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1. ñaët vaán ñeà
Omega 3 coù theå ñöôïc chieát xuaát ôû haàu heát caùc

loaïi daàu caù, laø moät acid beùo caàn thieát cho cô theå con
ngöôøi vaø vaät nuoâi goàm moät chuoãi caùc nguyeân töû
carbon, hydro vaø oxy. Beân caïnh ñoù, omega 3 coøn
ñöôïc xeáp vaøo nhoùm acid beùo khoâng no coù nhieàu
hôn hoaëc baèng 1 lieân keát ñoâi. Cô theå con ngöôøi
khoâng theå töï toång hôïp acid beùo khoâng no, do ñoù caàn
phaûi ñöôïc boå sung töø thöïc phaåm coù chöùa noù [1].
Omega 3 bao goàm alpha-linoleic acid (ALA),
eicosapentaenoic acid (EPA), vaø docosahexaenoic
acid (DHA) [2]. Trong ñoù, EPA vaø DHA thöôøng
ñöôïc xem laø chuoãi acid beùo khoâng no maïch daøi vaø
ñöôïc tìm thaáy trong caùc loaïi caù chöùa nhieàu daàu [3],
trong khi ñoù ALA laø tieàn chaát chuyeån hoùa cuûa EPA
vaø DHA ñöôïc tìm thaáy ôû daàu thöïc vaät, tuy nhieân
quaù trình chuyeån hoùa dieãn ra trong cô theå thöôøng
khoâng hieäu quaû [4]. 

Ngaønh coâng nghieäp ñaùnh baét vaø cheá bieán caù hoài
raát phaùt trieån ôû caùc nöôùc Baéc AÂu, Alaska, Canada
vaø New Zealand. Trong quy trình cheá bieán caù hoài
phi leâ, pheá phaåm ñaàu caù hoài chieám moät tyû leä khaù
lôùn (hôn 20%). Pheá phaåm naøy ñöôïc caùc nhaø cheá
bieán thuûy saûn trong nöôùc nhaäp veà Vieät Nam theo
con ñöôøng haøng haûi ñeå cung caáp cho thò tröôøng noäi
ñòa vaø cheá bieán theo ñôn haøng cuûa caùc coâng ty Nhaät
Baûn vaø Haøn Quoác. Trong quy trình cheá bieán gia
coâng, löôïng môõ caù hoài pheá phaåm dö thöøa raát lôùn
(hôn 15%v/w cuûa ñaàu caù) aûnh höôûng ñeán vaán ñeà
moâi tröôøng vaø khaû naêng xöû lyù laøm thöùc aên chaên
nuoâi cuûa caùc nhaø maùy cheá bieán. Nghieân cöùu naøy ñaët
ra ñeå giaûi quyeát löôïng môõ caù hoài pheá phaåm töø quaù
trình cheá bieán ñaàu caù hoài ñeå thu nhaän cheá phaåm
omega - 3 thoâ phuïc vuï cho nhu caàu ngaønh döôïc thuù
y vaø thöùc aên chaên nuoâi, thöùc aên thuûy saûn vaø höôùng
ñeán thöïc phaåm chöùc naêng, döôïc phaåm cho ngöôøi.
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Trong nghieân cöùu naøy, taùc giaû söû duïng lipase
ñeå thuûy phaân daàu caù hoài. Lipase coù chöùc naêng
sinh hoïc thuûy phaân caùc trigleceride (TG) thaønh
acid beùo töï do vaø glycerol oån ñònh trong caùc nhieàu
moâi tröôøng phaûn öùng khaùc nhau nhö moâi tröôøng
nöôùc, dung moâi höõu cô, dung dòch ion, chaát loûng
sieâu tôùi haïn vaø caùc dung moâi eutectic saâu nhôø vaøo
cô cheá hoaït ñoäng ñaëc bieät ñöôïc goïi laø “interfacial
activation” [5]. Cô cheá naøy cho pheùp lipase haáp
phuï vaø phaûn öùng treân beà maët cuûa nhöõng gioït
triglyceride. Trung taâm hoaït ñoäng cuûa enzyme
ñöôïc bao boïc bôûi moät tuùi kî nöôùc khoång loà, ñieàu
naøy thöôøng laøm enzyme khoâng beàn vaø ít tan trong
nöôùc. Nhöng vì ñöôïc chuoãi polypeptide bao
quanh tuùi kî nöôùc naøy ñöôïc goïi laø “naép” (“lid”).
Khi “naép” ñoùng töùc laø coâ laäp trung taâm hoaït ñoäng
khoûi moâi tröôøng nöôùc thì enzyme seõ bò baát hoaït,
khi “naép” di chuyeån, hình thaønh moät tuùi kî nöôùc
lôùn ñeå loä trung taâm hoaït ñoäng vôùi moâi tröôøng,
laøm cho “naép” chuyeån sang traïng thaùi “môû” kích
hoaït enzyme khi coù söï hieän dieän cuûa gioït daàu vaø
haáp phuï treân beà maët cuûa noù, cho pheùp enzyme taán
coâng caùc glyceride [5]. 

Phöông phaùp duøng lipase ñeå thuûy phaân chaát
beùo thu nhaän acid beùo khoâng baõo hoaø laø moät
trong nhöõng phöông phaùp ñöôïc khuyeán caùo ñeå
öùng duïng trong thöïc phaåm chöùc naêng vaø döôïc
phaåm, do ít ñeå laïi dö löôïng hoaù chaát trong saûn
phaåm. Ngoaøi ra, ñieàu kieän ñeå söû duïng phöông
phaùp naøy khoâng yeâu caàu quaù cao veà ñieàu kieän
thieát bò vaø chi phí ñaàu tö.

2. Vaät lieäu vaø phöông phaùp nghieân cöùu
2.1. Vaät lieäu nghieân cöùu
Daàu caù hoài Chinook (Oncorhynchus tshawytscha)

ñöôïc thu töø nhaø maùy 3 Con Toâm - Soùc Traêng.
Enzyme Maxigest - Lipase (1275 LU/g): ñöôïc

saûn xuaát töø Coâng ty TNHH Coâng ngheä Advanced
enzymes, AÁn Ñoä, daïng boät maøu kem saùng.

Coàn thöïc phaåm ñöôïc cung caáp bôûi Coâng ty CP
Röôïu Bình Taây - TP. Hoà Chí Minh.

2.2. Phöông phaùp nghieân cöùu
Tieán haønh thí nghieäm vôùi moãi 20g daàu khaûo saùt

vôùi löôïng enzyme (w/w), ethanol (v/w) vaø laéc ôû toác
ñoä 200 voøng/phuùt, nhieät ñoä 45ºC trong voøng 4 giôø,
sau ñoù loïc enzyme ra khoûi maãu daàu, phaân tích keát
quaû [6, 7]

Thí nghieäm 1. Khaûo saùt noàng ñoä ethanol aûnh
höôûng ñeán quaù trình thuyû phaân daàu caù hoài

Thöïc hieän khaûo saùt noàng ñoä ethanol laàn löôït ôû
caùc noàng ñoä 88%; 90%; 92%; 94% vaø 96% vôùi tyû leä
ethanol/daàu laø 9/1 (v/w) vaø boå sung 2,5% löôïng
enzyme lipase (w/w) vaøo maãu daàu.

Thí nghieäm 2. Khaûo saùt tæ leä ethanol/daàu ethanol
aûnh höôûng ñeán quaù trình thuûy phaân daàu caù hoài

Thöïc hieän khaûo saùt ethanol vôùi noàng ñoä (TN1)
laàn löôït caùc tyû leä 7/1; 8/1; 9/1 vaø 10/1 sau ñoù boå sung
2,5% löôïng enzyme lipase (w/w) vaøo maãu daàu.

Thí nghieäm 3. Khaûo saùt noàng ñoä enzyme lipase
ethanol aûnh höôûng ñeán quaù trình thuûy phaân daàu 
caù hoài

Thöïc hieän thí nghieäm vôùi ethanol (TN1) tyû leä
(TN2) (v/w) vaø löôïng enzyme lipase laàn löôït laø 1,5;
2,0 vaø 2,5 (%) (w/w).

2.3. Phöông phaùp phaân tích
Thu hoài acid beùo khoâng no baèng chöng caát phaân

ñoaïn loûng-loûng ñeå loaïi coàn.
Thöïc hieän treân thieát bò chöng caát tinh daàu taïi 80 -

90oC laøm cho coàn soâi boác hôi, taùch coàn khoûi maãu
hoaøn toaøn [8, 9].

Xaùc ñònh thaønh phaàn vaø hieäu suaát thu hoài
Xaùc ñònh hieäu suaát thu hoài acid beùo khoâng no

thoâ döïa treân coâng thöùc:

H(%)  = MFA
x 100

m
Trong ñoù:
- H% : hieäu suaát thu hoài acid beùo khoâng no 

thoâ (%)
- MFA : khoái löôïng acid beùo khoâng no thoâ thu

ñöôïc sau chöng caát (g)
- M : khoái löôïng daàu ban ñaàu ñem ñi thuûy 

phaân (g)
Ñònh löôïng acid beùo baõo hoøa vaø khoâng baõo hoøa

trong caùc maãu acid beùo khoâng no- Phaân tích saéc kyù
khí - GC (AOAC 996.06) goàm 3 böôùc chính
(ISO/IEC 17025:2017):
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- Thuûy phaân lipid thaønh caùc acid beùo baèng caùc
phöông phaùp sinh hoïc.

- Sau ñoù ñöôïc tieán haønh ete hoùa vaø metyl hoùa trôû
thaønh FAMEs (Fatty acid methyl esters).

- FAMEs sau ñoù ñöôïc ñònh tính baèng phöông
phaùp saéc kyù khí.

Coâng thöùc xaùc ñònh haøm löôïng acid beùo khoâng
no thoâ trong maãu:

CPT (%)  = S      
x FA

S
Trong ñoù:
- CPT%: laø % caùc chaát thaønh phaàn coù trong 

maãu (%).
- S: laø dieän tích peak cuûa chaát thaønh phaàn (ñvdt).
- S: laø toång dieän tích caùc peak cuûa taát caû thaønh

phaàn (ñvdt).
- FA: laø haøm löôïng chaát beùo toång (%). 
Phaân tích soá lieäu
Soá lieäu baùo caùo laø trung bình cuûa 3 laàn phaân tích.

Keát quaû ñöôïc phaân tích thoáng keâ baèng phaàn meàm
Statgraphics, ñöôïc phaân tích phöông sai 1 yeáu toá
ANOVA. Giaù trò cuûa p < 0,05 ñöôïc xem laø coù yù
nghóa veà maët thoáng keâ.

3. Keát quaû vaø thaûo luaän
3.1. Khaûo saùt noàng ñoä coàn aûnh höôûng tôùi hieäu

suaát thu hoài daàu caù chöùa acid beùo khoâng no töø daàu
caù hoài

Khaûo saùt noàng ñoä ethanol laàn löôït ôû caùc noàng ñoä
88%; 90%; 92%; 94% vaø 96% vôùi tyû leä ethanol/daàu
laø 9/1 (v/w) vaø boå sung 2,5% löôïng enzyme lipase
(w/w) ghi nhaän keát quaû nhö sau: (Hình 1)

Töø keát quaû Hình 1 cho thaáy, noàng ñoä coàn töø 88;
90 vaø 92% coù hieäu suaát thu hoài acid beùo khoâng no
sau khi thuûy phaân bôûi lipase laàn löôït laø 94,30 ±
1,46; 93,95 ± 5,3 vaø 93,57 ± 1,45% coù söï khaùc bieät
khoâng coù yù nghóa (p < 0,05). Khi taêng noàng ñoä leân
94% thì hieäu suaát thu hoài acid beùo khoâng no ñaït
cao nhaát 96,08 ± 0,58% (p < 0,05). Tuy nhieân, khi
taêng noàng ñoä coàn leân 96% thì hieäu suaát thu hoài laïi
giaûm xuoáng 91,72 ± 2.11 (p < 0,05). Ñieàu naøy coù
theå giaûi thích khaû naêng haáp phuï bôûi töông taùc kî
nöôùc cuûa enzyme vaø gioït triglyceride khi thay ñoåi
noàng ñoä coàn khaùc nhau laøm aûnh höôûng tôùi khaû
naêng thuûy phaân cuûa lipase. Töø keát quaû treân, chuùng
toâi choïn noàng ñoä coàn thích hôïp ñeå thu hoài acid beùo
khoâng no laø 94%.

3.2. Khaûo saùt tyû leä coàn/ daàu aûnh höôûng tôùi hieäu
suaát thu hoài daàu thoâ chöùa acid beùo khoâng no töø daàu
caù hoài

Khaûo saùt ethanol vôùi noàng ñoä 94% laàn löôït caùc
tyû leä 7/1; 8/1; 9/1 vaø 10/1, boå sung 2,5% löôïng
enzyme lipase (w/w) ghi nhaän keát quaû nhö sau:

Keát quaû töø Hình 2 cho thaáy, khi söû duïng tyû leä
coàn/daàu töø tyû leä 7/1, 8/1 vaø 9/1 (v/w) cho keát quaû
hieäu suaát thu hoài acid beùo khoâng no taêng daàn laàn
löôït laø 84,92±3,61; 86,35±0,48% vaø 95,68±2,86
(p0,05). Khi taêng tyû leä coàn/daàu leân 9/1 vaø 10/1 ta
thaáy hieäu suaát thu hoài daàu caù chöùa acid beùo khoâng
no giaûm töø 95,68±2,86 veà 95,08±2,86 (p0,05).
Moät laàn nöõa keát quaû cuûa tyû leä coàn/daàu 9/1 cho keát
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quaû hieäu suaát thu hoài cao nhaát töông ñoàng vôùi keát
quaû thí nghieäm 1 (p0,05). Neân ñeå taêng hieäu quaû veà
giaù trò kinh teá, chuùng toâi choïn tyû leä coàn/daàu ñeå thu
hoài acid beùo khoâng no laø 9/1.

3.3. Khaûo saùt noàng ñoä enzyme lipase aûnh höôûng
ñeán quaù trình thu hoài acid beùo khoâng no thoâ töø daàu
caù hoài

Thöïc hieän thí nghieäm vôùi ethanol 94%, tyû leä 9/1
(v/w) vaø löôïng enzyme lipase laàn löôït laø 1,5; 2,0 vaø
2,5 (%) (w/w) ghi nhaän keát quaû nhö sau:

Keát quaû taïi Hình 3 cho thaáy, khi taêng tyû leä
enzyme lipase Maxigest töø 1,5; 2,0 vaø 2,5% thì thì
hieäu suaát thu hoài dòch sau thuûy phaân laàn löôït laø
96,65 ± 0,87; 98,13 ± 1,75 vaø 95,68 ± 2,86 coù söï
khaùc bieät khoâng coù nghóa veà maët thoáng keâ (p0,05).
Veà maët kinh teá cho chi phí saûn xuaát, taùc giaû choïn
noàng ñoä enzyme lipase laø 1,5% thích hôïp ñeå thu
hoài daàu chöùa acid beùo khoâng no sau thuûy phaân. 

3.4. Ñònh höôïng acid beùo no vaø khoâng no baèng
phöông phaùp saéc kyù khí gc (aoac 996.06)

Söû duïng daàu caù ñaõ ñöôïc thuûy phaân thöïc hieän ôû
noàng ñoä coàn 94%, tyû leä coàn/daàu caù laø 9/1 (v/w) vaø
noàng ñoä enzyme laø 1,5% ñem ñi saéc kyù khí GC ta
thu ñöôïc keát quaû nhö sau:

Töø keát quaû saéc kyù khí Hình 4, haøm löôïng acid
beùo khoâng no coù chöùa MUFA vaø PUFA chieám

78,7% trong ñoù löôïng acid beùo vôùi acid beùo khoâng
baõo hoøa ña (polyunsaturated fatty acid-PUFA) laø
24,1%. (Baûng 1)

Khi so saùnh keát quaû vôùi phöông phaùp hoùa hoïc
cuûa Deepika D et al, 2014, haøm löôïng acid beùo
khoâng no chieám 82,85%  [10] vaø ñoái vôùi phöông
phaùp sinh hoïc cuûa Kahveci D et al, 2011, haøm
löôïng acid beùo khoâng no chieám 79,03% [11]; thì
phöông phaùp phaân giaûi baèng enzyme lipase
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Maxigest cho keát quaû 78,7% thaáp hôn phöông
phaùp hoùa hoïc cuûa Deepika D et al, 2014 vaø töông
ñoàng vôùi phöông phaùp sinh hoïc cuûa Kahveci D et
al, 2011.

4. Keát luaän
Qua nghieân cöùu cho thaáy, thöïc hieän phaân giaûi

daàu caù hoài Oncorhynchus tshawytscha baèng
enzyme lipase Maxigest vôùi caùc thoâng soá: noàng
ñoä coàn 94%, tyû leä coàn/daàu caù laø 9/1 (v/w) vaø noàng
ñoä enzyme laø 1,5% cho hieäu suaát thu hoài acid beùo
khoâng no laø 96,65% vaø haøm löôïng acid beùo khoâng
no ñaït 78,7% n

taïp chí coâng thöông

Soá 9 - Thaùng 4/2023

lôïi caûm ôn:
caùm ôn leâ tröông thieän Khaùnh vaø Voõ thieän thanh Khoa ñaõ hoã trôï cho nghieân cöùu naøy.
caùm ôn coâng ty coá phaàn coâng ngheä sinh hoïc Vinbio vaø coâng ty coå phaàn coâng ngheä 3 con toâm ñaõ hoã

trôï ñieàu kieän nghieân cöùu vaø nguyeân lieäu.
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Baûng 1. Keát quaû thaønh phaàn sau quaù trình thuûy phaân daàu caù hoài

STT Chæ tieâu phaân tích
Haøm löôïng 

(%w/w)
Phöông phaùp

phaân tích
Ghi 
chuù

1 Acid beùo khoâng no (Saturated fatty acid) 21,2 AOAC 996.06

2 Acid beùo khoâng no 1 noái ñoâi (Monounsaturated fatty acid_MUFA) 54,6 AOAC 996.06

3 Acid beùo khoâng no ña noái ñoâi (Polyunounsaturated fatty acid_PUFA) 24,1 AOAC 996.06
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Thoâng tin taùc giaû:

TrAÀn quOác huy
Tröôøng ñaïi hoïc coâng nghieäp Thöïc phaåm Thaønh phoá hoà chí Minh

enriching unsATurATed fATTy Acids 
in sAlMOn Oil (oncorHYncHuS tSHaWYtScHa) 
by using The liPAse cATAlized hydrOlisis

l TraN Quoc huy
Ho Chi Minh City University of Food Industry   

AbsTrAcT:
In this study, the Maxigest lipase is used to hydrolyze salmon oil in order to obtain unsaturated

fatty acids including monounsaturated fatty acids (MUFA) and polyunsaturated fatty acids
(PUFA). The study analyzes the factors of Maxigest lipase affecting the salmon oil hydrolysis
process’s yield. With the alcohol/material ratio of 9/1 (v/w), 90% alcohol and 1.5% enzyme rate,
the unsaturated fatty acid content is obtained at 78.7 percent. In which, MUFA is 54.6% and PUFA
is 24.1%

Keywords: Salmon oil, unsaturated fatty acid, omega-3, MUFA, PUFA. 


