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1. ñaët vaán ñeà
Daàu döøa laø moät trong nhöõng nguyeân lieäu quan

troïng ñi töø daàu thöïc vaät cho ngaønh Coâng nghieäp hoùa
chaát töø daàu. Daàu döøa ñöôïc coi laø moät loaïi daàu baõo
hoøa, coù khoaûng 92% axit beùo baõo hoøa, töø caproic
ñeán stearic vaø chæ khoaûng 8% axit beùo khoâng baõo
hoøa, bao goàm axit oleic vaø axit linoleic [1]. Cuøng
vôùi daàu haït coï, daàu döøa thuoäc veà doøng daàu lauric, laø
nguyeân lieäu raát ñöôïc öa chuoäng trong ngaønh Coâng
nghieäp hoùa chaát ñi ñaàu treân toaøn theá giôùi vì taàm
quan troïng cuûa axit lauric trong döôïc myõ phaåm, ñaëc
bieät laø trong saûn xuaát xaø phoøng vaø chaát taåy röûa. Beân
caïnh ñoù, daàu döøa chöùa raát nhieàu axit beùo maïch
trung bình (MCFAs) vôùi nhieàu öùng duïng quyù giaù
trong lónh vöïc thöïc phaåm vaø chaêm soùc söùc khoûe [1].
Daàu döøa hieän nay raát ñöôïc öa chuoäng vì coù thaønh
phaàn axit beùo naèm trong phoå chuoãi carbon ñöôïc
ngaønh Coâng nghieäp hoùa chaát tìm kieám (töø C6 ñeán
C18). Axit beùo laø nhöõng saûn phaåm coù giaù trò, vì

chuùng coù öùng duïng coâng nghieäp roäng raõi trong saûn
xuaát chaát hoaït ñoäng beà maët, myõ phaåm, thöïc phaåm
vaø caùc öùng duïng y sinh khaùc nhau [2]. Vieäc saûn xuaát
axit beùo baèng caùch thuûy phaân daàu vaø môõ töï nhieân laø
moät thaønh phaàn raát quan troïng trong vieäc khai thaùc
naâng cao giaù trò kinh keá cuûa caùc nguyeân lieäu coù theå
taùi taïo töø töï nhieân. Do nhöõng moái quan taâm ngaøy
caøng taêng ñoù ñaõ thuùc ñaåy söï phaùt trieån cuûa caùc
phöông phaùp saûn xuaát axit beùo [3]. Thuûy phaân daàu
beùo baèng caùch söû duïng enzyme lipase laøm chaát xuùc
taùc sinh hoïc ñaõ nhaän ñöôïc söï chuù yù ñaùng keå ñeå saûn
xuaát caùc axit beùo [4]. Phöông phaùp naøy ñöôïc öa
chuoäng hôn bôûi tính thaân thieän vôùi moâi tröôøng vaø coù
theå ñöôïc söû duïng ôû nhieät ñoä thaáp hôn caùc phöông
phaùp khaùc.

Hieän nay, dieän tích troàng döøa cuûa Vieät Nam
ñaït treân 175.000 ha, caùc saûn phaåm cheá bieán töø döøa
cuûa Vieät Nam coøn ít veà chuûng loaïi, chöa coù nhieàu
saûn phaåm chaát löôïng cao. Daàu döøa laø moät nguoàn
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daàu beùo chuû yeáu cuûa nöôùc ta. Tuy nhieân, Vieät
Nam phaûi nhaäp khaåu daàu thöïc vaät raát nhieàu, trong
khi ñoù moät soá nguoàn daàu döøa trong nöôùc chöa
ñöôïc khai thaùc cheá bieán toát, nhieàu nôi vaãn coøn baùn
nguyeân lieäu thoâ, trong khi töø caùc nguyeân lieäu naøy
coù theå taïo ra caùc saûn phaåm coù giaù trò kinh teá cao.
Daàu döøa raát ñöôïc öa chuoäng vì coù thaønh phaàn axit
beùo naèm trong phoå chuoãi carbon ñöôïc ngaønh Coâng
nghieäp hoùa chaát tìm kieám. Do ñoù, vieäc khai thaùc
caùc axit beùo trong daàu döøa laø moät trong nhöõng
phöông phaùp coù theå giuùp naâng cao giaù trò cuûa daàu
döøa. Ñeán nay, ñaõ coù moät soá nghieân cöùu veà thuûy
phaân daàu döøa ôû Vieät Nam vaø theá giôùi. Tuy nhieân,
caùc döõ lieäu veà quaù trình naøy vaãn coøn haïn cheá, caàn
nhöõng nghieân cöùu, tö lieäu môùi veà quaù trình naøy ñeå
taêng cöôøng khaû naêng öùng duïng saûn xuaát thöïc teá.
Muïc tieâu cuûa nghieân cöùu naøy laø xaùc ñònh ñöôïc caùc
yeáu toá aûnh höôûng ñeán hieäu suaát quaù trình thuûy
phaân daàu döøa thu hoài caùc axit beùo töï do baèng xuùc
taùc enzyme lipase. Keát quaû cuûa nghieân cöùu seõ
ñoùng goùp nhöõng hieåu bieát, nhöõng tö lieäu môùi veà
quaù trình thuûy phaân daàu döøa thu hoài caùc axit beùo
töï do coù giaù trò cao trong daàu döøa baèng xuùc taùc
enzyme lipase.

2. ñoái töôïng vaø phöông phaùp nghieân cöùu
2.1. nguyeân lieäu
Nguyeân lieäu daàu döøa ñöôïc söû duïng trong suoát

quaù trình nghieân cöùu laø daàu döøa eùp laïnh ñöôïc cung
caáp bôûi Coâng ty TNHH MTV Döøa Phöôùc Höng
(tænh Beán Tre, Vieät Nam). Enzyme lipase ñöôïc
cung caáp töø Coâng ty TNHH Coâng ngheä sinh hoïc
BIOK, laø cheá phaåm enzyme coâng nghieäp coù nguoàn
goác töø naám, daïng boät, maøu traéng. Hoaït tính cuûa
enzyme laø 20 U/mg enzyme. Hoùa chaát ñöôïc söû
duïng trong nghieân cöùu coù xuaát xöù töø Merk (Ñöùc)
ñöôïc cung caáp bôûi Cöûa haøng kinh doanh hoùa chaát
vaø thieát bò Hoùa Nam, quaän 10, TP. Hoà Chí Minh.
Thieát bò ñöôïc söû duïng trong nghieân cöùu goàm coù
Maùy khuaáy ñuõa hieän thò soá SH-II-6C (Trung quoác);
Maùy ñoàng hoùa toác ñoä cao IKA T 50 digital (Ñöùc);
Tuû aám coù laéc voøng ñeå baøn Yihder LM-420D (Trung
Quoác); Maùy coâ quay chaân khoâng Heidolph Hei-
VAP (Ñöùc).

2.2. Quy trình thuûy phaân daàu döøa
Daàu döøa ñöôïc thuûy phaân bôûi enzyme lipase ñeå

thu nhaän caùc axit beùo töï do. Quaù trình thuûy phaân
ñöôïc thöïc hieän theo phöông phaùp cuûa taùc giaû
Sharma vaø coäng söï coù söûa ñoåi [5]. Hoãn hôïp ban
ñaàu goàm 50g daàu döøa vaø ñeäm ñöôïc cho vaøo coác
500ml theo tyû leä khaûo saùt. Hoãn hôïp ñöôïc taïo nhuõ
baèng maùy ñoàng hoùa toác ñoä cao IKA T50, vôùi toác
ñoä 7000 voøng/phuùt trong voøng 15 phuùt. Sau ñoù,
löôïng enzyme töï do ñöôïc cho vaøo hoãn hôïp vôùi caùc
tyû leä khaùc nhau theo khaûo saùt, enzyme ñöôïc hoøa
tan baèng maùy khuaáy ñuõa SH-II-6C vôùi toác ñoä 350
voøng/phuùt trong 15 phuùt. Caùc möùc pH khaûo saùt
ñöôïc ñieàu chænh treân dung dòch ñeäm. Quaù trình
thuûy phaân hoãn hôïp ñöôïc thöïc hieän treân maùy laéc
Yihder LM-420D vôùi toác ñoä laéc 150 voøng/phuùt vôùi
nhieät ñoä ñöôïc ñieàu chænh theo caùc möùc ñöôïc khaûo
saùt. Sau 3 giôø phaûn öùng, döøng quaù trình thuûy phaân
baèng caùch cho 1mL ethanol tuyeät ñoái ñeå baát hoaït
enzyme. Hoãn hôïp sau phaûn öùng ñöôïc ly taâm ôû
khoaûng 8.000 voøng/phuùt trong 20 phuùt. Hai pha
daàu vaø nöôùc ñöôïc hình thaønh sau khi ly taâm ñöôïc
taùch ra khoûi nhau. Ñeå kieåm tra ñoä taùi laäp cuûa thöû
nghieäm, moãi thöû nghieäm ñöôïc thöïc hieän 3 laàn vaø
caùc giaù trò trung bình ñaõ ñöôïc baùo caùo.

2.3. Xaùc ñònh möùc ñoä thuûy phaân daàu döøa
Xaùc ñònh haøm löôïng axit beùo töï do trong maãu

dung dòch thu ñöôïc thöïc hieän baèng caùch chuaån ñoä
vôùi KOH, theo tieâu chuaån IUPAC 1992, phöông
phaùp 2.201 [6]. Ngaén goïn, khoaûng 3 g dung dòch
maãu vaø 3-4 gioït phenolphtalein ñöôïc pha loaõng
trong 50 mL ethanol:aceton 1:1 (v/v) trong bình tam
giaùc 100 mL. Moät dung dòch nhö vaäy sau ñoù ñöôïc
chuaån ñoä baèng KOH 0,1 M, laéc maïnh cho ñeán khi
dung dòch thay ñoåi maøu nheï. Möùc ñoä thuûy phaân cuûa
daàu döøa ñöôïc xaùc ñònh theo coâng thöùc: 

CFFA(wt%)  =
VKOH  MKOH  MMFFA

10  Ms
Trong ñoù: 
CFFA laø möùc ñoä thuûy phaân (%w), VKOH laø theå

tích KOH chuaån ñoä (mL), MKOH laø noàng ñoä KOH
chuaån ñoä (mol/lít), MMFFA laø khoái löôïng phaân töû
trung bình cuûa axit beùo coù trong daàu döøa, Ms laø khoái
löôïng daàu phaûn öùng.

Caùc yeáu toá aûnh höôûng ñeán möùc ñoä thuûy phaân
daàu döøa ñöôïc khaûo saùt goàm tyû leä daàu döøa/ñeäm vaø
haøm löôïng enzyme lipase.
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3. Keát quaû vaø thaûo luaän
3.1. aÛnh höôûng cuûa tæ leä daàu döøa/ñeäm leân hieäu

suaát quaù trình thuûy phaân
Moät trong nhöõng yeáu toá quan troïng aûnh höôûng

ñeán quaù trình thuûy phaân daàu döøa baèng enzyme
lipase laø tyû leä daàu döøa/ñeäm vì enzyme lipase chæ
hoaït ñoäng treân beà maët lieân pha cuûa heä nhuõ daàu -
nöôùc, ñaây laø ñaëc tính ñaëc tröng cuûa ña soá enzyme
lipase. Khi khoâng coù beà maët lieân pha daàu nöôùc,
nhöõng nghieân cöùu cho thaáy trung taâm hoaït ñoäng
cuûa enzyme lipase bò che chaén khoûi dung moâi
baèng moät caáu truùc baäc 2 protein di ñoäng khieán
chuùng baát hoaït, khoâng theå keát hôïp vôùi cô chaát. Khi
coù beà maët lieân pha daàu nöôùc seõ daãn ñeán nhöõng
thay ñoåi phuø hôïp khieán trung taâm hoaït ñoäng cuûa
enzyme lipase hoaït ñoäng trôû laïi ñeå coù theå lieân keát
pha kî nöôùc cuûa beà maët lieân pha (triglyceride) [7].
Trong thí nghieäm naøy, caùc yeâu toá khaùc ñöôïc coá
ñònh goàm coù pH = 7; nhieät ñoä 400C vaø haøm löôïng
enzyme laø 2 (%w). Keát quaû khaûo saùt aûnh höôûng
cuûa tyû leä daàu döøa/ñeäm leân hieäu suaát quaù trình thuûy
phaân ñöôïc theå hieän treân Hình 1.

Hình 1 bieåu dieãn aûnh höôûng cuûa tyû leä daàu
döøa/ñeäm leân hieäu suaát quaù trình thuûy phaân. Nhìn
chung, khi taêng löôïng nöôùc, hieäu quaû quaù trình thuûy
phaân taêng leân. Khi taêng tyû leä ñeäm: daàu döøa töø 1 ñeán
4, hieäu quaû thuûy phaân taêng töø 26,2% ñeán 35,3%.
Tuy nhieân, ñeán moät tyû leä nhaát ñònh tieáp tuïc taêng
löôïng nöôùc laøm cho hieäu suaát giaûm, cuï theå khi taêng
tyû leä ñeäm: daàu döøa töø 4 ñeán 6, hieäu quaû thuûy phaân

giaûm xuoáng coøn 28,2%. Khi taêng tyû leä ñeäm: daàu
döøa töø 1 ñeán 4, hieäu quaû thuûy phaân taêng töø 26,2%
ñeán 35,3%. Ñieàu naøy coù theå ñöôïc giaûi thích laø khi
söû duïng moät löôïng nöôùc thaáp laøm giaûm hoaït ñoäng
cuûa enzyme vaø thuùc ñaåy phaûn öùng theo höôùng ester
hoùa. Tuy nhieân, neáu söû duïng moät löôïng nöôùc quaù
nhieàu seõ laøm giaûm hieäu suaát thuûy phaân vì löôïng dö
nöôùc laøm giaûm dieän tích tieáp xuùc giöõa enzyme vaø
daàu  daãn ñeán toác ñoä phaûn öùng giaûm [8]. Hieäu suaát
cao nhaát laø 35,3% taïi tyû leä daàu döøa:ñeäm laø 1:4. Tyû
leä naøy ñöôïc choïn ñeå khaûo saùt yeáu toá khaùc trong thí
nghieäm tieáp theo.

3.2. aÛnh höôûng cuûa haøm löôïng enzyme lipase
leân hieäu suaát quaù trình thuûy phaân 

Noàng ñoä enzyme trong hoãn hôïp ñoùng moät vai troø
quan troïng trong quaù trình thuûy phaân daàu döøa, vì noù
aûnh höôûng ñeán toác ñoä phaûn öùng thuûy phaân. Do ñoù,
ñeå tìm ra noàng ñoä enzyme toái öu cho phaûn öùng thuûy
phaân vaø nghieân cöùu aûnh höôûng cuûa noàng ñoä
enzyme ñeán toác ñoä phaûn öùng thuûy phaân, caùc thí
nghieäm ñöôïc thöïc hieän baèng caùch söû duïng caùc noàng
ñoä enzyme khaùc nhau töø 1-5% khoái löôïng trong
phaûn öùng. Keát quaû cuûa thí nghieäm ñöôïc theå hieän ôû
(Hình 2) cho thaáy moái quan heä giöõa haøm löôïng
enzyme lipase vaø hieäu suaát quaù trình thuûy phaân thu
ñöôïc trong caùc thí nghieäm khaùc nhau.

Hình 2 cho thaáy aûnh höôûng cuûa noàng ñoä
enzyme ñeán möùc ñoä thuûy phaân daàu döøa. Keát quaû
cho thaáy söï gia taêng noàng ñoä cuûa enzyme trong
hoãn hôïp phaûn öùng daãn ñeán hieäu suaát quaù trình thuûy
phaân taêng leân. Möùc ñoä thuûy phaân daàu döøa thu ñöôïc
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ñoái vôùi caùc noàng ñoä enzyme 1%, 2%, 3% 4% vaø
5% laàn löôït laø 24,2%, 35,3%, 41,3%, 40,5% vaø
40,6% sau 3 giôø. Hieäu quaû thuûy phaân taêng nhanh
khi taêng noàng ñoä enzyme töø 1 ñeán 3%, ñaït giaù trò
cao nhaát ôû noàng ñoä 3% vôùi hieäu quaû thuûy phaân laø
41,3%. Tuy nhieân, khi tieáp tuïc taêng noàng ñoä
enzyme leân 4% vaø 5% thì hieäu suaát quaù trình thuûy
phaân daàu döøa thay ñoåi khoâng ñaùng keå. Enzyme
lipase xuùc taùc cho quaù trình phaûn öùng thuûy phaân
dieãn ra treân maët phaân caùch, do ñoù löôïng enzyme ôû
maët phaân caùch laø raát quan troïng. Coù theå sau khi
noàng ñoä enzym ñaït 3%, beà maët dung dòch daàu-
enzym ñöôïc taïo ra ôû ñieàu kieän thí nghieäm ñaõ baõo
hoøa enzyme vaø do ñoù taêng theâm noàng ñoä enzyme
seõ khoâng cho thaáy baát kyø söï thay ñoåi naøo trong
hieäu suaát phaûn öùng thuûy phaân. Xu höôùng naøy cuõng
ñöôïc quan saùt trong moät soá nghieân cöùu khaùc [9]. So
vôùi moät soá nghieân cöùu khaùc veà thuûy phaân daàu döøa
thì noàng ñoä enzyme söû duïng trong nghieân cöùu naøy
cao hôn. Virendra K. Rathod vaø coäng söï [9] ñaõ
thuûy phaân daàu thaàu daàu cho keát quaû toát nhaát ôû noàng
ñoä enzyme lipase 1%. Sharma vaø coäng söï [5] ñaõ söû
duïng enzyme candida rugosa lipase ñeå thuûy phaân

daàu gan caù tuyeát vôùi noàng ñoä enzyme laø 2%. Söï
khaùc bieät naøy coù theå laø do söï khaùc bieät veà chaát neàn,
phöông phaùp thuûy phaân cuõng nhö loaïi enzyme söû
duïng. Trong nghieân cöùu naøy, loaïi enzyme söû duïng
laø loaïi enzyme thöông maïi coâng nghieäp vôùi ñònh
höôùng öùng duïng ôû quy moâ lôùn vaø noàng ñoä toái öu
cuûa enzym lipase ñöôïc söû duïng laø 3%.

4. Keát luaän
Trong nghieân cöùu naøy, quaù trình thuûy phaân daàu

döøa thu hoài caùc axit beùo töï do söû duïng xuùc taùc
enzyme lipase ñaõ ñöôïc thöïc hieän thoâng qua xaùc
ñònh ñöôïc caùc yeáu toá aûnh höôûng ñeán hieäu suaát quaù
trình thuûy phaân daàu döøa. Keát quaû cuûa nghieân cöùu
cho thaáy quaù trình thuûy phaân daàu döøa ñaït hieäu suaát
cao nhaát laø 41,3% khi ñöôïc thuûy phaân trong 3 giôø
vôùi xuùc taùc enzyme lipase, vôùi tyû leä daàu döøa: ñeäm
laø 1:4 (% khoái löôïng) vaø haøm löôïng enzyme lipase
laø 3% khoái löôïng. Keát quaû cuûa nghieân cöùu ñoùng goùp
nhöõng hieåu bieát, nhöõng tö lieäu môùi veà quaù trình
thuûy phaân daàu döøa thu hoài caùc axit beùo töï do coù giaù
trò cao trong daàu döøa baèng xuùc taùc enzyme lipase vaø
thöïc tieãn coù ñoùng goùp vaøo quaù trình naâng cao giaù trò
kinh teá cuûa daàu döøa Vieät Nam n
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AbsTrACT: 
This study examines the hydrolysis of coconut oil to recover free fatty acids by using lipase

catalysis and explores the factor affecting the hydrolysis efficiency of coconut oil. The highest
yield of this hydrolysis is up to 41.3% when the coconut oil is hydrolyzed for 3 hours with the ratio
of coconut oil/buffer of 1/4 and the lipase content of 3%. This study’s results are a premise to apply
the hydrolysis of coconut oil to recover free fatty acids on a larger scale.
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