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TÓM TẮT  

Ảnh hưởng của thời gian bảo quản nguyên liệu đến chất lượng của chitosan từ vỏ tôm thẻ chân 

trắng đã được nghiên cứu. Chất lượng của chitosan được chiết rút từ nguyên liệu vỏ tôm thẻ chân trắng 

được đánh giá bởi độ deacetyl hóa, độ nhớt, hiệu suất thu hồi và ẩm độ. Chitosan từ vỏ tôm tươi và vỏ 

tôm đông lạnh được deacetyl trong NaOH 50%, thời gian 24 giờ và nhiệt độ 65ºC cho độ deacetyl hóa 

cao nhất (lần lượt là 89,2% và 90,1%). Chitosan được chiết rút từ vỏ tôm tươi sau khi sấy ở thời gian 4 

giờ và nhiệt độ 60ºC cho độ nhớt, hiệu suất thu hồi và ẩm độ lần lượt là 37,3 mPas, 25,1% và 9,37%. 

Chitosan từ vỏ tôm đông lạnh khi sấy trong điều kiện tương tự cho kết quả lần lượt là 42,7 mPas, 25,6% 

và 8,96%. Từ kết quả thí nghiệm cho thấy, trong điều kiện bảo quản lạnh đông vỏ tôm thì độ nhớt của 

chitosan tăng lên nhưng không ảnh hưởng đến độ deacetyl hóa, hiệu suất thu hồi và ẩm độ sản phẩm. 

Từ khoá: chitosan, độ deacetyl, độ nhớt, thời gian bảo quản, vỏ tôm thẻ chân trắng. 

Nhận bài: 21/03/2019 Hoàn thành phản biện:  26/03/2019 Chấp nhận bài: 29/03/2019 

 

1. MỞ ĐẦU 

Trong những năm gần đây, ngành chế biến thủy sản xuất khẩu được xem là ngành mũi 

nhọn để thúc đẩy GDP của cả nước, trong đó chế biến và xuất khẩu tôm đang tăng trưởng 

mạnh. Xuất khẩu tôm Việt Nam sang thị trường EU trong 7 tháng đầu năm 2018 đạt 479,8 

triệu USD; tăng 26% so với cùng kì năm 2017 (VASEP, 2018). Tôm sú và tôm thẻ chân trắng 

là những mặt hàng xuất khẩu chủ yếu, trong đó tôm thẻ chân trắng giữ vị trí chủ đạo trong cơ 

cấu các mặt hàng tôm xuất khẩu của Việt Nam. 

Việc đẩy mạnh xuất khẩu tôm đã dẫn đến tình trạng khối lượng lớn vỏ tôm được tạo 

ra gây khó khăn trong việc thu gom, xử lý và gây ra các vấn đề về môi trường nếu không có 

các phương pháp công nghệ xử lý phù hợp (Prameela và cs., 2012). Để giải quyết các khó 

khăn cũng như tận dụng nguồn phế phẩm vỏ tôm dồi dào này tạo nguồn thu kinh tế, loại phế 

phẩm này đã được tận dụng để sản xuất thức ăn chăn nuôi (Nguyễn Anh Dũng và Nguyễn 

Tiến Thắng, 2000)  hay bán cho các nước khác với giá trị thấp. Hơn thế nữa, vỏ tôm còn là 

nguồn nguyên liệu để sản xuất các hợp chất có chức năng sinh học cao như: chitosan, 

astaxanthin (Dutta và cs., 2004). Chitosan là một sản phẩm được ứng dụng rộng rãi trong nhiều 

ngành công nghiệp: thực phẩm, nông nghiệp, môi trường, y học và mỹ phẩm (Allen, 2002; 

Rinaudo, 2006) và cũng có nhiều nghiên cứu sản xuất chitosan bằng phương pháp sinh học và 

phương pháp hóa học đã được công bố (Toan, 2011; Phạm Thị Đan Phượng & Trang Sĩ Trung, 

2012; Younes và cs., 2012). Hiện nay, các quy trình công nghệ đã được chuyển giao vào thực 

tế sản xuất nhưng vẫn chưa có bất kì các nghiên cứu nào về ảnh hưởng của điều kiện bảo quản 

nguyên liệu đến chất lượng của chitosan. Xuất phát từ vấn đề này, nghiên cứu “Ảnh hưởng 

của thời gian bảo quản nguyên liệu đến chất lượng của chitosan từ vỏ tôm thẻ chân trắng 

(Litopenaeus vannamei)” đã được thực hiện. 
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2. NỘI DUNG VÀ PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 

2.1. Vật liệu nghiên cứu 

- Dụng cụ, thiết bị:  Bể điều nhiệt (Memmert, Đức), máy đo độ nhớt (Brookfield DV, Hoa 

Kỳ); cân phân tích 4 số lẻ (PA214 Ohaus, Hoa Kỳ) và các dụng cụ phân tích, thí nghiệm thông 

thường. 

- Hóa chất: NaOH (Trung Quốc); HCl (Trung Quốc), chitosan thương mại từ vỏ tôm thẻ chân 

trắng (Đại học Nha Trang). Các hóa chất được đặt mua thông qua chi nhánh công ty hóa chất 

và vật tư Khoa học kỹ thuật tại Cần Thơ, Công ty Hóa chất Thành Mỹ (Cần Thơ). 

- Nguyên liệu: Vỏ tôm thẻ chân trắng (Litopenaeus vannamei) được thu từ Công ty TNHH 

Thủy sản Quang Minh, khu công nghiệp Trà Nóc II, thành phố Cần Thơ. Sau đó, nguyên liệu 

được vận chuyển ngay về bộ môn Chế biến Thủy sản, Khoa Thủy sản, trường Đại học Cần 

Thơ. Vỏ tôm được xử lý loại tạp chất, rửa sạch sau đó cắt nhỏ. Chia nguyên liệu thành hai 

phần: phần một được sử dụng ngay để sản xuất chitosan từ vỏ tươi, phần hai được đóng gói 

trong bao PE bảo quản đông lạnh trong một tháng với nhiệt độ bảo quản là -20±2ºC. 

2.2. Bố trí thí nghiệm 

2.2.1. Khảo sát ảnh hưởng của nồng độ NaOH và thời gian xử lý đến độ deacetyl hóa của 

chitosan chiết rút từ vỏ tôm thẻ chân trắng tươi và vỏ tôm thẻ chân trắng đông lạnh 

Mục tiêu của khảo sát là tìm ra nồng độ NaOH và thời gian xử lý mẫu thích hợp cho 

chitosan từ 2 nhóm vỏ tôm tươi và vỏ tôm đông lạnh có độ deacetyl hóa cao nhất. 

Tiến hành thí nghiệm: Hai loại vỏ tôm sau khi được xử lý trong HCl 3% và NaOH 4% 

để khử khoáng và khử protein thì tiến hành deacetyl trong dung dịch NaOH với nồng độ lần 

lượt là 30, 40 và 50% và thời gian lần lượt là 20, 24 và 28 giờ (tỉ lệ vỏ tôm: dung dịch (w/v) 

là 1:10) ở nhiệt độ 65ºC. Sau khi deacetyl, mẫu được rửa trung tính rồi đem đi đo độ deacetyl 

bằng phương pháp chuẩn độ axit-bazơ và so sánh với nhau nhằm tìm ra nồng độ NaOH và thời 

gian xử lý tối ưu cho độ deacetyl hóa cao nhất. Thí nghiệm được tiến hành trên hai nhân tố 

(nồng độ NaOH và thời gian xử lý) và được lặp lại 3 lần. Khối lượng mỗi mẫu là 200 g/1 lần 

bố trí thí nghiệm.  

2.2.2. Khảo sát ảnh hưởng của thời gian sấy đến hiệu suất thu hồi, ẩm độ và độ nhớt của 

chitosan chiết rút từ vỏ tôm thẻ chân trắng tươi và vỏ tôm thẻ chân trắng đông lạnh 

Mục tiêu của thí nghiệm là xác định sự thay đổi chất lượng của chitosan từ 2 nhóm vỏ 

tươi và vỏ đông lạnh khi được làm khô ở 60C trong các khoảng thời gian khác nhau. 

Tiến hành thí nghiệm: Hai loại vỏ tôm sau khi deacetyl (kết quả thí nghiệm 1) được 

rửa trung tính. Sau đó tiến hành sấy ở nhiệt độ 60ºC với các thời gian lần lượt là 2, 4, 6 và 8 

giờ. Sau đó đem đi phân tích ẩm độ, tính hiệu suất thu hồi và đo độ nhớt nhằm chọn thời gian 

sấy thích hợp để chitosan đạt hiệu suất thu hồi và độ nhớt cao nhất, ẩm độ thích hợp nhất. Thí 

nghiệm được tiến hành trên một nhân tố (thời gian sấy) và được lặp lại 3 lần. Khối lượng mỗi 

mẫu là 200 g/1 lần bố trí thí nghiệm.  

2.3. Phương pháp nghiên cứu 

2.3.1. Phương pháp phân tích và xác định các chỉ tiêu 

- Các chỉ tiêu hóa học cơ bản: độ ẩm (%); protein tổng số (%); lipid tổng số (%),tro (%) được 

xác định dựa trên AOAC 2012. 
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- Đo độ nhớt: Sử dụng máy Brookfield DV. Mẫu chitosan ở nồng độ 0,1% được pha trong 

dung dịch axit acetic 1% cho tan hoàn toàn và đem đi đo ở nhiệt độ phòng (Kim và cs., 1994). 

- Đo độ deacetyl hóa (DD): Sử dụng phương pháp chuẩn độ axit-bazơ (Domard và Rinaudo, 1983). 

- Tính hiệu suất thu hồi chitosan theo phương pháp kiểm tra khối lượng. 

2.3.2. Phương pháp thu thập và xử lý số liệu 

Số liệu thu thập được phân tích bằng phương pháp thống kê mô tả (trung bình, độ lệch 

chuẩn). Sự khác biệt của các yếu tố giữa các nghiệm thức được phân tích bằng ANOVA và 

phép thử Duncan (p<0,05) bằng phần mềm SPSS 18.0. 

3. KẾT QUẢ NGHIÊN CỨU VÀ THẢO LUẬN 

3.1. Thành phần hóa học của vỏ tôm thẻ chân trắng 

Kết quả phân tích thành phần hóa học của vỏ tôm thẻ chân trắng được thể hiện trong 

Bảng 1 cho thấy, cả hai mẫu nguyên liệu vỏ tôm tươi và vỏ tôm đông lạnh đều có ẩm độ cao 

(40,3% đối với mẫu tươi và 42,1% đối với mẫu đông lạnh). Khoáng và protein trong cả hai 

mẫu nguyên liệu cũng chiếm lượng cao và không khác biệt đáng kể. 

Bảng 1. Thành phần hóa học của vỏ tôm thẻ chân trắng 

Chỉ tiêu 
Nguyên liệu 

Vỏ tôm tươi Vỏ tôm đông lạnh 

Ẩm độ (%) 40,3±0,372 42,1±5,32 

Khoáng (%) 25,5±1,31 23,0±1,37 

Protein (%) 23,4±2,41 24,5±3,77 

(Ghi chú: số liệu được biểu thị dưới dạng trung bình ± độ lệch chuẩn với n = 3). 

Kết quả phân tích thành phần hóa học của vỏ tôm thẻ chân trắng cho thấy hàm lượng 

khoáng và protein chiếm tỉ lệ khá cao. Theo kết quả phân tích của Allwin và cs. (2015), vỏ 

tôm có ẩm độ và hàm lượng khoáng thấp hơn (lần lượt là 7,82% và 2,41%), riêng thành phần 

protein lại có hàm lượng protein cao hơn (37,55%) so với hai mẫu vỏ tôm trong nghiên cứu 

này. Thành phần hóa học của nguyên liệu phụ thuộc nhiều vào giới tính, giai đoạn phát triển, 

mùa vụ, điều kiện sinh sống (Pillay và cs., 1971). Đồng thời phương pháp xử lý (thời gian rửa, 

loại tạp chất, kích thước mẫu) khác nhau sẽ dẫn đến sự khác nhau trong kết quả phân tích và 

chất lượng của chitin, chitosan được quyết định chủ yếu bởi nguồn nguyên liệu ban đầu được 

sử dụng (Allwin và cs., 2015). 

3.2. Hàm lượng khoáng và hàm lượng protein còn lại trong vỏ tôm thẻ chân trắng tươi 

và vỏ tôm thẻ chân trắng đông lạnh 

Hàm lượng khoáng và protein còn lại trong vỏ tôm thẻ tươi và vỏ tôm thẻ đông lạnh 

sau khi xử lý trong HCl và NaOH được trình bày trong Bảng 2. 

Bảng 2. Hàm lượng khoáng và protein còn lại trong nguyên liệu vỏ tôm thẻ chân trắng tươi 

và đông lạnh sau khi xử lý trong HCl và NaOH 

Mẫu 
Hàm lượng (%) 

Khoáng Protein 

Vỏ tôm tươi 0,517±0,04 3,47±0,44 

Vỏ tôm đông lạnh 0,463±0,03 3,16±0,11 

(Ghi chú: số liệu được biểu thị dưới dạng trung bình ± độ lệch chuẩn với n = 3). 

Kết quả từ Bảng 2 cho thấy, sau khi xử lý trong dung dịch HCl 3% thì cả hai mẫu 

nguyên liệu đều có hàm lượng khoáng giảm thấp hơn 1% (0,517% đối với mẫu tươi và 0,463% 
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đối với mẫu đông lạnh). Theo Trần Thị Luyến (2006) hàm lượng khoáng trong nguyên liệu 

chủ yếu là muối của Ca2+, vì vậy khi vỏ tôm được ngâm trong dung dịch HCl sẽ xảy ra phản 

ứng  giữa ion Ca2+ và ion Cl- tạo thành muối CaCl2 hòa tan trong dung dịch ngâm và dễ dàng 

bị loại bỏ trong quá trình rửa trung tính, dẫn đến hàm lượng khoáng trong nguyên liệu giảm 

xuống thấp hơn 1%. Cả hai mẫu sau khi xử lý trong HCl xong thì rửa đến pH trung tính và 

tiến hành xử lý trong NaOH 4% nhằm khử protein có trong nguyên liệu. Cả hai mẫu sau khi 

xử lý trong NaOH 4% cho hiệu quả khử protein khá tốt, hàm lượng protein còn lại trong 

nguyên liệu tương ứng là 3,16% và 3,47%.  Đối với vỏ tôm thẻ chân trắng trong nghiên cứu 

của Phạm Thị Đan Phượng và Trang Sĩ Trung (2012) cho thấy rằng nồng độ HCl thích hợp để 

khử khoáng là 4% trong 12 giờ, hàm lượng khoáng còn lại là 0,93%. Lertsutthiwong và cs. 

(2002) cũng đã sử dụng NaOH có nồng độ 4% để khử protein có trong vỏ tôm thẻ chân trắng 

trong 21 giờ, hàm lượng protein giảm từ 27,7% xuống còn 0,8%.  Trong nghiên cứu của Allwin 

và cs. 2015 cũng đã tiến hành khử khoáng vỏ tôm thẻ chân trắng bằng HCl (1,5N, 1 giờ) và sử 

dụng NaOH (3%) để khử protein trong 30 phút ở 100ºC. Trong nghiên cứu chiết rút chitin, 

chitosan từ vỏ tôm của Rao và Steven (2005) cũng đã sử dụng HCl (4%, 50 ºC, 4 giờ) để khử 

khoáng và NaOH (4%, 60 ºC, 16 giờ) để khử protein và cho kết quả tốt với hàm lượng khoáng 

là 0,07% và protein thấp hơn 0,95%.  

3.3. Ảnh hưởng của nồng độ NaOH và thời gian xử lý đến độ deacetyl hóa của chitosan 

chiết rút từ vỏ tôm thẻ chân trắng tươi và vỏ tôm thẻ chân trắng đông lạnh 

Độ deacetyl hóa của chitosan chiết rút từ vỏ tôm thẻ chân trắng tươi và đông lạnh sau 

khi xử lý trong NaOH ở các nồng độ và thời gian xử lý khác nhau được ghi nhận ở Bảng 3. 

Bảng 3. Ảnh hưởng của nồng độ NaOH và thời gian xử lý đến độ deacetyl hóa của chitosan chiết rút 

từ vỏ tôm thẻ chân trắng tươi và đông lạnh 

Mẫu 
Nồng độ NaOH 

(%) 
Thời gian (giờ) 

Độ deacetyl hóa (%) 

Vỏ tôm tươi Vỏ tôm đông lạnh 

1 30 20 52,5±0,962Aa 53,9±1,14 Aa 

2 30 24 60,9±0,820Abc 60,8±2,85Ab 

3 30 28 64,1±1,11Ac 65,2±1,14Ac 

4 40 20 57,9±1,18Bb 60,4±1,14Ab 

5 40 24 80,5±2,28Ae 78,9±2,28Bd 

6 40 28 82,8±0,099Ae 78,5±0,566Bd 

7 50 20 71,5±1,42Ad 68,8±0,573Bc 

8 50 24 89,2±2,74Af 90,1±2,28Ae 

9 50 28 91,2±3,17Af 91,8±2,28Ae 

(Ghi chú: những chữ cái (a, b, c) khác nhau trong cùng một cột và những chữ cái (A, B) khác nhau trong cùng 

một hàng biểu thị sự khác biệt có ý nghĩa thống kê ở mức độ tin cậy 95%. Số liệu được biểu thị dưới dạng trung 

bình ± độ lệch chuẩn với n = 3). 

Dựa vào Bảng 3 có thể thấy được rằng, độ deacetyl của cả hai mẫu đều phụ thuộc 

nhiều vào nồng độ NaOH sử dụng và thời gian xử lý. Khi tăng đồng thời nồng độ NaOH từ 

30% đến 50% và thời gian xử lý từ 20 giờ đến 28 giờ thì độ deacetyl hóa của cả hai mẫu đều 

tăng từ 52,5% lên 91,2% đối với mẫu tôm tươi và từ 53,9% lên 91,8% đối với mẫu tôm đông 

lạnh. Nguyên nhân là do dưới tác dụng của nhiệt độ và NaOH đậm đặc, nhóm –NHCOCH3 có 

trong chitin sẽ chuyển thành nhóm –NH2 và loại bỏ nhóm acetyl (-CO-CH3) tạo thành chitosan 

tương thích (Trần Thị Luyến, 2006). Nồng độ NaOH càng lớn và thời gian deacetyl càng dài 

thì độ deacetyl hóa càng cao nhưng càng về cuối quá trình thì khả năng loại nhóm acetyl càng 
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khó thực hiện nên độ deacetyl hóa tăng chậm lại. Sở dĩ như vậy là do các nhóm acetyl của 

chitin còn liên kết với các hợp phần khác có trong vỏ nên rất khó để tách ra nên cần sử dụng 

NaOH có nồng độ cao hơn và nhiệt độ cao hơn (Hargono & Djaeni, 2003). Tuy nhiên, chất 

lượng của chitosan bị ảnh hưởng khi nguyên liệu được xử lý hóa chất có nồng độ quá cao và 

trong thời gian dài (Phạm Thị Đan Phượng & Trang Sĩ Trung, 2012; Ahmad và cs., 2016). 

Trong cùng một nồng độ và thời gian xử lý độ deacetyl hóa của mẫu tươi và mẫu đông lạnh 

không khác biệt đáng kể. Theo kết quả trên, nồng độ NaOH và thời gian deacetyl hóa thích 

hợp là 50% và 24 giờ cho cả hai mẫu có độ deacetyl hóa cao (89,24% đối với mẫu tươi và 

90,14% đối với mẫu đông lạnh), đạt yêu cầu đối với sản phẩm chitosan. Tương tự với công bố 

của Lertsutthiwong và cs. (2002), độ deacetyl hóa đạt 88% khi vỏ tôm được xử lý trong NaOH 

50% ở 40ºC trong 72 giờ. Rao và Steven (2005) tiến hành deacetyl vỏ tôm bằng NaOH (50%, 

50 ºC, 48 giờ) với độ deacetyl đạt 86,1%. Độ deacetyl hóa của chitosan đạt từ 56% trở lên thì 

quá trình deacetyl hóa đã hoàn thành (No và Lee, 1995). Như vậy, chế độ deacetyl hóa cho 

hiệu quả tốt nhất trong thí nghệm này là sử dụng dung dịch NaOH có nồng độ 50% và deacetyl 

trong 24 giờ và các thông số này được sử dụng để tiến hành bố trí thí nghiệm tiếp theo. 

3.4. Ảnh hưởng của thời gian sấy đến hiệu suất thu hồi, ẩm độ và độ nhớt của chitosan 

chiết rút từ vỏ tôm thẻ chân trắng tươi và vỏ tôm thẻ chân trắng đông lạnh 

Hiệu suất thu hồi, ẩm độ và độ nhớt của chitosan chiết rút từ vỏ tôm thẻ chân trắng 

tươi và vỏ tôm thẻ chân trắng đông lạnh được tổng hợp trong Bảng 4. 

Bảng 4. Hiệu suất thu hồi, ẩm độ và độ nhớt của chitosan chiết rút từ vỏ tôm thẻ chân trắng tươi và vỏ 

tôm thẻ chân trắng đông lạnh 

Mẫu vỏ tôm thẻ chân trắng tươi 

Thời gian (giờ) Độ nhớt (mPas) Ẩm độ (%) Hiệu suất (%) 

2 34,7±0,438b 14,1±0,580c 26,7±0,078c 

4 37,3±0,764c 9,37±0,219b 25,1±0,148b 

6 34,0±0,424b 6,85±0,283a 24,7±0,247ab 

8 32,3±0,113a 6,09±0,226a 24,4±0,233a 

Mẫu vỏ tôm thẻ chân trắng đông lạnh 

Thời gian (giờ) Độ nhớt (mPas) Ẩm độ (%) Hiệu suất (%) 

2 40,8±0,219bc 11,5±0,368c 27,3±0,849c 

4 42,7±1,209c 8,96±0,156b 25,6±0,233b 

6 39,4±0,672ab 6,98±0,099a 25,1±0,099ab 

8 38,5±0,325a 6,42±0,438a 24,1±0,460a 

(Ghi chú: những chữ cái (a, b, c) khác nhau trong cùng một cột biểu thị sự khác biệt có ý nghĩa thống kê ở mức 

độ tin cậy 95%. Số liệu được biểu thị dưới dạng trung bình ± độ lệch chuẩn với n=3). 

Dựa vào kết quả phân tích từ Bảng 4 cho thấy hàm lượng ẩm và hiệu suất thu hồi của 

cả hai mẫu tươi và đông lạnh đều không khác biệt đáng kể. Khi tăng thời gian sấy thì ẩm độ 

và hiệu suất thu hồi của cả hai mẫu đều giảm. Sau 2 giờ sấy, mẫu chitosan từ vỏ tôm tươi và 

đông lạnh đều cho ẩm độ và hiệu suất thu hồi cao nhất lần lượt là 14,1% và 26,7% (mẫu tươi), 

11,5% và 27,3% (mẫu đông lạnh). Khi thời gian sấy tăng dần (6 giờ lên 8 giờ) thì hàm lượng 

ẩm và hiệu suất thu hồi trong sản phẩm giảm dần nhưng không đáng kể, thấp nhất là 6,09% 

và 24,4% đối với mẫu tươi và 6,42% và 24,1% đối với mẫu đông lạnh. Do sấy là quá trình 

dùng nhiệt năng làm bốc hơi nước ra khỏi nguyên liệu nên khi thời gian sấy càng tăng sẽ làm 

cho nước trong nguyên liệu mất càng nhiều nên độ ẩm và hiệu suất thu hồi giảm. Chitosan 

thương mại phải có hàm lượng ẩm thấp hơn 10% (Li và cs., 1992).  
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Độ nhớt là một nhân tố quan trọng ảnh hưởng đến chất lượng của chitosan (Toan, 

2009). Độ nhớt của chitosan ở cả hai mẫu tươi và đông lạnh khi sấy ở nhiệt độ 60ºC trong các 

thời gian khác nhau có sự thay đổi. Khi tăng thời gian sấy thêm 2 giờ (từ 2 giờ lên 4 giờ) thì 

độ nhớt của cả hai mẫu đồng loạt tăng lên và cũng đạt cao nhất là 37,3 mPas đối với mẫu tươi 

và 42,7 mPas đối với mẫu đông lạnh. Nhưng khi tiếp tục tăng thời gian sấy thêm 2 giờ nữa (từ 

4 giờ lên 6 giờ và 6 giờ lên 8 giờ) thì độ nhớt của cả hai mẫu bắt đầu giảm và đạt thấp nhất đối 

với mẫu tươi là 32,3 mPas và mẫu đông lạnh là 38,5 mPas. Nguyên nhân có sự thay đổi này 

là do cấu trúc bên trong phân tử chitosan dưới tác dụng của nhiệt độ bị biến tính làm cho độ 

nhớt giảm (Toan và cs., 2006). Bên cạnh đó, độ nhớt giữa mẫu tươi và mẫu đông lạnh có sự 

khác biệt ở cùng một thời gian sấy. Khi sấy ở cùng nhiệt độ là 60ºC trong thời gian 2 giờ mẫu 

đông lạnh có độ nhớt cao hơn (40,8%) so với mẫu tươi (34,7%) và khi tăng thời gian sấy, độ 

nhớt của cả hai mẫu vẫn có sự khác biệt. Quá trình khử khoáng và khử protein càng hiệu quả 

thì độ nhớt của chitosan càng được nâng cao (Toan, 2009). Mẫu vỏ tôm đông lạnh dưới tác 

động của nhiệt độ thấp làm mềm và dãn mạch protein, các hợp chất vô cơ cũng như hàm lượng 

lipid cũng bị phân giải một phần nên quá trình khử khoáng và khử protein được nâng cao dẫn 

đến độ nhớt của chitosan chiết rút từ vỏ tôm đông lạnh cao hơn chitosan chiết rút từ vỏ tôm 

tươi. Ahmad và cs. (2016) cũng chọn mốc nhiệt độ 60ºC để sấy sản phẩm chitosan từ vỏ tôm 

sú trong 4 giờ và đạt ẩm độ là 7,3%. Từ kết quả nghiên cứu, có thể chọn thời gian sấy chitosan 

từ vỏ tôm thẻ tươi và vỏ tôm thẻ đông lạnh ở mức 4 giờ, nhiệt độ 60ºC sẽ cho sản phẩm đạt 

ẩm độ cho phép của chitosan thương phẩm và có hiệu suất thu hồi, độ nhớt là cao nhất. 

3.5. So sánh chất lượng chitosan từ vỏ tôm thẻ tươi, vỏ tôm thẻ đông lạnh và chitosan 

thương mại trên thị trường 

Sự khác biệt về mặt chất lượng của chitosan từ vỏ tôm thẻ tươi, vỏ tôm thẻ đông lạnh 

và chitosan thương mại được thể hiện ở Bảng 5. 

Độ nhớt là chỉ tiêu quan trọng để đánh giá chất lượng của chitosan. Từ kết quả thí 

nghiệm cho thấy, độ deacetyl của cả hai mẫu vỏ tôm tươi và vỏ tôm đông lạnh đều tương 

đương mẫu chitosan của thị trường nhưng độ nhớt cao hơn mẫu chitosan thương mại. Độ nhớt 

có sự chênh lệch giữa các mẫu với 30,1 mPas đối với chitosan thương mại, 37,3 mPas đối với 

chitosan từ vỏ tôm tươi và 42,7 mPas đối với chitosan từ vỏ tôm đông lạnh. 

Bảng 5. Kết quả so sánh chitosan từ vỏ tôm thẻ tươi, vỏ tôm thẻ đông lạnh  

và chitosan thương mại trên thị trường 

Chỉ tiêu Chitosan thương mại Chitosan từ vỏ tươi Chitosan từ vỏ đông lạnh 

Ẩm độ (%) 17,6±1,03 9,74±0,856 9,48±0,205 

Khoáng (%) 0,400±0,072 0,454±0,021 0,360±0,057 

Protein (%) 39,3±0,283 45,3±3,15 42,5±0,255 

Độ deacetyl (%) 95,8±1,14 89,2±2,74 90,1±2,28 

Độ nhớt (mPas) 30,1±1,07 37,3±0,764 42,7±1,21 

(Ghi chú: số liệu được biểu thị dưới dạng trung bình ± độ lệch chuẩn với n=3).  

4. KẾT LUẬN  

Hai mẫu vỏ tôm tươi và vỏ tôm đông lạnh được xử lý khử khoáng và khử protein trong 

HCL 3% và NaOH 4% sau đó deacetyl hóa trong NaOH 50%, thời gian 24 giờ, nhiệt độ 65ºC 

và sấy sản phẩm trong thời gian 4 giờ, nhiệt độ 60ºC thì cho chitosan có chất lượng tốt nhất. 

Từ kết quả nghiên cứu, có thể kết luận rằng độ deacetyl hóa của chitosan từ vỏ tôm thẻ chân 
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trắng thì không bị ảnh hưởng nhiều bởi điều kiện bảo quản nhưng độ nhớt có sự thay đổi. Độ 

nhớt của mẫu chitosan chiết rút từ vỏ tôm đông lạnh cao hơn mẫu chitosan từ vỏ tôm tươi.  
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ABSTRACT 

The effect of materials storage time on the quality of chitosan extracted from white leg shrimp 

shells has been investigated. The quality of chitosan extracted from these materials was assessed by 

degree of deacetylation, viscosity, yield and moisture content. Chitosan from fresh and frozen shrimp 

shells deacetyled in NaOH 50% for 24 hours at 65ºC obtainted the highest degree of deacetylation 

(89.2% and 90.1%, respectively). Chitosan extracted from fresh materials after drying for 4 hours at 

60ºC with viscosity, yield and moisture were 37.3 mPas, 25.1% and 9.37%, respectively while chitosan 

from frozen materials showed 42.7 mPas, 25.6% and 8.96%. The results showed that the shrimp shell 

in freezing condition storage has viscosity of the chitosan increased but was not affected on degree of 

deacetylation, recovery yield and moisture content. 
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