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HIỆU�QUẢ�THU�NHẬN�GLUCOSAMINE�HYDROCHLORUA�
TỪ�VỎ�CUA�BIỂN�(Scylla�paramamosain),�VỎ�GHẸ�

(Portulus�pelagicus)�VÀ�VỎ�TÔM�TÍT�(Oratosquillina�
interrupta)�BẰNG�PHƯƠNG�PHÁP�HÓA�SINH�

Chiết�xuất�glucosamine�hydrochlorua�từ�vỏ�của�3�loài�động�vật�giáp�xác�là�vỏ�cua�biển,�vỏ�ghẹ�và�vỏ�tôm�tít�
được�thực�hiện�thông�qua�các�bước:�khử�khoáng�và�khử�protein�để�thu�chitin,�sau�đó�chitin�được�thủy�phân�
để�thu�nhận�glucosamine�hydrochlorua.�Kết�quả�cho�thấy,�hàm�lượng�khoáng�còn�lại�trong�cả�3�loại�nguyên�
liệu�này�đều�thấp�hơn�1%�khi�được�xử�lý�trong�dung�dịch�HCl�4%�(vỏ�tôm�tít)�và�HCl�6%�(vỏ�cua�biển�và�vỏ�
ghẹ).�Điều�kiện�khử�protein�bằng�enzyme�alcalase�thích�hợp�cho�vỏ�tôm�tít�là�6�giờ,�nồng�độ�enzyme�0,1%,�
và�nồng�độ�Alcalase�0,3%,�4�giờ�được�áp�dụng�cho�2�loại�nguyên�liệu�còn�lại.�Chitin�từ�3�loại�này�có�cùng�chế�
độ�thủy�phân�(HCl�10M,�6�giờ)�để�chuyển�đổi�thành�glucosamine�hydrochlorua,�độ�hòa�tan�đều�trên�80%,�
hiệu�suất� thu�hồi�glucosamine�hydrochlorua�đạt�cao�nhất� 53,88%�đối�với�chitin� từ�vỏ� tôm� tít� và�52,67%�từ�
chitin�vỏ�cua�biển,�vỏ�ghẹ�cho�hiệu�suất�thu�hồi�thấp�nhất�49,63%.�Dựa�vào�kết�quả�phân�tích�phổ�FTIR,�cấu�
trúc�glucosamine�hydrochlorua�được�tinh�chế�từ�vỏ�cua�biển,�vỏ�ghẹ�và�vỏ�tôm�tít�tương�tự�như�mẫu�thương�
mại.�Kết�quả�nghiên�cứu�cho�thấy,�khả�năng�tận�dụng�vỏ�tôm�tít,�vỏ�cua�và�vỏ�ghẹ�làm�nguồn�nguyên�liệu�
phù�hợp�cho�sản�xuất�glucosamine�hydrochlorua.�

�Enzyme�alcalase,�phổ�FTIR,�glucosamine,�hiệu�suất�thu�hồi,�vỏ�giáp�xác.�

�
1.�GIỚI�THIỆU�8�

Glucosamine�được�xem�là�một�hợp�chất�sinh�học�
đa�chức�năng,�được�ứng�dụng�nhiều�trong�lĩnh�vực�y�
học�do�có�tác�dụng�trong�điều�trị�các�bệnh�liên�quan�
đến�xương�khớp�(Houpt�et� al.,�1999),�kháng�khuẩn,�
kháng�viêm�và�chống�ung�thư�(Nagaoka�et�al.,�2011;�
Sibi� et� al.,� 2013),� những� lý� do� này� đã� làm� gia� tăng�
nhu� cầu� tiêu� thụ� glucosamine� một� cách� rộng� rãi�
(White� và� Stegemann,� 2001).� Glucosamine� là� một�
monosaccharide� được� chiết� xuất� từ� quá� trình� thủy�
phân�chitin�hoặc�chitosan�và�vỏ�của�các�loài�động�vật�
giáp� xác� là�một� trong� những� nguồn� nguyên� liệu� lý�
tưởng�để�chiết�xuất�những� thành�phần�này�(Kumari�
et� al.,� 2017).� Vỏ� của� động� vật� giáp� xác� chiếm� tỉ� lệ�
khoảng�50%�khối� lượng�cơ� thể,� trong�đó�hàm�lượng�
chitin�chiếm�khoảng�20%-30%�(Bolat�et�al.,�2010).�Quá�
trình� chiết� xuất� chitin� thông� thường� sẽ� trải� qua� 2�
bước,�xử�lý�acid�để�khử�khoáng�và�xử�lý�kiềm�để�khử�
thành�phần�protein.�Tuy�nhiên,�nhận�thức�về�phương�
thức�sản�xuất�thân�thiện�môi�trường�ngày�càng�được�
nâng�cao,�do�đó�phương�pháp�sử�dụng�enzyme�để�xử�
lý�khử�protein�trong�nguyên�liệu�thay�thế�hóa�chất�đã�
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được� đề� xuất� (De� Holanda� và� Netto,� 2006;�
Jegannathan� và� Nielsen,� 2013;� Younes� và� Rinaudo,�
2015;�Thuy�et�al.,�2021).�Bên�cạnh�hai�mặt�hàng�thủy�
sản�chủ�lực�của�Việt�Nam�là�tôm�và�cá�tra,�một�số�đối�
tượng� thủy� sản� khác� cũng� có� sản� lượng� nuôi� và�
nguồn�lợi�khai�thác�cao�như�cua�biển,�ghẹ�và�tôm�tít�
(Nguyễn�Văn�Thường�và�Phạm�Minh�Đức,�2014),�các�
đánh�giá�về�khả�năng�thu�nhận�chitin�và�các�dẫn�xuất�
của�nó�từ�nguồn�phụ�phẩm�vỏ�của�ba�loài�này�còn�bị�
giới� hạn.� Vì� vậy,�mục� đích� của� nghiên� cứu� là� chiết�
xuất�glucosamine� từ�vỏ� cua�biển,� vỏ�ghẹ� và�vỏ� tôm�
tít,� góp� phần� đa� dạng� các� nguồn� tinh� chế�
glucosamine�và�khai�thác�tối�đa�các�giá�trị�tiềm�năng�
của�nguồn�phụ�phẩm�này.�

2.�NGUYÊN�LIỆU�VÀ�PHƯƠNG�PHÁP�NGHIÊN�CỨU��

Nguyên�liệu�vỏ�cua�biển�được�thu�nhận�trên�địa�
bàn�thị�xã�Giá�Rai,�Bạc�Liêu,�vỏ�ghẹ�được�thu�mua�tại�
các� cơ� sở� chế� biến� thịt� ghẹ� tại� thị� trấn� Sông� Đốc,�
Trần� Văn� Thời,� Cà� Mau� và� nguyên� liệu� vỏ� tôm� tít�
được� thu� mua� từ� Hòn� Chông,� Kiên� Giang.� Các�
nguyên� liệu� này� được� bảo� quản� bằng� nước� đá,� vận�
chuyển�nhanh� chóng� về�phòng� thí� nghiệm�Bộ�môn�
Chế�biến�thủy�sản,�Khoa�Thủy�sản,�Trường�Đại�học�
Cần�Thơ�và�tiến�hành�các�bước�xử�lý.�Vỏ�cua�biển,�vỏ�
ghẹ�và� vỏ� tôm� tít�được� loại� bỏ� các�phần�không� cần�
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thiết�(thịt,�gạch,�chân,�ngàm)�và�rửa�sạch,�phơi�khô�
(ẩm�độ�khoảng�20%),�cắt�nhỏ�vỏ�cua�biển,�vỏ�ghẹ�có�
kích�thước�2�x�3�cm�và�bảo�quản�các�loại�vỏ�đã�xử�lý�
này�trong�tủ�đông�(-20±2°C).�

Các�hóa�chất�được�sử�dụng�chủ�yếu�trong�các�thí�
nghiệm� là� enzyme� alcalase� 2.5L� (Novozyme,� Đan�
Mạch),�nhiệt�độ�hoạt�động�thích�hợp�từ�50-70°C,�HCl�
(Trung�Quốc)�và�một�số�hóa�chất�thường�dùng�trong�
phòng�thí�nghiệm.�

2.3.1.�Ảnh�hưởng�của�nồng�độ�HCl�đến�khả�năng�
khử�khoáng�trong�vỏ�cua�biển,�vỏ�ghẹ�và�vỏ�tôm�tít�

Vỏ� từ� 3� loài�động� vật�giáp� xác� (vỏ� cua�biển,� vỏ�
ghẹ� và� vỏ� tôm� tít)� được� rã� đông� và� tiến� hành� thí�
nghiệm�khử�khoáng,�sử�dụng�dung�dịch�HCl�để�xử�lý�
nguyên� liệu� theo� mô� tả� của� Seghir� và� Benhamza�
(2017)�với�một�vài�điều�chỉnh.�Dung�dịch�HCl�với�ba�
nồng� độ� khác� nhau� là� 2%,� 4%� và� 6%� được� dùng� để�
khảo� sát� mức� độ� khử� khoáng� có� trong� ba� nguồn�
nguyên�liệu�vỏ�này�ở�điều�kiện�nhiệt�độ�phòng,�thời�
gian�xử� lý�được�cố�định�trong�24�giờ,�tỷ� lệ�vỏ:�dung�
dịch� HCl� (w� :� v)� là� 1� :� 10.� Kết� thúc� quá� trình� khử�
khoáng,� vỏ�cua�biển,� vỏ�ghẹ�và�vỏ� tôm� tít�được� rửa�
sạch� dưới� vòi� nước� chảy� cho� đến� khi� đạt� pH� trung�
tính�và�phơi�ráo.�Các�loại�vỏ�đã�khử�khoáng�này�được�
phân�tích�chỉ�tiêu�hàm�lượng�khoáng�còn�lại�trong�vỏ�
để� xác� định� nồng� độ� HCl� thích� hợp.� Mỗi� nghiệm�
thức�được�lặp�lại�3�lần,�khối�lượng�mỗi�mẫu�là�250�g.�

2.3.2.�Ảnh�hưởng� của�nồng�độ� enzyme�alcalase�
và� thời� gian� thủy� phân� đến� hiệu� quả� khử� protein�
trong�vỏ�cua�biển,�vỏ�ghẹ�và�vỏ�tôm�tít�

Các�nguyên�liệu�vỏ�cua�biển,�vỏ�ghẹ�và�vỏ�tôm�tít�
sau�khi�khử�khoáng�tiếp�tục�được�xử�lý�bằng�enzyme�
alcalase�để�loại�protein.�Nồng�độ�enzyme�alcalase�là�
0,1%�và�0,3%�(v/w)�so�với�từng�loại�nguyên�liệu,�thời�
gian� thủy� phân� lần� lượt� là� 4� và� 6� giờ� ở� nhiệt� độ�
khoảng�50°C� -� 55°C,�bổ� sung� thêm�10%�nước�cất�so�
với� khối� lượng� vỏ� nhằm� tạo� thuận� lợi� cho� enzyme�
hoạt� động,� thường� xuyên� khuấy� đảo� hỗn� hợp� (30�
phút/� lần)�để�quá�trình� thủy�phân�xảy�ra�đồng�đều.�
Sau�đó,�hỗn�hợp�được�gia�nhiệt�ở�nhiệt�độ�95°C�trong�
5� phút� để� bất� hoạt� enzyme� và� rửa� sạch,� phơi� ráo.�
Nguyên� liệu� đã� xử� lý� enzyme� được� kiểm� tra� hàm�
lượng�protein�còn�lại�để�chọn�chế�độ�thủy�phân�thích�
hợp� và� làm� cơ� sở� cho� thí� nghiệm� tiếp� theo.� Mỗi�
nghiệm�thức�được�lặp�lại�3� lần,�khối�lượng�mỗi�mẫu�
là�250�g.�

2.3.3.�Khảo�sát�điều�kiện� thủy�phân�chuyển�đổi�
chitin� từ� 3� loại� vỏ� giáp� xác� thành� glucosamine�
hydrochlorua�

Vỏ�cua�biển,�vỏ�ghẹ�và�vỏ�tôm�tít�(đã�khử�khoáng�
và�khử�protein)�được�sấy�ở�nhiệt�độ� 60°C�khoảng�4�
giờ�để�thu�nhận�chitin�thô�(ẩm�độ�từ�7%��-10%).�Tiến�
hành� thủy� phân� chitin� trong� dung� dịch� HCl� theo�
phương�pháp�của�Mojarrad�et�al.� (2007)�với�một�vài�
sửa�đổi,�hai�mốc�thời�gian�và�hai�nồng�độ�HCl�khác�
nhau�lần�lượt�là�4�giờ�và�6�giờ,�10M�và�12M�được�bố�
trí� để� chuyển� chitin� thành� glucosamine�
hydrochlorua.�Tỷ�lệ�chitin:�dung�dịch�(w�:�v)�là�1�:�20,�
nhiệt�độ�thủy�phân�85±1°C,�sử�dụng�máy�khuấy�từ�để�
khuấy� đều� hỗn� hợp.� Hỗn� hợp� dung� dịch� sau� thủy�
phân�được� lọc�để� loại�bỏ�các� tạp�chất�không� tan� và�
thu� dung� dịch� lọc.� Thêm� dung� dịch� ethanol� (95%)�
vào�dung�dịch�lọc�và�khuấy�đều�với�tỷ�lệ�1:15�(tức�1g�
chitin�ban�đầu� tương�ứng�với�15�mL�ethanol).�Bước�
tiếp�theo,�dung�dịch�được�ủ�trong�thời�gian�15�ngày�ở�
nhiệt�độ�5±1°C�để�tạo�kết�tủa.�Sau�15�ngày,�dung�dịch�
được� lọc� lại�để� thu�hồi�phần�kết� tủa�và�rửa� lại�phần�
kết�tủa�bằng�ethanol�(95%).�Tiến�hành�sấy�lượng�kết�
tủa� này� ở� nhiệt� độ� 60°C� khoảng� 9� giờ� để� thu� nhận�
glucosamine�hydroclorua�(độ�ẩm�khoảng�4%-5%�theo�
Li�et�al.,�1992).�Sản�phẩm�được�kiểm�tra�độ�hòa�tan,�
hiệu�suất�thu�hồi�và�mẫu�có�chế�độ�thủy�phân�thích�
hợp�được�phân�tích�phổ�FTIR.�Mỗi�nghiệm�thức�được�
lặp�lại�3�lần,�khối�lượng�mỗi�mẫu�là�250�g.�

Các�chỉ� tiêu�về� thành�phần�cấu� tạo�của�nguyên�
liệu�vỏ�cua�biển,�vỏ�ghẹ�và�vỏ� tôm�tít�và�chất� lượng�
sản� phẩm� glucosamine� hydrochlorua� tương� ứng�
được�xác�định�bằng�các�phương�pháp:��

Kiểm�tra�hàm� lượng�ẩm�bằng�phương�pháp�sấy�
đến�khối� lượng�không� đổi� (AOAC,�2000� số� 934.01),�
phân� tích� hàm� lượng� khoáng� bằng� phương� pháp�
nung�mẫu�ở�nhiệt�độ�600°C�và� tính�khối� lượng�mẫu�
còn�lại�(AOAC,�2000�số�942.05),�phân�tích�hàm�lượng�
protein�bằng�phương�pháp�Kjeldahl�(AOAC,�2000�số�
954.01).�

Xác�định�cấu�trúc�glucosamine�hydroclorua�từ�3�
loại�vỏ�giáp�xác�bằng�phổ�FTIR�với�bước�sóng�4000-
400� cm-1� bằng� phần� mềm� Omnic� 6.0� (Thermo-
Nicolet,� Madison,� Wisconsin)� theo� � Bruker� Optics�
ALPHA.�

Xác�định�độ�hòa�tan�bằng�phương�pháp�lọc�theo�
mô� tả� của� Hemung� (2013)� bởi� công� thức:�

.� Trong� đó:� T� là� độ� hòa� tan� của�



KHOA�HỌC�CÔNG�NGHỆ�

N«ng�nghiÖp�vµ�ph¸t�triÓn�n«ng�th«n�-�KỲ�1�-�TH¸NG�1/2022�56�

glucosamine� hydrochlorua;� D� (g)� là� khối� lượng�
glucosamine� hydroclorua� ban� đầu;� C� (g)� là� khối�
lượng� glucosamine� hydroclorua� không� tan.� Khối�
lượng� glucosamine� hydrochlorua� không� tan� được�
tính� như� sau:� glucosamine� hydroclorua� hòa� tan� với�
10�mL�nước�cất�và�khuấy�15�phút,�tiến�hành�lọc�bằng�
giấy�lọc,�những�phần�không�tan�được�giữ�lại�trên�giấy�
lọc,�sấy�giấy�lọc�ở�105°C�cho�đến�khi�khối�lượng�giấy�
lọc� không� đổi,� từ� đó� tính� được� lượng� glucosamine�
hydrochlorua�không�tan.�

Xác� định� hiệu� suất� thu� hồi� (H)� bằng� phương�
pháp�cân:�H�(%)�=�Y/X,�cân�khối� lượng�ban�đầu�của�
chitin�X�(g)�và�khối� lượng�glucosamine�hydroclorua�
Y�(g).��

Số� liệu� được� xử� lý� trên� phần� mềm� Microsoft�
Excel� 2013� để� tính� giá� trị� trung� bình� và� độ� lệch�
chuẩn.�Xử�lý�thống�kê�ANOVA�với�mức�ý�nghĩa�95%�
bằng�phần�mềm�SPSS�16.0,�so�sánh�sự�khác�biệt�giữa�
các�nghiệm�thức�bằng�phương�pháp�Duncan.���

3.�KẾT�QUẢ�VÀ�THẢO�LUẬN�

Kết� quả� phân� tích� thành� phần� hóa� học� của� ba�
loại�vỏ�giáp�xác� là�vỏ�cua�biển,�vỏ�ghẹ�và�vỏ�tôm�tít�
thông� qua� các� chỉ� tiêu� ẩm� độ,� khoáng� và� protein�
được� trình� bày� ở� bảng� 1.� Thành� phần� có� tỉ� lệ� cao�
nhất,�chiếm�khoảng�50%�trong�cấu�tạo�của�cả�ba�loại�
nguyên� liệu�này� là�chất�khoáng.�Cụ� thể,�hàm� lượng�
khoáng� có� trong� vỏ� cua� biển� chiếm� cao� nhất� là�
55,84%,� vỏ� ghẹ� là� 53,24%� và� vỏ� tôm� tít� chiếm� tỉ� lệ�
khoáng�thấp�nhất�(49,74%).�

Hàm�
lượng�(%)

Vỏ�cua�
biển

Vỏ�ghẹ� Vỏ�tôm�tít�

� 19,92±0,02� 18,48±0,42� 21,12±0,39�
Khoánga� 55,84±0,39� 53,24±0,28� 49,74±0,12�
Proteina� 22,32±0,21� 18,17±1,31� 18,77±0,09�
Ghi�chú:�Số�liệu�thống�kê�được�mô�tả�dưới�dạng�

trung�bình�±�độ�lệch�chuẩn�(n=3).�aDựa�trên�căn�bản�
khô.�

Thành�phần�phổ�biến�thứ�hai�sau�chất�khoáng�là�
protein,� vỏ� cua� biển,� vỏ� ghẹ� và� vỏ� tôm� tít� có� hàm�
lượng� protein� dao� động� trong� khoảng� 18,17%� -�
22,32%.� Các� số� liệu� này� tương� tự� như� công� bố� của�
Hajji� et� al.� (2014)� về� thành� phần� vỏ� tôm� (Penaeus�
kerathurus)� và� vỏ� cua� (Carcinus� mediterraneus),�
hàm�lượng�chất�khoáng�lần�lượt�là�48,8%�và�59,8%�và�
protein�chiếm�khoảng�13%.�Các�thành�phần�hóa�học�

của� nguyên� liệu� thủy� sản� khác� nhau� và� phụ� thuộc�
vào�giống�loài,�mùa�vụ�(Cho�et�al.,�1998).�Để�sản�xuất�
chitin� có� độ� tinh� khiết� cao� hay� chất� lượng� tốt,� làm�
chất� nền� để� tinh� chế� các� hợp� chất� sinh� học� khác,�
điển� hình� là� chitosan� hay� glucosamine� thì� nguồn�
nguyên� liệu� ban�đầu� cần�được� xử� lý� để� loại� bỏ� các�
chất� khoáng� và� protein� (Synowiecki� và� Al-Khateeb,�
2000;�Tolaimate�et�al.,�2003).�

Một� trong� những� nhân� tố� xác� định� chất� lượng�
của� chitin� là� hàm� lượng� khoáng� (Tolaimate� et� al.,�
2003).� Hơn� nữa,� chitin� rất� nhạy� cảm� với� acid� và� dễ�
dàng�bị�cắt�mạch�polymer,�deacetyl�hóa�và�phân�hủy�
nhiệt�làm�thay�đổi�các�tính�chất�hóa�lý�(Percot�et�al.,�
2003;�Ahmad�et�al.,�2016)�khi�điều�kiện�xử� lý�là�acid�
có� nồng� độ� cao.� Mức� độ� khử� khoáng� trong� vỏ� cua�
biển,� vỏ�ghẹ�và�vỏ� tôm� tít� sau�khi�được�xử� lý� trong�
acid�HCl�ở�các�nồng�độ�khác�nhau�được�ghi�nhận�ở�
bảng�2.��

Nồng�độ�
HCl�(%)

Vỏ�cua�
biển�

Vỏ�ghẹ� Vỏ�tôm�tít�

2� 19,46±0,42c� 12,04±0,97c� 10,93±0,19b�

4� 7,91±1,26b� 2,86±0,01b� 0,48±0,09a�

6� 0,54±0,11a� 0,45±0,05a� 0,23±0,07a�

Ghi�chú:�những�chữ�cái�a,�b,�c�khác�nhau�trong�
cùng�một�cột�biểu�thị�sự�khác�biệt�có�ý�nghĩa�thống�
kê� (p<0,05),� số� liệu�được� trình�bày�dưới�dạng� trung�
bình�±�độ�lệch�chuẩn,�n=3.�

Tất� cả� các� nguyên� liệu� có� hàm� lượng� khoáng�
giảm�khi�xử�lý�bằng�dung�dịch�HCl�có�nồng�độ�tăng�
dần� (2%-6%)� ở� các� mức� khảo� sát.� Thành� phần� chất�
khoáng� (tồn� tại� chủ� yếu� ở� dạng� muối� calcium)� có�
trong� nguyên� liệu� sẽ� tác� dụng� với� dung� dịch� HCl,�
phản�ứng�xảy�ra�nhanh�và�hiệu�quả�khi�nồng�độ�acid�
cao,� tạo� thành�các�muối�hòa� tan�và�dễ�dàng� tách�ra�
khỏi� nguyên� liệu� trong� công� đoạn� rửa,� vì� thế� tỉ� lệ�
chất� khoáng� trong� nguyên� liệu� giảm� (Trần� Thị�
Luyến,�2006;�Ahmad�et�al.,�2016).��

Hàm� lượng� khoáng� còn� lại� trong� vỏ� tôm� tít� là�
0,48%�tương�ứng�với�điều�kiện�xử�lý�trong�dung�dịch�
HCl�có�nồng�độ�4%�và�khác�biệt�nhưng�không�có� ý�
nghĩa� thống� kê� so� với� xử� lý�HCl� 6%� (0,23%).�Nhiều�
nghiên� cứu� cũng� đồng� ý� rằng,� nồng� độ� HCl� 4%� là�
thích� hợp� để� xử� lý� loại� khoáng� cho� vỏ� tôm� sú�
(Prameela�et�al.,�2010),�vỏ�tôm�thẻ�chân�trắng�(Phạm�
Thị�Đan�Phượng�và�Trang�Sĩ�Trung,�2012)�và�nhiều�
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loại�vỏ�tôm�khác�(Gildberg�và�Stenberg,�2001;�Seghir�
và�Benhamza,�2017).�Đối�với�vỏ�cua�biển�và�vỏ�ghẹ,�
tốc�độ�giảm�khoáng� chậm�hơn� so� với� vỏ� tôm� tít� có�
thể�là�do�tính�chất�nguyên�liệu�vỏ�khác�nhau.�Vỏ�cua�
biển�và�vỏ�ghẹ�đều�có�hàm�lượng�khoáng�trên�2%�(lần�
lượt�2,86%�và�7,91%)�khi�nồng�độ�HCl�đạt�4%�và� thấp�
hơn�1%�ở�nồng�độ�xử� lý�6%�và� tương�tự�như�kết�quả�
của�Sugiyanti�et�al.�(2018).�Theo�đề�xuất�của�Rao�et�
al.� (2007),� yêu� cầu� đối� với� chất� lượng� chitin� để� đạt�
tiêu�chuẩn�công�nghiệp�và�thương�mại�hóa�khi�chitin�
có�hàm�lượng�khoáng�dưới�1%.�

Do�đó,�để�đáp�ứng�yêu�cầu�về�tỉ�lệ�khoáng�trong�
nguyên�liệu�để�sản�xuất�chitin�và�tiết�kiệm�hóa�chất,�
nồng�độ�HCl�thích�hợp�cho�xử�lý�khử�khoáng�vỏ�tôm�
tít�là�4%�và�nồng�độ�6%�được�áp�dụng�cho�quá�trình�xử�
lý�vỏ�cua�biển�và�vỏ�ghẹ.�

�Xử� lý�nguyên� liệu�vỏ�giáp�xác�bằng�enzyme�để�
khử� thành� phần� protein� được� đánh� giá� là� phương�
pháp�tốt�để�thu�chitin�có�chất�lượng�cao�hơn�phương�
pháp�hóa�học,�do�hạn�chế�sự�thủy�phân�và�acetyl�hóa�
chuỗi�polysaccharide�(Vázquez�et�al.,�2013).���

Nồng�độ�
alcalase�(%)�-�

Thời�gian�(giờ)�

Vỏ�cua�
biển� Vỏ�ghẹ� Vỏ�tôm�tít�

0,1�–�4� 9,36±0,44c� 8,44±0,45c� 6,82±0,42b�

0,1�–�6� 7,74±0,31b� 7,65±0,58c� 4,66±0,28a�
0,3�–�4� 5,37±0,32a� 5,44±0,47a� 4,41±0,30a�

0,3�–�6� 5,21±0,37a� 5,33±0,10a� 4,22±0,11a�
Ghi�chú:�những�chữ�cái�a,�b,�c�khác�nhau�trong�

cùng�một�cột�biểu�thị�sự�khác�biệt�có�ý�nghĩa�thống�
kê� (p<0,05),� số� liệu�được� trình�bày�dưới�dạng� trung�
bình�±�độ�lệch�chuẩn,�n=3�

Dựa�vào�kết�quả�ở�bảng�3�cho�thấy,�tỉ�lệ�protein�
còn�lại�trong�cả�ba�loại�vỏ�cua�biển,�vỏ�ghẹ�và�vỏ�tôm�
tít� giảm� dần� khi� nồng� độ� enzyme� alcalase� tăng� và�
thời�gian�thủy�phân�tăng.�Bởi�vì�enzyme�sẽ�tác�động�
trực� tiếp� vào� phân� tử� protein� tại� các� vị� trí� liên� kết�
peptide,� làm� cắt� mạch� protein� thành� các� chuỗi�
peptide� ngắn� hơn� và� có� thể� giải� phóng� các� amino�
acid�tự�do�nếu�điều�kiện�thủy�phân�cao�(Nguyễn�Đức�
Lượng,�2004)�và�các�hợp�chất�này�mất�khả�năng�liên�
kết�với�các�thành�phần�khác�nên�tan�vào�nước�rửa�dễ�
dàng.��

Hàm� lượng�protein�vỏ� tôm� tít�giảm�còn�4,66%�ở�
điều� kiện� thủy� phân� với� nồng� độ� enzyme� alcalase�

0,1%,�6�giờ�và�giảm�không�đáng�kể�khi� tiếp�tục�tăng�
nồng� độ� enzyme�alcalase� lên� 0,3%.� Nghiên� cứu� của�
Thuy� et� al.� (2021)� cũng� có�kết� quả� tương� tự,� thành�
phần�protein� của� chitin� vỏ� tôm� sú� và� tôm� thẻ� chân�
trắng�lần�lượt� là�4,29%�và�4,12%�khi�sử�dụng�alcalase�
để�khử�protein�và� chiếm�4,45%�của�chitin� trong�báo�
cáo�của�Synowiecki�và�Al-Khateeb�(2000).�Trong�khi�
đó,� vỏ� cua� biển� và� vỏ� ghẹ� cần� xử� lý� ở� nồng� độ�
enzyme�cao�hơn�(0,3%)�để�khử�protein,� tỉ� lệ�protein�
còn� lại� lần� lượt� là� 5,37%� và� 5,44%� với� thời� gian� thủy�
phân�4�giờ,�khi�thời�gian�tăng�lên�6�giờ�ở�cùng�nồng�
độ� enzyme� 0,3%� thì� hiệu� quả� khử� protein� tương� tự�
như�4�giờ.�Các� kết� quả�này�phù�hợp� với�nhận� định�
của� Younes� và� Rinaudo� (2015),� hiệu� quả� của� quá�
trình�khử�protein�bị�hạn�chế�do�sự�hiện�diện�của�các�
chuỗi� peptide� ngắn� còn� lại� và� các� amino� acid�
(khoảng�5-10%�protein)�liên�kết�chặt�chẽ�với�các�phân�
tử�chitin�nên�không�thể�loại�hết�protein�trong�nguyên�
liệu,�đồng�thời�trong�thành�phần�chitin�chứa�khoảng�
5%�protein� là�đạt�yêu�cầu�cho�nhiều�ứng�dụng.�Như�
vậy,�nồng�độ�enzyme�alcalase�và�thời�gian�thủy�phân�
thích�hợp�để�khử�protein�cho�vỏ�tôm�tít� là�0,1%�và�6�
giờ,�còn�đối�với��xử�lý�vỏ�cua�biển�và�vỏ�ghẹ�là�alcalse�
0,3%�và�thời�gian�thủy�phân�trong�4�giờ.�

Hiệu�suất�thu�hồi�(%)�Nồng�độ�
HCl�(M)�
-�Thời�
gian�
(giờ)�

Vỏ�cua�biển� Vỏ�ghẹ� Vỏ�tôm�tít�

10�-�4� 45,71±0,63a� 42,82±1,81a� 43,14±0,98a�
10�-�6� 52,67±0,25b� 49,63±0,50c� 53,88±0,84c�

12�-�4� 47,65±2,08a� 46,68±0,87b� 49,40±1,25b�

12�-�6� 53,13±1,57b� 50,35±1,08c� 53,23±1,57c�
� Độ�hòa�tan�(%)�

10�-�4� 81,30±1,19a� 80,78±1,01a� 87,44±0,22a�

10�-�6� 83,11±0,42ab� 82,62±0,02a� 87,36±0,38a�

12�-�4� 85,09±0,01bc� 84,18±0,60bc� 89,01±0,80b�

12�-�6� 86,27±0,85c� 84,31±0,09c� 86,62±0,29a�
Ghi�chú:�những�chữ�cái�a,�b,�c�khác�nhau�trong�

cùng�một�cột�biểu�thị�sự�khác�biệt�có�ý�nghĩa�thống�
kê� (p<0,05),� số� liệu�được� trình�bày�dưới�dạng� trung�
bình�±�độ�lệch�chuẩn,�n=3�

Hiệu�suất�thu�hồi�và�độ�hòa�tan�của�glucosamine�
hydrochlorua�từ�chitin�của�3�loại�vỏ�giáp�xác��(vỏ�cua�
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biển,� vỏ�ghẹ�và� vỏ� tôm� tít)� được� thể�hiện�ở�bảng� 4.�
Trong� cùng�một� nồng� độ�HCl,� thời� gian� thủy� phân�
tăng�từ�4�giờ�-�6�giờ�thì�hiệu�suất�thu�hồi�glucosamine�
hydrochlorua�từ�chitin�của�vỏ�cua�biển,�vỏ�ghẹ�và�vỏ�
tôm� tít� đều� tăng� mạnh.� Mức� độ� thủy� phân� chitin�
thành�glucosamine�hydrochlorua�càng�cao�khi�nồng�
độ� HCl� cao� và� thời� gian� thủy� phân� dài� (Trần� Thái�
Hòa,�2005;�Mojarrad�et�al.,�2007).��

Thời�gian�thủy�phân�6�giờ�cho�hiệu�quả�thu�nhận�
glucosamine� hydrochlorua� cao� (49,63-53,88%),� và�
khác�biệt�không�có�ý�nghĩa� thống�kê�giữa�hai�nồng�
độ�HCl�10M�và�12M,�trong�đó�chitin�từ�vỏ�tôm�tít�có�
hiệu�suất�thu�hồi�glucosamine�cao�nhất�và�vỏ�ghẹ�là�
thấp�nhất.�Sản� lượng�glucosamnie�hydrochlorua� thu�
được�từ�3� loại�vỏ�giáp�xác�trong�nghiên�cứu�này�cao�
hơn� các� kết� quả� được� công� bố� bởi� Jittrakan� et� al.�
(2018)� với� hiệu� suất� thu� hồi� glucosamnie�
hydrochlorua� đạt� 36,4%� từ� chitin� vỏ� ghẹ� thủy� phân�
trong� HCl� 30%� (9,78M)� và� 18,3%� � từ� vỏ� cua�
(Nurjannah�et� al.,� 2016),� nhưng� thấp� hơn� so� với�
nghiên� cứu� của� Benavente� et� al.� (2011)� chiết� xuất�
glucosamine�từ�vỏ�tôm�đạt�58%�khi�chitin�được�thủy�
phân�trong�dung�dịch�HCl�12M�và�khoảng�57%�từ�vỏ�
tôm�sú�và� tôm�thẻ�chân�trắng� trong�thí�nghiệm�của�
Thuy� et� al.� (2021).� Độ� hòa� tan� của� glucosamnie�
hydrochlorua�từ�chitin�vỏ�cua�biển,�vỏ�ghẹ,�vỏ�tôm�tít�
đều�trên�80%�và�có�khuynh�hướng�tăng�dần�khi�nồng�
độ� và� thời� gian� thủy� phân� tăng,� cao� nhất� đối� với�
glucosamnie� hydrochlorua� có� nguồn� gốc� từ� vỏ� tôm�
tít.�Quá�trình�thủy�phân�giúp� ion�Cl-� liên�kết�với�các�
nhóm�-NH2�thành�NH3Cl�và�tạo�liên�kết�hydroxyl�với�
nhóm�-OH�và�làm�cho�glucosamine�hydrochloride�dễ�
dàng�hòa�tan�trong�nước�(Cahyono�et�al.,�2014).�

Tóm� lại,� điều� kiện� thủy� phân� thích� hợp� để� thu�
nhận�glucosamnie�hydrochlorua�cho�cả�3� loại�chitin�
từ� 3� loại� vỏ� giáp� xác� là� sử� dụng� dung� dịch� HCl� có�
nồng�độ�10M,�thủy�phân�chitin� trong�6�giờ�vừa�giúp�
tiết�kiệm�hóa�chất�nhưng�vẫn�cho�hiệu�suất� thu�hồi�
cao.��

Qua� kết� quả� phân� tích� phổ� FTIR� cho� thấy,�
glucosamine�hydrochlorua�chiết�xuất�từ�vỏ�cua�biển,�
vỏ� ghẹ� và� vỏ� tôm� tít� có� các� peak� chuẩn� tương� tự�
nhau,� đại� diện� cho� cấu� trúc� điển� hình� của� phân� tử�
glucosamine� và� tương� đồng� với� sản� phẩm�
glucosamine� thương� mại� trong� nghiên� cứu� của�
Martha�et�al.�(2015)�với�các�peak�có�bước�sóng�3370�
cm-1,�1615�cm-1�và�1094�cm-1.��

Glucosamine�hydrochlorua�từ�3�loại��nguyên�liệu�
này�có�đỉnh�peak�1�hấp� thụ�ở�bước�sóng� từ�3284,06�
cm-1� -�3314,32�cm-1,�biểu�thị�cho�nhóm�chức�amino� -
NH� và� liên� kết� CO-NH� nội� phân� tử� và� thuộc� loại�
monomer�glucosamine�(Brugnerottoa�et�al.,�2001).�

�

Đỉnh�của�peak�2�được�quan�sát�ở�bước�sóng�dao�
động� 1615,47� cm-1� -� 1640,80� cm-1� và� giống� với� nhận�
xét� của�Cahyono�et�al.� (2014)�và�Thuy�et�al.� (2021),�
đặc� trưng�cho� liên�kết�hydrogen�giữa�nhóm�CO-NH�
và� liên� kết�nội� phân� tử�CO-HOCH2.� (Mohammed� et�
al.,�2013).�Nhóm�chức�-OH�thể�hiện�cấu�trúc�thứ�cấp�
của� rượu� trong� glucosamine� hydroclorua� có� bước�
sóng�trong�khoảng�1035,09�cm-1�-�1058,77�cm-1�và�phù�
hợp�với�quan�sát�của�Thuy�et�al.�(2021).��

�4.�KẾT�LUẬN��

Dựa� trên� hiệu� quả� thu� nhận� glucosamine�
hydrochlorua� từ� vỏ� cua� biển,� vỏ� ghẹ� và� vỏ� tôm� tít�
trong�phạm�vi�nghiên�cứu�này,�nguồn�phụ�phẩm� từ�
vỏ� của� 3� loài� giáp� xác� này� là� những� nguồn� nguyên�
liệu�đầy�tiềm�năng�để�chiết�xuất�chế�phẩm�sinh�học�
glucosamine� với�hiệu� suất� thu� hồi� cao� khoảng�50%,�
mang�lại�lợi� ích�kinh�tế�và�góp�phần�làm�phong�phú�
nguồn� nguyên� liệu� để� tinh� chế� sản� phẩm�
glucosamine.�
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Extraction� of� glucosamine� hydrochloride� from� various� crustacean� shells� namely� crab� shell� (Scylla�
paramamosain),� blue� swimming� crab� shell� (Portulus� pelagicus)� and� mantis� shrimp� shell� (Oratosquillina�
interrupta)� was� carried� out� through� the� following� steps:� demineralization� and� deproteinization� to� obtain�
chitin,�and�then�this�crude�chitin�was�hydrolysed�to�create�glucosamine�hydrochloride.�The�research�results�
revealed�that�the�remaining�mineral�content�in�all�three�types�of�shells�were�lower�than�1%�which�treated�in�
4%�HCl�solution�(mantis�shrimp�shell)�and�6%�HCl�for�crab�shell�and�blue�swimming�crab�shell.�After�that,�
the�optimal�condition�of�deproteinization�for�mantis�shrimp�shell�was�6�hours�and�Alcalase�concentration�of�
0.1%,�and�Alcalase�concentration�of�0.3%�for�4�hours�were�applied�for�the�others.�Finally,�the�crude�chitins�
derived� from� these� three� types� had� the� same� hydrolysis� mode� (HCl� 10M,� 6� hours)� to� convert� into�
glucosamine�hydrochloride,� the�solubility�was�over�80%,� the�highest�glucosamine�hydrochloride� recovery�
yield�reaching�to�53.88%�was�recorded�for�chitin�from�mantis�shrimp�shell�and�52.67%�from�the�crab�shell�
chitin,�whereas�blue�swimming�crab�shell�showed�the�lowest�yield�of�49.63%.�Based�on�the�results�of�FTIR�
analysis,� the�structure�of�all�obtained�glucosamine�hydrochloride�from�the�shell�of�crustacean�wastes�was�
similar�to�the�standard�sample.�The�result�of�this�research�showed�the�ability�to�ulilize�mantis�shrimp�shell,�
crab� shell� and� blue� swimming� crab� shell� as� a� suitable� material� for� the� production� of� glucosamine�
hydrochlorua.��

�Alcalase�enzyme,�crustacean�shells,�glucosamine,�FTIR�spectroscopy,�yield.��
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