
KHOA HỌC CÔNG NGHỆ

ÁNH HUÓNG QUA TRÌNH TRÍCH LY ĐÊN HÀM LUỌNG 
CAROTENOID, TANNIN VÀ HIỆU 5UĂT TRÍCH LY TÙ

QUẢ LÈKIMA [Pouteria campechĩana]
Trần Xuân Hiển1*, Huỳnh Liên Hương2, 

Nguyễn Trung Thành3, Lê Thị Thúy Hằng4

1 Bộ môn Công nghệ Thực phẩm, Trường Đại học An 
Giang. Đại học Quốc gia thành phố Hồ chí Minh
2 Bộ môn Công nghệ hóa học, Trường Đại học cần Thơ 
’ Phòng Đào tạo, Trường Đại học An Giang, Đại học Quốc
gia thành pho Hồ chí Minh
4 Khoa Nông nghiệp và TNTN, Trường Đại học An Giang, 
Đại học Quốc gia thành phố Hồ chí Minh
Email: txhien@agu.edu.vn

TÓM TẮT

Các đậc tinh dược liệu của quả lèkima {Pouteria campcchianà) ờ Việt Nam hiện nay van chưa được nghiên 
cứu nhiều. Nghiên cứu này được thực hiện nhàm đánh giá ảnh hưởng của quá trinh trích ly đến hàm lượng 
carotenoid, tannin và hiệu suất trích ly qua lêkima. Hiệu quá của quá trinh trích ly được đánh giá thông qua 
hàm lượng carotenoid, tannin và hiệu suất trích ly. Kết quả thực nghiệm cho thấy ở nồng độ ethanol 70% 
(v/v), tỷ lệ paste lêkima/dung môi ethanol thích họp là 1/7 g/ml, nhiệt độ trích ly 50"C và thời gian trích ly 
45 phút thu nhận hàm lượng carotenoid là 157,06 pg/g ± 1,81 ụg/g, tannin là 69,35 mgTAE/g ± 3,02 
mgTAE/g và hiệu suất trích ly đạt 78,56% ± 0,66%. Kết quá từ nghiên cứu này góp phần cung cấp dẫn liệu 
khoa học quý giá về quả lêkima, đặc biệt cho ngành công nghệ thực phẩm.
Từ khóa.' Trái lèkima, carotenoid, tannin, trích lỵ, hiệu suất trích ly.

1. ĐẶT VAN ĐE

Quả lêkima (Pouteria campechiana) ở Việt Nam 
củng như ở các nước như Peru, Ecuador, Chile và 
Mexico được xem là loại cây ăn trái và cung cấp hàm 
lượng dinh dưỡng quan trọng cho cơ thể con người 
[23], Ở Việt Nam, mùa thu hoạch quả lêkima bắt đầu 
từ tháng 7 đến tháng 11 [7], Thịt quả có màu vàng 
cam, hương thơm đặc trưng và vị ngọt tự nhiên. 
Trong 100g thịt quả lêkima tưoi chứa đến 25% 
carbohydate (glucose, fructose, sucrose, inositol); 
2,3% protein; 1,3% vitamin B3, ngoài ra còn chứa 
vitamin c, vitamin A, chất XƠ, canxi..., đặc biệt thịt 
quả lêkima có chứa thành phần chống oxy hóa cần 
thiết cho hoạt động của cơ thể, giúp tảng tỷ lệ hồng 
cầu trong máu, kích thích hoạt động của hệ thần 
kinh, chống trầm cảm, giảm cholesterol và 
triglyceride trong máu, ngân ngừa các bệnh tim 
mạch và béo phi, hạn chế các cơn nhồi máu cơ tim, 
tăng hiệu quả của hệ miên nhiễm và tăng cường 
năng lượng rất tốt [2], [7]. Tuy nhiên, những hiểu 
biết về những họp chất có hoạt tính sinh học của quả 
lẽkima chưa được công bố một cách đầy đủ. Tại Việt

Nam, số lượng các còng trinh nghiên cứu lién quan 
đến hàm lượng carotenoid và tannin của quả lêkima 
vần còn rất ít. Vi vậy, nghiên cứu này được thực hiện 
nhám đánh giá ảnh hương của quá trinh trích ly đến 
hàm lượng carotenoid, tannin và hiệu suất trích ly 
thịt quà lêkima. Kết quả nghiên cứu sẽ cung cấp dữ 
liệu khoa học có giá trị về điều kiện trích ly thịt quà 
lêkima nhằm đảm bảo hàm lượng carotenoid, tannin 
và hiệu suất trích ly trong thịt quả cao nhất.

2. VÁT LIỆU VA PHUONG PHAP

2.1. Nguyên liệu và hóa chất
Quả lêkima được thu hoạch vào tháng 9 -10, thu 

nhận trực tiếp vào buổi sáng (7 giờ đến 9 giờ) tại 
vươn ờ xã Mỹ Khánh, huyện Phong Điền, thành phố 
Cần Thơ. Độ tuổi quả lêkima khi thu hoạch trong 
khoảng 120 ngày đến 125 ngày sau khi đậu quả (đã 
được theo dõi đánh dấu). Khối lượng quả dao động 
khoảng 200 g đến 250 g (thu hoạch 20 quả/cây). Quả 
lêkima sau khi thu hoạch được bao gói bằng giấy 
xốp, đặt trong thùng carton vận chuyển về phòng thí 
nghiệm trong ngày và bảo quản ở điều kiện nhiệt độ 
phòng (30°C - 32°C). Tiếp theo, quả được rửa sạch và 
cho vào thiết bị chà (Pulper Finisher), tách hạt, thu 
thịt quả và nghiền tạo paste lêkima. Paste lêkima sau 
đó được trữ trong tủ đông (-18°C) cho các thí nghiệm 
thực hiện.

Các hóa chất phân tích như: acetone (Đức), 
hexane (Pháp), MgCO3 (Ân Độ), acid tannic chuẩn 
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(Sigma),... được cung cấp từ Công ty Hóa chất miền 
Nam, Chi nhánh cần Thư.

2.2. Chuẩn bị dịch trích ly lêkima
Paste lêkima sau khi rã đông được nghiền mịn. 

Lượng mẫu sử dụng cho mỗi chỉ tiêu phân tích là 10 
g. Các mẫu được trích ly ở bể điều nhiệt ổn định. 
Trong quá trình tnch ly tiến hanh lắc đều trên máy 
vortex tại các thời điểm 10 phút và 20 phút trích ly. 
Các yếu tố ảnh hưởng đến quá trinh trích ly như 
nồng độ ethanol (40% - 90%), tỷ lệ paste 
lêkima/ethanol (1/5 g/mL-10 g/mL), nhiệt độ (35°c 
- 60°C) và thòi gian trích ly (35 phút đế 60 phút) được 
lần lưọt khảo sát. Dịch sau khi trích ly đem lọc và thu 
được dịch lọc, phần dịch thu được sử dụng để xác 
định hàm lượng carotenoid, tannin và tính toán hiệu 
suất trích ly.

2.3. Các chỉ tiêu phân tích
Hàm lượng carotenoid trong mẫu được xác định 

theo AO AC 941.15 trên máy so màu quang phổ UV- 
VIS Jenway, model 6850 ở bước sóng 436 nm. Hiệu 
suất trích ly được tính theo công thức: 
c = . - ' ■ ■ 1 rong đó: c là hàm lượng

0.1903 x30C
carotenoid (pg/g), A là giá trị độ háp thụ đo được 
của mẫu.

Hàm lượng tannin [12]; Nguyên lý của phương 
pháp dựa vào phản ứng oxy hóa của họp chất tannin 
với thuốc thử Foli-Ciocalteau tạo phúc màu xanh 
thẫm. Cường độ màu tỷ lệ thuận vói hàm lượng 
tannin có trong mẫu khi đo ở bước sóng 700 nm. 
Acid tannic được chọn làm chất chuẩn để tính toán 
hàm lượng tannin có trong mẫu. Kết quả được biểu 
diễn theo số mg acid tannic (TAE)/g.

Hiệu suất trích ly [22]; Mẫu sau khi thực hiện 
quá trình trích ly. Lọc thô lẩy dịch quả và tính phần 
trăm dịch trích thu hồi. Hiệu suất trích ly được tính 
theo công thức: EE°0 = ———* c . Trong đó:

IĨ1! là khối lượng mẫu dùng cho mỗi mẫu thí nghiệm 
(g), m2 là khối lượng dịch trích ly thu được sau khi 
lọc mẫu thí nghiệm (g), Cj là hàm lưọng chất khô 
trong mẫu nguyên liệu (%), c2 là hàm lượng chất khô 
trong dịch lọc (%).

Tất cả các thi nghiệm đều được thực hiện lặp lại 
ít nhất ba lần. Kết quả thực nghiệm được phàn tích 
bàng phần mềm Statgraphics Centurion 15.2.11.0. 
Phân tích phương sai ANOVA với kiểm định LSD 

được sử dụng để xác định sự khác biệt ý nghĩa 
(p<0,05) giữa các yếu tố và phần mềm Sigma Plot 
10.0.54 được sử dụng để vẽ đồ thị.

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN

3.1. Anh hưởng nồng độ dung môi ethanol
Việc lựa chọn dung môi là rất quan trọng đối với 

các mẫu nguyên liệu thực vật, dung môi trích ly 
thường được lựa chọn theo mục đích trích ly, khá 
năng phân cực của các thành phần mục tiêu, độ phân 
cực các thành phần không mong muốn, tổng chi phí, 
an toàn và vấn đề mòi trường [28], Trên thế giới các 
nhà nghiên cứu đã sử dụng aceton, ethylacetate, 
ethanol, methanol và hỗn họp methanol để tách chiết 
các họp chất sinh học, tuy nhiên để ứng dụng trong 
bảo quản và chế biến thực phẩm ethanol lại thường 
được sử dụng nhiều vi đày là loại dung môi an toàn, 
không độc hại [20]. Nghiên cứu tiến hành khảo sát 
sự thay đổi họp chát carotenoid, tannin và hiệu suất 
trích ly ờ các nồng độ ethanol khác nhau với tỷ lệ 
paste lêkima/ethanol 1/5 (g/mL) vói nhiệt độ 35°c 
trong thòi gian trích ly 35 phút. Kết quả thể hiện ớ 
hình 1 cho thấy, nồng độ ethanol ảnh hường đáng kể 
đến khả nâng trích ly carotenoid và tannin từ paste 
lêkima, khi thay đổi nồng độ ethanol thi hàm lượng 
carotenoid và tannin cũng thay đổi theo, khi tăng 
nồng độ ethanol thì hàm lượng carotenoid và tannin 
của paste lêkima có xu hướng táng dần.

Nồng độ ethanol thay đổi từ 40% đến 70% hàm 
lượng carotenoid và tannin tăng từ 125,39 pg/g ± 2,04 
pg/g và 52,90 mgTAE/g ± 1,43 mgTAE/g lén 147,43 
ụg/g ± 1,41 ịig/g và 64,86 mgTAE/g ± 1,53 
mgTAE/g và có sự khác biệt giữa các nồng độ này 
(p<0,05) va qua phân tích ANOVA cho thấy không có 
sự khác biệt thống kê (p>0,05) nếu tiếp tục tảng 
nồng độ ethanol trên 70% về hàm lượng carotenoid và 
tannin, tăng lần lượt là 14,95% và 18,44% so với nồng 
độ ethanol 40%. Điều này cho thấy, khi nồng độ 
ethanol bão hòa thi vận tốc phản ứng sẽ không thay 
đổi vì vậy nếu tiếp tục tăng nồng độ ethanol thì hàm 
lượng carotenoid và tannin của paste lêkima vẫn 
không thay đổi và khi nồng độ dung môi ethanol tăng 
thì hàm lượng ly trích tannin cũng sẽ tăng theo [11], 
Theo một số kết quả nghiên cứu cho thấy khi ly trích 
trong ethanol thu nhận giá trị tói ưu hàm lượng 
carotenoid từ tảo Heterochlorella luteoviridis [6], 
anthocyanin và tannin từ trái nho [10]. Khi lựa chọn 
dung môi cho việc trích ly sản phẩm dùng trực tiếp 
cho thực phẩm và dược phẩm, ngoài yếu tố hòa tan
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còn phải lưu ý tinh độc hại của dung mòi, rẻ tiền và 
dễ kiếm. Kết quả thu nhận hiệu suất trích ly dịch 

paste lêkima theo nồng độ ethanol được thể hiện ở 
bàng 1.

•Xồng độ ethanol 1%)

Hình 1. Ảnh hưởng nồng độ ethanol trích ly đến hàm lượng carotenoid (A) và tannin (B) 
Bảng 1. Ảnh hường nồng độ ethanol đến hiệu suất trích ly

HSTL%
Nồng độ ethanol (%)

40 50 60 70 80 90
63,81 ±0,7 la 67,02±0,51h 68,96±0,45c 72,75±0,44d 73,02±0,85ổ 73,01±0,66d

(Thể hiện giá trị trung binh ± độ lệch chuẩn, với 3 lần lặp lại, các chữ cái giống nhau biểu thị sự không 
khác biệt thống kè vói mức ý nghĩa 5%).

Nhiều nghiên cứu đã chỉ ra rằng, nồng độ dung 
môi là một trong các yếu tố quan trọng nhất trong 
việc trích ly các họp chất sinh học từ thực vật [13]. 
Kết quà khảo sát thể hiện ờ bảng 1 cho thấy, nồng độ 
ethanol dùng trích ly có ảnh hường đến hiệu suất 
trích ly (p<0,05). Khi nồng độ ethanol tăng từ 40% 
đến 60%, hiệu suất trích ly cũng tâng theo (từ 63,81% 
lên 68,96%) và có sự khác biệt giữa hai nồng độ này 
(p<0,05). Tuy nhiên nếu nồng độ ethanol tiếp tục 
tăng từ 70% lên 90% thì hiệu suất trích ly hầu như 
không tăng (khoảng 73%) và không có sự khác biệt ý 
nghĩa giữa các nồng độ này (p>0,05). Một số kết quả 
nghiên cứu tương tự cũng được công bố và cho rằng: 
sử dụng ethanol cho hiệu suất trích ly tinh dầu lá tía 
tò cao nhất [15]; hiệu suất thu hồi khi ly trích các 
họp chất sinh học ở thịt trái lêkima cao trong dung 
mói ethanol [24].

3.2. Ảnh hưởng tỷ lệ paste lêkima và dung môi 
ethanol

Tương tự như nồng độ ethanol, tý lệ nguyên 
liệu/dung môi cũng là yếu tố không chi ảnh hưởng 
đến hiệu suát trích ly mà còn ảnh hưởng đến hiệu 
quả kinh tế và quá trình tinh sạch về sau. Nghiên 
cứu khảo sát sự thay đổi họp chất sinh học và khả 
năng chống oxy hóa trong dịch trích ly ở các tỷ lệ 
paste lêkima/ethanol 70% khác nhau với nhiệt độ 
35°c trong thời gian trích ly 35 phút. Hình 2 cho 

thấy, tý' lệ paste lékima/ethanol (g/mL) đều ánh 
hưởng đáng kể đến hàm lượng carotenoid và tannin 
cúa dịch trích ly.

Ở tý lệ paste lêkima/ethanol 1/7 g/mL cho hàm 
lưọng carotenoid và tannin cao hon đáng kể so với tỷ 
lệ paste lêkima/ethanol 1/5 g/mL và 1/6 g/mL là 
149,97 yg/g ± 2,33 pg/g và 67,41 mgTAE/g ± 1,52 
mgTAE/g, tãng lần lượt là 2,08% và 3,03% so với tỷ lệ 
paste lêkima/ethanol 1/5 g/mL và có sự khác biệt về 
mặt thống kê tỷ lệ paste lêkima/ethanol sử dụng 
(p<0,05). Khi tỷ lệ nguyên liệu/dung môi lớn, nghĩa là 
có sự khác biệt giữa dung môi và chất tan trở nên lớn, 
cơ hội của các thành phần có hoạt tính sinh học tiếp 
xúc với dung môi trích ly được mờ rộng khi gia tăng 
lượng dung môi, dẫn đến tăng hiệu suất trích ly [25], 
vì vậy nhiều hoạt chất sinh học có thể hòa tan nếu 
lượng dung môi được sử dụng nhiều hơn. Dùng 
ethanol làm dung môi để chiết xuất tannin từ thực vật 
sẽ mang lại hiệu quả cao [3] và ngoài ra quá trinh 
chiết xuất được thực hiện trong dung môi là ethanol 
nên có thể ngăn cản sự tưong tác giữa tannin và oxy 
làm giảm quá trinh oxy hóa, do đó khi tỷ lệ ethanol 
cao, tạo điều kiện thuận lợi trong việc trích ly họp 
chất tannin. Tuy nhiên, khi tiếp tục tăng tỉ lệ tỷ lệ 
paste lêkima/ethanol cao hơn 1/7 g/mL hàm lượng 
carotenoid và tannin thu được không có sự khác biệt 
thống kê (p>0,05), sản lượng các thành phần có hoạt 
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tính sinh học sẽ không tiếp tục tăng khi đã đạt được 
sự cân băng [9], đôi khi hiệu quả chiết sẽ giảm. Tỷ lệ 
nguyên liệu/dung mõi là yếu tố không chi ảnh 
hường đến hiệu suất trích ly mà còn ảnh hưởng đến 
hiệu quả kinh tế và quá trinh tinh sạch về sau [8] và 

nghiên cứu yếu tố này đã thu được kết quả thể hiện 
trong bảng 2.

ỉx lệ paste lekima ethanol (” ml.ỉ I , lệ pỉlste lẽkinia/ethanol (g/inl.)

Hình 2. Ảnh hưởng tỷ lệ paste lêkima/ethanol đến hàm lượng carotenoid (A) và tannin (B)
Bảng 2. Ánh hường tỷ lệ paste lêkima/ethanol đến hiệu suất trích ly

HSTL 
(%)

■y lệ paste lêkima/ethanol (g/mL)
1/5 1/6 1/7 1/8 1/9 1/10

71,74±0,66a 72,64±0,74b 75,01±0,56c 75,32±0,49e 75,23±0,58c 75,12±0,85c

Ghi chú: Thể hiện già trị trung binh ± độ lệch chuẩn, với 3 lần lặp lại, các chữ cái giống nhau biểu thị sự 
không khác biệt thống kê với mức ý nghĩa 5%.

Động lực của qua trình trích ly là do sự chênh 
lệch gradiant nồng độ giữa cấu tử trích ly trong 
nguyên liệu và dung môi, vi vậy kết quả khảo sát thế 
hiện ở bảng 2 cho thấy, khi tăng tỷ lệ paste 
lêkima/ethanol từ 1/5 g/mL đến 1/7 g/mL thì hiệu 
suất trích ly tâng rõ rệt, tăng từ 71,74% lên 75,01% và 
có sự khác biệt ý nghĩa giữa các tỷ lệ này (p<0,05). Sự 
vận chuyển chất tan từ bên trong tế bào thực vật ra 
bên ngoài dung môi qua con đường khuếch tán là 
chủ yếu. Sự khuếch tán này sẽ giúp cho quá trình 
chiết rút các cấu từ cần trích ly từ trong nguyên liệu 
vào dung môi xảy ra nhanh và triệt để hon, do đó 
lưọng dung môi khác nhau sê dẫn đến hàm lưọng 
chất tan được chiết rút ra là khác nhau, một số kết 
quả nghiên cứu này cho rằng: Ở tỷ lệ nguyên 
liệu/dung môi ethanol càng tăng cho hiệu suất trích 
ly tinh dầu tía tó càng cao [15], Tuy nhiên, khi tỷ lệ 
nguyên liệu/dung môi ethanol tiếp tục tăng từ 1/7 
g/mL đến 1/10 g/mL thi hiệu suất trích ly tăng 
không đáng kể (chỉ dao động tư 75,01% đến 75,12%) 
và qua kết quả phân tích thống kê cũng chỉ ra hiệu 
suất trích ly giữa các tỷ lệ này là không khác nhau có 
ý nghĩa (p>0,05), ờ tỷ lệ nguyên liệu/dung môi 

ethanol tiếp tục tãng cao, hiệu suất trích ly 
polyphenol từ thịt và vỏ quả cà phê cũng sẽ tăng 
nhanh nhưng khi tiếp tục tăng dung môi nhiều hon 
nữa thì hiệu suất trích ly polyphenol tâng không 
đáng kể [17], Quy luật tăng quá nhiều dung môi so 
vói nguyên liệu cũng không làm tăng hiệu suất trích 
ly các họp chất có hoạt tính sinh học khi trích ly rau 
má [21], diệp hạ châu [29],

3.3. Ảnh hưởng nhiệt độ trích ly

Bên cạnh việc lựa chọn nồng độ ethanol và tỷ lệ 
nguyên liệu phù họp thi phương pháp trích ly cũng là 
mọt trong những yếu tố quan trọng ảnh hưởng đến 
quá trinh giải phóng các thành phần mang hoạt tính 
sinh học [6], [26]. Nhiệt độ trích ly cũng được xem là 
yếu tố có ảnh hường lớn nhất đến hiệu suất trích ly 
và hoạt tính sinh học của dịch chiết. Nghiên cứu 
khảo sát sự thay đổi hàm lượng carotenoid và tannin 
của paste lêkima ở nồng độ ethanol 70%, tỷ lệ paste 
lêkima/ethanol 1/7 g/mL trong thòi gian trích ly 35 
phút với các nhiệt độ trích ly khác nhau. Hình 3 cho 
thấy, nhiệt độ trích ly ảnh hường có ý nghĩa đến hàm 
lưọng carotenoid và tannin của paste lêkima (p<0,05).
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Hình 3, Ảnh hưởng nhiệt độ trích ly đến hàm lượng carotenoid (A) và tannin (B)
động tích cực của nhiệt độ cao nhưng nhiệt độ không 
thể được tăng lên vô hạn, có thể gây ra biến tính

Hình 3 cho thấy, khi tăng nhiệt độ trích ly từ 
35°c lên 45°c hàm lượng carotenoid và tannin tăng 
lên đáng kể (p<0,05), từ 150,36 pg/g ± 1,31 pg/g lên 
152,7 ịig/g ± 1,71 ịig/g và 66,76 mgTAE/g ± 2,26 
mgTAE/g lên 69,01 mgTAE/g ± 2,02 mgTAE/g và 
đạt đỉnh cao nhất ở 50°C vói carotenoid là 154,54 
ụg/g ± 2,33 ụg/g và tannin là 69,24 mgTAE/g .i 2,08 
mgTAE/g, tăng lần lượt là 2,70% và 8,48% so vói nhiệt 
độ 35°c, kết quả này có thể là do nhiệt độ cao làm 
tăng hiệu quả trích ly, táng cường mức độ khuếch 
tán và độ hòa tan của chất phân tích trong dung môi, 
giảm độ nhót dung môi, tăng cường sự chuyển khối 
và xâm nhập của dung môi vào ma trận vật liệu [21], 
dẫn đến tăng hàm lượng carotenoid và tannin. Mặt 
khác nhiệt độ tăng cũng có vai trò trong việc vô hiệu 
hóa polyphenol oxydase, nên có thể làm giảm quá 
trinh oxy hóa của tannin [27], Mặc dù có những tác

Bảng 3. Ảnh hưởng nhiệt độ đến hiệu suất trích ly

HSTL 
(%)

Nhiệt độ trích ly (°C)
35 40 45 50 55 60

74,71±0,76a 75,66±0,85b 76,89±0,83c 78,12±0,61c 77,46±0,64d 77,51±0,67d

Ghi chú: Thể hiện giả trị trung bình ± độ lệch chuẩn, với 3 lần lặp lại, các chư cái giống nhau biểu thị sự 
không khác biệt thống kê với mức ý nghĩa 5%.

Bảng 3 cho thấy, trong khoảng 35°c đến 50°C 
khi tăng nhiệt độ trích ly thì hàm lượng các họp chất 
có hoạt tính sinh học thu được tăng và dẫn đến hiệu 
suất trích ly tăng theo. Tuy nhiên nếu tiếp tục tăng 
nhiệt độ lên nữa thì hiệu suất trích ly có xu hướng 
giảm. Điều này có thể là do trích ly ở nhiệt độ thấp 
đã làm chậm quá trình chuyển khối, các họp chất có 
hoạt tính sinh học ly trích được ít, vì vậy hiệu suất 
trích ly thấp. Còn nếu nhiệt độ trích ly cao, dung môi 
bị bay hoi nhiều, đồng thời có thể một phần các họp 
chất có hoạt tính sinh học bị oxy hóa và làm giảm 
hiệu suất trích ly. Bảng 3 cho thấy, hiệu suất trích ly 

hoặc làm thay đổi cấu trúc của họp chất có nguồn 
gốc tự nhiên. Nâng nhiệt lên đến một mức độ nào đó 
có thể phân hủy các chất chống oxy hóa mà chúng 
ổn định ở nhiệt độ thấp hon như proanthocyanidin, 
anthocyanidin [4], Vi vậy, nhiệt độ để ly trích và thu 
nhận các họp chất sinh học từ thực vật cần phải được 
kiểm soát chặt chẽ để giảm thiểu thiệt hại các họp 
chất tự nhiên, điều kiện chiết xuất hàm lượng 
anthocyanin và tannin của trái nho cũng bị tác động 
bởi nhiệt độ [10]. Cùng vói nồng độ dung mói và tỷ lệ 
nguyên liệu/dung môi thì nhiệt độ trích ly cũng được 
xem là yếu tố có ảnh hưởng lớn đến hiệu suất trích ly 
và hoạt tính sinh học dịch trích ly [16]. Bảng 3 thể 
hiện kết quả thu nhận hiệu suất trích ly dịch của 
paste lêkima theo nhiệt độ.

cao nhất (78,12%) khi nhiệt độ trích ly 50°C và đạt 
thấp nhất (74,71%) khi trích ly ở nhiệt độ 35()c. Một 
số kết quả nghiên cứu ảnh hưởng của nhiệt độ tác 
động đến hiệu suất trích ly các họp chất có hoạt tính 
sinh học tối ưu cũng được khảo sát trên lá tía tô [15]; 
thịt quả cà phê [ 17].

3.4. Ảnh hưởng thòi gian trích ly
Việc lựa chọn thời gian trích ly thích họp là bước 

cuối cùng trong chuỗi thí nghiệm và cũng là một 
nhân tố quan trọng ảnh hưởng đến quá trình trích ly. 
Ngoài ra thời gian trích ly cũng là yếu tố không 
những ảnh hưởng đến hiệu suất trích ly mà còn ảnh 
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hưởng đến chất lượng dịch chiết [14], Nếu thời gian 
trích ly ngắn, lượng các hoạt chất sinh học không 
trích ly hoàn toàn, nhưng nếu thòi gian qua dài các 
hoạt chất sê bị oxy hóa, chất lượng và số lượng các 
hoạt chất sẽ giảm. Nghiên cứu tiến hành khảo sát sự 

thay hàm lượng carotenoid và tannin của paste 
lèkima ờ các thời gian trích ly khác nhau ở nồng độ 
ethanol 70% với nhiệt độ trích ly 50°C, tỷ lệ paste 
lêkima/ ethanol 1/7 g/mL.

Thòi gian trích ìy (phút)

Hình 4. Anh hưởng thời gian trích ly đến hàm lượng carotenoid (A) và tannin (B)
Hình 4 cho thấy, hàm lượng carotenoid và 

tannin tăng lên theo thời gian trích ly và sau đó đạt 
đến sự ổn định với sự gia tăng thời gian trích ly và 
đạt đến đỉnh điểm tưong ứng vói thời gian 45 phút 
(157,06 ụg/g ± 1,81 pg/g và 69,35 mgTAE/g ± 3,02 
mgTAE/g), táng lần lượt là 1,98% và 0,53% so với thòi 

đoán trạng thái cân bằng cuối cùng giữa nồng độ 
chất tan trong ma trận chất rắn trong dung môi có 
thể đạt được sau một thời gian nhất định, thòi gian 
chiết tăng thi hàm lượng các chất trong nguyên liệu 
khuếch tán từ tế bào ra ngoài càng nhiều [5]. Thòi 
gian chiết xuất cũng ảnh hưởng đến hàm lượng

gian 35 phút. Hàm lượng tannin tâng khi kéo dài thời anthocyanin và tannin trong trái nho [10]; khả năng
gian trích ly [19]. Thời gian trích ly dài thì mức độ 
trích suất tốt dẫn đến hoạt tính sinh học của dịch 
trích ly có thể tăng, nhưng đến một lúc nào đó thi các 
họp chất sinh học không tăng nữa, cho nên sau 45 
phút trích ly kết quả thống kê không có sự khác biệt 
(p>0,05), kết quả này cũng có thể được giải thích bảng 4. 
bàng định luật Fick [18] về sự khuếch tán khi dự

Bảng 4. Ảnh hưởng thòi gian đến hiệu suất trích ly

HSTL 
(%)

Thời gian trích ly (phút)
35 40 45 50 55 60

77,68±0,62“ 78,09±0,55b 78,56±0,66c 79.19±0,74d 79,33±0,65d 79,33±0,77d
Ghi chu: nể hiện giá trị trung bình ± độ lệch chuẩn, với 3 lần lặp lại, các chữ cái giống nhau biểu thị sự

khòng khác biệt thống kê vói mức ý nghĩa 5%.
Thời gian trích ly có ảnh hưởng rất lớn đến hiệu 

suất trích ly polyphenol từ chè [8], Bảng 4 cho thấy, 
khi tăng thời gian trích ly từ 35 phút lên 50 phút thì 
hiệu suất trích ly tăng lên từ 77,68% lên 79,19% và có 
sự khác biệt giữa các thời gian này (p<0,05). Tuy 
nhiên, nếu tiếp tục kéo dài thêm thời gian trích ly lên 
hon 50 phút thì hiệu suất trích ly hầu như không tăng 
nữa và giữa các thời gian này không có sự khác biệt ý 
nghĩa thống kê (p>0,05), nguyên nhân của hiện 
tượng trên có thể được giải thích do sự thủy phân và 
thoái hóa các họp chất ở nhiệt độ cao trong thời gian 
dài. Kết quả nghiên cứu này cũng tưong tự các công 
bố khoa học khác cho rằng thời gian trích ly dài thì 

chiết xuất sác tố carotenoid từ vỏ Citrus sinensis 
cũng bị tác động bời thời gian [1], Ngoài ra thòi gian 
là củng là yếu tố ảnh hường đến hiệu suất trích ly các 
họp chất sinh học từ thực vật [14], [16], Nghiên cứu 
ảnh hưởng của yếu tố này thu được kết quả trong 

hiệu suất trích ly tăng, tuy nhiên thời gian càng kéo 
dài quá trinh trích ly sê không hiệu quả trẽn đối 
tượng khảo sát là lá tía tó [15], thịt quả cà phê [17].

4. KẼT LUẬN
Kết quả nghiên cứu cho thấy nồng độ ethanol, tỷ 

lệ dung mói/nguyên liệu, nhiệt độ và thòi gian trích 
ly có ảnh hường sâu sắc đến chất lượng của thịt quả 
lêkima; được thể hiện qua hàm lượng carotenoid, 
tannin và hiệu suất trích ly. Tại điều kiện trích ly tối 
ưu: 50°C/45 phút, tỷ lệ dung môi ethanol/paste 
lêkima 7/1 (g/mL) và nồng độ ethanol 70% thu nhận 
hàm lượng carotenoid, tannin và hiệu suất trích ly 
của dịch lêkima trích ly tưong ứng là 157,06 pg/g ± 
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1,81 pg/g; 69,35 mgTAE/g ± 3,02 mgTAE/g và 
78,56% ± 0,66%. Dữ liệu thu được từ nghiên cứu này la 
tài liệu quan trọng, có giá trị khoa học cao đe chế 
biến hiệu quả quả lêkima.
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EFFECTS OF EXTRACTION PROCESS ON CAROTENOID, TANNIN CONTENT AND 
EXTRACTION EFFICIENCY OF Pouteria campechiana

Tran Xuan Hien, Huynh lien Huong,
Nguyen Trung Thanh, Le Thi Thuy Hang

Summary
The precious medicinal properties of Pouteria campechiana fruit have not been fully studied in the world, 
especially in Vietnam. This study was conducted to assess the effect of carotenoid content, tannin content 
and extraction efficiency. The efficiency of the extraction process was evaluated through carotenoids 
content, tannins content and extraction efficiency. Experimental results showed that at 70% ethanol 
concentration (v/v), the appropriate ratio of lekima paste/ethanol solvent is 1/7 g/mL, extraction 
temperature of 50°C and extraction time of 45 minutes has carotenoid content, tannin and extraction 
efficiency value of 157.06 pg/g ± 1.81 pg/g, 69.35 mgTAE/g ± 3.02 mgTAE/g and 78.56% ± 0.66%. The 
results of this study provide valuable information for the effective preservation of Pouteria campechiana 
nutrition during processing.

Keywords; Pouteria campechiana, carotenoids, tannins, extraction, efficiency.
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