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1. Ñaët vaán ñeà 
Polyphenol laø hôïp chaát coù chöùa moät hay nhieàu

voøng thôm vôùi moät hoaëc nhieàu nhoùm hydroxyl 
(-OH), phaân boá roäng raõi trong giôùi thöïc vaät vaø coù
saûn phaåm chuyeån hoùa baäc hai nhieàu nhaát trong
thöïc vaät vôùi hôn 8.000 daïng caáu truùc cuûa phenolic
khaùc nhau ñang ñöôïc bieát, töø caùc phaân töû ñôn giaûn
nhö acid phenolic ñeán caùc hôïp chaát toång hôïp baäc
cao nhö tannin [1].

Huùng luõi hay coøn goïi laø huùng luûi, huùng duõi, huùng
nhuõi, huùng laùng. Teân khoa hoïc ñaày ñuû laø Mentha
aquatica Linn. var. crispa (Labiatae hay Lamiaceae)
[2]. Thuoäc chi: Mentha. Thuoäc hoï: Lamiaceae.

Huùng luõi (Mentha aquatica Linn. var. crispa) laø
moät loaïi caây thaân boø thuoäc chi baïc haø, moät trong
nhöõng chi laáy tinh daàu phoå bieán nhaát, moïc hoang

taïi chaâu AÂu, Taây Baéc chaâu Phi vaø Taây Nam chaâu
AÙ. Huùng luõi thuoäc chi Mentha neân cuõng coù nhöõng
tính chaát ñaëc ñieåm töông töï nhöõng caây thuoäc chi
naøy. Moät soá nghieân cöùu cho thaáy, chuùng coù hoaït
tính sinh hoïc nhö khaû naêng choáng oxy hoùa, khaùng
vi sinh vaät, dieät coân truøng, choáng ung thö, khaùng
vieâm. Tinh daàu vaø dòch chieát cuûa caùc loaøi thuoäc chi
baïc haø khaùc nhau ñaõ ñöôïc chöùng minh laø coù hoaït
tính choáng oxy hoùa [3].

Kyõ thuaät vi bao ñaõ ñöôïc ñònh nghóa nhö sau: ñoù
laø kyõ thuaät bao goùi caùc chaát raén, loûng hay khí
(chaát neàn) vaøo trong moät lôùp voû bao cöïc moûng,
lôùp voû naøy seõ giöõ vaø baûo veä chaát neàn khoâng bò
bieán ñoåi laøm giaûm chaát löôïng (ñoái vôùi nhöõng chaát
neàn deã bò taùc ñoäng bôûi nhieät) hay haïn cheá toån thaát
(ñoái vôùi chaát neàn deã bay hôi), noù chæ giaûi phoùng
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caùc chaát neàn naøy ra ngoaøi trong moät soá ñieàu kieän
ñaëc bieät [4].

Maltodextrin (MD) laø moät loaïi carbohydrate
(CHO) ñöôïc chieát xuaát töø thöïc vaät coù chöùa haøm
löôïng tinh boät. Caùc ñaëc tính cuûa MD nhö dung dòch
khoâng maøu, ñoä hoøa tan trong nöôùc cao, ñoä nhôùt
thaáp, haøm löôïng ñöôøng thaáp vaø giaù thaønh thaáp laø
moät trong nhöõng ñieàu kieän thuaän lôïi ñeå chuùng trôû
thaønh chaát mang ñöôïc söû duïng phoå bieán nhaát trong
quaù trình vi bao [5] vaø laø thaønh phaàn höõu ích trong
coâng nghieäp thöïc phaåm [6].

Trong nghieân cöùu naøy, taùc giaû khaûo saùt aûnh
höôûng cuûa nhieät ñoä saáy phun vaø noàng ñoä chaát mang
MD ñeán hieäu suaát thu hoài saûn phaåm, toång
polyphenol, hoaït tính khaùng oxy hoùa vaø khaùng
khuaån cuûa saûn phaåm vi bao thu ñöôïc.

2. Nguyeân lieäu vaø phöông phaùp nghieân cöùu
2.1. Nguyeân lieäu
Huùng luõi ñöôïc söû duïng trong nghieân cöùu ñöôïc

troàng taïi tænh Long An, Vieät Nam. Huùng luõi ñöôïc söû
duïng caû thaân vaø laù ñöôïc saáy khoâ ôû 40oC cho ñeán khi
ñoä aåm nguyeân lieäu ñaït döôùi 10%. Ñem ñi nghieàn
nhoû ñeå coù kích thöôùc loït qua raây 60 mesh (loã raây
kích thöôùc), sau ñoù maãu ñöôïc bao goùi chaân khoâng,
baûo quaûn laïnh ôû 0 - 4oC cho ñeán khi tieán haønh thí
nghieäm.

Hoùa chaát: Maltodextrin (MD, 16-19DE) 
ñöôïc cung caáp bôûi GPC, Myõ. Caùc chaát DPPH 
(1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl), ABTS (2,2-
azinobis (3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid),
TPTZ (2,4,6-tripyridyl-s-triazine), acid gallic,
Folin-Ciocalteu, Trolox (6-hydroxy-2,5,7,8 -
tetramethylchroman-2- carboxylic acid) ñöôïc cung
caáp bôûi Sigma - Aldrich. Caùc dung moâi vaø hoùa chaát
khaùc ñaùp öùng yeâu caàu phaân tích.

Moâi tröôøng vaø vi sinh vaät söû duïng: moâi tröôøng
Nutrient Broth (NB) töø Himedia (AÁn Ñoä). Caùc
chuûng vi khuaån söû duïng trong xaùc ñònh hoaït tính
khaùng khuaån goàm 4 chuûng laø Escherichia coli -
ATCC 25922, Salmonella enteritidis - ATCC
13076, Staphylococcus aureus - ATCC 25923 vaø
Bacillus subtilis - ATCC 25924, ñöôïc cung caáp bôûi
Microbiologics (Myõ).

2.2. Phöông phaùp ngheân cöùu
2.2.1. Chuaån bò cao aceton 
Huùng luõi ñöôïc chuaån bò nhö muïc 2.1, ñem trích

ly vôùi dung moâi aceton 50% vôùi tyû leä nguyeân lieäu /

dung moâi laø 1/20 (w/v) ôû nhieät ñoä 40oC trong 2 giôø,
sau ñoù loïc qua giaáy loïc soá 2, dòch loïc thu ñöôïc ñem
coâ quay chaân khoâng ôû 60oC, thu ñöôïc cao aceton.

2.2.2. Khaûo saùt aûnh höôûng cuûa nhieät ñoä saáy vaø
haøm löôïng MD ñeán hieäu suaát thu hoài, TPC vaø AA
cuûa cheá phaåm thu ñöôïc.

Hoøa tan cao aceton vaøo nöôùc caát theo tyû leä 6g
cao trong 100mL nöôùc. Sau ñoù boå sung MD vaøo
theo tyû leä 10%, 15%, 20% roài ñoàng nhaát maãu baèng
caùch khuaáy ôû toác ñoä 10.000 voøng/phuùt trong 10
phuùt. Caùc maãu sau ñoù ñöôïc ñem saáy phun trong
maùy saáy phun (Lab Plant SD-06) ôû caùc nhieät ñoä
130, 150 vaø 170oC. Nhieät ñoä ñaàu ra cuûa khoâng khí
ñöôïc giöõ trong khoaûng 65 -70oC. Cheá phaåm thu
ñöôïc ñem xaùc ñònh haøm aåm, hieäu suaát thu hoài
(EY), TPC vaø hoaït tính khaùng oxy hoùa theo
DPPH, ABTS.

2.2.3. Ñaùnh giaù hoaït tính khaùng oxy hoùa, khaùng
khuaån, SEM, DLS cuûa saûn phaåm vi bao thu ñöôïc

Maãu toát nhaát thu ñöôïc töø quaù trình saáy phun seõ
ñöôïc ñem xaùc ñònh hoaït tính khaùng oxy hoùa IC50
theo DPPH vaø ABTS, xaùc ñònh khaû naêng khaùng
khuaån theo phöông phaùp MIC treân 4 chuûng vi
khuaån Escherichia coli - ATCC 25922,
Salmonella enteritidis - ATCC 13076,
Staphylococcus aureus - ATCC 25923, vaø Bacillus
subtilis - ATCC 25924. Ngoaøi ra, caùc maãu cuõng
ñöôïc ñem ño SEM vaø DLS.

2.3 Phöông phaùp phaân tích
2.3.1. Xaùc ñònh haøm löôïng polyphenol toång
Xaùc ñònh haøm löôïng phenolic döïa theo

Singleton  vaø Rossi (1965), hieäu chænh theo Haron
vaø Raob (2014). Thuoác thöû söû duïng laø Folin -
Ciocalteau vaø söû duïng acid gallic laøm chaát chuaån.
Maãu trích ly ñöôïc pha loaõng ñeán ñoä pha loaõng thích
hôïp. Huùt 0.5 mL maãu theâm 2.5mL Folin-Ciocalteu
(ñaõ ñöôïc ñònh möùc vôùi nöôùc caát theo tyû leä 1:10),
troän hoãn hôïp naøy baèng maùy troän vortex vaø uû trong
boùng toái 5 phuùt. Sau ñoù theâm 2.5 mL Na2CO3 7.5%
troän ñeàu hoãn hôïp vaø uû ôû nhieät ñoä phoøng trong 30
phuùt, ño ñoä haáp thu ôû 760 nm. Haøm löôïng phenolic
toång soá ñöôïc bieåu thò baèng ñöông löôïng acid gallic
treân gam troïng löôïng khoâ (mgGAE/g ck) [7, 8].

2.3.2. Xaùc ñònh khaû naêng khaùng oxy hoùa theo
DPPH

Khaû naêng khöû goác töï do DPPH cuûa dòch chieát
ñöôïc xaùc ñònh theo phöông phaùp cuûa Enujiugha et
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al (2012) vôùi moät vaøi hieäu chænh nhoû. Huùt 0.2 mL
maãu ñaõ pha loaõng ñeán noàng ñoä thích hôïp, sau ñoù
theâm 4 mL dung dòch DPPH 0.1mM (pha trong
ethanol 99.5%), laéc ñeàu vaø ñeå yeân trong boùng toái 30
phuùt. Ñoä giaûm haáp thu ñöôïc ño ôû böôùc soùng 517 nm.
Khaû naêng baét goác töï do cuûa dòch cao ñöôïc theå hieän
töông ñöông vôùi ñöông löôïng Trolox. Keát quaû ñöôïc
bieåu thò baèng µmol TE/g chaát khoâ hoaëc khaû naêng
khöû 50% goác töï do DPPH [9].

2.3.3. Xaùc ñònh khaû naêng khaùng oxy hoùa theo
ABTS

Caùc thí nghieäm ñaõ ñöôïc thöïc hieän theo Biskup
et al (2013) vôùi moät vaøi hieäu chænh nhoû. ABTS vaø
Persulfate kali ñöôïc hoøa tan trong nöôùc caát vôùi
noàng ñoä ABTS laø 7 mM vaø Persulfate kali 2.45
mM. 2 dung dòch ñöôïc troän laãn theo tyû leä 1:1 vaø
hoãn hôïp ñeå trong boùng toái ôû nhieät ñoä phoøng trong
16 giôø tröôùc khi söû duïng ñeå taïo ra goác ABTS
(ABTS+). Sau 16 giôø, dung dòch ABTS ñem pha
loaõng vôùi nöôùc caát vôùi ñoä haáp thu laø 1.00 taïi böôùc
soùng 734nm. Huùt 0.1 mL dung dòch maãu ñaõ pha
loaõng ñeán ñoä pha loaõng thích hôïp, theâm 2.9 mL
dung dòch ABTS ñeå trong boùng toái ôû nhieät ñoä
phoøng trong voøng 6 phuùt vaø tieán haønh ño quang ôû
böôùc soùng 734 nm. Keát quaû ñöôïc bieåu thò baèng
µmol TE/g chaát khoâ hoaëc khaû naêng khöû 50% goác
töï do ABTS [10].

2.3.4. Xaùc ñònh noàng ñoä öùc cheá toái thieåu MIC
(Minimum inhibitory concentration)

MIC ñöôïc xaùc ñònh theo phöông phaùp cuûa
Oonmetta-aree vaø ctv [11] vôùi moät soá thay ñoåi nhoû.
Vi khuaån ñöôïc chuaån bò baèng caùch söû duïng tieâu
chuaån 0.5 McFarland (töông ñöông 108 CFU/mL),
sau ñoù pha loaõng thaønh 106 CFU/mL. Maãu ñöôïc hoøa
tan vaø pha loaõng trong nöôùc caát voâ truøng vôùi caùc
noàng ñoä 250 mg/mL, 125mg/mL, 62.5mg/mL,
31.25mg/mL, 15.63mg/mL. 1mL dung dòch maãu vaø
1mL vi khuaån (106 CFU/mL) ñöôïc theâm vaøo 8mL
moâi tröôøng NB vaø uû ôû 35oC trong 24 giôø. MIC cuûa
maãu laø noàng ñoä thaáp nhaát öùc cheá vi sinh vaät phaùt
trieån (oáng nghieäm khoâng bò ñuïc).

2.3.5. Xaùc ñònh kích thöôùc vaø hình thaùi cuûa saûn
phaåm vi bao

Kích thöôùc cuûa khoái haït ñöôïc xaùc ñònh baèng
caùch phaân tích DLS (dynamic light scattering) söû
duïng thieát bò Malvern ño ôû 25oC. Söû duïng kính hieån
vi ñieän töû queùt (SEM; FE-SEM S-4800, Hitachi,

Japan) ñeå quan saùt hình thaùi, kích thöôùc vaø caáu truùc
haït. SEM ñöôïc thöïc hieän ôû 5 kV vaø aùp suaát 0.04 Pa.

2.3.6. Xaùc ñònh hieäu suaát thu hoài
Hieäu suaát thu hoài ñöôïc tính theo coâng thöùc:

%EY = MSA/MSB*100, vôùi MSA laø toång khoái
löôïng chaát khoâ cuûa saûn phaåm vi bao vaø MSB laø
toång chaát khoâ cuûa nguyeân lieäu tröôùc vi bao [12].

2.3.7. Xöû lyù soá lieäu
Söû duïng phaàn meàm IBM SPSS Statistics 20 ñeå

phaân tích phöông sai (Anova) vaø so saùnh khaùc bieät
coù yù nghóa. Söû duïng phaàn meàm Microsoft Excel ñeå
döïng ñoà thò vaø xaùc ñònh phöông trình hoài quy. Keát
quaû ñöôïc trình baøy döôùi daïng TB±SD.

3. Keát quaû nghieân cöùu
3.1. moät soá tính chaát cuûa nguyeân lieäu ban ñaàu
Cao chieát (thu nhaän ñöôïc sau quaù trình trích ly vaø

coâ quay chaân khoâng) vaø MD ban ñaàu ñöôïc ñem xaùc
ñònh haøm aåm, TPC vaø hoaït tính choáng oxy hoùa theo
DPPH, ABTS. Keát quaû ñöôïc trình baøy ôû Baûng 1.

Soá lieäu ôû Baûng 1 cho thaáy, MD khoâng coù hoaït
tính khaùng oxy hoùa, trong khi cao chieát thu ñöôïc
coù hoaït tính khaùng oxy hoùa cao vôùi DPPH laø
419.59±0.52 µmol TE/g ck, ABTS laø 711.17±0.82
µmol TE/g ck, giaù trò DPPH cuûa cao chieát cao hôn
nghieân cöùu cuûa Tan Quoc vaø Van Muoi [13] treân
cuû haø thuû oâ ñoû (Polygonum multiflorum Thunb)
vôùi DPPH laø 334.07±3.04 µmol TE/g ck. Haøm
löôïng TPC cuûa cao chieát laø 247.25±0.71 mg
GAE/g ck cao hôn keát quaû cuûa Babbar vaø ctv [14]
vôùi keát quaû TPC trong khoaûng töø 3.68 mg GAE/g
ck ñeán 37.4 mg GAE/g ck. Beân caïnh ñoù, haøm aåm
cuûa caùc maãu ñeàu raát thaáp, raát thuaän lôïi cho vieäc
baûo quaûn vaø söû duïng.

3.2. aÛnh höôûng cuûa nhieät ñoä saáy vaø haøm löôïng
malto dextrin ñeán hieäu suaát thu hoài, TPC vaø hoaït
tính khaùng oxy hoùa cuûa cheá phaåm thu ñöôïc

Boät vi bao thu ñöôïc töø quaù trình saáy phun vôùi
chaát mang laø MD ñöôïc ñem ñi xaùc ñònh haøm aåm,
EY, TPC vaø hoaït tính khaùng oxy hoùa theo DPPH vaø
ABTS. Keát quaû thu ñöôïc theå hieän trong Baûng 2.

Soá lieäu thu ñöôïc ôû Baûng 2 cho thaáy haøm aåm cuûa
caùc maãu trong khoaûng 1.75 ñeán 3.55%, caùc maãu thu
ñöôïc coù ñoä aåm raát thaáp, keát quaû naøy cuõng gaàn vôùi
keát quaû saáy boät traø cuûa Sinija vaø ctv [15] cho keát
quaû haøm aåm trong khoaûng 3 - 5%. Keát quaû cho
thaáy, trong cuøng noàng ñoä MD, nhieät ñoä saáy caøng
cao seõ thu ñöôïc maãu coù ñoä aåm caøng giaûm, do khi
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nhieät ñoä taêng thì nhieät truyeàn ñeán caùc haït caøng lôùn,
daãn ñeán vieäc boác hôi nöôùc caøng nhieàu, tuy nhieân
nhieät ñoä cao seõ aûnh höôûng ñeán TPC vaø hoaït tính
khaùng oxy hoùa cuûa cheá phaåm thu ñöôïc. Trong cuøng
nhieät ñoä saáy, khi noàng ñoä MD taêng leân thì ñoä aåm
cuõng taêng theo. Keát quaû naøy khaùc vôùi nghieân cöùu
cuûa Tuyen vaø ctv [16] khi thöïc hieän saáy boät gaác vôùi
noàng ñoä chaát mang MD taêng töø 10 ñeán 20% cho keát
quaû laø haøm aåm giaûm, söï khaùc bieät naøy  do thaønh
phaàn nguyeân lieäu ñaàu vaøo khaùc nhau, daãn ñeán khaû
naêng taïo haït vaø giöõ aåm khaùc nhau.

Hieäu suaát thu hoài trong khoaûng 34,57% -
55,24%, maãu coù hieäu suaát thu hoài cao nhaát töông
öùng vôùi maãu saáy ôû 150oC vôùi noàng ñoä MD boå sung
laø 15%. Trong quaù trình vi bao baèng saáy phun, hieäu
suaát thu hoài phuï thuoäc vaøo nhieàu yeáu toá nhö nhieät

ñoä ñaàu vaøo/ ra, loaïi chaát mang söû duïng, toác ñoä nhaäp
lieäu, toác ñoä khoâng khí vaøo maùy saáy phun. Ñieàu naøy
do söï bay hôi cuûa caùc thaønh phaàn hoaït ñoäng [16].
Maët khaùc hieäu suaát thu hoài cuûa quaù trình saáy phun
khoâng ñaït toái ña cuõng coù theå do boät öôùt dính vaøo beà
maët buoàng saáy. Hieäu suaát thu hoài cao nhaát ñaït
55,24%, keát quaû naøy thaáp hôn so vôùi nghieân cöùu
cuûa Quoc vaø Muoi [17] khi saáy dòch chieát cuû haø thuû
oâ (Polygonum multiflorum Thunb) vôùi chaát mang
MD cho hieäu suaát thu hoài laø 60,4% vaø cao hôn
nghieân cöùu cuûa Krishnaiah vaø ctv [18] khi vi bao
dòch chieát töø laù Morinda citrifolia L. vôùi chaát mang
MD cho keát quaû hieäu suaát thu hoài cao nhaát 39,16%. 

Haøm löôïng TPC cuûa caùc maãu coù giaù trò töø 48.02
ñeán 57.12 mg GAE/g ck. Caùc giaù trò TPC naøy thaáp
hôn nghieân cöùu cuûa Ñaêng vaø ctv [19] khi saáy phun
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Maãu Haøm aåm (%) TPC (mg GAE/g ck) DPPH (µmol TE/g ck) ABTS (µmol TE/g ck)

Extract 6.80±0.10 247.25±0.71 419.59±0.52 711.17±0.82

MD 7.16±0.05 - - -

Baûng 1. haøm aåm TPC, vaø hoaït tính choáng oxy hoùa theo DPPh, aBTS

Nhieät ñoä saáy (oC) MD 10% MD 15% MD 20%

Haøm aåm (%)

130 3.01±0.04ax 3.46±0.02bx 3.55±0.03cx

150 2.70±0.03ay 2.91±0.02by 3.45±0.01cy

170 1.75±0.05az 1.97±0.02bz 2.25±0.01cz

EY (%)

130 34.57±0.79ax 45.17±1.11bx 40.89±1.48cx

150 38.57±1.34ay 55.24±1.90by 46.28±0.97cy

170 37.39±1.83ay 49.95±1.61bz 44.12±0.94cy

TPC (mg GAE/g ck) 

130 54.21±0.21ax 57.08±0.10bx 55.47±0.18cx

150 53.86±0.37ax 57.12±0.21bx 55.11±0.41cx

170 48.02±0.44ay 49.36±0.10by 52.14±0.20cy

DPPH (µmol TE/g ck)

130 73.42±0.20ax 70.77±0.10bx 66.75±0.26cx

150 76.21±0.36ay 81.99±0.45by 78.59±0.53cy

170 63.94±0.26az 66.92±0.29bz 71.54±0.59cz

ABTS(µmol TE/g ck)

130 109.77±0.16ax 106.61±0.73bx 100.82±0.42cx

150 113.90±0.32ay 120.36±0.42by 115.61±0.69cy

170 95.63±0.41az 100.91±0.47bz 106.01±0.63cz

Baûng 2. haøm aåm, ey, TPC vaø hoaït tính khaùng oxy hoùa theo DPPh, aBTS 
cuûa cheá phaåm vi bao thu ñöôïc

x, y, z trong cuøng coät vaø a, b, c trong cuøng haøng theå hieän söï khaùc bieät yù nghóa (p < 0.05)
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boät hoøa tan töø laù traø giaø cho TPC cao nhaát laø 203.08
mg GAE/g vaø cao hôn keát quaû nghieân cöùu cuûa Quoc
vaø Muoi [17] khi saáy phun dòch chieát cuû haø thuû oâ vôùi
chaát mang MD cho keát quaû TPC laø 20.54 mg
GAE/g ck. Haøm löôïng TPC vaø hoaït tính khaùng oxy
hoùa theo DPPH vaø ABTS cao nhaát cuõng ôû maãu saáy
ôû 150oC vôùi noàng ñoä MD boå sung laø 15% vôùi keát
quaû DPPH vaø ABTS töông öùng laø 81.99 µmol TE/g
ck, 120.36 µmol TE/g ck. Keát quaû DPPH vaø ABTS
thaáp hôn nghieân cöùu cuûa Trang vaø ctv [20] khi
nghieân cöùu saáy phun dòch chieát voû maõng caàu ta cho
keát quaû DPPH vaø ABTS töông öùng laø 253.32 µmol
TE/g ck vaø 578.96 µmol TE/g ck.

Haøm löôïng TPC vaø hoaït tính khaùng oxy hoùa cuûa
caùc maãu thu ñöôïc ñeàu thaáp hôn so vôùi cao chieát ban
ñaàu, ñieàu nay laø do trong quaù trình saáy ôû nhieät ñoä

cao moät soá chaát coù hoaït tính sinh hoïc bò phaân huûy
ñoàng thôøi quaù trình vi bao coù boå sung theâm chaát
mang khoâng coù hoaït tính sinh hoïc, neân noàng ñoä chaát
coù hoaït tính sinh hoïc trong cheá phaåm thu ñöôïc thaáp
hôn so vôùi cao chieát ban ñaàu.

Vôùi caùc keát quaû treân cho thaáy khi saáy ôû 150oC
vôùi noàng ñoä MD boå sung laø 15% cho keát quaû toát hôn
caùc nhieät ñoä vaø noàng ñoä MD khaùc.

3.3. Hoaït tình khaùng oxy hoùa, khaùng khuaån,
hình thaùi vaø phaân boá kích thöôùc cuûa khoái haït saáy
phun thu ñöôïc

Maãu thí nghieäm toát nhaát vaø cao chieát ñöôïc ñem
xaùc ñònh hoaït tính khaùng khuaån vaø IC50, ñoàng thôøi
quan saùt hình thaùi vaø phaân boá kích thöôùc baèng
SEM vaø DLS. Keát quaû theå hieän ôû Baûng 3, Baûng 4
vaø Hình 1.
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Hoaït tính khaùn khuaån (MIC, mg/mL)

E. coli S. enteritidis S. aureus B. subtilis

Cao chieát 3.13 3.13 1.56 1.56

MD-E 6.25 6.25 6.25 3.13

Maãu Trolox Cao chieát MD-E

IC50DPPH (mg/mL) 0.42±0.00 1.24±0.01 3.83±0.01

IC50ABTS (mg/mL) 0.57±0.00 1.15±0.00 2.84±0.00

Baûng 3. hoaït tính khaùng khuaån cuûa cao chieát vaø saûn phaåm vi bao

Baûng 4. hoaït tính khaùng oxy hoùa theo DPPh vaø aBTS cuûa cao chieát vaø saûn phaåm vi bao

Hình 1 SEM vaø DLS cuûa saûn phaåm vi bao
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Keát quaû Baûng 3 cho thaáy, cao chieát vaø caùc saûn
phaåm vi bao ñeàu coù khaû naêng khaùng khuaån treân caùc
chuûng vi khuaån thöû nghieäm. Tuy nhieân, khaû naêng
khaùng khuaån cuûa caùc saûn phaåm vi bao thaáp hôn so
vôùi cao chieát ban ñaàu, do noàng ñoä caùc hôïp chaát coù
hoaït tính sinh hoïc trong cheá phaåm thaáp hôn so vôùi
trong cao chieát. Keát quaû MIC treân caùc chuûng E. coli
vaø S. aureus laø 6.25 mg/mL, cao hôn nghieân cöùu
cuûa Trang vaø ctv [20] khi thöû nghieäm saûn phaåm saáy
phun töø dòch chieát cuûa voû quaû maõng caàu ta treân 2
chuûng naøy cho keát quaû MIC ñoái vôùi S. aureus
800mg/mL vaø 400mg/mL vôùi E. coli.

Hoaït tính khaùng oxy hoùa theo DPPH vaø ABTS
theå hieän qua chæ soá IC50cuûa saûn phaåm vi bao cuõng
thaáp hôn cao chieát vaø Trolox. Giaù trò IC50DPPH vaø
IC50ABTS cuûa saûn phaåm vi bao laàn löôït laø 3.83
mg/mL vaø 2.84 mg/mL, khaû naêng khaùng oxy hoùa
theo DPPH thaáp hôn nghieân cöùu cuûa Mohammed
vaø ctv [21] khi vi bao daàu Nigella sativa vôùi
IC50DPPH laø 1.61 mg/g. Hoaït tính khaùng oxy hoùa
phuï thuoäc vaøo thaønh phaàn hoùa hoïc cuûa nguyeân lieäu
ban ñaàu cuõng nhö phöông phaùp saáy… do ñoù keát quaû
khaùc nhau.

Hình aûnh SEM cho thaáy, caùc haït coù hình caàu
nhoû, rôøi raïc, caùc haït coù tính ñoàng nhaát. Moät soá haït
coù hieän töôïng loõm beà maët, hieän töôïng naøy xaûy ra
khi haït bò maát nöôùc nhanh trong quaù trình saáy
phun, ngoaøi ra, vi caáu truùc cuûa haït coøn phuï thuoäc
nhieät ñoä ñaàu vaøo cuûa quaù trình saáy vaø loaïi chaát
mang. ÔÛ nhieät ñoä saáy cao, nöôùc bay hôi nhanh seõ

daãn ñeán hình thaønh lôùp voû cöùng vaø mòn, ôû nhieät ñoä
saáy thaáp, quaù trình saáy phun seõ laøm taêng soá löôïng
caùc haït bò co beà maët [22-24]. Hieän töôïng naøy cuõng
töông töï vôùi nghieân cöùu cuûa Sun-Waterhouse vaø
ctv [25] khi nghieân cöùu vi bao caùc hoaït chaát
polyphenol baèng phöông phaùp saáy phun vôùi chaát
mang laø natri aginat cuõng thu ñöôïc caùc haït coù beà
maët loài loõm. Tuy nhieân, khaùc vôùi nghieân cöùu cuûa
Balasubramani vaø ctv [26] khi vi bao daàu toûi cho
haït hình caàu coù beà maët nhaün. Do ñoù, coù leõ baûn
thaân vaät lieäu vi bao coù aûnh höôûng lôùn nhaát ñeán caáu
truùc saûn phaåm cuoái cuøng. 

Veà kích thöôùc haït,  keát quaû DLS cho thaáy, kích
thöôùc haït trong khoaûng 100 - 500 µm, trung bình laø
363.5 µm. Caùc haït thu ñöôïc coù kích thöôùc lôùn hôn
nghieân cöùu cuûa Mohammed vaø ctv [21] khi nghieân
cöùu vi bao daàu Nigella sativa vôùi kích thöôùc haït thu
ñöôïc trong khoaûng 14.54 - 23.59 µm.

4. Keát luaän
Quaù trình vi bao dòch chieát töø huùng luõi baèng kyõ

thuaät saáy phun vôùi chaát mang MD cho cuøng keát quaû
laø noàng ñoä chaát mang toát nhaát laø 15% vaø nhieät ñoä
saáy phun thích hôïp laø 150oC.

Caùc maãu thu ñöôïc ñeàu coù ñoä aåm raát thaáp, ñieàu
naøy seõ giuùp cho quaù trình baûo quaûn caùc cheá phaåm
thuaän lôïi hôn.

Caùc cheá phaåm ñeàu coù khaû naêng khaùng khuaån
treân caùc maãu vi khuaån khaûo saùt, ñieàu naøy coù theå môû
ra caùc nghieân cöùu öùng duïng caùc cheá phaåm naøy trong
baûo quaûn thöïc phaåm n
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ABsTrAcT: 
This study investigates the impacts of temperature and the concentration of maltodextrin

(MD) on the encapsulation yield (EY), total polyphenol contents (TPC), and antioxidant
capacity (AC) of products microencapsulated by using the spray drying process. The study’s
results show that the spray drying temperature of 150oC with 15% MD concentration gives the
best microencapsulation efficiency with EY of 55.24% and TPC of 57.12 mg GAE/g dw. The
IC50, according to 1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl (DPPH) assay is 3.83 mg/mL and 2,2’-
azinobis (3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid (ABTS) is 2.84 mg/mL. The minimum
inhibitory concentration (MIC) value against Escherichia coli, Salmonella enteritidis, and
Staphylococcus aureus is 6.25 mg/mL, while it is 3.13 mg/mL against Bacillus subtilis.

Keywords: spray drying, Mentha aquatica, polyphenol, antioxidant, antimicrobial.


