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ARTICLE INFO ABSTRACT 

Received:  27/10/2023 Macroalgae have recently been used for various applications in the 

food, cosmetics, and pharmaceutical industries because they do not 

compete for land and freshwater compared to other resources. 

Furthermore, they have been highlighted as a potential source of 

bioactive compounds. Red algae (Rhodophyta) are the largest group of 

marine algae, including about 6000 different species, so it has been 

hypothesized that they are a potential source of bioactive compounds. 

However, information on this topic is still limited. This review aims to 

describe the basic composition of red algae and their most studied 

biological properties to pave the way for the widespread use of this 

resource. The review was conducted by searching and selecting 

references related to the content of interest with popular search engines 

such as Google Scholar, and PubMed,... Literature review showed that 

sulfated polysaccharides, mainly agar and carrageenan, are red algae’s 

most relevant and exploited compounds. Other potential molecules are 

essential fatty acids, phycobiliproteins, vitamins, minerals, and other 

secondary metabolites. These compounds have been shown to have 

several biologically active effects, including antioxidant, anti-

inflammatory, anti-cancer, and antibacterial properties. 
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THÔNG TIN BÀI BÁO TÓM TẮT 

Ngày nhận bài:  27/10/2023 Tảo biển gần đây được sử dụng ngày càng phổ biến trong ngành thực 

phẩm, mỹ phẩm và dược phẩm. Tảo đỏ (Rhodophyta) là nhóm tảo biển 

lớn nhất, gồm khoảng 6000 loài khác nhau, chúng là nguồn cung cấp 

các hợp chất có hoạt tính sinh học tiềm năng. Tuy nhiên, thông tin về 

các nghiên cứu liên quan vẫn còn hạn chế. Bài tổng quan này nhằm mô 

tả thành phần cơ bản của tảo đỏ và các đặc tính sinh học được nghiên 

cứu nhiều nhất của chúng để mở đường cho việc sử dụng rộng rãi 

nguồn tài nguyên này. Bài báo được thực hiện bằng cách tìm kiếm và 

chọn lọc những tài liệu tham khảo liên quan đến nội dung quan tâm 

với các công cụ tìm kiếm phổ biến như Google Scholar, PubMed,... 

Thông tin tổng quan cho thấy polysaccharide sunfate như agar và 

carrageenan, là những hợp chất được khai thác nhiều nhất của tảo đỏ. 

Một số phân tử tiềm năng khác là acid béo thiết yếu, phycobiliprotein, 

vitamin, khoáng chất và các chất chuyển hóa thứ cấp khác. Các hợp 

chất này đã được chứng minh là có hoạt tính sinh học như đặc tính 

chống oxy hóa, chống viêm, chống ung thư và kháng khuẩn. 
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1. Giới thiệu  

Tảo biển (rong biển) được sử dụng rộng rãi. Theo truyền thống ở các nước phương Đông, tảo 

thường được sử dụng làm thực phẩm và làm thuốc. Ở các nước phương Tây, mặc dù gần đây tảo 

đã được đưa vào chế độ ăn uống, nhưng việc tiêu thụ trực tiếp cho con người vẫn chưa phổ biến, 

chủ yếu tảo được sử dụng để sản xuất hydrocolloid có đặc tính làm đặc và tạo gel. Trong số các 

loại tảo biển, tảo đỏ (Rhodophyta) chứa lượng lớn polysaccharide (tinh bột florua và galactan 

sunfate như carrageenan hoặc agaran), protein và các dẫn xuất peptide (phycobiliprotein, 

phycolectin và acid amin giống mycosporine), khoáng chất và các hợp chất có giá trị khác, chẳng 

hạn như polyphenol và lipid [1]. Toàn bộ tảo đỏ thường được sử dụng làm thực phẩm, agar và 

carrageenan đã được chiết xuất cho nhiều mục đích, cụ thể là dùng làm thực phẩm, ứng dụng 

dược phẩm và ứng dụng công nghệ sinh học.  

Nhiều tài liệu tổng hợp đã mô tả về các đặc tính hóa học và dinh dưỡng của rong biển như làm 

nguồn thức ăn chăn nuôi [2] và các đặc tính tăng cường sức khỏe [4], bao gồm các đặc tính chống 

ung thư [5] và kháng virus [6]. Ngoài ra, đã có một số đánh giá về việc sử dụng tảo đỏ để sản 

xuất carrageenan [7], agar và carrageenan oligosaccharide [8]. Thành phần, cấu trúc và tính chất 

của các hợp chất có hoạt tính sinh học từ tảo chịu ảnh hưởng bởi công nghệ khai thác và các công 

nghệ hiện nay đa số sử dụng hóa chất trong hoạt động khai thác và tiêu thụ năng lượng cao [9]. 

Sự phát triển gần đây của công nghệ sinh học xanh và các kỹ thuật chiết xuất mới đáp ứng các 

yêu cầu về chi phí thấp, tính bền vững, tính tương thích với thực phẩm và tính khả thi ở quy mô 

công nghiệp để thu được các thành phần trong rong biển [9]. Việc lựa chọn có hệ thống các biến số 

vận hành của các công nghệ chiết xuất mới [10] hoặc việc sử dụng các dung môi thay thế, chẳng 

hạn như chất lỏng ion [11], hoặc CO2 siêu tới hạn cho tảo lớn [12] đã được nghiên cứu. Các nghiên 

cứu hiếm hoi hơn tập trung vào việc chiết xuất các thành phần tảo biển đỏ, chẳng hạn như 

carrageenan và agar [8], [12], các chất bảo vệ quang học [14] và các sắc tố [15]. Trong đó, mối 

quan tâm đặc biệt trong nghiên cứu chiết xuất các thành phần chứa trong tảo đỏ là các tác nhân ảnh 

hưởng đến quá trình khử polymer của thành phần saccharidic và protein, đồng thời quy trình chiết 

và điều kiện vận hành phải được kiểm soát tùy thuộc vào mục đích sử dụng các thành phần chiết 

xuất về sau [16]; tuy nhiên, các vấn đề này vẫn cần phát triển thêm các nghiên cứu bổ sung. 

Bài báo này trình bày tổng quan về các đặc tính và ứng dụng tiềm năng của các hợp chất có 

hoạt tính sinh học từ tảo đỏ. Qua đó, các hợp chất tảo biển chính sẽ được thảo luận và một số 

trường hợp nghiên cứu sẽ được phân tích để chứng minh tác dụng có lợi của các hợp chất trong 

tảo biển đối với sức khỏe con người. 

2. Phương pháp nghiên cứu 

Tổng hợp dữ liệu nghiên cứu các bài báo hiện có liên quan đến thông tin về tảo biển và các 

chất chuyển hóa mới của chúng. Nghiên cứu tìm kiếm từ khóa: tảo biển, hợp chất hoạt tính sinh 

học, đặc tính hoạt tính sinh học và phương pháp mô tả đặc tính trong cơ sở dữ liệu như Google 

Scholar, Pubmed, Web of Science, Science Direct, Mendeley và Scopus từ năm 2010 đến 2021.  

3. Một số thành phần hoạt tính sinh học của tảo đỏ  

3.1. Polysaccharide 

Polysaccharide là thành phần chính trong tảo biển tùy theo mức độ phong phú và giá trị 

thương mại hiện tại [3], [16]. Gần đây, người ta đã chú ý đến tác động có lợi đối với sức khỏe 

con người của nhóm chất này trong tảo biển [18]. Trong nghiên cứu của Wen và cộng sự, 
polysaccharide từ Gracilaria lemaneiformis (GLP) cho thấy tác dụng ức chế hiệu quả hoạt động 

của α-amylase. Sau sáu tuần thử nghiệm trên động vật, GLP được phát hiện có tác dụng chống lại 

bệnh tiểu đường do streptozotocin (STZ) gây ra và liên quan đến stress oxy hóa, hiệu quả chống 

bệnh thông qua việc điều hòa chuyển hóa glucose và lipid, sửa chữa tế bào β tuyến tụy, bảo vệ 

chức năng gan và thận, thúc đẩy hoạt động của các enzyme chống oxy hóa nội sinh và ức chế quá 
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trình peroxide hóa lipid. Nghiên cứu chỉ ra GLP có thể được sử dụng như một thực phẩm chức 

năng tiềm năng để phòng ngừa bệnh đái tháo đường trong tương lai [19]. Ngoài ra, một số ứng 

dụng khác của polysaccharide từ tảo đã được đề xuất như cải tiến công thức thuốc, làm các hạt 

cho hệ thống phân phối thuốc và thậm chí ứng dụng trong kỹ thuật mô [20]. Nhóm 

polysaccharide được coi là chất xơ, thường thì hệ tiêu hóa của con người không thể tiêu hóa 

chúng. Thành phần, cấu trúc và tính chất lưu biến bị ảnh hưởng bởi nguồn tảo, giai đoạn sống, sự 

phát triển, môi trường và phương pháp chiết xuất [21].  

Agar và carrageenan là các polysaccharide cơ bản của thành tế bào trong tảo đỏ, còn được gọi 

là galactan, chiếm tới 40 - 50% trọng lượng khô. Chúng là các homopolysaccharide có tính anion 

cao, bao gồm một khung được xây dựng từ các khối disaccharide của d - galactose và 3, 6 - 

anhydrogalactose (l - AHG trong agar và d - AHG trong carrageenan) với các kiểu sunfate hóa, 

methyl hóa và pyruvate hóa khác nhau giữa các loài. Mật độ điện tích âm cao từ este sunfate của 

chúng tạo điều kiện thuận lợi cho tương tác tĩnh điện với các protein cụ thể, xác định hoạt tính 

sinh học, liên quan chặt chẽ đến các đặc điểm cấu trúc [17]. Protein, khoáng chất và lipid cũng 

mang lại giá trị cấu trúc quan trọng cho tảo đỏ [22]. 

3.2. Protein 

Hàm lượng protein trong tảo đỏ cao hơn nhóm tảo nâu và tảo lục, chiếm 10 - 50% trọng lượng 

khô, tương đương hoặc cao hơn trong một số loại thực phẩm [23] và các acid amin thiết yếu với 

hàm lượng chiếm 25 - 50% tổng số acid amin, tương tự như trong các nguồn protein khác như 

casein, ovalbumin và cây họ đậu [23], [24]. Hàm lượng protein thay đổi theo loài và theo mùa 

[23], cao nhất ở Porphyra, tiếp theo là Palmaria sp. Hệ số chuyển đổi nitơ thành protein là 4,92, 

thấp hơn so với tảo nâu và tảo lục. Tảo có thể chứa nitơ phi protein, dẫn đến việc đánh giá quá 

cao hàm lượng protein của chúng. Mặc dù khả năng tiêu hóa của protein dường như bị hạn chế 

bởi phần không chứa protein của tảo nhưng chúng đã được đề xuất đưa vào chế độ ăn của động 

vật nhai lại, gà mái, thỏ, gia cầm và lợn [2]. 

Tảo đỏ có màu hồng tươi đặc trưng do phycobiliprotein tạo nên. Phycobiliprotein được tạo 

thành bởi liên kết cộng hóa trị giữa acid amin cysteine với sắc tố phycobilin [23], [25]. Chúng 

được phân loại thành phycoerythrin (màu đỏ) và phycocyanin (màu xanh). Hai loại phycoerythrin 

(PE) được đặt tên theo đơn vị phân loại của dạng sinh vật mà chúng được phân lập lần đầu tiên: 

R - PE từ Rhodophyta và B - PE từ Bangiales. Phycocyanin còn được chia nhỏ thành C - 

phycocyanin, R - phycocyanin, allophycocyanin hoặc phycoerythrocyanin.  

Phycobiliprotein được sử dụng thương mại trong thực phẩm, dược phẩm, mỹ phẩm làm chất 

tạo màu và có giá trị chữa bệnh, cụ thể là kháng khuẩn, chống oxy hóa, chống viêm, bảo vệ thần 

kinh, đặc tính bảo vệ gan, điều hòa miễn dịch và chống ung thư [25]-[28]. Phycobiliprotein có thể 

cải thiện hiệu quả của các loại thuốc chống ung thư tiêu chuẩn, giảm tác dụng phụ [27] và hoạt 

động như chất nhạy cảm ánh sáng để điều trị các tế bào khối u. Chúng cũng được sử dụng làm 

chất đánh dấu huỳnh quang trong chẩn đoán lâm sàng và phân tích miễn dịch. 

Các điều kiện bảo quản ảnh hưởng đến phycoerythrin (R-PE) và đông lạnh được báo cáo là 

phương pháp bảo quản tốt nhất [28]. Những thay đổi đáng kể về tính chất của phycoerythrin và 

phycocyanin cũng được quan sát thấy sau khi thực hiện các phương pháp nấu ăn khác nhau [29]. 

Trong khi việc làm khô và hydrate hóa không ảnh hưởng đến hàm lượng phycoerythrin thì việc 

đun sôi và hấp làm giảm giá trị của chúng. 

3.3. Lipid và acid béo 

Trong tảo biển đỏ, lipid và acid béo hiện diện với lượng thấp, thường là 1 - 5% trọng lượng 

khô [30]; tuy nhiên, chúng chứa hàm lượng acid béo không bão hòa cao hơn đáng kể so với rau 

và đã được đề xuất như một công cụ phân loại hóa học để phân biệt các loài tảo lớn [31]. Tảo lớn 

cũng chứa nhiều loại lipid khác và các hợp chất giống lipid như sterol, phospholipid và 

glycolipid, nhưng tảo biển đỏ có hàm lượng acid  béo  - 3 cao, là nguồn giàu acid α - linolenic 
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(ALA) [18:3(3 )], AA, acid eicosapentaenoic (EPA) [20:5(n-3)] và acid docosahexaenoic 

(DHA) [22:6(3)]), và hầu hết các loài đều cho thấy lợi ích về mặt tỷ lệ dinh dưỡng  - 6/ - 3 

[22], [33], [34]. Một số loài tảo lớn có tỷ lệ  - 6/ - 3 thấp, các acid béo không bão hòa (PUFA) 

 - 3 không thể được tổng hợp bởi con người và do đó chỉ thu được thông qua các nguồn thực 

phẩm. Tác dụng chữa bệnh của chúng, đặc biệt là acid eicosapentaenoic (EPA), đã được chứng 

minh là làm giảm cholesterol trong máu và bảo vệ chống lại các bệnh về tim mạch và mạch vành, 

đồng thời chúng có đặc tính chống viêm, chống huyết khối và chống loạn nhịp tim [34]. 

Tổng hàm lượng acid béo khác nhau giữa các loài, chiếm 1 - 8% trọng lượng khô, cho thấy sự 

khác biệt đáng kể về thành phần acid béo [35], điều này cũng có thể tùy thuộc vào điều kiện bảo 

quản (thời gian và nhiệt độ) và dung môi cũng ảnh hưởng đến hiệu suất và thành phần của dịch 

chiết lipid [35]. 

Kumari và cộng sự đã nghiên cứu tổng hàm lượng lipid và sự phân bố acid béo của các loại 

tảo biển khác nhau và cho rằng các biến thể quan sát được giữa các loài khác nhau trong cùng 

một chi có nhiều khả năng là do các biến thể giữa các loài/cùng loài hơn là do điều kiện địa lý và 

môi trường, điều này thể hiện rõ từ những biến thể nhỏ được tìm thấy với các thông số môi 

trường cho các địa điểm thu thập được nghiên cứu [31]. 

3.4. Khoáng chất 

Tảo biển đặc biệt giàu khoáng chất và các nguyên tố vi lượng, có hàm lượng tro trong khoảng 

20 - 40% (w/w) và có thể là nguồn cung cấp K, Ca, Fe, Mg và các nguyên tố vi lượng khác cần 

thiết cho dinh dưỡng của con người [37], [38]. Tảo biển tập trung khoáng chất nhờ khả năng giữ 

lại các chất vô cơ từ nước biển dựa trên đặc tính của polysaccharide bề mặt tế bào của chúng, và 

chứa lượng khoáng chất gấp 10 - 20 lần so với thực vật trên cạn. Tỷ lệ Na/K dưới 1,5 và có thể 

được đề xuất cho chế độ ăn ít natri, vì chế độ ăn có tỷ lệ Na/K cao có liên quan đến tỷ lệ mắc 

bệnh tăng huyết áp. 

Jaballi và cộng sự đã báo cáo khả năng của chiết xuất giàu khoáng chất và chất chống oxy hóa 

từ Chondrus canaliculatus để cải thiện độc tính do thuốc diệt nấm gây ra ở chuột trưởng thành, 

có hiệu quả chống lại nhiễm độc máu, nhiễm độc gen và stress oxy hóa trong máu và xương, 

đồng thời duy trì quá trình chuyển hóa khoáng chất trong xương và cấu trúc xương [38]. 

4. Các ứng dụng của các hợp chất hoạt tính sinh học  

Tảo đỏ ưa thích các vùng bãi triều và cận triều của các bờ biển nhiều đá. Nhiều loài tảo đỏ 

phân bố sâu hơn tảo nâu và tảo lục, chúng chủ yếu phân bố ở các vùng biển lạnh và ôn đới. Trong 

thập kỷ qua, nhiều thí nghiệm in vitro và in vivo đã xác nhận tiềm năng dược phẩm của chiết xuất 

từ tảo đỏ [1], [40], [41]. Phycoerythrin của tảo đỏ có hoạt tính sinh học thú vị. Sekar và 

Chandramohan mô tả tác dụng chống ung thư của những sắc tố này trong tế bào khối u chuột và 

tế bào ung thư biểu mô gan ở người [41]. Các tác dụng khác được báo cáo bao gồm chất chống 

oxy hóa [43], [44] và thuốc trị đái tháo đường [43], làm cho phycoerythrin trở thành một lựa 

chọn thay thế tốt trong dược phẩm biển [44]. 

Tảo biển đỏ là nguồn duy nhất cung cấp một số polysaccharide có giá trị, cụ thể là agar và 

carrageenan. Các đặc tính sinh học thú vị của chúng có thể được áp dụng trong các ứng dụng 

dược phẩm và y tế. 

Carrageenan khác nhau về cấu trúc và loại, và mỗi loại có tác dụng sinh học khác nhau [45]. 

Hoạt tính kháng virus của carrageenan từ Gigartina skottsbergii chống lại nhiễm HSV-1 và HSV-

2 ở phúc mạc chuột đã được chứng minh [46]. Matsuhiro và cộng sự đã chiết xuất polysaccharide 

từ Schizymenia binderi để đánh giá hoạt tính kháng virus in vitro chống lại HSV-1 và HSV-2 

bằng xét nghiệm giảm mảng bám trong tế bào Vero [47]. Kết quả thể hiện sự ức chế của các 

chủng, theo cách tương tự như i - và k - carrageenan phân lập từ Gigartina skottsbergii thể hiện 

hoạt động chống herpes của chúng [46]. Talarico và Dalmonte chứng minh  - carrageenan và  - 

carrageenan là chất ức chế mạnh virus sốt xuất huyết loại 2 (DENV-2) và loại 3 (DENV-3). 
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Pterocladia capillacea và Laurencia obtusa đã được nghiên cứu về hoạt tính kháng virus chống 

lại virus viêm gan C in vitro; ung thư biểu mô tế bào gan HepG2 và tế bào máu ngoại vi bị nhiễm 

virus. Kết quả cho thấy hoạt động kháng virus ở cả hai loài, nhưng polysaccharide từ Laurencia 

obtusa được cho là có tác dụng ức chế mạnh nhất [48]. 

Polysaccharide tảo biển sở hữu các đặc tính chống virus đầy hứa hẹn liên quan đến phạm vi 

hoạt động rộng cũng như phương thức hoạt động phức tạp. Do đó, tảo biển là một ứng cử viên 

tiềm năng cho việc phát triển các loại thuốc chống virus cũng như thuốc kháng khuẩn. 

Kulshreshtha và cộng sự mô tả tác dụng kết hợp của các chiết xuất chọn lọc của hai loại tảo biển 

đỏ là Chondrus crispus và Sarcodiotheca gaudichaudii với hai loại kháng sinh được sử dụng tốt 

(tetracycline và streptomycin) chống lại Salmonella enteritidis. Cả hai thử nghiệm in vitro và in 

vivo đều chứng minh hoạt tính kháng khuẩn được tăng cường [49]. Các thử nghiệm in vivo được 

thực hiện bằng cách cho gà mái bị nhiễm bệnh ăn chất chiết xuất từ tảo, trong khi thử nghiệm in 

vitro liên quan đến sự kết hợp với chất chiết xuất từ tảo biển và liều lượng tetracycline và 

streptomycin gần gây chết người [51], [52]. 

Khả năng chống ung thư của carrageenan cũng đã được đánh giá rộng rãi. Chiết xuất 

carrageenan từ các chi Gigartina, Chondrus, Eucheuma và Iridaea spp. cho thấy  - carrageenan 

ngăn chặn đáng kể sự phát triển in vitro của nguyên bào sợi, tế bào HeLa và tế bào ung thư vú 

[52]. i/ - carrageenan chiết xuất từ tảo biển đỏ Gigartina pistillata chứng minh tiềm năng in 

vitro chống lại các tế bào gốc ung thư đại trực tràng [53]. Tác dụng chống ung thư của 

carrageenan thay đổi tùy theo trọng lượng phân tử của hợp chất. Khotimchenko và cộng sự đã 

xem xét một số thử nghiệm in vitro và in vivo liên quan đến tiềm năng chống ung thư của 

carrageenan và oligocarrageenan tự nhiên [54]. Trong hầu hết các trường hợp, oligocarrageenan 

cho thấy hoạt tính cao hơn carrageenan bản địa. 

Lins và cộng sự đã đánh giá tác dụng chống ung thư in vivo và in vitro của polysaccharide 

chiết xuất từ Champia parvula [55]. Các thử nghiệm in vivo cho thấy tác dụng chống ung thư với 

tế bào khối u cổ trướng sarcoma 180 được cấy dưới da chuột. Hơn nữa, độc tính tế bào của các 

polysaccharide này đã được thử nghiệm in vitro chống lại sự tăng sinh của các dòng tế bào HL - 

60 (bệnh bạch cầu ở người), MDA - MB - 435 (khối u ác tính), SF - 295 (não) và HCT - 8 (đại 

tràng ở người). Dữ liệu chứng minh rằng polysaccharide từ Champia parvula ức chế tăng trưởng 

khối u sarcoma 180 ở chuột, nhưng không có tác dụng lên sự tăng sinh tế bào người in vitro ở 

nồng độ được thử nghiệm. Hơn nữa, khi chuột được điều trị đồng thời bằng cả polysaccharide 

sunfate và tác nhân hóa trị liệu fluorouracil (5 - FU), tỷ lệ ức chế khối u tăng lên đáng kể [55]. 

Đây là một phát hiện rất thú vị nhằm nâng cao hiệu quả của liệu pháp chống ung thư, phát triển 

sự kết hợp hiệu quả giữa các loại thuốc hóa trị liệu, đồng thời giảm thiểu tác dụng phụ. Chu và 

cộng sự chứng minh hoạt động chống ung thư của chiết xuất từ Chondrus ocellatus trên tế bào 

khối u H - 22 được cấy trên chuột [56]. Việc hấp thu hỗn hợp L - carrageenan và 5 - FU dẫn đến 

hoạt động chống ung thư được tăng cường. 5 - FU thường được đưa vào phương pháp điều trị 

hóa trị do chúng ức chế nhiều tế bào khối u. Thật không may, các tế bào hữu ích (ví dụ: tế bào 

miễn dịch) cũng bị phá hủy bởi chất ức chế miễn dịch này. Do đó, việc sử dụng các chất tự nhiên 

trong phương pháp điều trị bằng hóa trị có thể làm giảm tác dụng phụ [57]. Việc tìm kiếm các 

nguồn tự nhiên mới có hoạt tính chống ung thư có thể mang lại khả năng phát triển sự kết hợp 

hiệu quả giữa các loại thuốc hóa trị liệu, giúp giảm tác dụng phụ. 

Carrageenan cũng có hoạt tính chống đông máu. Điều này được Andrade và cộng sự mô tả 

trong nghiên cứu in vitro đã công bố. Chiết xuất từ Solieria filiformis carrageenan đã được thử 

nghiệm để phát hiện tác dụng chống đông máu. Các chất chiết xuất được đánh giá bằng xét 

nghiệm thời gian Thromboplastin từng phần được kích hoạt in vitro (APTT) và xét nghiệm 

protrombin (PT). Kết quả cho thấy sự giảm và ức chế trombin và yếu tố X trong quá trình đông 

máu, khiến Solieria filiformis trở thành ứng cử viên sáng giá cho việc phát triển các loại thuốc tự 

nhiên chống đông máu. Mặc dù chất chiết xuất từ tảo biển không mạnh như heparin nhưng các 

nghiên cứu khác xác nhận tiềm năng chống đông máu của carrageenan [58]. Những hợp chất đặc 
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biệt này đã có sẵn trên thị trường dưới dạng thực phẩm bổ sung tiềm năng. Hơn nữa, hoạt tính 

sinh học của chúng mang lại lợi ích cho sức khỏe. Việc tiêu thụ   - carrageenan chiết xuất từ 

Sarconema filiforme [59] và   - carrageenan chiết xuất từ Kappaphycus alvarezii [60] đã được 

nghiên cứu in vivo. Kết quả cho thấy carrageenan giảm trọng lượng cơ thể, huyết áp tâm thu, mỡ 

bụng, mỡ gan và nồng độ cholesterol toàn phần trong huyết tương ở mô hình chuột. Giả định về 

polysaccharide có nguồn gốc từ Gracilaria lemaneiformis cũng cho thấy tác dụng chống béo phì 

ở chuột đồng, với việc giảm trọng lượng của mô mỡ, cơ thể và gan, đồng thời làm giảm nồng độ 

leptin, cholesterol toàn phần và chất béo trung tính trong huyết tương. Béo phì làm tăng nguy cơ 

tim mạch do tăng mức độ đường huyết và giảm nồng độ insulin. Các kết quả tích cực do 

polysaccharide tảo đỏ mang lại trong việc giảm lượng đường trong máu, cải thiện khả năng dung 

nạp glucose, tăng nồng độ C - peptide và glycogen ở gan, có thể gợi ý rằng các hợp chất này có 

thể hữu ích cho sự phát triển của thuốc chống béo phì và trị đái tháo đường [62], [63]. 

Hoạt tính chống oxy hóa đã được nghiên cứu trong chiết xuất từ tảo đỏ Laurencia dendroidea 

của Việt Nam bằng cách sử dụng DPPH, khả năng bắt gốc oxide nitric và thử nghiệm khử sắt. 

Hoạt tính trị đái tháo đường đã được thử nghiệm in vivo trên chuột. Chiết xuất Laurencia 

dendroidea cho thấy khả năng ức chế α - glucosidase mạnh mẽ và hoạt động bắt gốc DPPH. 

Nồng độ methanol ảnh hưởng đến cả hoạt động ức chế α - glucosidase và chống oxy hóa. 

Dịch chiết tảo biển được phân đoạn bằng các dung môi khác nhau (n - hexane, chloroform, ethyl 

acetate, butanol và nước); phần ethyl acetate có hoạt tính ức chế cao nhất chống lại sự ức chế α - 

glucosidase và các hoạt động chống oxy hóa mạnh nhất. Nó cũng làm giảm đáng kể mức đường 

huyết ở chuột mắc bệnh tiểu đường so với nhóm đối chứng bệnh tiểu đường [62]. 

Chiết xuất methanol của tảo biển đỏ Spyridia filosa, Grateloupia lithophila và Hypnea 

musciformis đã được đánh giá chống lại α - amylase và α - glucosidase bằng các thử nghiệm đo 

quang phổ. Tác dụng ức chế mạnh nhất đối với α - amylase và α - glucosidase được thể hiện qua 

chiết xuất methanol thô của Spyridia filosa, có thể có khả năng chống bệnh tiểu đường thông qua 

ức chế α - amylase và α - glucosidase [63]. 

Carrageenan và agar được sử dụng trong công nghiệp thực phẩm do khả năng tạo gel và tăng 

độ nhớt của dung dịch nước [64]. Mặc dù vậy, dựa trên những đặc tính quan trọng của agar làm 

cho chúng thích hợp sử dụng với mục đích dược phẩm. Chiết xuất polysaccharide loại agar từ 

Gracilaria dominguensis có hoạt tính chống ung thư in vivo mạnh mẽ bằng cách gây ra chết tế 

bào (apoptosis) và ức chế sự cấy ghép ung thư biểu mô cổ trướng Ehrlich ở chuột. Do đó, agar 

oligosaccharide có thể được sử dụng như một loại thuốc thay thế hoặc bổ sung cho những người 

mắc bệnh [65]. 

5. Kết luận 

Tảo đỏ là nhóm tảo biển lớn nhất và là nguồn cung cấp các hợp chất hoạt tính sinh học tiềm 

năng. Việc sử dụng toàn diện các thành phần có giá trị từ tảo biển đỏ là một phương pháp khả thi 

về mặt công nghệ với những lợi ích về môi trường và kinh tế. Ngoài các polymer sinh học tạo 

gel, một số hợp chất hoạt tính sinh học có đặc điểm dinh dưỡng, chức năng hoặc sinh học có thể 

được thu hồi từ tảo đỏ bằng cách sử dụng các công nghệ thông thường và xanh hơn. Thách thức 

là việc khai thác tuần tự các thành phần này bằng cách sử dụng các công nghệ mới để ổn định giá 

trị toàn diện của loại tảo này. Điều này mở ra những lựa chọn thay thế hấp dẫn mới nhằm đáp 

ứng nhu cầu ngày càng tăng của thị trường về các hợp chất có hoạt tính sinh học tự nhiên được 

quan tâm trong lĩnh vực thực phẩm, mỹ phẩm, chăm sóc cá nhân, y sinh hoặc dược phẩm. 
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