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TÓM TẮT
Bài báo trình bày kết quả khảo sát sản lượng vỏ lột xác của tôm thẻ chân trắng trong quá trình nuôi 

thâm canh theo độ tuổi từ 40 đến trên 90 ngày. Đồng thời, phân tích các thành phần chính của vỏ tôm lột xác, 
thử nghiệm sản xuất, xác định hiệu suất thu hồi và đánh giá chất lượng chitin thu được. Kết quả cho thấy, sản 
lượng vỏ lột xác của tôm đạt khoảng 280 kg/vụ đối với ao nuôi có diện tích 1500 m2(sản lượng tôm thu hoạch 
khoảng 5 tấn) với mật độ thả ban đầu là 200 con/m2, áp dụng kỹ thuật nuôi Biofl oc. Thành phần chính của vỏ 
lột xác ở độ tuổi trên 90 ngày gồm khoáng (55,9 ± 2,1%), protein (12,7 ± 0,6%) và chitin (23,6 ± 0,5%). Sau 
khi khử khoáng và khử protein, hiệu suất thu hồi chitin khoảng 23% với hàm lượng khoáng và protein còn lại 
đều dưới 1%. Kết quả thu được cho thấy vỏ lột xác của tôm là nguồn nguyên liệu tiềm năng để sản xuất chitin 
và đây là một giải pháp hiệu quả cho phát triển nuôi tôm bền vững. 

Từ khóa: Chitin, vỏ lột xác của tôm, tôm thẻ chân trắng, nuôi thâm canh

ABSTRACT
This paper presents the quantity of the moulded shells collected from the intensive shrimp culture at a time 

from 40 to over 90 days. Besides, the collected shells were analyzed for chemical composition, used for chitin 
production and characterization. The results showed that the amount of the moulded shells was about 280 kg/
season for the pond area of 1500 m2, 5 tons of shrimp, the density of 200 shrimps/m2 using the Biofl oc process. 
After 90 days, the composition of moulded shells includes mineral content of 55.9 ± 2.1 wt.%, protein content 
of 12.7 ± 0.6 wt.%, and chitin content of 23.6 ± 0.5 wt.%. After the demineralization and deproteinization, 
chitin yield was about 23%, and the ash and protein remainings were less than 1wt.%. These fi ndings indicate 
the moulded shell is a potential source for chitin production and an effi  cient approach for sustainable shrimp 
aquaculture development.

Keywords: Chitin, moulded shrimp shells, white-leg shrimp, intensive culture

I. ĐẶT VẤN ĐỀ
Sự ô nhiễm nước trong nuôi trồng thủy sản 

đã được nhiều chuyên gia quan tâm nghiên cứu 
và có nhiều cảnh báo trong thời gian qua [2, 
3]. Nhiều nguyên nhân đã được chỉ ra, đồng 
thời các biện pháp xử lý kịp thời và hiệu quả 
kinh tế đã được đề xuất. Trong đó, biện pháp áp 
dụng công nghệ nuôi thâm canh và siêu thâm 
canh với hệ thống xử lý lắng lọc và loại bỏ 
chất thải khá hiệu quả, giúp giảm thiểu mầm 

bệnh và tăng năng suất, hiệu quả nuôi tôm. Do 
vậy, mô hình này đã và đang phát triển ở các 
tỉnh Đồng bằng sông Cửu Long và một số tỉnh 
miền Trung như tỉnh Khánh Hòa [1, 2, 5]. Theo 
thống kê năm 2018 tại Đồng bằng sông Cửu 
Long, khoảng 80% tổng sản lượng tôm thu 
hoạch là từ các trang trại nuôi tôm thâm can h 
[15 ]. Ngoài ra, quy hoạch phát triển mô hình 
nuôi tôm thẻ chân trắng thâm canh tăng mỗi 
năm, ước tính đạt 100.000 ha (tương đương đạt 
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sản lượng thu hoạch khoảng 450.000 tấn) vào 
năm 2030 [1]. Trong quá trình nuôi tôm thâm 
canh, một lượng lớn vỏ tôm lột xác có thể thu 
được hàng ngày khi tiến hành xi phông đáy ao 
như mô tả trong Hình 1. Nếu lượng vỏ tôm lột 
xác trong suốt quá trình nuôi không được xử 
lý đúng cách có thể là nguồn ô nhiễm cho môi 
trường. Trong khi, đây là một nguồn nguyên 
liệu tốt để sản xuất các sản phẩm giá trị như 
chitin và chitosan.

Bài báo này khảo sát sản lượng vỏ tôm lột 
xác thu được theo độ tuổi trong quá trình nuôi 
tôm thâm canh. Đồng thời, xác định thành phần 
chính của vỏ tôm, hiệu suất thu hồi và tính chất 
cơ bản của chitin sản xuất từ vỏ tôm lột xác này. 
Ngoài ra, ước tính sản lượng vỏ lột xác của tôm 
thẻ chân trắng trong quá trình nuôi thâm canh.
II. VẬT LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP 

1. Vật liệu
Vỏ lột xác của tôm thẻ chân trắng được thu 

hồi bằng phương pháp xi phông tại ao nuôi thâm 
canh thuộc trại Thực nghiệm Chính Mỹ, huyện 
Ninh Hòa, tỉnh Khánh Hòa. Quá trình xi phông 
và rửa sạch được tiến hành 2 lần/ngày, vào buổi 
sáng (8 – 9 giờ) và buổi chiều (15 – 16 giờ) để xác 
định sản lượng. Mẫu sử dụng để thử nghiệm sản 
xuất chitin được rửa qua 3 lần nước sạch và phơi 
khô dưới nắng mặt trời trong 6 giờ, đóng bao kín 
trước khi vận chuyển về phòng thí nghiệm. Các 
mẫu phân tích thành phần hóa học được để ráo 
sau rửa, ướp nước đá và đưa về phòng thí nghiệm 
phân tích ngay. Các hóa chất thí nghiệm đạt độ 

tinh khiết phân tích.
2. Đặc điểm ao nuôi thâm canh và quá 

trình thu vỏ tôm lột
Tất cả các ao nuôi được lót bạt chuyên dụng 

có độ dày 0,3 – 0,5 mm, áp dụng công nghệ 
Biofl oc với 3 giai đoạn: (i) Ao ương giống, 
diện tích khoảng 500 m2, hình tròn, mật độ 
tôm giống là 200 con/m2, thời gian ương 20 
ngày; (ii) Ao nuôi sinh trưởng (ao trung gian), 
diện tích 800 m2, hình vuông, thời gian nuôi 
20 ngày; (ii) Ao nuôi thương phẩm, diện tích 
1500 m2, hình vuông, độ sâu khoảng 250 cm 
với mực nước dao động là 140 – 160 cm, hệ 
số mái bờ là 1,25 để đảm bảo dòng chảy tốt, 
thời gian nuôi khoảng hơn 50 ngày. Ao thương 
phẩm có 4 giàn quạt nước với tốc độ xoay là 
60 – 80 vòng/phút và hệ thống sục khí đáy với 
40 vòi, công suất máy nén khí là 3 HP rải đều 
quanh bờ ao.

Các mẫu vỏ tôm lột xác thu tại các ao nuôi 
thương phẩm: Tiến hành xi phông 2 lần/ngày và 
thu mẫu 3 ngày/lần và được trộn hỗn hợp và phân 
loại thành các mẫu theo độ tuổi chênh lệch 10 
ngày tuổi: 41 –  50, 51 –  60, 61 – 70, 71 – 80, 
80 – 90, trên 90 ngày tuổi.

Xử lý mẫu: Mẫu thu hồi được rửa sạch chất 
bẩn, rác, thức ăn dư thừa và phân, sau đó phơi 
khô đạt độ ẩm < 10%, đóng bao kín rồi chuyển 
về phòng thí nghiệm. Mẫu khô lưu giữ ở nơi khô 
ráo, sử dụng trong 30 ngày. Các mẫu phân tích 
thành phần hóa học chính được thực hiện ngay 
sau khi đưa về phòng thí nghiệm. 

Hình 1. Hình ảnh mô tả quá trình thu và xử lý mẫu vỏ lột xác của tôm tại ao nuôi.
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3. Phương pháp tách chiết chitin
Thử nghiệm sản xuất chitin theo phương 

pháp của Toan và cộng sự có điều chỉnh [17]. 
Trong đó, khử khoáng bằng HCl 4% (1:5, w/v) 
ở 30oC trong 12 giờ và khử protein bằng NaOH 
4% (1:5, w/v) ở 30oC trong 24 giờ.

4. Các phương pháp phân tích
Hàm lượng khoáng, ẩm được xác định theo 

phương pháp AOAC [6]. Hàm lượng protein 
được xác định theo phương pháp Biuret và hàm 
lượng protein còn lại trong chitin bằng phương 
pháp Microbiuet [7]. Xác định hàm lượng chitin 
bằng phương pháp của Black và Schwartz [8]: 
Tiến hành khử khoáng bằng HCl 1N ở nhiệt độ 
95oC trong 1 giờ với tỷ lệ 1:10 (w/v). Lọc và 
rửa mẫu bằng nước sôi đến pH trung tính. Khử 
protein bằng NaOH 5% ở nhiệt độ 95oC trong 
1 giờ với tỷ lệ 1:10 (w/v). Rửa mẫu chitin bằng 
nước sôi đến pH trung tính. Tính hàm lượng 
chitin (CT) sau khi sấy ở 110oC đến khối lượng 
không đổi theo công thức (1.1):

    (1.1)
Trong đó, CT (%) là hàm lượng chitin tuyệt 

đối; ms, mo (g) là khối lượng chitin thu được và 
khối lượng nguyên liệu ban đầu; W (%) là độ 
ẩm tương đối của nguyên liệu.

Tỷ lệ vỏ lột xác tôm thu hồi tương đối (G, 
%) theo công thức (1.2):

            (1.2)

Trong đó, Mo, Ms (kg/vụ) là sản lượng vỏ tôm 
lột xác và sản lượng tôm thương phẩm (kg/vụ).

Hiệu suất thu hồi chitin tương đối 
(HSTHTĐ, %) theo công thức (1.3):

 (1.3)
Trong đó, ST và RS (g) là khối lượng mẫu 

ban đầu và mẫu sau khi xử lý.
Chiều dài vỏ đầu tôm được đo bằng thước 

kẹp ngoài Mitutoyo (độ chính xác 0,02 mm). 
Đặt thước kẹp hai phía đầu của vỏ tôm, 1 phía 
mép khớp của đầu và 1 phía mũi nhọn của đầu 
tôm, định vị kích thước đo bằng chốt vặn và 
xác định số đo trên thước.

Số liệu báo cáo là kết quả của 3 lần phân 
tích trên phần mềm Excel 2019 và xử lý thống 
kê bằng phần mềm IBM SPSS Statistics 26. 
III. KẾT QUẢ NGHIÊN CỨU

1. Sản lượng vỏ lột xác của tôm thẻ chân 
trắng từ ao nuôi thâm canh 

Bảng 1 trình bày sản lượng và tính chất của 
vỏ tôm lột xác thu được theo các độ tuổi tôm. 
Trong khoảng thời gian 40 – 70 ngày tuổi, lượng 
vỏ thu được chủ yếu là phần đầu, phần thân rất 
ít. Điều này có thể do cấu trúc phần thân vỏ mềm 
nên dễ dàng bị cắt nát qua các trục quay tạo khí 
trong ao nuôi, phân tán trong nước. Mặt khác, 
dù chưa có minh chứng rõ ràng nhưng những 
người nuôi tôm cho rằng một phần vỏ mềm và 
nhỏ hòa tan trong nước ao có thể được tôm tái 
hấp thu [10, 11]. Do đó, các mẫu thu được chủ 
yếu là vỏ đầu. Độ tuổi tôm lớn hơn 70 ngày, mặc 
dù có thể thu được cả phần thân vỏ, nhưng phần 
này cũng chiếm không quá 25%. Ngoài ra, Bảng 
1 và Hình 2 cũng cho thấy kích thước vỏ đầu 
tôm lột tăng theo độ tuổi của tôm. 

Tổng sản lượng vỏ tôm lột thu được tăng 
theo độ tuổi của tôm. Nếu tính trung bình cả vụ 
nuôi, sản lượng vỏ lột xác của tôm có thể thu 
hồi đạt khoảng 280 (kg/ao/vụ). Đây là các ao 
có diện tích 1500 m2, mật độ tôm 200 con/m2, 
sản lượng tôm đạt khoảng 4.500 – 6.000 kg/ao/
vụ. Như vậy, tỷ lệ thu hồi lượng vỏ tôm lột xác 
khoảng 5% so với sản lượng tôm thương phẩm. 
Điều này cho thấy một lượng lớn vỏ tôm lột 
xác có thể thu được từ các ao nuôi thâm canh 
làm nguyên liệu để sản xuất chitin. 

Hình 2. Hình ảnh vỏ tôm lột xác thu được ở độ tuổi khác nhau.
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Bảng 1. Sản lượng và tính chất của vỏ tôm lột xác thu được theo các độ tuổi tôm

Mẫu Độ tuổi
(ngày)

Kích cỡ tôm
(con/kg)

Sản lượng vỏ 
 (kg/ao/ngày)*

Tỷ lệ khối lượng vỏ 
đầu/tổng vỏ thu được

(%)

Chiều dài 
vỏ đầu (cm)

M1 41 - 50 387 d ± 49 1,9a ± 0,5 97,1e ± 0,3 2,8a ± 0,2
M2 51 - 60 247c ± 37 3,7b ± 0,6 91,1d ± 0,3 3,5b ± 0,1
M3 61 -70 123b ± 16 5,2c ± 0,3 82,7c ± 0,8 4,1c ± 0,3
M4 71 - 80 88ab ± 11 7,2d ± 0,9 77,6b ± 1,2 4,8d ± 0,1
M5 81 - 90 56a ± 3 7,5d ± 0,3 76,1ab ± 0,7 5,5e ± 0,1
M6 > 90 41a ± 3 8,3d ± 0,2 75,3a ± 0,7 6,1f ± 0,1 

*Tính trên hàm lượng chất khô tuyệt đối. Các giá trị trong bảng có ký tự giống nhau thì không khác biệt có ý nghĩa thống kê (p<0,05).

2. Thành phần hóa học chính của vỏ lột 
xác của tôm thẻ chân trắng theo độ tuổi

Bảng 1 và 2 cho thấy vỏ lột xác tôm có 
thành phần hóa học chính gồm khoáng, 
protein và chitin. Các thành phần này thay đổi 
theo độ tuổi của tôm. Trong thời gian 41 – 70 
ngày, hàm lượng khoáng của vỏ lột xác có xu 
hướng tăng dần trong khi hàm lượng protein 
giảm dần. Sự tăng hàm lượng khoáng cũng 
nhận biết bằng cảm quan khi vỏ lột xác của 
tôm có trạng thái dòn và dễ vỡ tăng dần theo 
độ tuổi. Điều này có thể giải thích rằng giai 
đoạn tôm còn nhỏ, lớp vỏ chủ yếu hình thành 
lớp protein đáp ứng sự sinh trưởng nhanh 
chóng của tôm [10]. Kết quả phân tích cho 
thấy tại giai đoạn M1 (41 – 50 ngày), hàm 
lượng protein (13,1 ± 1,4%) cao hơn so với 
các giai đoạn tuổi lớn hơn. Giai đoạn M2 (51 
– 60 ngày), có sự khoáng hóa ở lớp vỏ bên 
ngoài của tôm (chủ yếu là CaCO3) giúp cho bộ 
xương (lớp vỏ bên ngoài) trở nên cứng hơn, 
tạo điều kiện lột xác dễ dàng. Sự hấp thu một 
lượng lớn canxi cần thiết để hình thành lớp vỏ 
cứng lột xác phần lớn là từ môi trường nước 
[10, 11]. Độ tuổi trên 70 ngày (M4 – M6), hàm 
lượng khoáng và protein ổn định và không có 
sự khác biệt lớn giữa các giai đoạn tuổi. Hàm 
lượng chitin phân tích được cho thấy ổn định 
ở độ tuổi từ 60 ngày nuôi (M3 – M6). Tổng 
ba thành phần chính của vỏ lột xác ở độ tuổi 
dưới 60 ngày đạt dưới 90%. Lượng hao hụt có 
thể do trong quá trình rửa, một số chitin mạch 
ngắn, khoáng và protein đã bị hòa tan trong 
nước rửa. 

Bảng 2 cũng cho thấy rằng so sánh thành 
phần hóa học của vỏ tôm lột xác và phần đầu, 
vỏ tôm thu được từ nhà máy chế biến có sự 
khác biệt có ý nghĩa thống kê (p<0.05). Điều 
này có thể do sự tích khoáng sau một thời gian 
nhất định nhằm được làm cứng cơ học cho lớp 
vỏ bên ngoài trước khi sự lột xác xảy ra [14, 
16, 9, 10, 13]. Mặt khác, phần đầu tôm từ quá 
trình chế biến chứa một lượng thịt tôm và bao 
gồm cả phần nội tạng nên hàm lượng protein 
cao (khoảng 54,4%), còn hàm lượng chitin chỉ 
khoảng 9,3% [18]. Nếu so với vỏ tôm từ quá 
trình chế biến loại ra thì hàm lượng protein vẫn 
cao hơn gấp đôi và hàm lượng khoáng thì giảm 
một nửa so với vỏ tôm lột xác [4].

3. Thử nghiệm sản xuất chitin từ vỏ tôm 
lột xác

Kết quả trình bày ở Bảng 3, Hình 3 cho thấy 
chitin (CT) thu được từ vỏ lột xác ở các giai 
đoạn tuổi khác nhau thì có tính chất tương đối 
khác nhau. Hàm lượng khoáng và protein còn 
lại trong chitin sản xuất từ vỏ lột xác ở độ tuổi 
41 – 60 ngày còn khá cao, hầu hết là trên 1%. 
Đồng thời, hiệu suất thu hồi chitin thấp hơn so 
với các mẫu từ vỏ tôm trên 60 ngày tuổi. Điều 
này có thể do cấu trúc vỏ tôm lột ở độ tuổi thấp 
(<50 ngày), chứa lượng protein cao hơn vỏ ở 
độ tuổi lớn [10]. Do vậy, trong cùng điều kiện 
phản ứng, khả năng khử prtein thấp hơn, dẫn 
đến hàm lượng protein còn lại sẽ cao hơn. Hơn 
nữa, kích thước vỏ tôm nhỏ hơn có thể làm cho 
chitin trong vỏ dễ bị thủy phân khi khử khoáng 
bằng dung dịch HCl 4% trong thời gian 12 giờ, 
do đó tổng lượng protein còn lại sẽ cao khi tính 
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trên lượng chitin thu được. Ngoài ra, Hình 3 
cho thấy màu sắc của chitin thu được tùy thuộc 
vào màu sắc của mẫu nguyên liệu ban dầu và 
không phụ thuộc vào độ tuổỉ của tôm. Trong 
quá trình thu mẫu, quan sát thấy việc tiến hành 
thu mẫu buổi sáng (Hình 4.a), được xử lý và 
phơi nắng ngay sẽ giúp cho mẫu nguyên liệu 
trắng sáng hơn mẫu thu vào buổi chiều, không 
phơi nắng (Hình 4.b). Kết quả thấy có sự khác 

biệt màu sắc của mẫu được xi phông vào buổi 
sáng và được phơi nắng buổi trưa trong 6 giờ có 
màu sáng hơn. Nghiên cứu trước đây đã chứng 
minh dưới tác động của ánh nắng mặt trời, màu 
sắc cam của astaxanthin trong vỏ tôm bị phân 
hủy [12]. Như vậy, để các mẫu sản phẩm chitin 
đạt được màu sắc trắng sáng thì mẫu vỏ tôm 
lột sau khi thu và rửa sạch cần được phơi nắng 
trước khi dùng để sản xuất chitin.

Bảng 2. Thành phần hóa học của vỏ lột xác của tôm thẻ chân trắng theo độ tuổi
Mẫu Khoáng (%)* Protein(%)* Chitin (%)* Tham khảo
M1 52,8b ± 2,6 13,1b ± 1,4 20,6a ± 0,6

Nghiên cứu này

M2 57,1c ± 1,6 11,8ab ± 0,5 21,8a ± 1,1
M3 60,8d ± 1,9 10,4a ± 0,7 23,4b ± 0,5
M4 53,4b ± 0,5 12,9ab ± 0,6 23,7b ± 0,2
M5 55,1bc ± 0,8 12,4ab ± 0,9 23,5b ± 0,6
M6 55,9bc ± 2,1 12,7ab ± 0,6 23,6b ± 0,5

Đầu tôm thẻ chân trắng từ nhà máy 
chế biến (đã loại bỏ phần thịt) 37,5a ± 0,5 25,4c ± 2,0 24,6b ± 0,9

Đầu tôm thẻ chân trắng từ nhà máy 
chế biến 21,2 ± 1,6 54,4 ± 1,8 9,3 ±0,8 [18]

Vỏ tôm thẻ chân trắng từ nhà máy 
chế biến 26,5 ± 1,9 24,3 ± 1,2 29,4 ± 1,4 [4]

*Tính trên hàm lượng chất khô tuyệt đối. Các giá trị trong bảng có ký tự giống nhau thì không khác biệt có ý nghĩa thống kê (p<0,05).
Các mẫu từ M1 đến M6 là các mẫu vỏ tôm lột xác.

Bảng 3. Thành phần hóa học và hiệu suất thu hồi chitin từ vỏ tôm lột xác theo độ tuổi 
Thông số CT1 CT2 CT3 CT4 CT5 CT6
Khoáng (%)* 1,6c ± 0,2 0,8b ± 0,1 0,3a ± 0,1 0,4ab ± 0,2 0,4ab ± 0,2 0,5ab ± 0,3
Protein (%)* 1,1d ± 0,1 1,6e ± 0,1 0,7bc ± 0,1 0,9c ± 0,1 0,5b ± 0,1 0,3a ± 0,1
HSTHTĐ (%)* 19,5a ± 1,3 20,6a ± 0,7 23,7b ± 1,2 23,1b ± 0,9 23,5b ± 1,2 23,4b ± 0,8

*Tính trên hàm lượng chất khô tuyệt đối. Các giá trị trong bảng có ký tự giống nhau thì không khác biệt có ý nghĩa thống kê (p<0,05).

Hình 3. Hình ảnh nguyên liệu vỏ tôm lột (M) và chitin (CT) theo độ tuổi.
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VI. KẾT LUẬN
Trong quá trình nuôi thâm canh, vỏ lột xác 

của tôm có thể được thu nhận sau 40 ngày nuôi 
với sản lượng trung bình ước đạt tương đương 

Hình 4. Hình ảnh nguyên liệu vỏ tôm (a) và sản 
phẩm chitin (c) thu mẫu vào buổi sáng, phơi 

nắng; nguyên liệu vỏ tôm (b) và sản phẩm chitin 
(d) thu mẫu vào buổi chiều, không phơi nắng.

5 wt.% so với sản lượng tôm thương phẩm. So 
với vỏ tôm từ quá trình chế biến tại nhà máy, 
thành phần khoáng trong mẫu vỏ tôm lột cao 
hơn gần gấp đôi, trong khi hàm lượng protein 
nhỏ bằng gần một nửa. Chitin sản xuất từ vỏ 
tôm lột có độ tinh khiết cao (hàm lượng khoáng 
và protein còn lại nhỏ hơn 1wt.%) với hiệu suất 
thu hồi so với mẫu ban đầu đạt khoảng 23%. Để 
sản phẩm chitin có màu trắng sáng thì cần phơi 
nguyên liệu vỏ tôm lột dưới ánh nắng trước khi 
sản xuất. Nghiên cứu này không chỉ cho thấy 
một nguồn nguyên liệu lớn và tiềm năng cho 
sản xuất chitin, mà còn đề xuất một giải pháp 
cho nuôi tôm thâm canh hiệu quả và bền vững. 
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