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A. Lí do chọn đề tài 

Astaxanthin là một loại carotenoid có màu đỏ thẫm. Astaxanthin có nhiều hoạt 

tính sinh học quý giá như: khả năng chống oxy hóa mạnh, ngăn ngừa sự lão hóa, ức 

chế sự phát triển của tế bào ung thư và tạo màu sắc cho thịt, trứng của vật nuôi 

(Goodwin, 1994). Ngày nay, astaxanthin được sử dụng rộng rãi trong nhiều lĩnh vực 

của y dược và chăn nuôi (điển hình là tạo màu sắc cho thịt cá hồi vân và màu sắc của 

cá cảnh). Tuy nhiên, astaxanthin thương mại có giá thành cao (sản phẩm thương mại 

Carophyll Pink hiện có trên thị trường chứa 10% astaxanthin có giá dao động trên dưới 

15 triệu đồng/kg). 

Việt Nam là một trong những quốc gia hàng đầu thế giới về nuôi trồng, chế 

biến và xuất khẩu thịt cua. Hàng năm sản lượng cua của nước ta từ đánh bắt và nuôi 

trồng đạt khoảng trên 100.000 tấn (Tổng Cục Thống Kê, 2024). Trong quá trình chế 

biến các dạng sản phẩm từ cua, phần vỏ cua (khung xương ngoài) bị loại bỏ dưới dạng 

phế liệu. Trung bình, phần vỏ cua chiếm trên 50% tổng khối lượng nguyên liệu cua 

ban đầu (Meyers, 2010). Với tỉ lệ này, mỗi năm nước ta có khoảng hơn 50.000 tấn phế 

liệu từ việc chế biến cua (Nguyễn Hữu Dụng, 2023). Với một lượng lớn phế liệu từ 

ngành công nghiệp chế biến các sản phẩm từ cua phục vụ nhu cầu trong nước và xuất 

khẩu, nếu không được xử lí và tận dụng, sẽ gây lãng phí lớn và gây ô nhiễm môi 

trường. Nhiều nghiên cứu đã chỉ ra rằng, phế liệu từ cua có chứa nhiều hợp chất có giá 

trị. Ngoài protein, chitosan và khoáng thì phế liệu từ cua còn chứa một lượng khá lớn 

astaxanthin (Synowiecki và cộng sự, 2000; Trung và cộng sự, 2012). Tuy nhiên, trong 

thực tế hiện nay, phế liệu cua chỉ chủ yếu được tận dụng để tách chiết và sản xuất 

chitosan và bổ sung vào thức ăn chăn nuôi như một nguồn cung cấp khoáng, vì thế, 

làm lãng phí một lượng astaxanthin quý giá từ loại phế liệu này (Trang Trung Sỹ và 

cộng sự, 2009; 2010).  

Do đặc tính tan trong lipid của astaxanthin nên gần đây, một số nghiên cứu đã 

sử dụng dung môi hữu cơ là lipid để tách chiết astaxanthin từ phế liệu của động vật 

thủy sản (Chen và cộng sự, 2002; Hoàng Thị Huệ An, 2004) và dầu thực vật (điển hình 

là dầu hướng dương) được xem là phù hợp để tách chiết (Kang và cộng sự, 2008; 

Nguyễn Thị Ngọc Hoài, 2021). Tuy nhiên, hiệu quả tách chiết astaxanthin từ phế liệu 

cua là không cao khi chỉ sử dụng dung môi tách chiết là lipid (Nguyễn Thị Ngọc Hoài, 

2021). Astaxanthin trong cua được liên kết với protein tạo phức màu xanh đen. Phức 

hợp astaxanthin-protein trong cua khá bền và ổn định, được hình thành từ các xoắn 

ngẫu nhiên và có dạng cấu hình phiến β (Shahidi và cộng sự, 1998; Higuera và cộng 

sự. 2008). Đặc điểm này của astaxanthin trong cua đưa đến ý tưởng sử dụng kết hợp 

giữa enzyme thủy phân protein và dung môi hòa tan astaxanthin thì có thể nâng cao 

được hiệu quả tách chiết astaxanthin từ phế liệu cua. Bên cạnh đó, việc thử nghiệm 

hoạt tính của astaxanthin sau khi tách chiết và so sánh hoạt tính sinh học của sản phẩm 

tách chiết với astaxanthin thương mại cũng là việc làm cần thiết. 

Vì những lí do trên, chúng em tiến hành nghiên cứu đề tài “Nâng cao hiệu suất 

thu hồi astaxanthin từ phế liệu cua và thử hoạt tính trong thực nghiệm” thông qua 

việc kết hợp thủy phân protein, sau đó tách chiết astaxanthin bằng dầu thực vật để đạt 

hiệu suất thu hồi cao, cung cấp nguồn astaxanthin có hoạt tính sinh học tốt với giá 

thành rẻ để sử dụng trong y dược và chăn nuôi. 

B. Câu hỏi nghiên cứu, vấn đề nghiên cứu và giả thuyết khoa học 

1. Câu hỏi nghiên cứu 
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Câu hỏi nghiên cứu đặt ra là: (1) Liệu kết hợp việc xử lý vỏ cua bằng enzyme 

thủy phân protein trước khi tách chiết astaxanthin bằng dầu thực vật có làm tăng hiệu 

suất tách chiết? (2) Với tỉ lệ dung môi dầu thực vật và phế liệu cua như thế nào, điều 

kiện nhiệt độ tách chiết ra sao để hiệu suất tách chiết là cao nhất? (3) Liệu astaxanthin 

được tách chiết từ phế liệu cua bằng quy trình nghiên cứu này có thể hiện được hoạt 

tính sinh học như astaxanthin thương mại để định hướng sử dụng trong thực tế không?  

2. Vấn đề nghiên cứu 

* Mục đích nghiên cứu:  
(1) Nâng cao hiệu quả tách chiết astaxanthin thông qua việc xử lý phế liệu cua bằng 

protease hoạt tính mạnh (Alcalase) và dầu hướng dương. 

(2) Đánh giá hoạt tính sinh học điển hình của astaxanthin đã được tách chiết. 

* Nội dung nghiên cứu:  
- Nội dung 1: Thủy phân phế liệu cua bằng Alcalase và tiến hành tách chiết astaxanthin 

bằng dầu hướng dương. 

- Nội dung 2: Đánh giá hoạt tính sinh học điển hình của astaxanthin đã được tách chiết 

trong thực nghiệm thông qua việc so sánh với astaxanthin thương mại về khả năng 

chống oxy hóa và tạo màu sắc cho cá koi. 

3. Giả thuyết khoa học 

Astaxanthin trong cua tồn tại ở dạng liên kết với protein nên khó tách chiết khi 

chỉ sử dụng dầu thực vật, do vậy, nếu sử dụng enzyme thủy phân protein động vật có 

hoạt tính mạnh là Alcalase thì có thể nâng cao hiệu suất tách chiết hợp chất này từ phế 

liệu cua.  

4. Những điểm mới và tính sáng tạo của đề tài 

 Kết hợp sử dụng enzyme thủy phân protein động vật có hoạt tính mạnh và dầu 

hướng dương để tách chiết astaxanthin từ phế liệu cua giúp đạt hiệu suất tách chiết 

cao. 

 Nghiên cứu và đề xuất được quy trình tách chiết astaxanthin hiệu quả từ phế liệu 

cua: tiết kiệm dung môi, rút ngắn thời gian và giảm nhiệt độ tách chiết, góp phần 

giảm chi phí của quá trình tách chiết. 

 Tách chiết được astaxanthin trong phế liệu cua có hoạt tính chống oxy hóa và tạo 

màu sắc cho cá koi tương tự như astaxanthin thương mại. 

 Tận dụng nguồn phế liệu từ cua để tạo nguồn astaxanthin có chất lượng nhưng chi 

phí thấp để sử dụng trong y dược học và trong chăn nuôi, góp phần giảm ô nhiễm 

môi trường. 

C. Thiết kế và phương pháp nghiên cứu 

Nghiên cứu được thiết kế một cách khoa học, đảm bảo đồng đều giữa các lô thí 

nghiệm, ngoại trừ yếu tố thí nghiệm. Các phương pháp nghiên cứu được sử dụng là 

các phương pháp chuẩn cho lĩnh vực nghiên cứu và đáng tin cậy.  

- Chuẩn bị phế liệu cua: Vỏ cua tươi được thu mua tại Xưởng chế biến cua xuất khẩu, 

thuộc Công ty Cổ phần Chế biến Thủy sản Xuất khẩu Hạ Long, TP. Hải Phòng. 

- Phương pháp phân tích xác định hàm lượng astaxanthin trong phế liệu cua và trong 

chế phẩm tách chiết: Được thực hiện theo phương pháp chuẩn của Calo và cộng sự, 

1995. 

- Phương pháp thủy phân protein trong phế liệu cua bằng Alcalase: Được thực hiện 

theo phương pháp thủy phân protein động vật bằng Alcalase của Liaset và cộng sự, 

2002. 

- Phương pháp tách chiết astaxanthin trong phế liệu cua bằng dầu hướng dương: 

Được thực hiện theo phương pháp của Kang và cộng sự, 2008. 



 

4 

 

- Hiệu suất thu hồi astaxanthin: Được tính dựa trên tỉ lệ phần trăm astaxanthin được 

tách chiết so với lượng astaxanthin tổng số có trong phế liệu cua theo công thức của 

Holanda và cộng sự, 2006. 

- Phương pháp thử hoạt tính chống oxy hóa: Được xác định thông qua thử nghiệm 

hoạt tính quét gốc tự do DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl) theo phương pháp của 

Blois, 1958. 

- Thử nghiệm và so sánh việc tạo màu sắc cho cá koi: Tỷ lệ bổ sung astaxanthin vào 

thức ăn cho cá koi và thời gian nuôi dựa theo nghiên cứu của Lalita và cộng sự, 2022.  

- Phương pháp xử lý số liệu: Các số liệu thô thu được được xử lý bằng phần mềm 

thống kê SPSS 16.0. Các số liệu được biểu diễn dưới dạng giá trị trung bình ± sai số 

chuẩn. So sánh hai giá trị trung bình được thực hiện bằng kiểm định T-test với mức ý 

nghĩa α = 0,05. 

D. Tiến hành nghiên cứu 

1. Tiến trình nghiên cứu 

- Thời gian thực hiện đề tài: từ tháng 06/2026 – 11/2026. 

- Địa điểm nghiên cứu: Các nghiên cứu thực nghiệm được tiến hành tại các Phòng thí 

nghiệm của Trường Đại học Sư phạm Hà Nội và Trung tâm Công nghệ Sinh học, Viện 

Nghiên cứu Nuôi trồng thủy sản I. 

Nghiên cứu được hoàn thành theo đúng tiến trình nghiên cứu đã được trình bày 

trong đề cương 

2. Kết quả nghiên cứu 

2.1. Tách chiết astaxanthin từ phế liệu cua 

2.1.1. Tỷ lệ dung môi và phế liệu cua 

Sau khi phế liệu cua được thủy phân với enzyme Alcalase, các điều kiện tách chiết 

như: tỷ lệ dầu hướng dương/phế liệu cua, thời gian tách chiết và nhiệt độ tách chiết sẽ 

được nghiên cứu nhằm tìm ra các điều kiện tách chiết phù hợp để đạt hiệu suất cao nhất 

nhưng đảm bảo tiết kiệm dung môi và thời gian tách chiết. 

Tỷ lệ dầu hướng dương và phế liệu cua đã xử lý enzyme được thử nghiệm đầu 

tiên. Kết quả được trình bày ở Hình 2.1. Kết quả cho thấy, với tất cả các tỷ lệ dung 

môi/phế liệu cua khác nhau, hiệu quả tách chiết astaxanthin ở nhóm nguyên liệu được 

xử lý bằng Alcalase đều cao hơn so với nguyên liệu không được xử lý enzyme và sự 

khác biệt này là có ý nghĩa thống kê (P < 0,05). Điều này chứng minh rằng, khi xử lý 

phế liệu cua bằng enzyme Alcalase, hiệu quả tách chiết astaxanthin đã tăng lên đáng 

kể. 

Một số nghiên cứu chỉ ra rằng, astaxanthin tan tốt nhất ở nhiệt độ 60 ºC. Mặt 

khác, tỷ lệ dầu thực vật/phụ phẩm thủy sản (trong đó có vỏ cua) là 4/1 và thời gian 

tách chiết là 2h (Goodwin, 1994;  Shahidi và cộng sự, 1998; Chen và cộng sự, 2002; 

Ranga và cộng sự, 2007; Kang và cộng sự, 2008; Nguyễn Thị Ngọc Hoài, 2021). Vì 

thế, trong nghiên cứu này, chúng em tham khảo các quy trình tách chiết và sử dụng 

điều kiện là 60ºC, với thời gian chiết là 2h. Tuy nhiên, kết quả ở Hình 2.1 cho thấy, 

hàm lượng astaxanthin được tách chiết từ phế liệu cua sau khi đã được xử lý enzyme 

thủy phân protein là tương đương ở tỷ lệ 3/1 và 4/1. Điều này có nghĩa, khi phế liệu 

cua đã được xử lý emzyme Alcalase thì lượng dung môi sử dụng để tách chiết 

astaxanthin giảm đi và chỉ cần tỷ lệ 3/1 là đạt hiệu suất chiết tương đương với tỷ lệ 

4/1sử dụng trong nhiều nghiên cứu trước đây. Kết quả này có ý nghĩa rất lớn trong 

việc giảm chi phí về dung môi khi sử dụng để tách chiết astaxanthin trong phế liệu 

cua, khi chỉ cần sử dụng tỷ lệ dầu hướng dương/phế liệu cua đã xử lý enzyme là 3/1 

(v/w). 
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Hình 2.1. Hàm lượng astaxanthin thu được với các tỷ lệ dầu hương dương và phế 

liệu cua khác nhau 

(Biểu đồ được tạo bởi phần mềm microsoft excel và do học sinh tự thực hiện) 

Hàm lượng astaxanthin trong phế liệu cua sử dụng trong nghiên cứu này là 

141,2 µg/g vật chất khô (hàm lượng astaxanthin tổng số trong mẫu vỏ cua nghiên cứu). 

Trong khi đó, hàm lượng astaxanthin thu được khi tách chiết có xử lý bằng Alcalase 

đạt khoảng 130 µg/g vật chất khô. Như vậy, lượng astaxanthin đã được tách chiết từ 

phế liệu cua đạt khoảng 92%. Trong khi đó, nếu không sử dụng enzyme để thủy phân 

protein, tỷ lệ astaxanthin tách chiết được chỉ đạt khoảng 69% (97 µg/g vật chất khô). 

Kết quả này cho thấy, việc xử lý phế liệu cua bằng Alcalase đã làm tăng rõ rệt hiệu 

suất tách chiết astaxanthin trong phế liệu cua. Astaxanthin trong cua được liên kết với 

protein tạo phức màu xanh đen. Phức hợp astaxanthin-protein trong cua khá bền và ổn 

định, được hình thành từ các xoắn ngẫu nhiên và có dạng cấu hình phiến β (Shahidi và 

cộng sự, 1998; Higuera và cộng sự. 2008). Mặt khác, enzyme Alcalase có hoạt tính 

khá mạnh, vì thế việc tăng hiệu suất tách chiết astaxanthin từ phế liệu cua trong nghiên 

cứu này là do sự thủy phân protein bằng enzyme này, từ đó làm tăng giải phóng 

astaxanthin vào dung môi tách chiết và làm tăng hiệu suất tách chiết. 

2.1.2. Thời gian tách chiết 

 Sau khi có kết quả về tỷ lệ dung môi/phế liệu cua (Hình 2.1), chúng em tiếp tục 

tìm hiểu thời gian tách chiết phù hợp nhằm đạt mục tiêu chung là tiết kiệm dung môi 

sử dụng, qua đó giảm chi phí của việc tách chiết và tiết kiệm thời gian tách chiết. Kết 

quả ở Hình 2.1 gợi ý rằng, với tỷ lệ dụng môi 2/1 thì việc kéo dài thời gian tách chiết 

lớn hơn 2h và với tỷ lệ dung môi 3/1 thì việc rút ngắn thời gian tách chiết nhỏ hơn 2h 

có thể sẽ thu được kết quả khả quan với hàm lượng astaxanthin được tách chiết cao. Vì 

thế, chúng em sử dụng hai tỷ lệ tách chiết này với các thời gian chiết khác nhau nhằm 

đạt được mục đích chung đã trình bày ở trên. 
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Hình 2.2. Hàm lượng axtaxanthin thu được với thời gian tách chiết và tỷ lệ chiết 

khác nhau 

(Biểu đồ được tạo bởi phần mềm microsoft excel và do học sinh tự thực hiện) 

 

 Kết quả về thời gian tách chiết với các tỷ lệ dung môi khác nhau được thể hiện 

ở Hình 2.2. Kết quả cho thấy, với tỷ lệ dung môi/phế liệu cua là 2/1 (v/w), việc tăng 

thời gian tách chiết không làm tăng đáng kể lượng astaxanthin được thu hồi, khi lượng 

astaxanthin của phế liệu cua đã xử lý enzyme chỉ dao động trong khoảng 90,2 – 94,8 

µg/g vật chất khô. Mặt khác, sự khác biệt giữa các thời gian tách chiết khác nhau là 

không khác nhau có ý nghĩa thống kê. Điều này chứng tỏ, với tỷ lệ dung môi/phế liệu 

cua là 2/1, hàm lượng astaxanthin được tách từ phế liệu cua không tăng sau 2,5 giờ 

tách chiết và tỷ lệ dung môi/phế liệu cua là 2/1 không phù hợp để việc tách chiết 

astaxanthin đạt hiệu suất cao. Mặt khác, kết quả này cũng góp phần chứng minh rằng, 

tỷ lệ dung môi/phế liệu cua sau khi đã xử lý phù hợp là 3/1. 

 Với tỷ lệ dung môi/phế liệu cua là 3/1, lượng astaxanthin thu được sau 0,5h và 

1h tách chiết đạt 105,5 và 116,7 µg/g vật chất khô, thấp hơn đáng kể so với khi tách 

chiết trong 1,5h (129,1 µg/g vật chất khô) (P < 0,05). Điều này cho thấy, với tỷ lệ tách 

chiết là 3/1, thời gian tách chiết là 0,5h hoặc 1h là không phù hợp. Trong khi đó, với 

thời gian tách chiết là 1,5h, hàm lượng astaxanthin thu được tương đương với khi tách 

chiết trong 2h (Hình 2.1 và Hình 2.2). Như vậy, việc xử lý phế liệu cua với enzyme 

Alcalase đã rút ngắn được thời gian tách chiết, từ 2h xuống 1,5h mà vẫn đạt hiệu suất 

tách chiết cao tương đương. Mặt khác, hàm lượng astaxanthin được tách chiết từ phế 

liệu cua đã qua xử lý enzyme so với phế liệu cua chưa qua xử lý enzyme trong Hình 

2.2 một lần nữa chứng minh hiệu quả của việc xử lý enzyme trong việc nâng cao hiệu 

suất tách chiết astaxanthin. 

Như đã trình bày ở trên, astaxanthin trong cua được liên kết với protein. Vì thế, 

việc thủy phân protein bằng enzyme Alcalase có hoạt tính mạnh đã giúp cắt các liên 

kết của protein với astaxanthin và làm tăng tốc độ giải phóng astaxanthin khi được 
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chiết với dầu hướng dương. Đây có lẽ là nguyên nhân chính giúp rút ngắn thời gian 

tách chiết astaxanthin từ phế liệu cua trong nghiên cứu của chúng tôi. Việc giảm tỷ lệ 

dung môi và thời gian tách chiết (tỷ lệ 3/1 và thời gian chiết 1,5h) có ý nghĩa lớn trong 

việc giảm chi phí của quá trình tách chiết astaxanthin từ phế liệu cua, góp phần giảm 

giá thành của astaxanthin khi cung cấp ra thị trường. 

2.1.3. Nhiệt độ tách chiết 

 
Hình 2.3. Hiệu suất thu hồi astaxanthin với nhiệt độ tách chiết khác nhau 

(Biểu đồ được tạo bởi phần mềm microsoft excel và do học sinh tự thực hiện) 

Các nghiên cứu đã chỉ ra rằng, astaxanthin là chất dễ bị oxy hóa và không bền 

với nhiệt. Chính vì thế, hầu hết các nghiên cứu đều áp dụng nhiệt độ tách chiết 

astaxanthin giới hạn là 60 ºC. Trong nghiên cứu này của chúng em, dù đã tìm được là 

điều kiện tách chiết (tỷ lệ dung môi/phế liệu cua và thời gian tách chiết) đạt hiệu quả 

cao ở 60 ºC, tuy nhiên, nếu giảm được nhiệt độ tách chiết thấp hơn nữa thì có thể sẽ 

giảm bớt nguy cơ mất astaxanthin do nhiệt độ cao và làm tăng lượng astaxanthin thu 

được. Mặt khác, việc giảm nhiệt độ tách chiết cũng góp phần giảm chi phí về năng 

lượng. Trong thí nghiệm này, dựa vào các kết quả đã đạt được về tỷ lệ tách chiết và 

nhiệt độ tách chiết, chúng em sử dụng tỷ lệ tách chiết là 3/1 và nhiệt độ tách chiết nhỏ 

hơn 60 ºC đã thực hiện ở các thí nghiệm trước. Việc xác định các mốc thời gian tách 

chiết được dựa theo nguyên tắc: nhiệt độ tách chiết càng thấp thì càng cần nhiều thời 

gian tách chiết nhằm thu được lượng astaxanthin lớn nhất. 

Kết quả tách chiết astaxanthin trong các điều kiện nhiệt độ và thời gian chiết 

khác nhau được thể hiện ở Hình 3.3. Kết quả cho thấy, ở tất cả các thời gian chiết khác 

nhau, lượng astaxanthin thu được khi tách chiết ở nhiệt độ 40 ºC  đều thấp hơn đáng kể 

so với khi tách chiết ở nhiệt độ 50 ºC (P < 0,05). Điều này chứng tỏ, nhiệt độ tách chiết 

là 40ºC là không phù hợp với việc tách chiết astaxanthin từ phế liệu cua. Trong khi đó, 

ở nhiệt độ 50ºC, hàm lượng astaxanthin được tách chiết hầu như không tăng khi tăng 

thời gian tách chiết từ 1,5h lên 2,5h (Hình 2.3) và lượng astaxanthin được tách chiết ở 

50ºC là tương đương so với khi tách chiết ở nhiệt độ 60 ºC trong điều kiện 1,5h (Hình 

2.2) và 2h (Hình 2.1). Như vậy, có thể kết luận rằng, nhiệt độ tách chiết phù hợp với 
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phế liệu cua đã qua xử lý với enzyme Alcalase trong nghiên cứu này của chúng em là 

50ºC. Việc giảm nhiệt độ tách chiết xuống mức này tuy không giúp tăng lượng 

astaxanthin thu được nhưng đã góp phần giảm chi phí về năng lượng trong quá trình 

tách chiết. 

Từ các kết quả trong các thử nghiệm về các điều kiện khác nhau nhằm tách 

chiết astaxanthin đạt hiệu quả cao nhất, chúng em nhận thấy rằng: Phế liệu cua sau khi 

được xử lý bằng enzyme Alcalase nên được tách chiết với dầu hướng dương theo tỷ lệ 

3/1 (v/w) trong thời gian 1,5 giờ và ở 50oC. Lượng astaxanthin được tách chiết đạt 

khoảng 128 µg/g vật chất khô, chiếm khoảng 90% tổng lượng astaxanthin trong phế 

liệu cua, trong khi hiệu suất tách chiết astaxanthin khi không xử lý phế liệu cua với 

enzyme chỉ đạt khoảng 60-70% astaxanthin tổng số. Ngoài việc nâng cao hiệu quả 

tách chiết astaxanthin, khi xử lý phế liệu cua bằng enzyme còn giúp giảm tỷ lệ dung 

môi/phế liệu cua xuống còn 3/1, giảm thời gian tách chiết xuống còn 1,5 giờ và giảm 

nhiệt độ tách chiết xuống còn 50oC. Những cải tiến này vừa giúp tăng hiệu suất tách 

chiết, vừa giảm chi phí trong quá trình tách chiết, góp phần giảm giá thành 

astanxanthin. 

2.2. Thử nghiệm hoạt tính của astaxanthin được tách chiết từ phế liệu cua 

Việc tách chiết một hợp chất trong tự nhiên bằng các quy trình khác nhau với 

điều kiện tách chiết khác nhau có thể làm thay đổi đặc tính của hợp chất đó. Vì thế, 

trong nghiên cứu này, chúng em tiến hành kiểm tra một số hoạt tính điển hỉnh của 

astaxanthin được tách chiết theo quy trình mà chúng em đã nghiên cứu. 

2.2.1. Hoạt tính chống oxy hóa 

Gốc tự do trong cơ thể được tạo ra do stress, mệt mỏi, ô nhiễm môi trường, 

dược phẩm, tia bức xạ mặt trời, thực phẩm có chất màu tổng hợp. Gốc tự do tích tụ 

trong cơ thể sẽ gây hại cho cơ thể như gây ra các bệnh nguy hiểm, phá hủy collagen, 

làm mất tình đàn hồi của da dẫn đến da bị chảy sệ, lão hóa nhanh và ung thư. DPPH 

(2,2 diphenyl - 1 - picrylhydrazyl) là một gốc tự do có màu tím đậm, có cực đại hấp 

thụ tại bước sóng 517nm. Những chất có hoạt tính chống oxi hóa sẽ trung hòa gốc tự 

do DPPH bằng cách cho hydrogen biến nó trở thành 2,2 diphenyl - 1 – 

picrylhydrazine, qua đó làm giảm độ hấp thụ tại bước sóng cực đại và làm chuyển màu 

của DPPH từ màu tím sang màu vàng nhạt.  

Bảng 2.1. Nồng độ quét 50% gốc tự do DPPH của astaxanthin được tách 

chiết từ phế liệu cua và astaxanthin thương mại (giá trị IC50) 

Nguồn astaxanthin Giá trị IC50 (µg/ml) 

Astaxanthin tách chiết từ phế liệu cua 38,2 ± 1,8 

Astaxanthin thương mại 36,7 ± 1,5 

Nhiều nghiên cứu đã chứng minh rằng, astaxanthin có khả năng chống oxy hóa 

khá tốt (Martin, 1999; Higuera và cộng sự, 2006; Ranga và cộng sự, 2007). Tác dụng 

này đã và đang được ứng dụng ngày càng nhiều trong Y – Dược học. Hoạt tính quét 

gốc tự do của astaxanthin tách chiết từ phế liệu cua trong nghiên cứu được đánh giá 

thông qua giá trị IC50. Kết quả ở Bảng 2.1 cho thấy, astaxanthin tách chiết từ phế 

liệu cua có giá trị IC50 là 38,2 µg/ml trong khi giá trị IC50 của astaxanthin thương mại 

là 36,7 µg/ml. Khi phân tích thống kê cho thấy, không có sự khác nhau có ý nghĩa giữa 

hai giá trị IC50 này (P > 0,05). Điều này chứng tỏ, astaxanthin tách chiết từ phế liệu 

cua thể hiện hoạt tính chống oxy hóa tương đương so với astaxanthin thương mại. 
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2.2.2. Hoạt tính tạo màu sắc cho cá koi 

Trong chăn nuôi, astaxanthin cũng được sử dụng rộng rãi như một chất tạo màu 

cho sản phẩm, phổ biến nhất là tạo màu sắc cho cá cảnh hoặc tạo màu sắc cho thịt cá 

hồi (Shaidi và cộng sự, 1998; Nguyễn Việt Nam và cộng sự, 2012). Trong nghiên cứu 

này, chúng em sử dụng astaxanthin đã tách chiết từ phế liệu cua để tạo màu cho cá koi 

dòng Kohaku (đỏ - trắng) và so sánh hiệu quả với astaxanthin thương mại. 

Bảng 2.2. Điểm màu của mảng màu đỏ trên thân của cá koi thí nghiệm 

Nguồn 

astaxanthin 

Mức điểm so màu 
Trung 

bình 

Cá 1 Cá 2 Cá 3 
Cá  

4 
 Cá 5 Cá 6 

Cá 7 Cá 8 Cá 9 

Astaxanthin 

thương mại 
23 24 23 26 23 27 26 24 27 24,8 

Astaxanthin 

tách chiết 
28 26 24 25 23 25 24 27 26 25,3 

 

 
Hình 2.4. Màu sắc của các mảng màu đỏ trên thân của cá koi thí nghiệm 

(Ảnh học sinh tự chụp) 

Bảng 2.2 và Hình 2.4 thể hiện kết quả so sánh màu sắc của các mảng màu đỏ 

trên thân của cá thí nghiệm sau 4 tuẩn nuôi bằng thức ăn được bổ sung astaxanthin 

tách chiết từ phế liệu cua (nhóm thí nghiệm) và thức ăn được bổ sung astaxanthin 

thương mại (nhóm đối chứng) với hàm lượng tương đương nhau là 80 mg/kg thức ăn. 

Kết quả cho thấy, màu sắc vị trí trung tâm của các mảng màu đỏ lớn nhất trên thân của 

cá koi đạt 25,3 điểm màu ở nhóm ăn astaxanthin tách chiết và đạt 24,8 điểm màu đối 

với cá koi ở nhóm đối chứng. Mặc dù nhóm ăn astaxanthin tách chiết có xu hướng thể 

hiện màu sắc đậm hơn nhóm đối chứng, tuy nhiên, sự sai khác là không có ý nghĩa 

thống kê (P > 0,05). Điều này chứng tỏ, astaxanthin được tách chiết từ vỏ cua trong 
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nghiên cứu này thể hiện vai trò tạo màu sắc cho cá koi tương đương so với astaxanthin 

thương mại. 

Kết quả khả quan về hoạt tính tạo màu sắc cho cá koi trong nghiên cứu của 

astaxanthin được tách chiết từ phế liệu cua có ý nghĩa rất quan trọng trong chăn nuôi. 

Kết quả thử nghiệm trên cơ thể động vật như cá koi mở ra hướng sử dụng astaxanthin 

được tách chiết từ phế liệu cua theo quy trình như trong nghiên cứu và sử dụng cho 

việc tạo màu sắc cho sản phẩm chăn nuôi khác, như tạo màu sắc cho thịt cá hồi vân, 

tạo màu sắc cho trứng của gia cầm, v.v.  

3. Kết luận khoa học và khuyến nghị 

3.1. Kết luận 

 Từ các kết quả thu được trong nghiên cứu, chúng em đưa ra một số kết luận như 

sau: 

 Kết hợp thủy phân phế liệu cua bằng enzyme Alcalase, sau đó sử dụng dầu 

hướng dương đã giúp hiệu suất tách chiết astaxanthin từ phế liệu cua tăng lên rõ 

rệt so với sử dụng đơn lẻ dầu hướng dương, đạt 90% lượng astaxanthin tổng số. 

  Kết hợp thủy phân phế liệu cua bằng enzyme Alcalase, sau đó sử dụng dầu 

hướng dương đã tiết kiệm dung môi, rút ngắn thời gian tách chiết và giảm nhiệt 

độ tách chiết, góp phần giảm chi phí. Điều kiện thích hợp để tách chiết 

astaxanthin từ phế liệu cua sau khi xử lý bằng Alcalase là: tỷ lệ dung môi/phế 

liệu cua là 3/1 (v/w), thời gian tách chiết là 1,5h và nhiệt độ tách chiết là 50ºC. 

  Astaxanthin được tách chiết từ phế liệu cua thể hiện hoạt tính chống oxy hóa và 

tạo màu sắc cho cá koi tương đương so với astaxanthin thương mại. 

3.2. Khuyến nghị 

 Tiếp tục nghiên cứu nhằm tiết kiệm tối đa dung môi, thời gian và nhiệt độ tách chiết 

astaxanthin từ phế liệu cua và các loại phế liệu có astaxanthin khác. 

 Nghiên cứu áp dụng quy trình tách chiết được nghiên cứu vào thực tiễn để tạo 

nguồn astaxanthin rẻ từ phế liệu cua. 

 Thử nghiệm vai trò của astaxanthin tách chiết từ phế liệu cua trên nhiều đối 

tượng khác, từ đó sử dụng trong thực tiễn y dược và trong chăn nuôi. 
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