spirulina platensis mang lại thì việc đánh giá và chọn lọc 

được chủng tảo cho hàm lượng các chất có hoạt tính sinh học cao là hết sức cần thiết. 

Xuất phát từ lý do trên tiến hành đề tài: Đánh giá hàm lượng một số hợp chất có hoạt 

tính sinh học từ chủng Spirulina platensis ST, TL và BM thu được ở điều kiện nuôi 

trong môi trường SOT. 

 

2. Vật liệu và phương pháp nghiên cứu 

2.1. Vật liệu nghiên cứu 

2.1.1. Vật liệu nghiên cứu: Tảo S. platensis được cung cấp từ Bộ sưu tập giống của 

Phòng Công nghệ Tảo, Viện Công nghệ sinh học, Viện Hàn lâm Khoa học và Công nghệ 

Việt Nam. 

2.1.2. Thành phần môi trường SOT nuôi tảo: Môi trường nuôi cấy tảo: Môi trường SOT 

Pha môi trường SOT trong 1 lít: 500mL dung dịch A + 500mL dung dịch B + 1mL A5 

Bảng 1. Các thành phần trong môi trường SOT 

DD A (định mức 500 mL bằng nước cất) 
NaHCO3 16,8g 

K2HPO4 0,5g 

DD B (định mức 500 mL bằng nước cất) 

NaNO3 2,5g 

NaCl 1g 

K2SO4 1g 

MgSO4.7H2O 0,2g 

CaCl2.2H2O 0,04g 

FeSO4.7H2O 0,01g 

EDTA2Na 0,08g 

A5 (sử dụng 1mL cho 1 lít tảo) 1ml/L 
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Dung dịch A5 pha trong 200mL nước cất theo công thức 

Bảng 2. Dung dịch A5 trong (200mL) 

Na2MoO4.2H2O 0,005g 

ZnSO4.7H2O 0,044g 

H3BO3 0,57g 

Co(NO3)2.6H2O 0,0088g 

CuSO4.5H2O 0,016g 

MnCl2.4H2O 0,362g 

2.2. Phương pháp nghiên cứu 

2.2.1. Phương pháp tách chiết carbohydrate của tảo xoắn Spirulina 

Được xác định bằng cách thủy phân hoàn toàn bằng acid và đo đường khử tạo ra 

bằng phương pháp DNS (Dubois và cs., 1956).  

Cách tiến hành: 

1. Cách xử lý mẫu: Cân m g bột khô sinh khối. Bổ sung 10mL HCl 2,5M vào, đun 

cách thuỷ 100oC, 30 phút, để nguội ở nhiệt độ phòng. Sử dụng NaOH 5M (khoảng 5,1mL) 

để chuẩn pH đạt 7-8. Định mức lên 25mL bằng nước cất. Hút 1mL mẫu li tâm 12.000 

vòng/phút trong 5 phút ở 4oC, thu được dịch trong. 

2. Cách xác định cacbohydrate: Trộn 0,6mL dung dịch DNSA 1% + 0,6mL mẫu 

(dịch trong) theo tỉ lệ 1:1 đựng trong ống eppendorf 1,5mL đục 1 lỗ nhỏ trên nắp. Đun 

sôi 10 phút. Làm nguội ở nhiệt độ phòng trong 30 phút - 1 tiếng. Pha loãng ba lần bằng 

cách: hút 1mL dung dịch từ phản ứng trên pha với 2mL nước cất. Đo ở bước sóng 540nm, 

sử dụng nước cất làm blank. 

3. Thay giá trị OD vào phương trình chuẩn trên được nồng độ cacbohydrate 

(mg/mL). 

2.2.2. Phân tích carotenoid của tảo xoắn Spirulina 

Cách tiến hành: 

Phân tích sắc tố bằng phương pháp quang phổ theo mô tả của Wellburn và 

Lichtenthaler (1984) sử dụng acetone 80% 

1. Lấy V mL tảo lọc qua giấy lọc GF/C, giấy lọc chứa sinh khối được nghiền trong 

cát thuỷ tinh để phá vỡ tế bào. Nghiền cho đến khi thu được hỗn hợp mịn. 

2. Bổ sung thêm 5mL acetone 80% tạo thành hỗn hợp và cho vào ống nghiệm (được 

bọc giấy bạc) 

3. Lặp lại 2 để tráng cối chày sứ, giữ mẫu trong ít nhất 2 giờ 

4. Lọc hỗn hợp sau khi tách chiết qua giấy lọc GF/C. Sau đó, định mức lên 10mL 

bằng acetone 80% và cho vào ống đựng mẫu sạch. 

Chú ý: Tất cả quá trình tách chiết được tiến hành trong lạnh và tối. 



Tạp chí Khoa học Đại học Thủ Dầu Một   Số 3(64)-2023 

 
69 

Đo OD bằng máy đo quang phổ ở các bước sóng 

Xử lý kết quả: 

Hàm lượng carotenoid (A = 200) (mg/g) = 
𝑂𝐷460.𝑉𝑚𝑙

𝐴𝑐𝑎𝑟𝑜𝑡𝑒𝑛𝑜𝑖𝑑.𝑚𝑆𝐾𝐾
 

Trong đó: 

OD: Giá trị đo được bằng máy đo quang phổ ở các bước sóng. Ghi lại giá trị OD 

V: Thể tích 

mSKK: Khối lượng sinh khối khô (g) 

2.2.3. Phân tích cholorophyll của tảo xoắn Spirulina 

Cách tiến hành: 

Phân tích sắc tố bằng phương pháp quang phổ theo mô tả của Wellburn và 

Lichtenthaler (1984) sử dụng acetone 80% 

1. Lấy V mL tảo lọc qua giấy lọc GF/C, giấy lọc chứa sinh khối được nghiền trong 

cát thuỷ tinh để phá vỡ tế bào. Nghiền cho đến khi thu được hỗn hợp mịn. 

2. Bổ sung thêm 5mL acetone 80% tạo thành hỗn hợp và cho vào ống nghiệm (được 

bọc giấy bạc). 

3. Lặp lại 2 để tráng cối chày sứ, giữ mẫu trong ít nhất 2 giờ 

4. Lọc hỗn hợp sau khi tách chiết qua giấy lọc GF/C. Sau đó, định mức lên 10mL 

bằng acetone 80% và cho vào ống đựng mẫu sạch. 

Chú ý: Tất cả quá trình tách chiết được tiến hành trong lạnh và tối. 

Đo OD bằng máy đo quang phổ ở các bước sóng. Ghi lại giá trị OD 

Xử lý kết quả: 

Hàm lượng chlorophyll (A = 82,4) (mg/g) = 
𝑂𝐷663.𝑉𝑚𝑙

𝐴𝑐ℎ𝑙𝑜𝑟𝑜𝑝ℎ𝑦𝑙𝑙.𝑚𝑆𝐾𝐾
 

Trong đó: 

OD: giá trị đo được bằng máy đo quang phổ ở các bước sóng. Ghi lại giá trị OD 

V: Thể tích 

mSKK: khối lượng sinh khối khô (g) 

2.2.4. Phương pháp tách chiết lipid của tảo xoắn Spirulina (Guo và cs., 2014): 

Cách tiến hành: 

1. Cân m g SKK nghiền trong cối chày sứ với hỗn hợp và ngâm chiết trong V1 mL 

hỗn hợp chloroform:methanol (2:1) theo tỉ lệ 1:40, w/v khoảng 30 phút. 

2. Loại bỏ bã sau khi lọc qua giấy lọc GF/C Whatman và chuyển phần đi qua giấy 

lọc lên phễu chiết. 
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3. Tiến hành bổ sung V2 ml thêm dung dịch NaCl 0,9% (theo tỉ lệ 1:15, w/v), trộn 

đều và để tĩnh. Thu lớp dưới chứa lipid 

4. Rửa lớp trên bằng chloroform cho đến khi hết màu xanh để thu được toàn bộ mẫu. 

5. Loại bỏ dung môi ở 70oC thu được lipid tổng số. 

6. Hoà tan mẫu lại trong n-hexane, lọc qua giấy lọc để loại bỏ cặn và làm bay hơi 

dịch sau lọc ở 70oC thu được lipid tổng số (m2). 

Hàm lượng lipid tổng số được tính theo công thức sau: 

𝐿𝑖𝑝𝑖𝑑 𝑡ổ𝑛𝑔 (%) =  
𝑚2

𝑚1
× 100 

 2.2.5. Phương pháp xác định độ ẩm (TCVN 1867:2001) 

Nguyên tắc: Dùng sức nóng làm bay hơi hết hơi nước trong mẫu. Cân trọng lượng 

mẫu trước và sau khi sấy khô, từ đó tính ra phần trăm nước có trong mẫu. 

Dụng cụ: 

Tủ sấy điều chỉnh nhiệt độ 

Cân phân tích, độ chính xác 0,0001g 

Cách tiến hành: 

Cân khối lượng các mẫu phân tích (m1), sau đó cho vào tủ sấy điều chỉnh nhiệt độ 

thích hợp trong thời gian quy định và đem đi cân lại khối lượng sau khí sấy (m2). 

% độ ẩ𝑚 =
𝑚1 − 𝑚2

𝑚1
× 100 

Trong đó: 

m1 là khối lượng trước khi sấy 

m2 là khối lượng sau khi sấy 

2.2.6. Phương pháp phân tích số liệu 

Một nghiệm thức được lặp lại 3 lần. Số liệu được xử lí bằng phần mềm Statgraphics  

 

3. Kết quả và thảo luận 

3.1. Thí nghiệm 1: Đánh giá thành phần carotenoid trong 3 chủng tảo Spirulina 

platensis 

Bảng 3. Thành phần carotenoid trong 3 chủng tảo 

Chủng Hàm lượng caroten (mg/g) 

BM 2,34 ±0,01a 

TL 2,86±0,02b 

ST 2,76±0,05c 

* Trong cùng một cột, các giá trị được đánh dấu bởi các chữ cái giống nhau thì sự khác 

biệt không có ý nghĩa về mặt thống kê theo phân tích ANOVA (α = 0,05).  
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Qua bảng 3 ta thấy hàm lượng carotenoid của chủng TL là cao nhất đạt 2,86 (mg/g), 

xếp cuối cùng có hàm lượng carotenoid thấp nhất là chủng BM đạt 2,34 (mg/g). Theo 

nghiên cứu của tác giả Abdo và cs. (2012) đã đánh giá thành phần caroten của tảo Anabaena 

spaerica thấy hàm lượng carotenoid là 0,24mg/g thấp hơn so với 3 chủng ST, BM và TL. 

Như vậy chủng TL có hàm lương cao hơn gấp 12 lần so với tảo Anabaena spaerica. 

 3.2. Thí nghiệm 2: Đánh giá thành phần chlorophyll trong ba chủng tảo 

 

Hình 1.. Biểu đồ chlorophyll của 3 chủng tảo 

Chlorophyll được sử dụng làm chất tạo màu tự nhiên trong thực phẩm, mỹ phẩm và 

dược phẩm. Spirulina platensis được xem là một nguồn sinh khối giàu hàm lượng sắc tố 

chlorophyll. Tuy nhiên hàm lượng chlorophyll phụ thuộc vào loại giống tảo cũng như 

điều kiện nuôi cấy. 

Nhìn vào hình 3 ta thấy kết quả hàm lượng chlorophyll trong chủng TL cao nhất 

đạt 13,9 (mg/g), tiếp là chủng ST đạt 12,11 (mg/g) và cuối cùng xếp thứ 3 là chủng BM. 

Sự chênh lệch giữa BM và ST khoảng 1 (mg/g) 

Hàm lượng chlorophyll của chủng ST, BM thấp hơn trong khi chủng TL lại cao hơn 

so với kết quả nghiên cứu của Rangel-Yagui và cs. (2004). Theo Rangel-Yagui và cs. 

(2004) khi đánh giá thành phần chlorophyll trong sinh khối Spirulina platensis thu được 

khi nuôi trong môi trường có bổ sung 500mg/l urea ở những cường độ chiếu sáng khác 

nhau. Kết quả cho thấy ở cường độ chiếu sáng 3500 Lux thì hàm lượng chlorophyll thu 

được cao nhất đạt 13,1mg/g. Kết quả này thấp hơn so với hàm lượng chlorophyll trong 

chủng TL (13,9mg/g), nhưng cao hơn không đáng kể so với chủng ST (12,11mg/g) 

(Rangel-Yagui và cs., 2004). 

3.3. Thí nghiệm 3: Đánh giá thành phần carbohydrate trong ba chủng tảo 

Bảng 4. Thành phần carbohydrate trong 3 chủng tảo 

Chủng Carbohydrate (%) 

ST 4,67±0,17a 

TL 5,25±0,14b 

BM 2,98±0,14c 

 * Trong cùng một cột, các giá trị được đánh dấu bởi các chữ cái giống nhau thì sự khác 

biệt không có ý nghĩa về mặt thống kê theo phân tích ANOVA (α = 0,05).  

11.12 12.11
13.9

0

5

10

15

BM ST TL
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Kết quả khảo sát thành phần carbohydrate thì hàm lượng carbohydrate của chủng 

tảo BM là thấp nhất đạt 2,98% thấp hơn so với chủng tảo ST và TL. Qua khảo sát trên 

nhận thấy chủng TL phần trăm carbohydrate là cao nhất 5,25% 

Theo nghiên cứu của tác giả Abdo (2012) đã đánh giá thành phần carbohydrate của 

tảo Chroococcus turgidus. Kết quả nghiên cứu cho thấy hàm lượng carbohydrate là 1,5%. 

Như vậy chủng TL, ST và BM có hàm lượng carbohydrate cao hơn rất nhiều. 

3.4. Thí nghiệm 4: Đánh giá thành phần lipid trong 3 chủng tảo 

Bảng 5. Thành phần lipid trong 3 chủng tảo 

Chủng Lipid (%) 

ST 1,51±0,02a 

BM 2,98±0,01a 

TL 3,42±0,05c 

* Trong cùng một cột, các giá trị được đánh dấu bởi các chữ cái giống nhau thì sự khác 

biệt không có ý nghĩa về mặt thống kê theo phân tích ANOVA (α = 0,05).  

 

Hình 2. Biểu đồ lipid của 3 chủng tảo 

Nhìn vào kết quả bảng 5 và hình 2 ta thấy kết quả khảo sát lipid ở 3 chủng tảo dao 

động từ 1,51%-3,42%. Phần trăm lipid của chủng TL là cao nhất so với 2 chủng còn lại 

đạt 3,42%. Tiếp đến là hàm lượng lipid của chủng BM 2,98%, cuối cùng là chủng ST đạt 

1,51% có hàm lượng lipid thấp nhất. 

Theo Rodrigues (2010) đã đánh giá thành phần lipid của tảo Arthrospira (Spirulina 

platensis) khi nuôi ở cường độ chiếu sáng 13.000 Lux trong điều kiện sử dụng KNO3 và 

NH4Cl làm nguồn nitơ trong môi trường. Kết quả nghiên cứu cho thấy thu được sinh 

khối tảo Spirulina chất lượng cao với hàm lượng lipid là 20,5% cao hơn rất nhiều so với 

3 chủng TL, ST và BM. Như vậy tùy thuộc vào điều kiện nuôi và giống tảo thì hàm lượng 

lipid sẽ khác nhau. 

 

4. Kết luận  

Qua nghiên cứu này thì đã rút ra được một số kết luận sau:  

Chủng TL là chủng có thành phần carbohydrate, caroten và lipid cao hơn so với 2 

chủng ST và BM 

1.51

2.98
3.42

0

1

2

3

4

ST BM TL

Lipid (%)
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Hàm lượng carbohydrate của 3 chủng TL, ST, BM lần lượt là 5,25; 4,67 và 2,98mg/g 

Hàm lượng caroten của 3 chủng TL, ST, BM lần lượt là 2,86; 2,76 và 2,34mg/g 

Hàm lượng lipid của 3 chủng TL, ST, BM lần lượt là 3,42; 1,51 và 2,98mg/g 

Hàm lượng chlorophyll của 3 chủng TL, ST, BM lần lượt là 13,9; 12,11 và 11,12mg/g 
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