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Tóm tắt: Nghiên cứu này thực hiện ba nội dung chính là tách mỡ động vật và dầu thực vật 
từ ba nguồn nguyên liệu khác nhau là mỡ cá tra, đầu cá hồi và hạt chia bằng các phương pháp 
khác nhau; thu nhận hồn hợp acid béo tự do bằng phương pháp thủy phân hóa học có hồ trợ 
siêu âm và làm giàu Omega-3 bằng phương pháp tủa urea nhằm so sánh thành phần các acid 
béo của Omega-3 được chiết xuất từ ba nguồn nguyên liệu này. Đồng thời tìm ra một quy trình 
tổng quát để chiết xuất Omega-3 cho cả động vật và thực vật. Kết quả thu được như sau: Hàm 
lượng Omega-3 trong hạt chia cao nhất nhưng chì có alinolenic acid (ALA), còn hai nguyên 
liệu còn lại thì chứa cả ba loại acid béo quan trọng là a-linolenic acid (ALA), eicosapentaenoic 
acid (EPA) và docosahexaenoic acid (DHA). Trong 100 g hỗn hợp acid béo đa nối đô thì đầu 
cá hồi có hàm lượng Omega-3 với các thành phần ALA, EPA và DHA tương ứng là 8 g, 3,66 g 
và 4,37 g cao hơn hàm lượng Omega-3 trích được từ mở cá tra là 1,24 g, 0,11 g và 0,29 g. Hàm 
lượng Omega3 có trong hạt chia là cao nhất với thành phần chi có ALA là 73,8 g.

Từ khóa: Omega-3, đầu cá hồi, mỡ cá tra, hạt chia, ALA, EPA, DHA.

1. Mỏ’ đầu
Hiện nay nhu cầu dầu cá dự kiến tăng 

đáng kể sau khi con người tăng lượng tiêu 
thụ mặt hàng này do dầu cá cung cấp 
Omega-3, acid béo và các dinh dưỡng tổt 
cho sức khỏe khác. Omega-3 trên thị trường 
Việt Nam vẫn là sản phẩm nhập khẩu với 
giá khá cao. Đặc biệt cá hồi và hạt Chia là 
hai nguồn nguyên liệu giàu omega-3 nhưng 
tương đối đắt tiền và chưa có nhiều báo cáo 
cụ thể về phương pháp chiết xuất Omega-3 
cũng như so sánh thành phần dinh dường 
của loại dầu này khi sử dụng cùng một 
phương pháp tách chiết và làm giàu Omega- 
3. Ngoài ra trong công nghiệp chể biến thuỷ 
sản, lượng phụ phẩm thải ra từ các cơ sở chế 
biến philê là rất lớn, chiếm từ 50% đến 75% 
[1]. Tại một công ty chế biến philê cá hồi ở 
Việt Nam, khối lượng phần đầu và phụ 
phẩm phần bụng cá hồi là khoảng 30 
tấn/tháng là tương đối cao [2]. Bởi vi các 
sản phẩm phụ từ cá hồi như đầu cá là nguồn 

tài nguyên quan trọng, được biết đến có 
chứa các chất dinh dưỡng có giá trị như 
khoáng chất, vitamin, chất đạm và chất béo 
(đặc biệt là các acid béo omega-3 chuồi dài 
quan trọng) có thể hỗ trợ quá trình chế biến 
tiếp theo thành các sản phẩm có giá trị [3]. 
Do đó trong đề tài, nhóm nghiên cứu đã sử 
dụng nguồn nguyên liệu là đầu cá hồi để 
vừa giảm chi phí đầu vào vừa tận dụng được 
nguồn phụ phẩm quý giá này.

Cũng giống như ngành cá hồi ngoài nước 
thì ngành cá tra tại Việt Nam đang phát triển 
nhanh nhưng những sản phẩm phụ vẫn chưa 
được khai thác hợp lý. Vùng Đồng Bằng 
Sông Cửu Long từ lâu đã phát triển nghề 
nuôi, chế biến và xuất khẩu cá da trơn, chủ 
yếu là cá tra và basa. Tuy nhiên, việc xuất 
khẩu cá tra lại tập trung nhiều vào thịt trong 
khi mờ cá da trơn chứa acid béo omega-3 
EPA và DHA là một nguồn cỏ ý nghía rẩt 
quan trọng để bổ sung các acid béo omega- 
3. Vì vậy việc nghiên cứu tìm ra phương 

BẢN TIN KHOA HỌC - ĐÀO TẠO 51



KHOA HỌC KỸ THUẬT

pháp chiết xuất Omega-3 đơn giản ở quy mô 
phòng thí nghiệm cho ba loại nguyên liệu là 
hạt chia, đầu cá hồi và mỡ cá tra là rất cần 
thiết để khai thác được nguồn dinh dường 
quý giá Omega-3 từ các phụ phẩm của 
ngành thủy sản. Mặc dù hạt chia có hàm 
lượng Omega-3 cao gấp 8 lần so với cá hồi 
nhưng chi phí của hạt Chia thì lại rất cao rất 
8 lần so với đầu cá hồi. Do đó việc áp dụng 
phương pháp thủy phân hóa học đơn giản để 
tách hỗn hợp acid béo từ mờ cá tra [4] cho 
nguyên liệu thực vật đắt tiền là hạt chia 
nhằm làm giảm chi phí về nguyên vật liệu, 
hóa chất cũng như phương pháp, phương 
tiện sử dụng. Mục tiêu chung của đề tài là 
xây dựng được quy trình chung để chiết tách 
hợp chất quan trọng này từ cho cả nguyên 
liệu thực vật và động vật giàu Omega-3.

2. Nguyên liệu và phưong pháp
2.1. Nguyên liệu

Đầu cá hồi và hạt Chia Xuân An được mua 
tại các siêu thị nội thành Thành phố cần Thơ. 
Mờ cá tra được thu mua ờ công ty TNHH Hùng 
Cá tại KCN Thanh Bình, đường Quốc lộ 30, 
Thanh Bình, Tình Đồng Tháp. Để tránh làm ảnh 
hường đến chất lượng của mỡ cá fra và đầu cá 
hồi trong thời gian thực hiện đề tài nên mỡ cá 
tra và đầu cá hồi sau khi mua về sẽ được rửa 
sạch máu, tạp chất, và đem bảo quản vào tủ 
đông ở nhiệt độ -15°c đối với mỡ cá tra [4] và 
nhiệt độ o°c đối với đầu cá hồi [5]. Hạt Chia 
mua trước khi trích ly sẽ đem xay để làm nhỏ 
hạt, sau đó sẽ được sấy trong tủ sấy ở nhiệt độ 
105°C trong 24 giờ để tách ẩm. Hạt Chia được 
chứa trong các túi plastic có hút chân không và 
bảo quản ở nhiệt độ phòng [6].

2.2. Phương pháp nghiên cứu

2.2.1. Chiết xuất mờ lỏng từ mỡ cá tra và 
đầu cá hồi, dầu thô từ hạt Chia

- Cân 30 g mỡ băm đã được rã đông tự 
nhiên cho vào cốc thủy tinh 50 mL, tiến hành 
gia nhiệt gián tiếp bằng bể điều nhiệt ở các nhiệt 

độ 80°C trong 60 phút, dùng đũa thủy tinh 
khuấy liên tục cho mỡ tan đều, tiếp đến cho mỡ 
cá đã được hóa lỏng vào vải lọc để loại bỏ phần 
cặn không tan, thu được mỡ lỏng sạch.

- Cân 100 g đầu cá đã xay cho vào cốc 500 
mL. Cho thêm nước cất vào theo tỉ lệ 1:1 [7]. 
Tiến hành đun hỗn hợp vừa xay trên bếp 
khuấy từ ở nhiệt độ 80 - 85°c (theo dõi nhiệt 
độ trong thời gian đun bằng nhiệt kế) trong 30 
phút với tốc độ khuấy từ là 300 vòng/phút. 
Sau đó lọc bỏ bã thu được dung dịch mỡ cá. 
Tiếp theo, tiến hành ly tâm ở 4°c, thời gian 15 
phút [8], tốc độ (4500 vòng/phút) để thu lấy 
lớp mờ cá phía trên (lớp mỡ cá lỏng).

- Tiến hành trích ly 20 g mẫu hạt Chia 
cùng với 200 ml dung môi n-hexan bằng bể 
siêu âm ở nhiệt độ 55°c trong 90 phút. Khi 
quá trình trích ly hoàn thành tiến hành cô 
quay chân không hỗn hợp để thu được dầu thô 
và thu hồi dung môi.

2.2.2. Phương pháp thu nhận hỗn hợp 
acid béo tự do bằng phương pháp thủy phân 
hóa học

Cho 2 g dầu mờ sau chiết xuất và 12 ml 
ethanol tuyệt đối vào bình tam giác 250 ml, lắc 
cho tan đều, bổ sung lượng NaOH 3,85% (40 
g/L) gấp 3 lần so với lượng lý thuyết (3Kdd) 
vào hỗn hợp, đậy kín miệng bình để tránh cho 
ethanol bay hơi. Đặt bình vào bể siêu âm và 
tiến hành siêu âm hóa ở nhiệt độ 75°c cho đến 
khi hỗn hợp tan hoàn toàn (khoảng 15 phút). 
Sau đó rót dung dịch vào cốc thủy tinh 250 ml 
và gia nhiệt gián tiếp ở 80°C cho đến khi dung 
dịch cạn khô thành xà phòng, bồ sung 100 ml 
nước cất vào bánh xà phòng và khuấy cho tan 
đều, tiến hành acid hóa hỗn hợp bằng H2SO4 6 
M về pH từ 1 đến 2, tiếp tục gia nhiệt gián tiếp 
ở 80°C trong thời gian 60 phút để acid béo nổi 
lên. Cuối cùng cho hỗn hợp vào bình lóng, xả 
bỏ pha dưới và thu lấy acid béo ở pha trên, làm 
khan bằng NaiSCU sau đó rót acid béo vừa thu 
được vào lọ kín.

Với: Kdd - [9].
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Kdd: số lượng dung dịch NaOH tính theo 
lý thuyết (g), A: chỉ số acid của dầu mở (mg 
KOH), D: số lượng dầu mỡ đem trung hòa 
(g), a: nồng độ % dung dịch NaOH (%)

2.2.3. Phương pháp làm giàu Omega-3 
bằng phương pháp tủa urea

Cho 4g urea và 40 mL ethanol 95° vào 
bình tam giác 250 ml (hoặc cốc thủy tinh 250 
mL), đậy kín miệng bình, đun hỗn hợp trên 
bếp khuấy từ ở nhiệt độ 65°c cho đến khi 
urea hòa tan hoàn toàn (10 phút) thì cho Ig 
acid béo vào, đậy kín miệng bình tránh cho 
ethanol bay hơi, tiếp tục đun trên bếp khuấy 
từ ở nhiệt 65°c cho đến khi dung dịch đồng 
nhất (20 phút), lẩy bình ra khỏi bếp, để 
nguội, sau đó đem hỗn hợp đi kết tinh ờ các 
nhiệt độ 2°c và nhiệt độ phòng trong 24 giờ. 
Hồn hợp sau kết tinh được đem đi lọc bỏ tủa 
bằng thiết bị lọc chân không, phần dịch lọc 
thu được cho vào cốc thủy tinh 250 ml rồi 

Bảng 1: Thành phần Omega-3 từ ba nguồn

thêm nước cất vào với tì lệ dịch lọc và nước 
cất là 1/1, chình pH về 2 - 3 bằng H2SO4 6 
M, cho ether dầu hỏa vào dịch lọc đã được 
pha loãng với tỉ lệ dịch lọc và ether dầu hỏa 
là 1/1. Đem hỗn hợp đi khuấy từ không gia 
nhiệt trong thời gian 60 phút. Sau đó cho hỗn 
hợp vừa khuấy xong vào bình lóng và đê yên 
cho lắng thành hai pha: Pha dưới gồm nước, 
urea dư, ethanol, H2SO4, còn pha trên là 
ether dầu hỏa chứa acid béo bất bão hòa. 
Tiến hành xả bỏ pha dưới và thu lấy pha trên, 
làm khan bằng Na2SƠ4, sau đó cho hỗn hợp 
vào bình cầu rồi đem đi cô quay để loại bỏ 
dung môi ether dầu hòa, thu lay acid béo bất 
bão hòa.

3. So sánh kết quả phân tích sản phẩm 
Omega-3 thu được từ mỡ cá tra, đầu và hồi 
và hạt Chia

3.1. Ket quả hàm lượng Omega-3

100liệu khác nhau

STT Tên acid béo Mỡ cá tra Đầu cá hồi Hạt Chia

1 a-Acid Linolenic (ALA: C18:3n3) 1,24 8,00 73,80

2 Acid Eicosapentaenoic (EPA: C20:5n5) 0,11 3,66 -

3 Acid Docosahexaenoic (DHA: C22:6n3) 0,29 4,37 -

Omega-3 (g/100 g PUFAs) 1,64 16,03 73,80

Ghi chủ: ” không có giá trị

Kết quả bảng 1 cho thấy nguồn nguỵên liệu 
mỡ cá tra có hàm lượng Omega-3 thâp nhât 
(1,64 g/100 g PUFAs). Bởi vì bản chất trong 
nguyên liệu này thành phân Omega-3 chiêm 
không cao [10]. Ngoài ra theo hai tác giả 
Nguyễn Văn Nguyện và Nguyễn Ngọc Trâm 
Anh (2013) giải thích lượng acid béo giảm là do 
nguồn thức ăn, điều kiện sinh sống của cá tra. 
Còn đối với đầu cá hồi cũng cho hàm lượng 
Omega-3 là 16,03 g/100 g PUFAs, lượng 
Omega-3 trong đầu cá hồi tương đối thấp hơn 
so với các nguỵên liệu khác bởi vì theo Dave et 
al., 2014 thì đau cá chỉ chiếm khoảng 10,57% 
trong tổng khối lượng của toàn con cá và lượng 
mờ trích được ở nhiệt độ ở 90°C, thời gian 20 

phút chi chiếm khoảng 48,03%. Với nguyên 
liệu hạt Chia đã cho ra hàm lượng Omega-3 cao 
nhất (73,80 g/100 g PUFAs) nhưng thành phần 
Omega-3 chi có a - linolenic acid (ALA). Kêt 
quả này cao hơn kết quả nghiên cứu của các tác 
giả de Mello et al., 2015 vói tông lượng dâu 
Chia tổng hợp được chiết xuất bằng sóng siêu 
âm trong đó linolenic acid là 66,3 g/100g.

Ở bảng 1 có thể thấy Omega-3 của nguồn 
nguyên liệu đầu cá hồi và mỡ cá tra hiện diện 
có ba loại acid béo chủ yếu. Trong đó ALA có 
hàm lượng cao nhất so với hai acid còn lại là 
EPA và DHA. Đây cũng là thành phần cỏ 
chuỗi acid béo ngắn có thể tổng hợp nên EPA 
và DHA, hai loại acid béo chuỗi dài quan
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trọng tạo nên giá trị của Omega-3. Bên cạnh 
đó, kểt quả trên còn cho ra EPA và DHA phù 
hợp với nghiên cứu của Raviyan et al. (2016). 
Nguyên nhân dân đên hàm lượng của EPA 
tháp hon DHA có thể là EPA thấp hơn DHA 
trong cá ờ Châu Á. Bên cạnh đỏ, EPA có xu 
hướng tạo phức với urea hơn là DHA. Ngoài 
ra, lượng ALA thu được khá cao có thê đánh 
giá được khả năng úng dụng của phương pháp 
siêu âm trong chiết xuất Omega-3 từ ba nguyên 
liệu khác nhau bời tính hiệu guà của phương 
pháp này mang lại như rút ngắn thời gian quá 
trình trung hòa mà không làm thay đôi tính 

chất của các thành phần acid béo trong Omega- 
3 của các nguyên liệu như mỡ cá ưa khi so 
sánh với hình ảnh quang phổ GC của mỡ cá ưa 
sừ dụng dung môi methanol để ly trích Omega- 
3, 6, 9 frong nghiên cứu của Lê Thị Thanh 
Xuân et al., 2018, đầu cá hồi khi so sánh với 
hình ành quang phổ GC của đầu cá hồi tinh 
sạch và làm giàu dầu cá hồi thương mại bằng 
phương pháp tủa urea trong nghiên cứu Pando 
et ai., 2014 và hạt Chia khi so sánh với hình 
ảnh quang phổ GC của dầu hạt Chia được chiết 
xuất bằng dung môi n-hexan ưong nghiên cứu 
của Hmcic et al., 2018.

3.2. Chất ỉ trọng cảm quan và chỉ số đặc trưng của sản phẩm Omega-3

Bảng 2: Kết quả cảm quan và phân tích chỉ số đặc trung của thành phẩm Omega-3 
tù ba nguồn

STT Chỉ tiêu Đon vị Mõ1 cá tra Đầu cá hồi Hạt Chia

1 Cảm quan - Vàng nhạt Vàng cam Vàng đậm

2 Chi so acid mg KOH/g 18,53±0,73 0,62±0,12 24,ll±0,27

3 Chi so peroxide meq Cb/kg 0,09±0,33 0,08±0,15 0,01±0,69

4 Chì số iod g V 100 g 129,21±0,21 136,66±0,19 185,46±0,45

Ghi chú: ” không có giá trị

Hình 1: Kêt quả cảm quan màu sắc của các sản phẩm là mỡ lỏng sạch và dầu thô, hỗn hợp acid 
béo tự do, thành phẩm (từ trái sang phải) của a) Mỡ cả tra, b) Đầu cá hồi, c) Hạt Chia

c.

Từ hình 1 thấy được thành phẩm thu được 
có màu sáng hơn, trong hơn so với mỡ lỏng 
sạch thu được đầu cá hồi, mõ cá ưa và dầu thô 
ban đầu. Tuy nhiên màu sắc của thành phẩm 
Omega-3 được trích từ các nguồn nguyên liệu 
khác nhau sẽ mang màu sắc đặc trưng của 
nguồn nguyên liệu ban đầu. Sự thay đổi màu sắc 
của các sản phẩm qua giai đoạn thu nhận hỗn 

hợp acid béo tự do và làm giàu Omega-3 là do 
mờ lỏng sạch và dầu thô ban đầu sau chiết xuất 
vẫn còn nhiều thành phần chưa được tinh sạch. 
Sau đó bán thành phẩm thu được sẽ được tách 
acid béo tự do rồi thực hiện phương pháp tủa 
urea để làm giàu Omega-3. Lúc này sản phẩm 
cuối thu được đã được tinh sạch hơn, một sổ 
thành phần đã được loại bỏ như acid béo bão 
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hòa và acid béo bất bão hòa một nối đôi. Chính 
vì vậy màu của sàn phẩm cuối cùng trong và 
sáng horn. Tác giả Yin cũng nhận định vậy vì 
nguyên nhân của sự khác nhau này là màu sắc 
của mỡ lòng ban đầu còn chứa nhiều tạp chất 
chưa được tinh sạch. Bên cạnh đó, bảng 2 cũng 
cho thây thành phâm thu được có chỉ sô iod cao 
hon nguyên liệu chứng tỏ có nhiều acid béo 
chưa bão hòa và phưong pháp làm giàu acid béo 
được sừ dụng là phưong pháp tủa urea có hiệu 
quả. Chỉ so acid của sản phẩm khá cao so với 
ban đầu do sản phẩm thu được đã trải qua nhiều 
công đoạn chiết tách và tinh sạch trong quá trình 

thu nhận Omega3. Ngoài ra, chi số peroxide 
thấp và vẫn thuộc giới hạn cho phép đối với các 
sàn phẩm từ dầu mỡ, điều này chứng tò sàn 
phẩm thu được có chất lượng tốt và ít bị ôi hóa.

4. Kết luận
Qua quá trình nghiên cứu và thực hiện thí 

nghiệm khảo sát các yếu tổ ảnh hưởng đến quá 
trình chiết xuất dầu mỡ từ ba loại nguyên liệu 
khác nhau: mỡ cá tra, đầu cá hồi, quá trình thu 
nhận hỗn hợp acid béo tự do và làm giàu Omega- 
3 để hoàn thiện quy trình chiết xuất Omega-3 từ 
nguyên liệu động vật và thực vật như sau:

Nguyên liệu động vật

Nguyên liệt Nguyên liệu
đã õ dạng mỡ rin chua ở dạng mõ ran

ị ị

Rũa, băm Rửa. xay

ị ị

Gia nhiệt gián tiép Gia nhiệt trực tiệp
(đun cách thừ}-) X*  f Íníu xxh miớcì

Loc
. r

Ly tâm'.1

Mô lõng sạch

Nguyên liệu thục vật

Xay

Trích ly răn-lõng có sỡ dụn 
dung mõi hữu co 

ị

Hỗn họp lòng

I
cô quay

Diu thò

Ethanol tuyệt đòi 
KaOH

Xà phông hóa - siêu âm

I
sản phâm xà phòng 4— Nuỏc cát 'xà phòng 

ị
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H:SOt«MpHl-2

Tám nguội

Add béo tự do
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ure'add béo (tv/tv 1/4) I

_.. . . Nuũccàr
Dị™ lọc Ether dàuhõa

i
Làm khan ■<— NiSO.

ị

cô quay —► Ether dâu hòa

Két tinh (2C, 24 giò)
Thảnh phýn

ItSO«ÓMpH2-3 

Ether dàn hòa

-► Dịdllọc
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Hình 2: Quy trình tổng quát chiết xuất Omega-3 từ động vật và thực vật
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