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1. ñaët vaán ñeà
Vieät Nam laø moät trong nhöõng nöôùc ñöùng ñaàu

veà saûn xuaát vaø xuaát khaåu daàu döøa treân theá giôùi.
Daàu döøa laø moät triglyceride goàm caùc acid beùo keát
hôïp vôùi glycerol theo tæ leä 3:1. Caùc acid beùo coù
trong daàu döøa goàm coù: acid linolenic, acid caproic,
acid lauric, acid myristic, acid palmitic, acid
capric, acid oleic (Che Man et al., 1997; Korrapati
et al., 2019; De Azevedo et al., 2020). Daàu döøa coù
nhieàu coâng duïng vaø lôïi ích tuyeät vôøi ñöôïc söû duïng
trong cuoäc soáng haøng ngaøy cuõng nhö caùc lónh vöïc
khaùc nhau.  

Daàu döøa chöùa nhieàu acid beùo baõo hoøa laø caùc
chuoãi carbon ngaén, coù theå ñöôïc cô theå haáp thu, tieâu
hoùa moät caùch deã daøng ñeå cung caáp naêng löôïng cho
cô theå, ñoàng thôøi cuõng laø nguoàn cung caáp caùc
vitamin tan trong chaát beùo, do ñoù daàu döøa laø löïa
choïn thích hôïp  thay theå  caùc loaïi daàu aên khaùc ñeå
baûo veä söùc khoûe (Enig, 2010). Axit alpha linolenic
(ALA) trong daàu thöïc vaät (daàu oliu, daàu caûi, daàu
döøa) coù khaû naêng naêng haï thaáp löôïng cholesterol coù
haïi LDL (Low Density Lipoprotein) vaø taêng cöôøng
löôïng Cholesterol coù lôïi HDL (High Density
Lipoprotein) giuùp baûo veä caùc teá baøo tim maïch traùnh
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nguy cô ñoät töû (Stricher et al., 2008), laøm giaûm
löôïng môõ trong maùu vaø laøm giaûm nguy cô xô vöõa
ñoäng maïch (Baba et al., 1999; Korrapati et al.,
2019). Ñaëc bieät, acid Laurric trong daàu döøa chieám
töø 48-53%, vôùi nhieàu coâng duïng nhö taêng cöôøng söï
trao ñoåi chaát, khaû naêng mieãn dòch, khaû naêng tieâu
hoùa (Agarwal vaø SjD, 2017; Marina vaø Man, 2016).
Acid lauric coù theå ñöôïc chuyeån hoùa thaønh
monolauric choáng laïi vi khuaån vaø virus coù gai
polyprotein (Dayrit, 2014). Theâm vaøo ñoù, do coù
hoaït tính khaùng oxi hoùa vaø khaùng khuaån (De
Azevedo et al., 2020; Jansen et al., 2014), daàu döøa
coøn ñöôïc söû duïng laøm chaát bao ngoaøi cho cookie vaø
keïo thay theá cho bô coâng nghieäp. Daàu döøa laø moät
trong nhöng nguyeân lieäu taïo xaø phoøng vaø öùng duïng
nhieàu trong hoùa myõ phaåm do daàu döøa coù tính taïo
nhuõ toát, caùc acid beùo trong daàu döøa coù tính taïo boït
vaø taåy röûa cao.

Ñeå ñaùp öùng nhu caàu daàu döøa, vieäc nghieân cöùu
caùc phöông phaùp taùch chieát ñaàu döøa ñaõ ñöôïc quan
taâm vaø phaùt trieån. Coù theå keå ñeán nhö phöông phaùp
gia nhieät, eùp laïnh, laøm khoâ, ly taâm, leân men
(Agarwal vaø SjD, 2017; Rohman et al., 2019). Tuy
nhieân, caùc phöông phaùp naøy vaãn coøn toàn taïi nhieàu
haïn cheá chaúng haïn ñoái vôùi phöông phaùp gia nhieät söû
duïng nhieät ñoä quaù cao seõ laøm giaûm haøm löôïng dinh
döôõng cuûa daàu döøa thu ñöôïc, thaát thoaùt caùc vitamin
vaø acid amin coù trong daàu döøa. Ngoaøi ra, noù coøn
laøm giaûm khaû naêng khaùng khuaån vaø khaùng oxi hoùa
cuûa daàu döøa, do ñoù daàu döøa thu ñöôïc töø phöông
phaùp gia nhieät coù thôøi haïn söû duïng vaø thôøi gian baûo
quaûn ngaén; nhöõng phöông phaùp coøn laïi ñoøi hoûi maùy
moùc kyõ thuaät cao, thôøi gian keùo daøi vaø coù nguy cô
laãn taïp chaát vaø vi sinh vaät leân men. 

Ngaøy nay, taùch chieát daàu baèng enzyme ñöôïc
coi laø phöông phaùp coâng ngheä môùi, an toaøn vaø
thaân thieän vôùi moâi tröôøng vì traùnh ñöôïc vieäc caùc
dung moâi tham gia vaøo quaù trình taùch chieát aûnh
höôûng ñeán chaát löôïng daàu. Hôn theá nöõa, theo
McGlone et al. (1986), enzyme coù khaû naêng phaân
caét haàu heát caùc lieân keát peptid vaø caùc thaønh phaàn
khaùc do ñoù mang laïi hieäu quaû taùch chieát cao. Tuy
nhieân, phöông phaùp naøy vaãn toàn taïi moät soá haïn
cheá nhö chi phí toán keùm do giaù thaønh enzyme treân
thò tröôøng cao, khoù öùng duïng treân quy moâ lôùn

(Yusoff vaø Gordon, 2014). Nghieân cöùu naøy khaûo
saùt aûnh höôûng cuûa moät soá yeáu toá ñeán hieäu quaû
taùch chieát daàu döøa söû baèng phöông phaùp söû duïng
haït gel cellulase coá ñònh. 

2. Vaät lieäu vaø phöông phaùp nghieân cöùu
2.1. Vaät lieäu
Döøa ñöôïc thu mua taïi huyeän Chaâu Thaønh, tænh

Beán Tre. Choïn gioáng döøa ta, daâu, giaáy ñaõ ñuû 11 -
12 thaùng tuoåi cho daàu coù chaát löôïng toát, löôïng daàu
döøa chieám 65 - 74% côm döøa. Côm döøa sau khi thu
seõ ñöôïc röûa saïch vaø ghieàn nhoû. Boå sung nöôùc aám
coù nhieät ñoä khoaûng 50oC vaøo côm döøa theo tyû leä
1:2. Tieán haønh uû hoãn hôïp treân trong 10 phuùt roài
tieán haønh eùp vaét baèng maùy eùp thuûy löïc. 

Cellulase coù hoaït tính 1000 IU/ml ñöôïc cung
caáp bôûi Coâng ty TNHH Brenntag Vieät Nam. 

2.2. Phöông phaùp nghieân cöùu
2.2.1. Khaûo saùt noàng ñoä alginate thích hôïp cuûa

Cellulase coá ñònh daàu döøa

Tieán haønh khaûo saùt noàng ñoä alginate ôû 0,5%;
1%, 2%, 3%, 4%, choïn noàng ñoä thích hôïp ñeå coá
ñònh cellulase. Alginate pha ôû caùc noàng ñoä caàn
khaûo saùt, ñun caùch thuûy ôû 100oC cho ñeán khi
alginate tan hoaøn toaøn. Ñeå taïo haït, laáy 10ml dung
dòch alginate cho vaøo becher 50ml, theâm 0,08%
theå tích enzyme so vôùi nöôùc coát döøa, khuaáy ñeàu,
duøng oáng nhoû gioït laáy hoãn hôïp treân nhoû töø töø vaøo
50ml dung dòch CaCl2 2M. UÛ ôû 4oC, 2 giôø. Boå sung
haït gel vaøo chai nöôùc coát döøa, uû ôû 45oC, 24h. Thu
daàu döøa.

2.2.2. Khaûo saùt noàng ñoä CaCl2 thích hôïp cuûa

cellulase coá ñònh

Tieán haønh khaûo saùt dung dòch CaCl2 ôû caùc
noàng ñoä 1M, 2M, 3M ñeå xaùc ñònh noàng ñoä thích
hôïp coá ñònh cellulase. Duøng oáng nhoû gioït ñeå nhoû
töø töø 10ml hoãn hôïp alginate vaø enzyme vaøo 50 ml
dung dòch CaCl2 taïi caùc noàng ñoä khaûo saùt roài uû
laïnh ôû 4oC trong voøng 2h. Sau khi nöôùc coát döøa ñaõ
ñöôïc cho vaøo loï vaø ghi laïi soá caân, vôùt haït gel cho
vaøo töøng chai, ñem uû ôû 45oC trong voøng 24h. Thu
hoãn hôïp ñaõ uû, ly taâm taàn soá 8000 voøng/phuùt ôû 30oC
laëp laïi 3 laàn, thu daàu döøa.

2.2.3. Khaûo saùt thôøi gian uû khi söû duïng cellulase

coá ñònh thu daàu döøa

Caùc haït cellusose coá ñònh ñöôïc taïo ra ôû noàng ñoà
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alginate toái öu hoùa trong thí nghieäm 1 vaø noàng ñoä
CaCl2 toái öu hoùa trong thí nghieäm 2 seõ ñöôïc söû duïng
ñeå coá ñònh thu daàu döøa. Thôøi gian uû ñöôïc khaûo saùt ôû
1, 2, 3, 4, 5 ngaøy, uû trong 45oC. Phaân tích keát quaû
thu ñöôïc ñeå choïn ra thôøi gian uû toái öu nhaát.

2.2.4. Khaûo saùt nhieät ñoä uû khi söû duïng cellulase

coá ñònh thu daàu döøa

Cellulase coá ñònh ñöôïc taïo ra trong ñieàu kieän toái
öu hoùa caùc yeáu toá ñaõ khaûo saùt veà noàng ñoä alginate
vaø noàng ñoä CaCl2 ñöôïc söû duïng ñeå coá ñònh thu daàu
döøa. Trong thí nghieäm naøy, nhieät ñoä uû daàu seõ ñöôïc
thöû nghieäm ôû caùc giaù trò nhieät ñoä khaùc nhau bao
goàm nhieät ñoä phoøng, 40, 45 vaø 50oC trong thôøi gian
uû ñaõ toái öu hoùa töø thí nghieäm 3.

2.2.5. Khaûo saùt tính chaát cuûa daàu

döøa thu ñöôïc

Tieán haønh taùch chieát daàu döøa töø caùc
ñieàu kieän ñaõ toái öu hoùa bao goàm noàng
ñoä alginate, noàng ñoä CaCl2, thôøi gian uû
daàu ñeå thu daàu vaø nhieät ñoä uû. Daàu döøa
sau khi tinh saïch seõ ñöôïc söû duïng ñeå
khaûo saùt moät soá ñaëc ñieåm goàm coù yeáu
toá caûm quan (maøu saéc, muøi, vò, traïng
thaùi), hoaït tính choáng oxi hoùa, hoaït tính
khaùng khuaån, ñaëc tính hoùa lyù. Caùc ñaëc
ñieåm naøy seõ ñöôïc so saùnh vôùi daàu döøa
saûn xuaát baèng phöông phaùp gia nhieät
truyeàn thoáng. 

3. Keát quaû nghieân cöùu vaø thaûo
luaän

3.1. AÛnh höôûng cuûa noàng ñoä
alginate coá ñònh Cellulase ñeán hieäu
suaát thu daàu

Keát quaû phaân tích soá lieäu cho thaáy,
aûnh höôûng cuûa noàng ñoä alginate taïo haït
gel coá ñònh cellulase ñeán khaû naêng thu
daàu laø coù yù nghóa. Trong ñoù, khaû naêng
thu hoài daàu cao nhaát laø 16,60% ôû noàng
ñoä alginate, khaûo saùt laø 2%. ÔÛ caùc noàng
ñoä alginate 0,5%, 1%, 3% vaø 4% hieäu
suaát thu hoài daàu khoâng coù quaù nhieàu
khaùc bieät, laàn löôït laø 10,94%, 8,97%,
9,42% vaø 9,46%. Hieäu suaát thu daàu cuûa
heä haït gel coá ñònh cellulase vôùi 2%
alginate cao hôn ôû caùc noàng ñoä khaùc töø

5,66 - 7,93%. ÔÛ noàng ñoä alginate nhoû hôn 2% haït
gel keùm beàn hôn coøn ôû caùc noàng ñoä cao hôn caùc haït
keo deã dính vaøo nhau do alginate coù ñoä nhôùt cao, ñoä
beàn haït gel taêng leân. Tuy nhieân, ñieàu naøy coù theå
gaây ra vieäc cô chaát khoù khueách taùn vaøo trong gel
cuõng nhö saûn phaåm khoù khueách taùn ra beân ngoaøi
laøm giaûm hoaït tính cuûa enzyme coá ñònh. Coù 2%
alginate laø noàng ñoä toái öu ñöôïc löïa choïn. (Hình 1)

3.2. AÛnh höôûng cuûa noàng ñoä CaCl2 coá ñònh
Cellulase ñeán hieäu suaát thu hoài daàu döøa

Caùc noàng ñoä CaCl2 khaùc nhau ñaõ ñöôïc khaûo saùt
trong thí nghieäm. Moái quan heä giöõa noàng ñoä CaCl2
vaø hieäu suaát thu hoài daàu döøa ñöôïc theå hieän trong
Hình 2. 
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Hình 1: AÛnh höôûng cuûa noàng ñoä alginate ñeán khaû naêng
thu daàu

Nguoàn: Nhoùm taùc giaû thöïc hieän

Hình 2: AÛnh höôûng cuûa noàng ñoä CaCl2 söû duïng coá ñònh
celluase thu daàu döøa

Nguoàn: Nhoùm taùc giaû thöïc hieän
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Deã daøng nhaän thaáy, söû duïng noàng ñoä CaCl2 2M
ñeå taïo haït gel coá ñònh cellulase mang laïi keát quaû
thu hoåi daàu döøa toát nhaát, trong khi ñoù taïi noàng ñoä
CaCl2 1M vaø 3M, hieäu suaát thu hoài daàu coù keát quaû
gaàn töông töï nhau vaø khoâng coù khaùc bieät yù nghóa
giöõa 2 noàng ñoä naøy. Cuï theå, khi söû duïng haït gel coá
ñònh cellulase ñöôïc uû trong dung dòch CaCl2 2M,
hieäu suaát thu hoài döøa ghi nhaän ñöôïc laø 21,55%,
cao hôn so vôùi söû duïng haït gel coá ñònh cellulase uû
trong dung dòch CaCl2 1M vaø CaCl2 3M, vôùi hieäu
suaát thu daàu laàn löôït laø 16,02% vaø 15,67%. Vaäy
noàng ñoä CaCl2 toái öu ñeå taïo haït gel laø 2M.

3.3. AÛnh höôûng cuûa thôøi gian uû ñeán hieäu suaát
thu hoài daàu döøa

Keát quaû thu ñöôïc töø thí nghieäm khaûo saùt thôøi
gian uû ôû 1 ngaøy, 2 ngaøy, 3 ngaøy, 4 ngaøy khi söû
duïng haït gel coá ñònh cellulase thu daàu döøa ñöôïc
theå hieän treân Hình 3.

Keát quaû thöïc nghieäm cho thaáy, khi taêng thôøi
gian thuûy phaân thì hieäu suaát taùch daàu döøa giaûm.
Nhö ñaõ theå hieän treân Hình 3, keát quaû toát nhaát ñöôïc
ghi nhaän sau thôøi gian uû laø 1 ngaøy vôùi hieäu suaát thu
hoài daàu döøa ñaït 25,92%. Trong khi ñoù, khi taêng
thôøi gian uû leân 2 ngaøy, 3 ngaøy vaø 4 ngaøy, hieäu suaát
thu hoài daàu döøa giaûm nhanh vaø töông öùng laø
16,35%, 13,13%, vaø 13,75%. Giöõa thôøi gian uû laø 2
ngaøy, 3 ngaøy vaø 4 ngaøy khoâng coù söï khaùc bieät coù yù
nghóa vôùi nhau. Tuy nhieân, giöõa thôøi gian uû laø 1

ngaøy vaø caùc moác thôøi gian khaûo saùt coøn laïi coù söï
khaùc bieät roõ raøng vaø coù yù nghóa. 

Rui et al. (2009) nhaán maïnh moät trong nhöõng
haïn cheá cuûa phöông phaùp taùch chieát daàu baèng
enzyme so vôùi phöông phaùp taùch chieát baèng dung
moâi laø thôøi gian uû laâu hôn. Treân thöïc teá, thôøi gian
uû caøng laâu, thaønh teá baøo thöïc vaät caøng bò suy
thoaùi, daãn ñeán caùc phaân töû daàu coù theå deã daøng di
chuyeån vaøo dung dòch chieát khieán hieäu suaát thu
daàu cao hôn (Dominguez et al., 1996; Abdulkarim
et al., 2006). Tuy nhieân, keát quaû nghieân cöùu cuûa
hoï cuõng chæ ra raèng thôøi gian thuûy phaân daøi coù theå
seõ laøm taêng caùc chæ soá acid, peroxit trong daàu vaø
khieán maøu saûn phaåm thu ñöôïc ñaäm leân, do ñoù gaây
aûnh höôûng khoâng mong muoán ñeán chaát löôïng daàu
(Jiang et al., 2010). Thôøi gian uû caøng daøi, hieäu
suaát thu daàu caøng giaûm, do sau thôøi gian uû nhaát
ñònh löôïng cô chaát ñaõ tham gia phaûn öùng heát vôùi
enzyme khieán hieäu suaát taùch daàu khoâng taêng theâm
nöõa (Zhang et al., 2007). 

3.4. AÛnh höôûng cuûa nhieät ñoä uû ñeán hieäu suaát thu
daàu döøa

Keát quaû thí nghieäm cho thaáy hieäu quaû taùch
chieát daàu döøa cao nhaát ñaït 25,82% ôû nhieät ñoä uû laø
45oC. Trong khi ñoù, hieäu suaát thu hoài daàu thaáp
nhaát laø 8,36% ôû nhieät ñoä phoøng (30oC). ÔÛ nhieät
ñoä uû 40 vaø 50oC hieäu suaát thu daàu laàn löôït laø
22,06 vaø 13,09%. 

Enzyme laø chaát xuùc taùc sinh hoïc coù
khoaûng hoaït ñoäng nhieät ñoä heïp, nhieät
ñoä toái öu cho söï hoaït hoùa cuûa enzyme
laø 40 - 55oC, do ñoù nhieàu thí nghieäm
thöôøng söû duïng phaïm vi nhieät ñoä naøy
trong caùc nghieân cöùu taùch chieát bôûi
enzyme (Rui et al., 2009). Ngoaøi
khoaûng nhieät ñoä toái öu, enzyme coù
theå bò baát hoaït hoaëc hoaït ñoäng yeáu ñi,
do ñoù naêng suaát thu daàu döøa ôû nhieät
ñoä phoøng vaø 50oC laø thaáp hôn ñaùng keå
so vôùi 2 moác nhieät ñoä coøn laïi. Keát quaû
nghieân cöùu naøy cuõng phuø hôïp vôùi baùo
caùo cuûa Zuùniga et al. (2003) raèng sau
45oC söï thuûy phaân giaûm do söï baát
hoaït cuûa enzyme, do ñoù löôïng daàu thu
ñöôïc giaûm. (Hình 4)

hoùa hoïc - coâng ngheä thöïc phaåm
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Hình 3: AÛnh höôûng cuûa thôøi gian uû ñeán hieäu suaát thu daàu
döøa khi söû duïng haït gel coá ñònh cellulase 
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3.4. Khaûo saùt moät soá tính chaát cuûa daàu döøa 
Daàu döøa ñöôïc taùch chieát ôû caùc ñieàu kieän toái öu

hoùa bao goàm noàng ñoä alginate 2% uû trong dung
dòch CaCl2 2M, thôøi gian taùch chieát 1 ngaøy vaø ôû
nhieät ñoä 45oC. Trong nghieân cöùu naøy caùc yeáu toá
caûm quan, hoaït tính khaùng khuaån, hoaït tính choáng
oxi hoùa vaø caùc chæ tieâu hoùa lyù cuûa daàu döøa seõ ñöôïc
khaûo saùt. 

3.4.1. So saùnh caûm quan

Caùc yeáu toá caûm quan cuûa saûn phaåm daàu döøa
thu ñöôïc töø phöông phaùp söû duïng enzyme coá ñònh
ñaõ ñöôïc so saùnh vôùi saûn phaåm daàu döøa saûn xuaát töø
phöông phaùp gia nhieät truyeàn thoáng. Maøu saéc,
muøi, vò vaø traïng thaùi cuûa 2 loaïi daàu döøa ñaõ ñöôïc
ñaùnh giaù. Ñieåm ñaùnh giaù caûm quan ñöôïc theå hieän
ôû Hình 5. Keát quaû theå hieän roõ raøng raèng taát caû caùc
yeáu toá caûm quan cuûa daàu döøa saûn xuaát baèng

phöông phaùp coá ñònh enzyme ñeàu
cao hôn ñaùng keå so vôùi daàu döøa saûn
xuaát töø phöông phaùp truyeàn thoáng
gia nhieät. Cuï theå, taát caû caùc yeáu toá
maøu saéc, muøi vò, traïng thaùi cuûa saûn
phaåm daàu döøa saûn xuaát baèng phöông
phaùp coá ñònh enzyme ñöôïc ñaùnh giaù
khaù oån ñònh vaø ñoàng nhaát vôùi ñieåm
soá cao gaàn nhö tuyeät ñoái (5 ñieåm).
Trong khi ñoù, khi khaûo saùt caûm quan
saûn phaåm daàu döøa saûn xuaát töø
phöông phaùp gia nhieät möùc ñieåm ñaït
töø 3,6 ñeán 4,3 thaáp hôn ñaùng keå. 

Phöông phaùp gia nhieät truyeàn
thoáng laø phöông phaùp ñôn giaûn vaø
phoå bieán nhaát khi taùch chieát daàu.
Tuy nhieân phöông phaùp naøy cuõng
toàn taïi nhieàu haïn cheá, moät trong soá
ñoù laø quaù trình caramen hoùa ñöôøng
trong nöôùc coát döøa khi taùch daàu ôû
nhieät ñoä cao (Marina vaø Man, 2016).
Maøu saéc daàu döøa thu ñöôïc töø phöông
phaùp gia nhieät ñaäm hôn so vôùi saûn
phaåm daàu döøa thu bôûi phöông phaùp
enzyme. Muøi vò cuûa daàu döøa thu bôûi
enzyme seõ nheï dòu hôn vaø ñaït traïng
thaùi oån ñònh hôn.

3.4.2. Hoaït tính khaùng khuaån

Hoaït tính khaùng khuaån ñöôïc thöïc hieän treân 2
chuûng vi khuaån laø E.coli vaø Staphylococcus aureus

vôùi 2 saûn phaåm daàu döøa laø daàu döøa gia nhieät vaø
daàu döøa saûn xuaát töø phöông phaùp enzyme coá ñònh.
Keát quaû thí nghieäm ñöôïc trình baøy trong Baûng 1.

Soá lieäu treân Baûng 1 cho thaáy daàu döøa saûn xuaát
baèng phöông phaùp enzyme coá ñònh cho keát quaû
khaùng khuaån toát hôn ôû caû 2 chuûng vi khuaån khaûo
saùt laø E.coli vaø S.aureus so vôùi daàu döøa gia nhieät
thoâng thöôøng. Voøng khaùng khuaån cuûa daàu döøa saûn
xuaát baèng phöông phaùp coá ñònh enzyme ôû E.coli

vaø S.aureus laàn löôït laø 11,38mm vaø 11,4 mm, möùc
ñoä khaùng khuaån laø trung bình. Trong khi ñoù, daàu
döøa gia nhieät truyeàn thoáng cho keát quaû khaùng
khuaån yeáu ôû caû 2 chuûng vi khuaån khaûo saùt, vôùi
voøng khaùng khuaån ôû E.coli laø 1,1mm vaø ôû
S.aureus laø 5,18. 

taïp chí coâng thöông

Soá 22 - Thaùng 10/2022

Hình 4: AÛnh höôûng cuûa nhieät ñoä uû ñeán hieäu suaát
thu hoài daàu döøa
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Hình 5: Ñaùnh giaù caûm quan cuûa saûn phaåm
daàu döøa
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3.4.3. Hoaït ñoäng choáng oxi hoùa

Keát quaû ghi nhaän ñöôïc veà tyû leä % hoaït tính baét
goác töï do DPPH cuûa caùc maãu daàu döøa ñöôïc minh
hoïa trong Baûng 2. 

Keát quaû thí nghieäm cho thaáy khaû naêng baét goùc töï
do DPPH cuûa daàu döøa saûn xuaát baèng enzyme coá
ñònh cao hôn so vôùi daàu döøa gia nhieät, laàn löôït laø
35,34% vaø 26,12%. Khaû naêng baét goác töï do DPPH
caøng lôùn thì hoaït tính khaùng oxi hoùa caøng maïnh.
Ñieàu naøy cho thaáy khaû naêng khaùng oxi hoùa cuûa daàu
döøa thu baèng enzyme coá ñònh toát hôn so vôùi daàu döøa
gia nhieät truyeàn thoáng. 

3.4.4. Chæ tieâu hoùa lyù

Keát quaû ghi nhaän ñöôïc veà tyû leä % hoaït tính baét
goác töï do DPPH cuûa caùc maãu daàu döøa ñöôïc minh
hoïa trong Baûng 3.

Haøm löôïng lipid trong caû 2 loaïi daàu ñeàu cao vaø
khoâng coù quaù nhieàu khaùc bieät (97,3% vaø 97.48%).
Beân caïnh ñoù haøm löôïng aåm trong daàu döøa raát thaáp,
döôùi 0,3% thaønh phaàn daàu döøa laø nöôùc. Ngoaøi ra,
khoâng coù maët ñöôøng khöû trong caùc maãu daàu döøa ñaõ
khaûo saùt. Keát quaû cho thaáy ñoä tinh khieát cuûa caû 2
loaïi daàu khaûo saùt ñeàu cao vaø ít laãn nöôùc cuõng nhö
taïp chaát khaùc. 

4. Keát luaän 
Hieäu suaát thu daàu döøa toát nhaát khi haït gel coá

ñònh celluase ñöôïc taïo bôûi 2% alginate vaø ñöôïc uû
trong dung dòch CaCl2 2M keát hôïp vôùi thôøi gian
chieát daàu laø 1 ngaøy ôû nhieät ñoä 45oC. Trong caùc ñieàu

kieän toái öu treân hieäu suaát thu daàu döøa ñaït ñeán
25,82%. Keát quaû khaûo saùt caùc ñaëc tính cuûa saûn
phaåm daàu döøa saûn xuaát baèng phöông phaùp duøng
enzyme coá ñònh nhö yeáu toá caûm quan, hoaït tính
choáng oxi hoùa hay hoaït tính khaùng khuaån ñeàu cao
hôn so vôùi saûn phaåm daàu döøa saûn xuaát baèng phöông
phaùp gia nhieät truyeàn thoáng n
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Saûn phaåm daàu döøa
Ñöôøng kính voøng voâ khuaån (mm) Maãu ñoái chöùng(mm) Möùc ñoä khaùng

E.coli S.aureus E.coli S.aureus

Thuûy phaân baèng enzyme 11,38 ± 0,39 11,4± 0,52 0 Trung bình Trung bình

Gia nhieät 1,1±0,04 5,18±0,30 0 Yeáu Yeáu

Baûng 1. hoaït tính khaùng khuaån cuûa daàu döøa

Baûng 2. hoat tính choáng oxi hoùa cuûa 2 loaïi 
daàu döøa khaûo saùt

Loaïi daàu döøa khaûo saùt Tyû leä %

Daàu döøa thuûy phaân baèng enzyme 35,34±0,95

Daàu döøa gia nhieät 26,12±1,51

Baûng 3. Caùc ñaëc tính hoùa lyù cuûa hai loaïi daàu
döøa khaûo saùt

Loaïi daàu döøa 
khaûo saùt

Haøm löôïng
lipid (%)

Ñoä aåm
(%)

Haøm löôïng 
ñöôøng khöû (%)

Daàu döøa 

thuûy phaân

baèng enzyme

97,3 0,22 0

Daàu döøa 

gia nhieät
97,48 0,08 0

Lôøi caûm ôn:
Nghieân cöùu naøy ñöôïc taøi trôï bôûi Tröôøng Ñaïi hoïc Baùch khoa - Ñaïi hoïc Quoác gia Thaønh phoá Hoà Chí Minh

trong khuoân khoå ñeà taøi soá: C2020-20-34.
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AnALyzing sOMe fAcTOrs AffecTing 
The cOcOnuT OiL efficiency exTrAcTiOn 
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l Tran Thi Tuong an1

l Lu Thi ha1

l Pham Thi TuyeT1

l Tran Boi an2

1Faculty of Chemical Engineering, Ho Chi Minh City University of Technology,

Vietnam National University - Ho Chi Minh City
2 Institute of Chemical Technology

Vietnam Academy of Science and Technology 

AbsTrAcT: 
Coconut oil is a potential commercial product thanks to its excellent properties. Therefore, it

is of great interest to improve and develop effect oil extraction methods from coconut meat. In
this study, the immobilized enzymes method is used to extract coconut oil. The study’s results
show that 2% alginate and CaCl2 2M are suitable for cellulase immobilization with 100 IU/mL
activity. The highest oil extraction efficiency is at 25.82 percent when the extraction is conducted
at optimal conditions, including an incubation time of one day at 45oC. The properties of
organoleptic factors, antioxidant activity, and antibacterial activity of coconut oil produced by the
immobilized enzyme method are better than coconut oil made by traditional methods. 

Keywords: coconut oil, immobilized enzymes method, heating, extraction, coconut milk. 
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