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THÀNH PHẦN A XÍT BÉO VÀ CAROTENOID TỔNG SỐ CỦA 
TRỨNG MỘT SỐ LOÀI CÁ BIỂN NHA TRANG 

 

Phạm Xuân Kỳ, Đào Việt Hà 
Viện Hải dương học 

 
 

Tóm tắt Hàm lượng lipít và carotenoid tổng số, thành phần và hàm lượng các axít béo 
ở trứng thành thục của 05 loài cá biển gồm cá ngừ chù Auxis thazard thazard 
(Lacepède, 1800), cá nục thuôn Decapterus macrosoma (Bleeker, 1851), cá 
sòng Nhật Bản Trachurus japonicus (Temminck & Schlegel, 1844), cá nóc 
chấm cam Torquigener gloerfelti và cá nhồng đuôi vàng Sphyraena obtusata 
(Cuvier, 1829) ở vùng biển Nha Trang đã được phân tích. Các kết quả cho 
thấy hàm lượng lipít (% trọng lượng tươi) dao động từ 2,54% (trứng cá ngừ) 
đến 9,3% (trứng cá nhồng). Trứng của các loài nghiên cứu có hàm lượng cao 
(% tổng các axít) các axít béo không no (65,1 - 74,55%). Trong các axít béo 
không no một nối đôi, 18:1 chiếm ưu thế về hàm lượng (1,1 - 15,0%). Tổng 
hàm lượng các axít béo không no nhiều nối đôi chiếm 41,68 - 68,91% với sự 
ưu thế của nhóm n-3 (37,8 - 49,82%) so với nhóm n-6 (12,1 - 31,1%) ở tất cả 
các mẫu trứng nghiên cứu. Trong nhóm n-3, hàm lượng 20:5n-3 cao (11,53 -
20,46%) và hàm lượng của 22:6n-3 là đáng kể (6,81 - 10,04%). Đối với 
nhóm n-6, 18:2n-6 có hàm lượng khá cao ở trứng các loài (10,05 - 20,01%). 
Ngoài ra, hàm lượng carotenoid tổng số có giá trị từ 2,89 µg/g (trứng cá ngừ) 
đến 10,05 µg/g (trứng cá nhồng) trọng lượng tươi. 
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Abstract Total lipid and carotenoid content, fatty acid composition in the matured 
eggs of five marine fish species including frigate tuna Auxis thazard thazard 
(Lacepède, 1800), shortfin scad Decapterus macrosoma (Bleeker, 1851), 
Japanese jack mackerel Trachurus japonicus (Temminck & Schlegel, 1844), 
puffer Torquigener gloerfelti, and obtuse barracuda Sphyraena obtusata 
(Cuvier, 1829) in Nha Trang bay have been determined. The obtained results 
showed that the total lipid content (% wet weight) varied from 2.54% (tuna 
egg) to 9.3% (barracuda egg). The egg of all the studied species contained 
unsaturated fatty acids with high level (% total fatty acids) from 65.1 to 
74.55%. For monounsaturated fatty acids, 18:1 acids were dominant (1.1-
15%). Total level of polyunsaturated fatty acids accounted for 41.68 - 
68.91% with the prevalence of n-3 acids (37.8 - 49.82%) compared to n-6 
acids (12.1 - 31.1%) in the egg of all the fish species. For n-3 acids, 
eicosapentaenoic 20:5n-3 level was high (11.53 - 20.46%) and level of 
docosahexaenoic 22:6n-3 was noticeable (6.81 - 10.04%). For n-6 acids, 
linoleic 18:2n-6 level was relatively high in the egg of the studied fish (10.05 
- 20.01%). In addition, total carotenoid content was from 2.89 µg/g (tuna 
egg) to 10.05 µg/g (barracuda egg) wet weight. 
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I. MỞ ĐẦU 
 

Axít béo là thành phần cấu tạo chính 
của lipít tham gia vào cấu trúc màng tế 
bào. Trong thành phần axít béo, một số axít 
không no có giá trị dinh dưỡng cũng như 
dược học cao nhờ có hoạt tính sinh học 
(Gurr và cs., 2002). Ở trứng các loài cá, 
lipít tồn tại ở dạng lipoprotein - một hợp 
chất quan trọng trong noãn hoàn hay trong 
giọt dầu, đóng vai trò cung cấp năng lượng 
và dinh dưỡng trong quá trình phát triển 
phôi và ấu trùng (Sargent, 1995; Bell và cs. 
1995). Trong khi đó, carotenoid - một dạng 
sắc tố hữu cơ tự nhiên có khả năng kháng 
ôxy hóa, tăng cường hệ miễn dịch cũng 
khá phong phú ở trứng cá (Tacon, 1981; 
Miki, 1991; Palozza và Krinsky, 1992; 
Okai và Higashi-Okai, 1996). Các 
carotenoid cũng liên quan đến quá trình 
tăng trưởng và thành thục tuyến sinh dục 
cũng như sự hình thành sắc tố. Do đó, một 
số axít béo đặc trưng cũng như carotenoid 
không những phản ảnh nhu cầu các chất 
này mà còn được dùng để đánh giá chất 
lượng trứng, chỉ thị tình trạng sinh sản của 
cá trong quá trình thành thục. Chẳng hạn 
như, một số thành phần sinh hóa, bao gồm 
lipít có liên quan đến chất lượng ở trứng  
cá bơn Đại Tây Dương Hippoglossus 
hippoglossus (Evans và cs., 1996), trứng cá 
tráp (gilthead seabream) Sparus aurata, 
trứng họ cá chép (cyprinid fish) 
(Lahnsteiner và cs., 2001), trứng cá chình 
Nhật Bản Anguilla japonica (Furuita và 
cs., 2003a), trứng cá giò Rachycentron 
canadum sau khi đẻ (Cynthia và Joan, 
2008). 

Các kết quả nghiên cứu cho thấy 
trứng một số loài cá biển như cá ngừ vây 
xanh Thunnus thynnus, cá ngừ Đại Tây 
Dương Sarda sarda (Ortega và Mourente, 
2009), cá chình Nhật Bản (Furuita và cs., 
2003a) giàu các axít béo không no, đặc biệt 
là các axít mạch dài như Arachidonic acid 
20:4n-6 (AA), eicosapentaenoic 20:5n-3 

(EPA), docosapentaenoic 22:5n-3 (DPA), 
docosahexaenoic 22:6n-3 (DHA). Trong 
đó, hàm lượng nhóm n-3 chiếm ưu thế so 
với nhóm n-6. Về thành phần carotenoid, 
trứng cá hồi Onchorhynchus keta                 
chứa canthaxanthin, lutein - epoxide, 4-
hydroxy-4-keto-β-carotene, tunaxanthin và 
astaxanthin, trong đó astaxanthin chiếm 
67,8% carotenoid tổng số (Czeczuga, 
1979). Ở trứng cá trích Sardina pilchrdus, 
carotenoid gồm β-carotene, β-carotene 
epoxide, β-cryptoxanthin, canthaxanthin, 
lutein epoxide, zeaxanthin, astaxanthin với 
sự ưu thế của astaxanthin (Czeczuga, 
1980).  

Ở Việt Nam, có ít các công trình 
nghiên cứu về axít béo và carotenoid trứng 
cá. Trong bài báo này, chúng tôi trình bày 
kết quả phân tích thành phần, hàm lượng 
các axít béo cũng như hàm lượng 
carotenoid tổng số trong trứng một số loài 
cá ở biển Nha Trang, gồm cá ngừ chù 
Auxis thazard thazard (Lacepède, 1800), cá 
nục thuôn Decapterus macrosoma Bleeker, 
cá sòng Nhật Bản Trachurus japonicus 
(Temminck & Schlegel, 1844), cá nóc 
chấm cam Torquigener gloerfelti và cá 
nhồng đuôi vàng Sphyraena obtusata 
(Cuvier, 1829). Đây là những loài tương 
đối phổ biến trong các nhóm cá kinh tế có 
ở vùng biển này. 

 
II. MẪU VẬT VÀ PHƯƠNG PHÁP 
1. Mẫu trứng cá: 

05 loài cá biển trong thời kỳ sinh sản 
gồm cá ngừ chù (Hệ số thành thục sinh 
dục, GSI: 8,14 - 8,68%), cá nục thuôn 
(GSI: 1,46 - 2,10%), cá sòng Nhật Bản 
(GSI: 2,46 - 3,92%), cá nóc chấm cam 
(GSI: 7,1 - 16,74%) và cá nhồng đuôi vàng 
(GSI: 2,67 - 5,29%) được thu mua ở cảng 
cá tại Nha Trang. Trứng thành thục (giai 
đoạn IV) của 3 - 4 cá thể của mỗi loài (hình 
1) được thu và bảo quản ở -30oC đến khi 
chiết tách lipít và carotenoid. 
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Hình 1. Hình thái ngoài và buồng trứng của (a) cá nhồng đuôi vàng, (b) cá nục thuôn, (c) cá ngừ 
chù, (d) cá sòng Nhật Bản và (e) cá nóc chấm cam 

Fig.1. Morphology and ovary of (a) the obtuse barracuda, (b) shortfin scad  (c) frigate tuna, (d) 
Japanese jack mackerel, and (e) puffer. 

 
2. Tách chiết lipít và carotenoid: 

2.1. Chiết lipít:  
Lipít được tách chiết theo phương 

pháp của Bligh và Dyer (1959) với sự thay 
đổi nhỏ. 1 - 2 g trứng cá (mẫu tươi) sau khi 
làm nhuyễn được ngâm trong hỗn hợp 
dung môi chloroform : methanol : nước 
theo tỷ lệ 1 : 2: 0,4 trong 24 giờ. Mẫu được 
chiết lại với hỗn hợp dung môi trên từ 2 - 3 
lần. Dịch chiết sau khi thu được lắc với 
chloroform và một thể tích nước nhất định, 
để phân lớp và thu lớp chloroform. Mẫu 
được cô chân không ở nhiệt độ 40 - 45oC. 
2.2. Methylester: 

Để thu các axít béo dưới dạng 
methylester, mẫu lipít được methylester 
theo phương pháp của Careau và Dubacg 
(1978). 30 mg lipít được xà phòng hóa với 
5 ml 3M KOH trong methanol, 1 giờ, ở 
80oC. Hỗn hợp sau khi để nguội thêm            
0,3 ml 6N HCl trong methanol, đun ở 
80oC, 15 phút. Các axít béo ở dạng 
methylester được chiết bằng 5 ml Hexane, 
2 lần. Kiểm tra các axít béo thu được bằng 
sắc ký lớp mỏng (TLC). 
2.3. Phân tích các axít béo: 

Các axít béo được phân tích trên máy 
sắc ký khí HP-6890 với cột mao quản có 
chiều dài 30 m, độ dày film 0,25 µm, 
đường kính trong cột 0,32 mm, đầu dò ion 
hóa bằng ngọn lửa (FID) 275oC, chương 

trình nhiệt độ tối thiểu 180oC, tối đa 240oC, 
đầu vào (inlet) 220oC, khí mang nitơ,                
thể tích mẫu tiêm 1 µl. Chất chuẩn sử  
dụng bao gồm các axít béo 16:0, 18:0                       
và linoleic, linoleic, eicosapentaenoid, 
docosahexaenoic. 
2.4. Chiết tách và xác định hàm lượng 
carotenoid: 

Carotenoid được chiết tách theo 
Rodriguez - Amaya (2001). Khoảng 2-3g 
mẫu tươi sau khi làm đồng nhất được ngâm 
trong 50 ml acetone (2-3 lần), lắc mạnh 
trên máy lắc Votex trong khoảng 5 phút, 
sau đó để qua đêm ở 4oC. Dịch chiết 
acetone được lắc với khoảng 40 ml ether 
dầu hỏa và một lượng nước nhất định. 
Phân đoạn ether dầu hỏa (chứa các 
carotenoid) được rửa 2-3 lần bằng nước 
cất. Lượng nước lẫn trong mẫu được làm 
khan bằng sodium sulfate Na2SO4. Dịch 
chiết carotenoid được đo trên máy quang 
phổ DR 280, HACH ở dải bước sóng 450 -
470 nm dùng để tính hàm lượng carotenoid 
tổng số.  
2.5. Xử lý số liệu: 

Các giá trị được thể hiện ở dạng 
trung bình ± sai số chuẩn (SE). Mối tương 
quan giữa hàm lượng carotenoid với hàm 
lượng lipít và các axít béo được xử lý bằng 
phần mềm Excel. 
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III. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

1. Hàm lượng lipít và carotenoid tổng 
số:  

Hàm lượng lipít và carotenoid tổng 
số trong trứng 5 loài cá được trình bày 
trong bảng 1. Trứng cá ngừ có hàm lượng 
lipít và carotenoid tổng số thấp nhất (trung 

bình 2,54% và 2,89 µg/g trọng lượng tươi, 
lần lượt) và trứng cá nhồng có hàm lượng 
lipít và carotenoid cao nhất (trung bình 
9,3% và 10,05 µg/g trọng lượng tươi, lần 
lượt). Có mối tương quan thuận giữa hàm 
lượng carotenoid và lipít (r = 0,8503) ở 
trứng các loài. 

 
Bảng 1. Hàm lượng lipít (% trọng lượng tươi) và carotenoid (µg/g trọng lượng tươi) 

của trứng các loài cá nghiên cứu 
Table 1. Total content of lipid (% wet weight) and carotenoid (µg/g wet weight) in the ovaries                

of the studied fish 
 

 Cá ngừ Cá nục Cá sòng  Cá nóc  Cá nhồng  
Hàm lượng  lipít (%) 2,54 ± 0,18 7,3 ± 0,51 5,05 ± 0,97 3,9 ± 0,15 9,3 ± 0,21 

Hàm lượng carotenoid (µg/g) 2,89 ± 0,16 13,49 ± 0,51 7,05 ± 0,34 4,87 ± 0,34 10,05 ± 0,51 
 

Hàm lượng lipít và carotenoid trong 
trứng có sự thay đổi theo loài, ngay cả 
trong cùng nhóm cá nổi như cá ngừ và cá 
nục, cá sòng. Trứng cá nhồng - một loài cá 
dữ có hàm lượng lipít cao, có thể do ảnh 
hưởng bởi nguồn thức ăn có hàm lượng 
lipít cao như đã được chỉ ra ở một số loài 
cá ăn động vật khác (Sargent, 1995; Bell và 
cs., 1997). Nhiều nghiên cứu đã cho thấy, 
sự tích lũy lipít và carotenoid trong cơ thể 
và trứng ở một số loài cá phụ thuộc vào 
khẩu phần dinh dưỡng và môi trường sống. 
Ngoài ra, tùy theo các giai đoạn sinh 
trưởng hay các thời kỳ thành thục tuyến 
sinh dục, mức độ tích lũy lipít và 
carotenoid khác nhau dùng cho nhu cầu 
phát triển cũng như làm nguồn dự trữ năng 
lượng cho sinh sản (Pickova và cs., 1999). 
Một vài nghiên cứu đã phát hiện sự tiếp 
nhận, vận chuyển và phân bố một số 
carotenoid như astaxanthin từ cơ đến trứng 
liên quan chặt chẽ đến axít béo (Rajasingh 
và cs., 2006). Thêm vào đó, sự hấp thu và 
chuyển hóa của một số carotenoid như 
astaxanthin có liên quan đến hàm lượng 
chất béo và tình trạng thành thục ở cá 
(Rajasingh và cs., 2006). Mặt khác, 
carotenoid là những hợp chất kháng ôxy 
hóa, giúp duy trì thành phần, chất lượng 
lipít tham gia trong các tổ chức sinh học 
của trứng, bảo vệ tế bào trứng và làm tăng 
chất lượng trứng. Ví dụ như, giữa một số 

axít béo và carotenoid trong trứng và cơ có 
mối liên hệ trong quá trình phát triển, đặc 
biệt trong quá trình thành thục sinh dục. 
Xem xét tất cả những kết quả trên, có thể 
nhận xét rằng carotenoid và lipít có vai trò 
cần thiết đồng thời đối với sự phát triển của 
buồng trứng, là một trong những nguồn 
dinh dưỡng cần thiết cho ấu trùng ở mỗi 
loài trong nghiên cứu này. Tuy nhiên, mối 
liên quan giữa thành phần các axít béo, 
carotenoid ở các bộ phận cơ thể với thành 
phần này ở nguồn thức ăn và điều kiện 
sống trong quá trình phát triển của buồng 
trứng một số các loài cá trong nghiên cứu 
này cần được tìm hiểu thêm. 
2. Hàm lượng các axít béo: 

Kết quả phân tích cho thấy trứng các 
loài cá được nghiên cứu đều chứa hàm 
lượng cao các axít béo không no. Tỷ lệ axít 
béo no/axít béo không no thấp nhất ở cá 
nóc (0,34) và cao nhất ở cá nhồng (0,54). 
Trong thành phần các axít béo không no 
nhiều nối đôi, hàm lượng các axít nhóm n-
3 và n-6 chiếm ưu thế, đặc biệt các axít có 
giá trị dinh dưỡng và dược học như 18:2n-
6, arachidonic 20:4n-6, 20:5n-3, 22:6n-3 
khá phong phú trong trứng của các loài cá 
này. Có mối quan hệ nghịch giữa hàm 
lượng 20:4n-6 với 20:5n-3 (r = -0,9301) ở 
trứng các loài cá (bảng 2). 
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Bảng 2. Hàm lượng (% tổng các axít) của các axít béo, tỷ lệ giữa axít béo no và không no, giữa 
nhóm n-3/n-6 trong các loài cá nghiên cứu 

Table 2. Fatty acid composition (% total fatty acids), ratio of the total saturated, unsaturated, n-3 
and n-6 fatty acids in the ovaries of the studied fish 

 
      Loài 

Axít béo 
Cá ngừ Cá nục Cá sòng Cá nóc Cá nhồng 

14:0 0,07 0,23 0,05 0,12 0,07 
15:0 0,13 - 0,14 0,66 0,14 
16:0 27,74 26,87 27,14 22,82 31,75 
18:0 1,72 1,92 1,72 1,30 2,9 
20:0 0,05 0,05 0,15 0,55 0,04

Tổng no 29,71 29,07 29,2 25,45 34,9 
16:1 0,97 1,17 0,39 0,18 0,59 
18:1 6,53 2,04 1,10 3,27 15,0 
20:1 1,63 1,47 0,82 2,19 1,14 

Tổng 1 nối đôi 9,13 4,68 2,31 5,64 16,73 
18:2n-6 20,01 17,99 15,32 15,10 10,05 
18:4n-3 - 6,07 8,91 - - 
20:3n-6 0,68 0,51 0,79 2,18 0,58 
20:3n-3 0,90 2,47 1,71 1,10 1,86 
20:4n-6 1,83 3,79 2,56 13,83 1,54 
20:5n-3 20,25 16,04 20,46 11,53 19,06 
22:6n-3 6,81 7,69 8,61 10,04 8,59 
n-3 khác 10,68 11,69 10,13 15,13 10,69 

Tổng nhiều  
nối đôi 61,16 66,25 68,49 68,91 41,68 

Tổng không no 70,29 70,93 70,80 74,55 65,1 
n-3 38,64 43,96 49,82 37,8 40,2 
n-6 22,61 22,29 18,67 31,11 12,1 

No/không no 0,42 0,41 0,41 0,34 0,54 
n-3/n-6 1,71 1,97 2,67 1,22 3,32 

Ghi chú: (-): không phát hiện 
 

Trong thành phần các axít béo no, 
chiếm chủ yếu là 16:0 với hàm lượng từ 
22,82% (cá nóc) đến 31,75% (cá nhồng). 
Đối với các axít béo không no, hàm lượng 
các axít béo không no 1 nối đôi cũng chiếm 
tỷ lệ đáng kể, từ 2,31% đến 16,73% với sự 
ưu thế của dạng 18:1 ở hầu hết trứng các 
loài. Các axít béo không no nhiều nối đôi 
chiếm tỷ lệ khá cao trong tổng thành phần 
các axít béo, từ 41,68% (cá nhồng) đến 
68,91% (cá nóc). Trong đó, 18:2 n-6 có 
hàm lượng khá cao ở hầu hết các loài, từ 
10,05% (cá nhồng) đến 20,01% (cá ngừ). 
Trứng loài cá nóc chứa hàm lượng khá lớn 
20:4n-6. Trong khi đó hàm lượng 20:5n-3 
chiếm tỷ lệ cao ở hầu hết các loài (từ 
11,53% ở cá nóc đến 20,46% ở cá sòng). 

Hàm lượng của 22:6n-3 là rất đáng kể 
(thấp nhất 6,81% ở cá ngừ, cao nhất 
10,04% ở cá nóc). Hàm lượng các axít béo 
không no nhóm n-3 khác chưa xác định 
chiếm từ 10,13% (cá sòng) đến 15,13% (cá 
nóc). Trứng của các loài đều cho thấy ưu 
thế hàm lượng của các axít béo không no 
nhóm n-3 so với nhóm n-6. Tỷ lệ n-3/n-6 
thấp nhất ở cá nóc (1,22) và cao nhất ở cá 
nhồng (3,32) (bảng 2).  

Thành phần các axít béo ở trứng của 
hầu hết các loài cá trong nghiên cứu này 
tương tự với nhiều loài cá biển khác. Sự 
phong phú các axít không no ở các loài cá 
này có lẽ cũng phản ảnh thành phần này 
qua chuỗi thức ăn như các loài cá khác. Ở 
cá biển, hàm lượng các axít béo không no 
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hầu như luôn cao hơn các axít béo no 
(Özogul và cs., 2009). Không có sự khác 
biệt về thành phần các axít béo giữa các 
nhóm cá nổi, ăn tạp hay ăn động vật. 
Nhưng tổng hàm lượng của axít béo no và 
không no, một số loại axít béo có sự sai 
khác. Trong đó, tổng axít no trong trứng cá 
nhồng cũng như hàm lượng 16:0 và 18:1 
có xu hướng cao hơn so với các loài khác, 
có thể do ảnh hưởng của khẩu phần thức ăn 
động vật. Sự phong phú của các axít C18 
cho thấy giá trị cao của trứng các loài được 
quan tâm. Axít 18:1 cung cấp năng lượng 
trung gian cho các chuyển hóa trong quá 
trình trao đổi chất ở cá và có lẽ cũng cần 
thiết cho phát triển phôi và ấu trùng cá biển 
(Gurr và cs., 2002). Thêm vào đó, oleic 
18:1n-9 và linoleic 18:2n-6 giúp chống di 
căn ung thư vú, giảm tỷ lệ lipoprotein trọng 
lượng thấp/lipoprotein trọng lượng cao 
(LDL/HDL), làm LDL ít nhạy cảm với sự 
ôxy hóa, có tác dụng chống xơ vữa động 
mạch. Một lượng nhỏ oleic giúp chống sự 
thiếu hụt các axít béo cần thiết khác khi 
hàm lượng lipít trong khẩu phần thấp (Gurr 
và cs., 2002). Ngoài ra, oleic cùng với 
leucithin giúp tăng trưởng bình thường tôm 
càng xanh Macrobranchium rosenbergii 
(Querijero và cs., 2003). Trong khi đó, 
linoleic kích thích hoạt động cá hồi non 
Salmon solar (Berge và cs., 2004), ảnh 
hưởng đến tăng trưởng của loài cá mú 
Châu Âu Dicentrarchus labrax (Valente và 
cs., 2007). Như vậy, hàm lượng cao của 
các loại axít này trong trứng của hầu hết 
các loài nghiên cứu cho thấy giá trị dinh 
dưỡng cao của trứng cá đối với động vật 
nuôi cũng như con người.  

Trứng các loài nghiên cứu đều giàu 
18:2n-6 nhưng không thấy 18:3n-3. Có lẽ ở 
những loài này, axít nói trên đã tham gia 
vào chuyển hóa sang 20:4n-3, 20:5n-3 và 
22:6n-3 như đã được tìm thấy ở một số loài 
cá biển (Higgs và Dong, 2000; Sargent và 
cs., 2002). Sự có mặt hầu hết các axít béo 
không no nhiều nối đôi có hoạt tính sinh 
học cao nhóm n-3 và n-6 như 20:4n-6, 
20:5n-3, 22:6n-3 với hàm lượng khá lớn 
thể hiện giá trị dinh dưỡng và dược học cao 

của trứng các loài được nghiên cứu. Các 
loại axít nhóm n-3 và n-6 là tiền                     
chất của prostaglandins, leukotrienes và 
thromboxanes trong chuyển hóa eicosanoid 
và một số hóc môn (Wiegand, 1996; 
Sargent và cs., 2002). Chúng có khả năng 
bảo vệ tim mạch, chữa cao huyết áp, xơ 
vữa động mạch vành hay chữa hen suyễn, 
hô hấp, viêm phế quản, viêm da ở trẻ em 
(Munro và Thomas, 2004). Ngoài ra, các 
axít nhóm n-3 cũng có thể kìm hãm sự phát 
triển các tế bào của một số dạng ung thư. Ở 
sinh vật biển, các axít béo không no mạch 
dài nhóm n-3 cũng như n-6 cần thiết cho sự 
phát triển ấu trùng cá biển. Ví dụ như, các 
axít béo 20:5n-3 và 22:6n-3 cần thiết trong 
phát triển hệ thần kinh, ảnh hưởng đến tỷ lệ 
sống, tăng trưởng cá hồi Salmo gaidneri 
(Castell, 1972), cá bơn Nhật Bản 
Paralichthys olivaceus (Furuita và cs., 
2000), cá tráp (gilthead seabream) 
(Bessonart và cs., 1999; Koven và cs., 
2001). Các axít 20:4n-6 và 22:6n-3 có vai 
trò tích cực trong thúc đẩy tăng trưởng, duy 
trì sự sống và hình thành sắc tố ấu trùng cá 
bơn Scophthalmus maximus (Mourente và 
Odriomla, 1990; Estévez và cs., 1999). Các 
axít 18:2n-6, 18:3n-3, 20:5n-3, 22:6n-3 
cũng cần thiết cho tăng trưởng ấu trùng cá, 
giáp xác, nhuyễn thể, kích thích quá trình 
chín trứng và làm trứng có chất lượng tốt 
hơn (Furuita và cs., 2000; Paibulkichakul 
và cs., 2008).  

Quan hệ nghịch giữa hàm lượng 
20:4n-6 và 20:5n-3 ở trứng các loài trong 
nghiên cứu này cũng phù hợp với các kết 
quả khác. Ở cùng một loài, xu hướng này 
cũng được tìm thấy ở trứng cá chình Nhật 
Bản (Furuita và cs., 2003a) và trứng cá bơn 
(Furuita và cs., 2002, 2003b). Mặt khác, sự 
gia tăng hàm lượng 20:5n-3 trong khẩu 
phần cũng làm giảm hàm lượng 20:4n-6 
trong cơ thể và ngược lại. 20:5n-3 là tiền 
chất chủ yếu của eicosanoids ở tế bào – 
chất đóng vai trò quan trọng điều khiển 
rụng trứng và có lẽ liên quan đến phát triển 
phôi, hệ thống miễn dịch và ấu trùng giai 
đoạn đầu (Bell và cs., 1994). Tỷ lệ 20:4n-6 
đối với 20:5n-3 cũng có thể được xem là 
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một chỉ số dinh dưỡng quan trọng cho sự 
phát triển của phôi và ấu trùng. Hàm lượng 
cao của nhóm n-3 so với n-6 ở trứng các 
loài nghiên cứu là tương tự ở nhiều loài cá 
biển và cá nước ngọt. Tỷ lệ n-3/n-6 thay 
đổi theo trứng của mỗi loài, phản ánh nhu 
cầu khác nhau của nhóm n-3 và n-6 trong 
quá trình thành thục sinh dục. Ở hầu hết cá 
biển, nhóm axít n-3 mạch dài duy trì tỷ lệ 
sống cao và phát triển bình thường của 
phôi và ấu trùng. Sự ưu thế của nhóm n-3 
có lẽ cũng gợi ý vai trò quan trọng của các 
axít này đối với sự phát triển của trứng ở 
các loài nghiên cứu. Dựa vào tỷ lệ này, có 
thể điều chỉnh khẩu phần dinh dưỡng thích 
hợp trong quá trình nuôi cá. Chẳng hạn, 
duy trì tỷ lệ tối ưu của n-3/n-6 sẽ cải thiện 
chất lượng trứng, tỷ lệ sống, tăng trưởng 
của cá bột Heterobranchus longifilis 
(Legerdre, 1995). Từ những kết quả trên, 
có thể thấy rằng, trứng các loài nghiên cứu 
không những là nguồn cung cấp các axít 
béo không no có giá trị dược học cao cho 
con người, mà còn là nguồn dinh dưỡng 
chất lượng cho các động vật nuôi thủy sản 
khác. 

 
IV. KẾT LUẬN  
 

Trứng 05 loài cá biển được nghiên 
cứu chiếm hàm lượng cao axít béo không 
no với thành phần khá phong phú các axít 
có giá trị như 18:1, 18:2n-6, 20:5n-3 và 
22:6n-3. Hàm lượng carotenoid tổng số 
trong trứng cũng được phát hiện khác nhau 
theo loài và có mối tương quan thuận với 
hàm lượng lipít.  
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