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SẢN XUẤT CHITIN TỪ VỎ TÔM SÚ (Penaeus monodon) SỬ DỤNG VI KHUẨN 

Bacillus sp. TV11 VÀ Lactobacillus sp. T432 
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TÓM TẮT 
Chitin là một polysaccharide tự nhiên rất phong phú và được ứng dụng nhiều trong các lĩnh vực, 

đặc biệt là trong bảo quản thực phẩm và y dược. Mục đích của nghiên cứu này nhằm xác định điều 

kiện khử khoáng và khử protein trong quy trình sản xuất chitin bằng phương pháp sinh học từ vỏ 

tôm sú (Penaeus monodon), nguồn nguyên liệu phong phú ở Đồng bằng Sông Cửu Long. Nghiên 

cứu sử dụng 2 chủng vi khuẩn Bacillus sp. TV11 và Lactobacillus sp. T432 để khảo sát ảnh hưởng 

của nồng độ và tỷ lệ của hai chủng này đến quá trình lên men, đồng thời khảo sát ảnh hưởng của 

nồng độ rỉ đường và muối NaCl bổ sung đến quá trình lên men. Kết quả cho thấy nồng độ giống vi 

khuẩn bổ sung là 20% (v/w), tỷ lệ giữa vi khuẩn Bacillus sp. TV11 và Lactobacillus sp. T432 là 

1:1 (lên men với vi khuẩn Bacillus sp. TV11 trong 3 ngày sau đó bổ sung vi khuẩn Lactobacillus 

sp. T432) cho kết quả tốt nhất trong quá trình lên men sản xuất chitin. Nồng độ rỉ đường 15% 

(w/w) và NaCl 3% (w/w) thích hợp cho quá trình lên men sản xuất chitin. Sản phẩm chitin thô thu 

được có hàm lượng protein và tro còn lại lần lượt là 8,0% và 3,51% (khử được 79,64% protein và 

83,02% tro) sau 9 ngày lên men. 

Từ khóa: Bacillus sp. TV11; chitin; Lactobacillus sp. T432; lên men; vỏ tôm sú 
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ABSTRACT 
Chitin is one of abundant polysaccharides in nature and polularly applied in many fields, 

especially in food preservation and medicine. The study aimed to produce high quality chitin by 

biological method from shrimp shells (tiger prawn, Penaeus monodon) which are the plentiful 

source of raw materials in Mekong Delta. This study used two strains of Bacillus sp. TV11 and 

Lactobacillus sp. T432 to investigate the effects of initial inoculum concentrations of Bacillus sp. 

TV11 and Lactobacillus sp. T432 and their ratios to the fermentation processes; to study the the 

effect of molasses and salt concentrations supplemented into the fermentation process. The results 

show that 20% (v/w) of bacteria concentrations, ratio 1:1 of Bacillus sp. TV11 and Lactobacillus 

sp. T432 (fermented with Bacillus sp. TV11 in three days then inoculated Lactobacillus sp. T432) 

for the best result to chitin production. Concentrations of molasses at 15% (w/w) and 3% (w/w) of 

NaCl were suitable for the production of chitin. The crude product of chitin was obtained with 

protein and ash remaining only 8.00% and 3.51%, respectively (79.64% protein and 83.02% ash 

were removed) after 9 days of fermentation. 
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1. Giới thiệu 

Chitin là vật liệu hiện đại, linh hoạt và thân 

thiện với môi trường hiện diện phổ biến thứ 

hai trong tự nhiên, chỉ sau cellulose [1], [2]. 

Chúng đã được sử dụng hầu hết trong các lĩnh 

vực như xử lý nước thải, công nghiệp giấy và 

bột giấy, y dược, mỹ phẩm, công nghệ sinh 

học, nông nghiệp, khoa học thực phẩm và 

công nghệ màng [3], [4]. 

Theo phương pháp hóa học, để tinh sạch 

chitin thì vỏ đầu tôm được xử lý với các acid 

mạnh như HCl để khử khoáng và NaOH để 

khử protein. Một hạn chế trong phương pháp 

này là gây ô nhiễm môi tường do nước thải có 

nồng độ BOD (Biological Oxy Demand) cao, 

ảnh hưởng đặc tính lý hóa, giảm chất lượng, 

giảm giá thành sản xuất chitin - chitosan và 

gây hao mòn thiết bị [5], [6]. Lên men vỏ đầu 

tôm có tác dụng bảo quản và thu hồi một số 

sản phẩm có giá trị như: chitin, protein, 

khoáng hữu cơ, lipid, chất màu (astaxanthin). 

Lên men acid lactic kết hợp với xử lý hóa 

chất đã được nghiên cứu nhằm thay thế 

phương pháp hóa học, giảm lượng hóa chất sử 

dụng [7]-[9]. Xu hướng sử dụng vi khuẩn để 

loại bỏ protein khỏi phần vỏ giáp xác hiện tại 

được nhiều nhà nghiên cứu quan tâm [10], 

[11]. Tuy nhiên, quá trình lên men sản xuất 

chitin bằng vi sinh vật cũng có thể phát sinh 

mùi hôi thối nên cũng cần được quan tâm xử 

lý trong quá trình sản xuất.  

Chitin hiện diện trong tự nhiên ở dạng liên kết 

với protein và các chất khoáng (chủ yếu là 

calcium carbonate). Khử protein và khử 

khoáng là hai bước rất quan trọng vì ảnh 

hưởng trực tiếp đến chất lượng và hiệu suất 

thu hồi chitin [12]. Quá trình lên men acid 

lactic giúp khử khoáng do chúng bị kết tủa 

(hình thành calcium lactate) và khử protein ở 

điều kiện pH thấp nhờ hoạt động của các 

enzyme thủy phân protein từ acid lactic, ví dụ 

như Lactobacillus plantarum, L. acidophilus, 

Lactococcus sp... [10], [13], [14]. Vi khuẩn 

Bacillus spp. được xem là nhóm có hoạt tính 

enzyme thủy phân protein rất hiệu quả nên 

cũng được ứng dụng trong nhiều nghiên cứu 

để khử protein trong quá trình thu hồi chitin, 

một số loài Bacillus spp. được sử dụng như 

Bacillus pumilus, B. subtilis,... [15]-[17]. Một 

số nghiên cứu gần đây cho thấy kết quả khả 

quan khi thực hiện quá trình lên men thu hồi 

chitin với hỗn hợp các chủng vi khuẩn  như L. 

plantarum và Lactococcus sp. [13], L. 

paracasei và Serratia marcescens [18],… 

Nghiên cứu của Loi và cộng sự đã phân lập 

và tuyển chọn được hai chủng vi khuẩn 

Bacillus sp. TV11 và Lactobacillus sp. T432 

có khả năng lên men tốt [19]. Nghiên cứu tiếp 

theo này được thực hiện với mục tiêu khảo sát 

khả năng lên men và các điều kiện ảnh hưởng 

đến quá trình lên men của vi khuẩn Bacillus 

sp. TV11 và Lactobacillus sp. T432 để góp 

phần nâng cao hiệu quả khử protein và khử 

khoáng trong quy trình tách chiết chitin bằng 

phương pháp sinh học. 

2. Vật liệu và phương pháp 

2.1. Nguyên vật liệu và hóa chất 

Vỏ và vỏ đầu tôm sú được thu thập ở nhà máy 

chế biến tôm ở TP. Cần Thơ. Mẫu được trữ 

lạnh trong quá trình thu thập và vận chuyển 

về phòng thí nghiệm. Sau khi được rửa với 

nước, mẫu sẽ được trữ đông ở -20ºC đến khi 

sử dụng. Hai chủng vi khuẩn Bacillus sp. 

TV11 và Lactocillus sp. T432 được phân lập, 

tuyển chọn và lưu trữ tại Viện NC&PT Công 

nghệ Sinh học, Đại học Cần Thơ. Hoá chất: 

Na2B4O7.10H2O, C6H4(CHO)2,... ở dạng tinh 

khiết do hãng Sigma-Aldrich và Ajax 

Finechem cung cấp. Các môi trường nuôi cấy 

vi khuẩn như MRS agar (De Man, Rogosa 

and Sharpe), MRS broth, NA (Nutrient Agar), 

NB (Nutrient Broth) được mua từ sản phẩm 

thương mại của Merck (Đức) và HiMedia 

Laboratories (Ấn Độ). 

2.2. Khảo sát ảnh hưởng của nồng độ vi 

khuẩn Bacillus sp. TV11 và Lactobacillus 

sp. T432 đến quá trình lên men 

Lên men vỏ tôm sú trong bình nhựa dung tích 

3 lít, mỗi bình được chuẩn bị sẵn 1 lít dung 

dịch gồm muối NaCl 3% (w/w) và rỉ đường 

15% (w/w) [20]. Sau đó bổ sung 300 g vỏ 
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tôm sú và vi khuẩn (Bacillus sp. TV11 và 

Lactobacillus sp. T432) đã được nuôi ủ tương 

ứng trong môi trường Nutrient broth và MRS 

broth ở 37ºC trong 24 giờ, nồng độ đạt 108 tế 

bào/ml) với nồng độ lần lượt là 0; 10; 20; 30; 

40 và 50%, tỷ lệ 1:1 tương ứng với các 

nghiệm thức N1, N2, N3, N4, N5 và N6 để 

xác định nồng độ vi khuẩn thích hợp nhất cho 

quá trình lên men vỏ đầu tôm. Thí nghiệm 

được bố trí trong điều kiện lên men tĩnh ở 

nhiệt độ phòng thí nghiệm (30-32ºC). 

2.3. Khảo sát sự ảnh hưởng của tỷ lệ vi 

khuẩn đến quá trình lên men  

Lên men vỏ tôm sú với nồng độ vi khuẩn đã 

chọn từ thí nghiệm trên và bổ sung vi khuẩn 

lần lượt theo các tỷ lệ như sau: P0: không bổ 

sung vi khuẩn; PTV11: chỉ bổ sung Bacillus sp. 

TV11; PT432: chỉ bổ sung Lactobacillus sp. 

T432; PB:L: bổ sung cùng lúc cả 2 dòng 

Bacillus sp. TV11 và Lactobacillus sp. T432 

theo 3 mức độ tỷ lệ chủng vi khuẩn (P3:1 tỷ lệ 

3:1, P1:1 tỷ lệ 1:1 và P1:3 tỷ lệ 1:3 của Bacillus 

sp. TV11 và Lactobacillus sp. T432); 

P(T432+TV11): lên men với Lactobacillus sp. 

T432 trong 3 ngày rồi bổ sung Bacillus sp. 

TV11; P(TV11+T432): lên men với Bacillus sp. 

TV11 trong 3 ngày và sau đó bổ sung 

Lactobacillus sp. T432 để tìm ra tỷ lệ vi 

khuẩn thích hợp từ 8 tổ hợp cho quá trình lên 

men vỏ đầu tôm. Điều kiện lên men được 

thực hiện tương tự như nội dung 2.2.  

2.4. Ảnh hưởng của nồng độ rỉ đường và 

muối NaCl đến quá trình lên men 

Thí nghiệm được thực hiện với các điều kiện 

chọn từ hai thí nghiệm trên. Bổ sung rỉ đường 

ở các nồng độ lần lượt là 0; 10; 15 và 20% 

(w/w) và nồng độ muối ở các mức 0; 3; 5 và 

7% (w/w) để tìm ra nồng độ rỉ đường và muối 

tốt nhất cho quá trình lên men vỏ đầu tôm. 

Điều kiện lên men được thực hiện tương tự 

như nội dung 2.2. 

2.5. Phương pháp phân tích và xử lý số liệu 

Các thí nghiệm đều được lặp lại 3 lần và được 

xử lý thống kê bằng chương trình Stagraphics 

Plus v5.0. Ở các thí nghiệm khảo sát nồng độ, 

tỷ lệ vi khuẩn, nồng độ rỉ đường và muối; các 

nghiệm thức được xác định giá trị pH (đo 

bằng pH kế), hàm lượng acid lactic (phương 

pháp chuẩn độ acid [21]), đạm tổng số (thực 

hiện theo phương pháp Kjeldalh [21]), đạm 

amin trong dịch lên men (phương pháp OPA, 

sử dụng ortho-phthalaldehide [22]), hàm 

lượng tro (phương pháp đốt ở nhiệt độ 550-

600°C [23]) của bán thành phẩm ở các thời 

điểm 0; 3; 6; 9; 12 và 15 ngày lên men. Mức 

độ khử protein và khử khoáng được thực hiện 

theo mô tả của Rao và Stevens (2005) [24]. 

3. Kết quả và thảo luận 

3.1. Ảnh hưởng của nồng độ vi khuẩn 

Bacillus sp. TV11 và Lactobacillus sp. T432 

Kết quả phân tích hàm lượng acid lactic trong 

dịch lên men cho thấy sau 3 ngày lên men, 

hàm lượng acid lactic của nghiệm thức N5 

(bổ sung 40% hai chủng Bacillus sp. TV11 và 

Lactobacillus sp. T432 với tỷ lệ 1:1) đạt giá 

trị cao nhất là 0,96 g/l khác biệt so với 

nghiệm thức N3 (0,92 g/l), nghiệm thức N2 

(0,89 g/l) và nghiệm thức N1 (0,81 g/l) nhưng 

không khác biệt so với nghiệm thức N4 (0,94 

g/l) (Hình 1A). Kết quả cho thấy hàm lượng 

acid lactic của nghiệm thức N3 (bổ sung 20% 

Bacillus sp. TV11 và Lactobacillus sp. T432 

với tỷ lệ 1:1) đạt cao nhất 1,71 g/l (ngày 9) 

khác biệt so với nghiệm thức N1 (1,23 g/l) và 

N2 (1,42 g/l) nhưng không khác biệt so với 

nghiệm thức N4 (1,57 g/l) và N5 (1,62 g/l). Ở 

các ngày 12 và 15, nghiệm thức N3 cũng đạt 

giá trị cao nhất, lần lượt là 1,89 g/l và 1,98 

g/l, khác biệt so với tất cả các nghiệm thức 

còn lại. Như vậy nghiệm thức N3 có hàm 

lượng acid cao nhất tương ứng với 20% 

Bacillus sp. TV11 và Lactobacillus sp. T432 

với tỷ lệ 1:1. 

Hàm lượng tro còn lại ở các nghiệm thức đều 

giảm theo thời gian lên men, giảm mạnh từ 

ngày 0 đến ngày 12, sau đó giảm không đáng 

kể từ ngày 12 đến ngày 15 (Hình 1B). Tuy 

nhiên, nghiệm thức N3 có sự giảm nhiều nhất, 

từ 10,01% (ngày 12) xuống còn 7,34% (ngày 

15). Ở ngày lên men thứ 3, nghiệm thức N4 
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đạt giá trị thấp nhất là 17,81, thấp hơn so với 

nghiệm thức N1 (19,68%), N2 (18,92%) và 

N5 (18,66%), nhưng không khác biệt so với 

nghiệm thức N3 (18,44%). Ngày 9, nghiệm 

thức N3 đạt giá trị thấp nhất là 13,29% khác 

biệt có ý nghĩa thống kê ở độ tin cậy 95% so 

với các nghiệm thức còn lại. Nghiệm thức 3 

có hàm lượng tro còn lại thấp nhất, giảm từ 

19,82% (ngày 0) xuống còn 7,34% (ngày 15). 

Kết quả ở hình 1C cho thấy hàm lượng đạm 

amin trong dịch lên men của các nghiệm thức 

tăng chậm đến ngày thứ 9, sau đó tăng nhanh 

đến ngày thứ 15. Hàm lượng đạm amin của 

nghiệm thức N3 đạt giá trị cao nhất tăng từ 

0,52 mgN/ml (ngày 0) lên 1,57 mgN/ml (ngày 

15). Nghiệm thức N5 đạt giá trị cao nhất 0,68 

mgN/ml (ngày 3), cao hơn so với nghiệm 

thức N1 (0,53 mgN/ml), N2 (0,56 mgN/ml) 

và N3 (0,6 mgN/ml), không khác biệt so với 

nghiệm thức N4 (0,64 mgN/ml). Hàm lượng 

đạm amin thể hiện rõ ở nghiệm thức N3, đạt 

giá trị cao nhất ở các ngày lên men thứ 9 

(0,89 mgN/ml), ngày 12 (1,36 mgN/ml) và 

ngày 15 (1,57 mgN/ml) khác biệt so với các 

nghiệm thức còn lại. 

Hàm lượng đạm tổng số ở các nghiệm thức 

đều giảm dần. Sau 3 ngày lên men, nghiệm 

thức N5 giảm mạnh nhất từ 6,04% (ngày 0) 

xuống còn 5,15% (ngày 3) (Hình 1D). Tuy 

nhiên, ở ngày lên men thứ 9; 12 và 15 thì 

nghiệm thức N3 luôn đạt giá trị thấp nhất 

4,54% (ngày 9); 4,26% (ngày 12) và 4,01% 

(ngày 15), thấp hơn so với các nghiệm thức 

còn lại. Như vậy, nghiệm thức N3 cho kết quả 

tốt nhất và được chọn cho thí nghiệm tiếp theo. 

 
Hình 1. Ảnh hưởng của nồng độ vi khuẩn đến hàm lượng acid lactic (A), hàm lượng tro (B), đạm amin (C) 

và đạm tổng số (D) 
3.2. Ảnh hưởng của tỷ lệ vi khuẩn đến quá trình lên men 

Kết quả cho thấy hàm lượng acid lactic đều tăng theo thời gian lên men và tăng nhanh ở ngày lên men thứ 

6 đến ngày thứ 9 (Hình 2A). Các nghiệm thức không có hoặc chỉ bổ sung vi khuẩn Bacillus sp. TV11 hàm 
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lượng acid lactic luôn thấp hơn các nghiệm 

thức có bổ sung vi khuẩn Lactobacillus sp. 

T432. Ở ngày lên men thứ 3, hàm lượng acid 

lactic của nghiệm thức 8 cao nhất là 1,16 g/l 

và giá trị này cao hơn so với nghiệm thức P0 

(0,93 g/l), PTV11 (1,07 g/l) và P1:3 (1,06 g/l). Ở 

các ngày 9, 12 và 15, nghiệm thức P1:3 đạt giá 

trị cao nhất lần lượt là 1,85; 2,05; và 2,11 g/l; 

các giá trị này đều khác biệt ý nghĩa so với 

các nghiệm thức còn lại với độ tin cậy 95%. 

Như vậy, nghiệm thức P1:3 cho hàm lượng 

acid lactic cao nhất so với các nghiệm thức 

còn lại. 

Ở ngày lên men thứ 3, hàm lượng tro còn lại 

của nghiệm thức P(T423+TV11) đạt thấp nhất là 

17,15%, tương đương với P3:1 (17,37%) 

nhưng thấp hơn so với các nghiệm thức còn 

lại (Hình 2B). Tiếp tục lên men ở các ngày 9, 

12 và 15, hàm lượng tro còn lại của nghiệm 

thức P(TV11+T432) lần lượt là 12,56%; 10,34% 

và 8,69%. Các giá trị này chỉ không khác biệt 

với nghiệm thức PT432 (10,82%) ở ngày lên 

men thứ 12. Nghiệm thức P3:1 có hàm lượng 

tro còn lại thấp nhất, kết quả này phù hợp với 

hàm lượng acid lactic cao nhất. 

Hàm lượng đạm amin tăng dần theo thời gian 

lên men, các nghiệm thức P0, PT432 và PTV11 

(không hoặc chỉ bổ sung một dòng vi khuẩn) 

luôn đạt thấp hơn so với các nghiệm thức bổ 

sung cùng lúc 2 dòng vi khuẩn (Hình 2C). Ở 

ngày 3, nghiệm thức P(TV11+T432) có hàm lượng 

đạm amin cao nhất là 0,75 mgN/ml không 

khác biệt so với P1:3 (0,71 mgN/ml), nhưng 

khác biệt so với PT432 (0,62 mgN/ml), PTV11 

(0,69 mgN/ml), P3:1 (0,57 mgN/ml) và P1:1 

(0,54 mgN/ml) và P(T432+TV11) (0,60 mgN/ml). 

Sau 9, 12 và 15 ngày lên men, nghiệm thức 

P(TV11+T432) lần lượt đạt các giá trị cao nhất là 

1,34; 1,42 và 1,60 mgN/ml. Các giá trị này 

đều khác biệt so với các nghiệm thức còn lại 

(trừ ngày 12 (đạt 1,42 mgN/ml) không khác 

biệt với nghiệm thức P1:3 và P(T432+TV11), đều 

đạt 1,37 mgN/ml). 

Hàm lượng đạm tổng số giảm dần theo thời 

gian lên men, trong đó nghiệm thức 

P(TV11+T432) giảm mạnh nhất từ 5,78% (ngày 0) 

xuống còn 4,06% (ngày 15), giảm 1,72% (Hình 

2D). Nghiệm thức P1:3 luôn đạt giá trị thấp nhất 

ở các ngày lên men 3 (5,05%); 9 (4,48%) và 15 

(4,16%), khác biệt có ý nghĩa thống kê ở mức ý 

nghĩa 95% so với các nghiệm thức còn lại. Như 

vậy nghiệm thức P(TV11+T432) (lên men với vi 

khuẩn Bacillus sp. TV11 trong 3 ngày sau đó bổ 

sung vi khuẩn Lactobacillus sp. T432, tỷ lệ là 

1:1 (20% vi khuẩn Bacillus sp. TV11 và 20% vi 

khuẩn Lactobacillus sp. T432 (mật số ban đầu 

108 tb/ml) cho kết quả tốt nhất và được chọn để 

bố trí tiếp theo. 

 

Hình 2. Ảnh hưởng của tỷ lệ vi khuẩn đến hàm lượng acid lactic (A), tro (B), đạm amin (C) và đạm tổng số (D) 
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3.3. Ảnh hưởng của nồng độ rỉ đường và 

muối đến quá trình lên men 

Kết quả phân tích ở bảng 1 cho thấy hàm 

lượng tro còn lại ở các nghiệm thức giảm dần 

theo thời gian lên men. Tốc độ giảm nhanh 

nhất từ ngày 0 đến ngày 9, sau đó chậm dần 

đến ngày 15. Hàm lượng tro còn lại thấp nhất 

ở nghiệm thức 10 từ 20,67% (ngày 0) xuống 

còn 2,64% (ngày 15). Giá trị này đều khác 

biệt có ý nghĩa thống kê so với các nghiệm 

thức còn lại ở độ tin cậy 95% (trừ ngày 3, 

không khác biệt với nghiệm thức 16 

(15,41%). Hàm lượng tro còn lại ở nghiệm 

thức 10 giảm nhanh từ ngày 0 (20,67%) đến 

ngày 3 (15,25%), ngày 6 (8,15%) và ngày 9 

(3,51%), sau đó tốc độ giảm hàm lượng tro 

còn lại rất chậm đạt 3,42% (ngày 12) và 

2,64% (ngày 15). Kết quả cũng cho thấy, hàm 

lượng tro còn lại từ nghiệm thức 4 đến 9 (có 

bổ sung rỉ đường 15% và 20%) đều thấp hơn 

và khác biệt so với các nghiệm thức 1 đến 8 

(không có hoặc bổ sung 7% rỉ đường). Như 

vậy, kết quả phân tích ảnh hưởng của nồng độ 

rỉ đường và nồng độ muối đến hàm lượng tro 

còn lại thì nghiệm thức 10 tốt nhất ứng với bổ 

sung 15% rỉ đường và 3% muối, tốc độ giảm 

hàm lượng tro nhanh nhất từ ngày 0 đến ngày 

9, sau đó giảm dần đến ngày 15. 

Ảnh hưởng của nồng độ rỉ đường và muối 

đến hàm lượng protein được thể hiện ở bảng 

2, tốc độ giảm hàm lượng protein nhanh nhất 

từ 0 đến 9 ngày, sau đó giảm chậm đến ngày 

15. Hàm lượng protein còn lại thấp nhất ở 

nghiệm thức 10 từ ngày 0 là 39,30% giảm 

xuống ngày 3 (28,58%), ngày 6 (12,82%) và 

ngày 9 (8,00%), sau đó chậm lại đến ngày 12 

(7,24%) và ngày 15 (6,59%). Kết quả này 

khác biệt so với các nghiệm thức còn lại vào 

các ngày 9, 12 và 15. Từ kết quả phân tích 

cho thấy hiệu quả khử protein cao khi lên 

men đầu vỏ tôm sú với 15% tỷ lệ vi khuẩn có 

bổ sung 15% rỉ đường và 3% muối, tương 

ứng với nghiệm thức 10. Tốc độ khử protein 

diễn ra nhanh nhất từ 0 đến 9 ngày, sau đó 

chậm dần đến ngày 12 và ngày 15. 

Bảng 1. Ảnh hưởng của nồng độ rỉ đường và muối đến hàm lượng tro 

STT 
Nghiệm thức Hàm lượng tro còn lại  (%) 

Rỉ đường (% w/w) NaCl (% w/w) Ngày 0 Ngày 3 Ngày 6 Ngày 9 Ngày 12 Ngày 15 

1 0 0 21,14d 19,02a 13,75a 11,54b 10,69b 9,73a 

2 0 3 20,84fg 18,73b 12,64d 11,48b 10,70b 9,34b 

3 0 5 21,93b 18,96a 13,49b 11,94a 10,86a 9,29b 

4 0 7 20,76gh 18,92a 13,58b 11,48b 10,02c 8,89c 

5 10 0 20,53i 18,46c 13,32c 10,73c 9,91c 8,56d 

6 10 3 20,97e 15,98g 10,18h 7,11d 5,96d 5,39e 

7 10 5 22,21a 16,95d 10,57f 6,67f 5,81e 5,47e 

8 10 7 20,93ef 16,30fg 10,34g 5,42i 5,03g 4,44f 

9 15 0 21,57c 16,67e 9,71j 5,45i 4,77h 4,02g 

10 15 3 20,67h 15,25h 8,15k 3,51k 3,42l 2,64k 

11 15 5 20,69h 16,15 9,94i 5,53hi 4,05ij 3,08j 

12 15 7 20,35j 16,20 10,07h 6,04g 4,73h 3,52h 

13 20 0 21,22d 16,40f 10,71e 6,94e 5,32f 4,17g 

14 20 3 21,67c 16,40f 9,68j 5,97g 4,07i 3,29i 

15 20 5 21,56c 17,12d 9,92i 5,65h 3,94jk 3,32i 

16 20 7 19,95k 15,41h 9,92i 4,82j 3,85k 3,44hi 

Ghi chú: Các số liệu trong bảng là giá trị trung bình của 3 lần lặp lại. Trong cùng một cột các giá trị có 

mẫu tự giống nhau thể hiện sự khác biệt không có ý nghĩa về mặt thống kê ở độ tin cậy 95%. 

So sánh kết quả nghiên cứu với một số kết quả có liên quan đến sản xuất chitin được trình bày ở 

bảng 3. Tran và Bui (2006) đã sản xuất chitin thô với hàm lượng protein còn lại tương ứng là 

13,83% và 10,53% khi lên men đầu vỏ tôm sú với tỉ lệ vi khuẩn L. plantarum là 15% (v/w), bổ 

sung 15% (w/w) rỉ đường và 3% (w/w) NaCl, lên men ở nhiệt độ phòng trong 8 ngày, hàm lượng 

protein và hàm lượng tro còn lại là 8,00% và 3,51% [20]. Kết quả nghiên cứu khử được 79,64% 

protein và 83,02% tro, thấp hơn so với kết quả của Rao và Stevens (2004) khi sản xuất chitin
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bằng cách lên men vỏ tôm với vi khuẩn L. 

plantarum 541 (khử được 83,0% protein và 

88,0% khoáng) [24]. Kết quả đạt được cao 

hơn khi thực hiện với 10% chủng L. 

plantarum A6 có hoạt tính phân giải tinh bột, 

bổ sung 5% đường glucose và 2% muối, khả 

năng khử protein và khử khoáng chỉ đạt được 

59,8% và 81,4% [25]. Kết quả nghiên cứu của 

Nguyen [26] khi lên men vỏ đầu tôm sú với 

15% tỉ lệ vi khuẩn Bacillus spp. B8 và vi 

khuẩn Lactobacillus spp. L5 là 1:1 (lên men 

với vi khuẩn Bacillus spp. B8 trong 3 ngày sau 

đó bổ sung chủng Lactobacillus spp. L5 tiếp 

tục lên men), bổ sung 14% rỉ đường và 3% 

muối, kết quả khử protein và khoáng đạt cao 

nhất ở ngày 9 là 79,19% và 82,54%. Kết quả 

nghiên cứu của Khorrami và cộng sự (2012) 

chỉ khử được khoáng và protein lần lượt là 

54,0% và 45,0% khi lên men với loài vi 

khuẩn L. plantarum trong 6 ngày [27]. 

Bảng 2. Ảnh hưởng của nồng độ rỉ đường và muối bổ sung đến hàm lượng protein 

STT 
Nghiệm thức Hàm lượng protein còn lại (%) 

Rỉ đường (% w/w) NaCl (% w/w) Ngày 0 Ngày 3 Ngày 6 Ngày 9 Ngày 12 Ngày 15 

1 0 0 39,25a 26,44k 13,20hi 8,93g 8,57gh 8,29fg 

2 0 3 36,06b 25,82l 13,79gh 9,12f 8,85de 8,57c 

3 0 5 38,53a 27,37i 14,51efg 8,99g 8,52h 8,30f 

4 0 7 38,54a 24,15m 14,35efg 9,35de 8,95cd 8,55cd 

5 10 0 39,51a 26,93j 14,08fg 9,58c 9,05bc 8,56cd 

6 10 3 39,42a 27,67h 15,76c 9,55c 9,10b 8,80b 

7 10 5 39,42a 27,86g 17,28a 10,03a 9,61a 9,32a 

8 10 7 38,38a 27,28i 16,04bc 8,66h 8,30i 7,94i 

9 15 0 38,93a 28,47f 14,93de 9,15f 8,14j 7,82j 

10 15 3 39,30a 28,58f 12,82i 8,00i 7,24k 6,59k 

11 15 5 39,87a 29,56c 14,66ef 9,44d 8,34i 8,05h 

12 15 7 38,57a 29,29d 15,45cd 9,37d 8,25ij 7,96hi 

13 20 0 38,30a 28,77e 15,59cd 9,76b 8,49h 8,20g 

14 20 3 38,87a 30,72a 16,21bc 9,74b 8,65g 8,37ef 

15 20 5 39,78a 30,08b 16,67ab 9,55c 8,69fg 8,36f 

16 20 7 39,27a 30,00b 16,57ab 9,27e 8,78ef 8,46de 

Ghi chú: Các số liệu trong bảng là giá trị trung bình của 3 lần lặp lại. Trong cùng một cột các giá trị có 

mẫu tự giống nhau thể hiện sự khác biệt không có ý nghĩa về mặt thống kê ở độ tin cậy 95%. 

Bảng 3. So sánh kết quả một số nghiên cứu về chitin 

Chỉ tiêu chất 

lượng chitin 

Sản phẩm 

nghiên cứu 

Kết quả tham khảo 

Tran và 

Bui [20] 

Rao và 

Stevens [24] 

Rao và 

Stevens [25] 

Nguyen 

[26] 

Khorrami và 

cộng sự [27] 

Protein còn lại 

(%) 
8,00 13,83 13,9 4,86 8,18 28,8 

Tro còn lại (%) 3,51 10,53 11,9 2,86 3,60 16,4 

Protein khử 

được (%) 
79,64 - 83,0 59,8 79,19 45,0 

Tro khử được 

(%) 
83,02 - 88,0 81,4 82,54 54,0 

Thời gian (ngày) 9 - - 6 9 6 

4. Kết luận 

Kết quả sản xuất chitin từ vỏ tôm sú được thực hiện thành công với các điều kiện được xác định 

bao gồm nồng độ của vi khuẩn Bacillus sp. TV11 và vi khuẩn Lactobacillus sp. T432 là 20% với 

tỷ lệ chủng giống là 1:1 (nồng độ 108 tế bào/ml), môi trường bổ sung rỉ đường 15% (w/w) và 

NaCl 3% (w/w), lên men với vi khuẩn Bacillus sp. TV11 trong 3 ngày và sau đó bổ sung vi 

khuẩn Lactobacillus sp. T432, tiếp tục ủ đến 9 ngày. Sản phẩm chitin thu được với hàm lượng 

protein và tro còn lại lần lượt là 8,00% và 3,51%, tương đương với tỷ lệ khử protein và khoáng 

lần lượt là 79,64% và 83,02%. 
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