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TÁCH CHI�T OMEGA-3 T� PH� PH�M CH� BI�N CÁ 

�INH TH� THU TRANG, NGUY�N TR�NG DÂN, �� TH� THÚY 

1. ��T V�N �� 

H�n hai th�p k� qua nhi�u nghiên c�u lâm sàng �ã ch�ng minh vi�c tiêu th� l��ng 

th�p các axit béo không bão hòa ch�a nhi�u n�i �ôi thu�c nhóm Omega-3 làm gia t�ng t� 

l� m�c các b�nh tim m�ch, ung th�, ��t q�y, ti�u ���ng, b�nh th�n kinh…  T� ch�c Y t� 

th� gi�i �ã khuy�n cáo vi�c b� sung các axít béo này vào s�a cho tr� nh� c�ng nh� ��a 

ra m�c yêu c�u tiêu th� ��i v�i ng��i tr��ng thành [5, 7]; Omega-3 có nhi�u trong m� 

cá, ��c bi�t là các lo�i cá bi�n �ã tr� thành ��i t��ng c�a nhi�u nghiên c�u tách chi�t. 

Thu� s�n là m�t trong nh�ng ngành kinh t� quan tr�ng c�a n��c ta. Cùng v�i 

s� phát tri�n m�nh m� c�a ngành nuôi tr�ng và ch� bi�n th�y s�n xu�t kh�u � n��c 

ta, m�t l��ng l�n các ph� ph� ph�m b� th�i ra nh� ��u, da, x��ng… ch�a Omega-3 

ch�a ���c x� lý thích h�p d�n ��n ô nhi�m môi tr��ng và gây lãng phí [2]. Bài báo 

trình bày k�t qu� nghiên c�u tách chi�t Omega-3 t� ph� ph�m c�a ngành ch� bi�n 

th�y s�n nh�m t�n d�ng có hi�u qu� ngu�n nguyên li�u này c�ng nh� tham gia b�o 

v� môi tr��ng. 

2. NGUYÊN LI�U VÀ PH��NG PHÁP NGHIÊN C�U 

2.1. Nguyên li�u 

Ti�n hành thu gom ph� ph�m trong quá trình ch� bi�n cá (��u, x��ng, vây, 

l��n, ru�t, da…) t� các ch� và siêu th� trên ��a bàn Hà N�i. 

2.2. Ph��ng pháp nghiên c�u 

* Quy trình thu nh�n Omega-3 t� m� ngu�n ph� ph�m  

- Ph��ng pháp thu nh�n m� l�ng t� ngu�n ph� ph�m: Tách m� l�ng s� d�ng 

ph��ng pháp gia nhi�t gián ti�p 80 ÷ 85oC (�� m� không b� bi�n ��i v� màu và mùi), m� 

n�i lên b� m�t, tách ra b�ng ly tâm [4], r�a 3 l�n b�ng c�n 70% �� thu m� l�ng s�ch. 

- Ph��ng pháp chuy�n hóa m� l�ng thành axit béo t� do: Cho 25g m� cá l�ng vào 

bình c�u 500ml, thêm 50ml NaOH 7N (pha trong c�n 70%), �un nóng trên thi�t b� khu�y 

h�i l�u có gia nhi�t trong kho�ng th�i gian và nhi�t �� thích h�p. Thêm dung d�ch mu�i 

NaCl 3% vào h�n h�p, các ch�t không xà phòng hóa ���c tách ra kh�i h�n h�p b�ng ly 

tâm. Ph�n xà phòng hóa ���c axit hóa b�ng dung d�ch H2SO4 3M ��n pH = 1. Thêm 

dung môi n-hexan �� hòa tan axit béo t� do và tách axit béo ra kh�i dung d�ch. Cô quay 

chân không � 70oC �� lo�i b� hexane thu h�n h�p axit béo t� do.  

- Ph��ng pháp t�a ure làm giàu Omega-3 [10] 

Nghiên c�u các y�u t� �nh h��ng ��n hi�u su�t làm giàu Omega-3: T� l� axit 

béo/urê, EtOH/urê, nhi�t �� k�t tinh.  



 

Nghiên c�u khoa h�c công ngh� 

T�p chí Khoa h�c và Công ngh� nhi�t ��i, S� 09, 12 - 2015 87

* Các ph��ng pháp, phân tích, �ánh giá 

- Ph��ng pháp xác ��nh ch� s� axit b�ng ph��ng pháp chu�n �� theo TCVN 6127-
2010. Hàm l��ng axit béo t� do bi�u th� theo ph�n tr�m kh�i l��ng theo công th�c: 

Axit béo t� do (%) = AV x 0,5 (Tính theo axit oleic); 

trong �ó: AV là ch� s� axit. 

- Ph��ng pháp xác ��nh xác ��nh ch� s� iot b�ng ph��ng pháp chu�n �� theo 
TCVN 6122-2010. 

3. K�T QU� VÀ TH�O LU�N 

3.1. Thu nh�n m� cá l�ng t� ph� ph�m 

Quy trình thu nh�n m� cá l�ng ���c th�c hi�n theo s� ��: 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

S� �� 1. Quy trình thu nh�n m� cá l�ng t� ph� ph�m 

T� 10 kg ph� ph�m, ti�n hành theo quy trình chúng tôi thu nh�n ���c 563,75 g 
m� l�ng s�ch v�i các ch� s�: Ch� s� axit 0,4 mg KOH/g; ch� s� xà phòng 198,6 mg 
KOH/g; ch� s� este 198,2 mg KOH/g; ch� s� iot 98,7 g I2/100g, có màu vàng cam, 
trong, có mùi tanh ��c tr�ng c�a cá.  

Các tác gi� tr��c �ây ch� y�u nghiên c�u thu nh�n Omega-3 trên m�t ��i 
t��ng c� th� nh� cá h�i [10], cá basa, cá trích [1], cá tra [3]. Ngu�n v�t li�u ���c s� 
d�ng là ph�n ph� ph�m c�a quá trình ch� bi�n cá bao g�m c� x��ng, vây, �uôi… Vì 
v�y t� l� m� l�ng thu nh�n ���c th�p. Tuy nhiên, d�a trên các ch� s� và �ánh giá 
c�m quan, m� l�ng này �� �i�u ki�n cho các nghiên c�u ti�p theo. �� xây d�ng quy 
trình tách chi�t Omega-3 t� ngu�n ph� ph�m, �ã ti�n hành nghiên c�u các thông s� 
�nh h��ng t�i quá trình th�y phân m� cá l�ng và làm giàu Omega-3 b�ng ph��ng 
pháp t�a ure.  

3.2. Nghiên c�u các thông s� �nh h��ng t�i quá trình chuy�n hóa m� cá 
l�ng thành axit béo t� do 

L�a ch�n th�i gian cho quá trình th�y phân m� cá l�ng 

Quá trình th�y phân m� cá l�ng ���c th�c hi�n � 70oC v�i các th�i gian th�y 
phân khác nhau: 30; 60; 90; 120; 150 phút. K�t qu� thu ���c b�ng 1. 

Gia nhi�t gián ti�p 80oC 
trong 30 phút 

R�a b�ng c�n 70%,  
3 l�n 

Ép c� h�c 

Ph� ph�m cá

R�a s�ch, xay nh�

M� cá thô

M� cá l�ng s�ch
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B�ng 1. �nh h��ng c�a th�i gian ��n quá trình th�y phân m� cá l�ng 

TT Th�i gian (phút) Ch� s� axit (mg KOH/g) Axit béo t� do (%) 

1 Ban ��u 0,4 0,2 

2 30 110,4 55,2 

3 60 156,6 78,3 

4 90 180,7 90,3 

5 120 191,1 95,6 

6 150 191,5 95,8 

K�t qu� � b�ng 1, cho th�y th�i gian th�y phân m� cá l�ng càng l�n thì hi�u 
su�t th�y phân càng cao. Th�i gian th�y phân t�ng t� 30 phút ��n 150 phút thì hi�u 
su�t th�y phân t�ng g�p 1,7 l�n thông qua ch� s� axit. K�t qu� th�y phân m� cá trong 
th�i gian 150 phút cho hi�u su�t khá cao 95,8%. M�c dù th�i gian h�n kém nhau 30 
phút nh�ng hi�u su�t chênh l�ch gi�a hai kho�ng th�i gian ch� ��t 0,02%. Vì v�y, �� 
ti�t ki�m th�i gian cho quy trình �ã ch�n th�i gian th�y phân m� cá l�ng là 120 phút 
v�i hi�u su�t 95,6%. 

L�a ch�n nhi�t �� cho quá trình th�y phân m� cá l�ng 

Nhi�t �� là thông s� �nh h��ng tr�c ti�p ��n quá trình th�y phân m� cá và 
ch�t l��ng s�n ph�m c�a h�n h�p axit béo t� do. Ti�n hành th�y phân m� cá l�ng t�i 
các nhi�t ��: 50; 60; 70; 80 và 90oC. K�t qu� thu ���c trình bày d��i b�ng 2. 

B�ng 2. �nh h��ng c�a nhi�t �� t�i quá trình th�y phân m� cá l�ng 

TT Nhi�t �� (oC) Ch� s� axit (mg KOH/g) Axit béo t� do (%) 

1 50 170,8 85,4% 

2 60 176,2 88,1% 

3 70 185,1 92,6% 

4 80 196,1 98,1% 

5 90 194,6 97,3% 

� nhi�t �� 80oC, hàm l��ng axit béo t� do c�a m� cá l�ng ��t t� l� cao nh�t 
98,1%. Hàm l��ng này có xu h��ng gi�m khi t�ng nhi�t �� lên 90oC, có th� do vi�c 
tác ��ng nhi�t trong th�i gian dài m�t s� axit béo ch�a bão hòa b� chuy�n hóa, do 
v�y ph�n tr�m axit béo t� do thu ���c b� gi�m xu�ng. V�i k�t qu� thí nghi�m trên, 
l�a ch�n nhi�t �� cho quá trình th�y phân là 80oC.  

T� k�t qu� c�a 2 thí nghi�m, �ã ti�n hành th�y phân m� cá b�ng ph��ng pháp 
xà phòng hóa theo các thông s� nh� sau: M� cá ���c ti�n hành th�y phân � nhi�t �� 
80oC trong kho�ng th�i gian 120 phút. H�n h�p axit béo thu ���c sau quá trình th�y 
phân ���c xác ��nh ch�t l��ng theo các ch� tiêu:  

- C�m quan: h�n h�p có màu vàng sáng, trong.
- Hàm l��ng axit béo t� do: 98,2% 

- Ch� s� axit: 196,3 mg KOH/g. 
- Ch� s� iot: 108,45 g I2/100g. 
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3.3. Nghiên c�u các thông s� �nh h��ng t�i quá trình làm giàu Omega-3 
b�ng ph��ng pháp t�a urê 

H�n h�p axit béo t� do thu ���c sau quá trình th�y phân bao g�m các axit béo 
no, axit béo không no m�t n�i �ôi và axit béo không no �a n�i �ôi. �� t�ng hàm 
l��ng Omega-3 trong s�n ph�m c�n ph�i ti�n hành làm giàu. �ã l�a ch�n ph��ng 
pháp t�a urê �� làm giàu vì công ngh� ��n gi�n, phù h�p v�i �i�u ki�n nghiên c�u 
th�c t� c�a phòng thí nghi�m. Ti�n hành thí nghi�m nghiên c�u �nh h��ng các y�u 
t� ��n hi�u su�t làm giàu. �ánh giá k�t qu� thông qua ch� s� iot do ch� s� iot bi�u th� 
m�c �� không no c�a d�u m�, ch� s� iot càng cao thì m�c �� không no càng l�n và 
ng��c l�i. �ây là m�t �i�m m�i trong nghiên c�u vì vi�c �ánh giá thông qua ch� s� 
iot có th� ���c th�c hi�n d� dàng trong phòng thí nghi�m, k�t qu� có �� chính xác 
cao, ít ph� thu�c và y�u t� khách quan nh� s� hao h�t d�u do thao tác trong quá 
trình thí nghi�m khi �ánh giá b�ng vi�c xác ��nh kh�i l��ng s�n ph�m thu ���c. 

L�a ch�n t� l� urê/axit béo cho quá trình làm giàu 

T� l� urê/ axit béo là y�u t� �nh h��ng t�i �� tinh s�ch và hi�u su�t thu h�i c�a 
Omega-3. N�u t� l� này quá nh� thì urê s� không �� kh� n�ng t�o ph�c v�i t�t c� 
các axit béo no và axit béo không no m�t n�i �ôi d�n ��n �� tinh s�ch s� không cao 
và ng��c l�i [5], do �ó s� làm cho hi�u su�t thu h�i các axit béo không no nhi�u n�i 
�ôi th�p và gây lãng phí ��i v�i urê d� th�a. Thí nghi�m này, �ã ti�n hành kh�o sát 
v�i các t� l� urê/axit béo là 1/1; 2/1; 3/1; 4/1; 5/1 trong �i�u ki�n t� l� c�n/h�n h�p 
axit béo là 8/1; nhi�t �� k�t tinh t�o ph�c là 4oC. K�t qu� thu ���c � b�ng 3. 

B�ng 3. T� l� urê/axit béo thích h�p cho quá trình t�a urê 

TT Urê/axit béo (w/w) Ch� s� iot (g I2/100g) 

1 0/1 (ch�a x� lý) 108,45 

2 1/1 111,46 

3 2/1 129,20 

4 3/1 134,55 

5 4/1 148,11 

6 5/1 148,80 

K�t qu� cho th�y v�i t� l� urê/axit béo 4/1 và 5/1 cho hi�u qu� k�t tinh cao nh�t 
v�i ch� s� iot l�n l��t là 148,11 và 148,80. Tuy nhiên, s� khác bi�t v� hi�u su�t gi�a 
hai t� l� này là không �áng k�. �ã l�a ch�n t� l� urê/h�n h�p axit béo 4/1 �� phù h�p 
nh�t v�i th�c t�, t� l� này ���c l�a ch�n cho các nghiên c�u ti�p theo. 

L�a chon t� l� EtOH/ure cho quá trình làm giàu 

EtOH 96% là dung môi �� hòa tan urê và axit béo t�o �i�u ki�n ti�p xúc gi�a 
urê v�i các axit béo t�t h�n. T� l� EtOH/urê c�ng �nh h��ng t�i kh� n�ng làm giàu 
Omega-3 c�a ph��ng pháp s� d�ng. Trong thí nghi�m này, �ã kh�o sát t� l� 
EtOH/urê là 7/1; 8/1; 9/1; 10/1 v�i các thông s� khác t� l� urê/axit béo là 4/1, nhi�t 
�� k�t tinh 4oC. K�t qu� thu ���c � b�ng 4. 
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B�ng 4. T� l� EtOH/h�n h�p axit béo thích h�p cho quá trình t�a urê 

TT T� l� EtOH/Urê Ch� s� iot (g I2/100g) 

1 0/1 (ch�a x� lý) 108,45 

2 6/1 129,20 

3 7/1 141,40 

4 8/1 144,71 

5 9/1 151,53 

6 10/1 146,70 

K�t qu� cho th�y ch� s� iot t�ng khi t�ng l��ng EtOH s� d�ng. Thành ph�n và 
hi�u su�t làm giàu ��t c�c ��i � t�i t� l� 9/1 và b�t ��u có xu h��ng gi�m � t� l� 
10/1, ch�ng t�, n�u t�ng thêm hàm l��ng EtOH thì các axit béo ch�a bão hòa �a n�i 
�ôi nói chung và Omega-3 nói riêng có khuynh h��ng t�o ph�c v�i urê làm cho 
thành ph�n và hi�u su�t tách c�a nó gi�m. �� thu ���c hàm l��ng Omega-3 cao 
nh�t �ã ch�n t� l� EtOH và h�n h�p axit béo là 9/1. 

L�a ch�n nhi�t �� cho quá trình t�a urê 

Nhi�t �� có �nh h��ng ��n �� tinh s�ch và hi�u su�t thu h�i Omega-3, trong 
quá trình k�t tinh. Nhi�t �� quá cao ho�c quá th�p ��u làm cho vi�c hình thành m�ng 
tinh th� g�n các axit béo no và axit béo không no m�t n�i �ôi v�i urê s� kém, d�n t�i 
hi�u su�t t�o ph�c th�p. Hayes và c�ng s�, 1998 cho r�ng nhi�t �� t�o ph�c c�a urê 
không ���c quá 25oC [6]. Tham kh�o k�t qu� nghiên c�u c�a các công b� trên th� 
gi�i và �i�u ki�n � Vi�t Nam, trong nghiên c�u này �ã l�a ch�n nhi�t �� k�t tinh là 
20oC; 4oC; 0oC và -25oC v�i các thông s� còn l�i t� l� EtOH/urê là 9/1; t� l� urê/axit 
béo là 4/1.  

B�ng 5. Nhi�t �� thích h�p cho quá trình t�a urê làm giàu Omega-3 

TT Nhi�t �� k�t tinh (oC) Ch� s� iot (g I2/100g) 

1 Ch�a t�a urê 108,45 

2 20 110,71 

3 4 157,95  

4 0 153,34 

5 -25 137,50 

Qua b�ng 5 th�y ch� s� iot c�a s�n ph�m k�t tinh � nhi�t �� 4oC là cao nh�t. 
�i�u này c�ng phù h�p v�i m�t s� nghiên c�u tr��c �ây c�a Medina và c�ng s�, 
1995 kh�o sát nhi�t �� k�t tinh t� -36oC ��n 36oC và nh�n th�y r�ng 4oC là nhi�t �� 
k�t tinh t�i �u cho quá trình thu nh�n EPA và DHA t� d�u cá tuy�t [8]. �ã l�a ch�n 
nhi�t �� thích h�p nh�t cho quá trình k�t tinh t�o ph�c v�i urê là 4oC.  
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3.4. Phân tích k�t qu� hàm l��ng Omega-3 c�a s�n ph�m thu ���c 

Sau khi nghiên c�u các y�u t� �nh h��ng, �ã ti�n hành làm giàu theo các thông s� �ã 

���c t�i �u. T� 100g h�n h�p axit béo ban ��u có ch� s� iot 108,45 g I2/100g thu nh�n 

���c 32 g d�u có ch� s� iot ��t 157,05 g I2/100g. Ch� s� iot t�ng lên ch�ng t� ch�a 

nhi�u axit béo không no �a n�i �ôi, các axit béo no và axit béo không no 1 n�i �ôi 

�ã tách ra qua quá trình làm giàu. �� kh�ng ��nh �i�u này, m�u thí nghi�m ���c 

phân tích b�ng s�c ký khí t�i T�ng c�c C�nh sát phòng ch�ng t�i ph�m, Vi�n Khoa h�c 

hình s�. K�t qu� phân tích ���c trình bày � b�ng 6. 

B�ng 6. Hàm l��ng Omega-3 tr��c và sau làm giàu b�ng ph��ng pháp t�a urê 

STT Axit béo Tên khoa h�c Hàm l��ng 

I. Hàm l��ng Omega-3 tr��c làm giàu 6,1% 

1. C18:3 (n-3) Axit �-linolenic (ALA) 0,3% 

2. C20:5 (n-3) Axit eicosapentaenoic (EPA) 1,7% 

3. C22:6 (n-3) Axit docosahexaenoic (DHA) 4,1% 

II. Hàm l��ng Omega-3 sau làm giàu 24,5% 

1. C18:3 (n-3) Axit �-linolenic (ALA) 1,3% 

2. C20:5 (n-3) Axit eicosapentaenoic (EPA) 7,2% 

3. C22:6 (n-3) Axit docosahexaenoic (DHA) 16,1% 

D�a vào k�t qu� phân tích � b�ng 6, nh�n th�y r�ng, ph��ng pháp làm giàu ��t 

k�t qu� khá t�t. Sau quá trình t�a urê hàm l��ng Omega-3 t�ng t� 6,1% lên 24,5%. 

Hàm l��ng EPA + DHA t�ng t� 5,8% lên 23,3% sau khi t�a. So sánh v�i m�t s� 

công trình �ã ���c công b� tr��c �ây, hàm l��ng Omega-3 thu ���c t�t h�n c�a k�t 

qu� Ph�m Th� Lan Ph��ng v�i hàm l��ng Omega-3 là 19,523% khi th�c hi�n ph�n 

�ng th�y phân b�ng siêu âm hóa [3]; Mai Th� Di�u Th�o ��t 24,05% và L�i Mai 

H��ng v�i hàm l��ng EPA + DHA ��t 22,8% khi s� d�ng ph��ng pháp làm giàu 

b�ng k�t tinh phân �o�n s� d�ng nhi�t �� th�p t� -20oC ��n -70oC. K�t qu� này cho 

th�y, ph��ng pháp s� d�ng là phù h�p v�i �i�u ki�n nghiên c�u và cho k�t qu� 

t��ng ��i t�t so v�i m�t s� nghiên c�u �ã ���c công b� trong n��c. 
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T� nh�ng k�t qu� trên, quy trình t�ng quát quá tách chi�t Omega-3 trong 
phòng thí nghi�m ���c xây d�ng nh� sau: 

 

  

 

  

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

S� �� 2. Quy trình tách chi�t Omega-3 t� ph� ph�m trong quá trình 

ch� bi�n cá � quy mô phòng thí nghi�m 

S�n ph�m Omega-3 �ã ���c phân tích ch�t l��ng thông qua các ch� s� nh� màu 
s�c c�m quan, ch� s� axít và ch� s� iot. K�t qu� cho th�y Omega-3 thu ���c có màu 
vàng sáng, trong; ch� s� axit ��t 195,01 mg KOH/g, và ch� s� iot 157,05g I2/100g. 

R�a b�ng EtOH 
70%, 3 l�n 

Ép c� h�c 

1. NaOH 7N 
2. H2SO4 3M 

M� cá thô

Ph� ph�m cá

R�a s�ch, xay nh�

M� cá l�ng s�ch

Gia nhi�t 80oC 
trong 120 phút 

Th�y phân m� l�ng 

EtOH/Urê: 9/1 
Urê/axit béo: 4/1 

Gia nhi�t 60oC 
trong 20 phút 

H�n h�p axit béo t� do 

Ph�c k�t tinh 

n-hexan

K�t tinh t�o ph�c 24h, 

nhi�t �� 4oC 

L�c 

Tách n��c Na2SO4 khan 

Cô quay �u�i dung môi 

OMEGA-3 

Gia nhi�t gián 
ti�p � 80 ÷ 85oC 
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4. K�T LU�N 

- Chuy�n hóa m� cá l�ng t� d�ng triglyxerit thành d�ng axit béo t� do bao 
g�m các axit béo bão hòa và không bão hòa b�ng ph��ng pháp th�y phân trong th�i 
gian 120 phút � nhi�t �� 80oC cho hàm l��ng axit béo t� do 98,2%. 

- �i�u ki�n t�i �u cho quá trình làm giàu Omega-3 t� h�n h�p axit béo b�ng 
ph��ng pháp t�a urê g�m: T� l� urê/axit béo là 4/1; t� l� EtOH/urê là 9/1, nhi�t �� 
k�t tinh 4oC, th�i gian 24h.  

- �ã xây d�ng quy trình tách Omega-3 t� ph� ph�m cá v�i hàm l��ng Omega-3 
sau quá trình làm giàu t�ng t� 6,1% lên 24,5% trong �ó hàm l��ng DHA và EPA 
chi�m ��n 23,2%.  

TÀI LI�U THAM KH�O 

1. L�i Mai H��ng, K�t tinh phân �o�n axit béo không no nhi�u n�i �ôi t� 
d�u cá trích và cá basa, T�p chí hóa h�c, 2007, 45(5):559-564. 

2. Lê Th� M� H��ng. S�n xu�t s�n ph�m th�y phân protein t� ��u cá vây 
vàng b�ng protease th��ng m�i, T�p chí Khoa h�c - Công ngh� Th�y s�n, 
2012, 2:25-30. 

3. Ph�m Th� L� Thu, Ph�m Th� Lan Ph��ng, B��c ��u th� nghi�m trích ly 
Omega-3 t� m� cá tra, Tuy�n t�p H�i ngh� khoa h�c tr� ngành th�y s�n Toàn 
qu�c l�n th� IV, 2013, 1:64-69. 

4. Lê Ng�c Tú, La V�n Ch�, ��ng Th� Thu, Nguy�n Th� Th�nh, Bùi ��c 
H�i, Lê Doãn Diên, Hóa sinh công nghi�p, Nxb. Khoa h�c và k� thu�t, Hà 
N�i, 2004, tr.175-180. 

5. Darren J Holub, Bruce J. Holub. Omega-3 fatty acids from fish oils and 
cardiovascular disease, Molecular and Cellular Biochemistry, 2004, 
263:217-225. 

6. Hayes D.G., Bengtsson Y.C., Alstine J.M.V., Setterwall F., Urea 
complexation for the rapid, ecologically responsible fractionation of fatty 
acids from seed oil, J. Am. Oil Chem. Soc, 1998, 75:1403-1409. 

7. Innis, S.M., Fatty acids and early human development. Early Human 
development, 2007, 83(12):761-766. 

8. Medina A.R., Giménez A.G., Camacho F.G., Pérez J.A.S., Grima E.M., 
Gómez A.C., Concentration and purification of stearidonic, eicosapentaenoic, 
and docosahexaenoic acids from cod liver oil and the marine microalga 
Isochrysis galbana, J. Am. Oil Chem. Soc, 1995, 22:575-583. 

9. Shannon E. Ethier, Producing Omega -3 polysaturated fatty acid from 
biotiesel waste glycerol by microalgae fermentation, Biological Systems 
Engineering, 2010, 65:7-21. 



 

Nghiên c�u khoa h�c công ngh� 

T�p chí Khoa h�c và Công ngh� nhi�t ��i, S� 09, 12 - 2015 94

10. Shucheng Liu, Chaohua Zhang, Pengzhi Hong, Hongwu Ji, Concentration of 
docosahexanoic acid (DHA) and eicosapentaenoic acid (EPA) of tuna oil by 
urea complexation: optimazation of process parameters, Journal of food 
engineering, 2006, 73:203-209. 

  

SUMMARY 

EXTRACTION OF OMEGA-3 FROM BY-PRODUCT OF  

FISH PROCESSING  

In this paper, extraction of Omega-3 fatty acid from by-product of fish processing 

is studied. The by-product of fish processing is cleaned and heated at 80oC for collecting 

liquid fat. It is then transfered to free fatty acid by chemical reaction at temperature 80oC 

for 120 minutes. The enrichment process of Omega-3 fatty acid from free fatty acid by 

urea complexation is studied. The optimum conditions are: the urea/fatty acid ratio is 

4/1; the ethanol/urea ratio is 9/1; the crystallization time is 24h and the crystallization 

temperature is 4oC. The content of Omega-3 fatty acid is 24,5% of total polyunsaturated 

fatty acids, DHA and EPA account for 16,1% and 7,2%, respectively. 

T� khóa: Omega-3, DHA, EPA, fish waste. 
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