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1. ñaët vaán ñeà
Ngaûi buùn, ngheä vaø saû laø nhöõng gia vò chöùa raát

nhieàu hoaït chaát sinh hoïc, ñöôïc söû duïng phoå bieán
trong cheá bieán ôû caùc nöôùc chaâu AÙ, ñaëc bieät laø ôû Vieät
Nam. Caû 3 loaïi gia vò naøy ñöôïc söû duïng ñeå naáu buùn
caù - moät moùn aên ñaëc tröng cuûa ngöôøi daân ôû caùc tænh
phía Nam. Ngaûi buùn coù teân khoa hoïc laø
Boesenbergia pandurata (Roxb.) Schitr, trong thaønh
phaàn thaân reã ngaõi buùn coù chöùa flavonoid vaø
terpenoids coù theå söû duïng trong vieäc trò beänh beùo
phì, beänh nhö daï daøy, mieäng, ñöôøng hoâ haáp vaø caùc
beänh ngoaøi da. Tinh daàu cuûa ngaõi buùn coù khaû naêng
öùc cheá vi khuaån, naám moác, naám men, khaùng vieâm
vaø khaùng ung thö. Ngoaøi ra, ngaõi buùn laø thaønh phaàn
gia vò noåi troäi trong naáu nöôùng moùn aên cuûa caùc quoác
gia chaâu AÙ. Dòch trích ly töø ngaõi buùn coù khaû naêng öùc
cheá maïnh enzyme glucosidase vaø lipase tuyeán tuïy,
vì theá coù theå ñieàu khieån möùc ñöôøng huyeát sau khi
aên (Chatsumpun et al., 2017). Ngheä coù teân khoa
hoïc laø Curcuma longa, thaønh phaàn chính cuûa cuû
ngheä laø curcumin - moät polyphenol taïo maøu saéc cho

cuû ngheä, khoâng hoøa tan trong nöôùc, ether nhöng
hoøa tan trong ethanol, diethylsulfoxide vaø caùc dung
moâi höõu cô khaùc. Dòch trích cuû ngheä coù hoaït ñoäng
choáng ung thö, khaùng khuaån vaø khaùng naám, haï thaáp
möùc cholesterol vaø öùc cheá söï taäp trung cuûa tieåu caàu
vì theá coù taùc ñoäng ñeán beänh tim maïch. Ngoaøi ra,
ngheä coøn ñöôïc xem laø gia vò vaøng, ñöôïc söû duïng
nhö laø thaønh phaàn chuû yeáu cuûa caùc moùn aên vì maøu
saéc, muøi vaø vò cuûa chuùng. Ngheä cuõng ñöôïc söû duïng
trong caùc phöông thuoác truyeàn thoáng ñeå ngaên ngöøa
raát nhieàu beänh nhö daï daøy, gan vaø caùc beänh truyeàn
nhieãm (Hasan & Mahmud, 2014). Saû (Cymbopogon
citratus (DC) Stapf.) ñöôïc söû duïng nhö thaûo döôïc
vì coù taùc duïng khaùng khuaån, khaùng naám, khaùng
chaát sinh ung thö, khaùng vieâm, choáng oxy hoùa baûo
veä tim maïch, choáng ho, khöû truøng vaø choáng beänh
thaáp khôùp, trò beänh ñaùi thaùo ñöôøng, roái loaïn lipid
maùu vaø roái loaïn daï daøy ruoät, caûm cuùm, noùng soát
vaø vieâm phoåi. Ngoaøi ra, saû cuõng ñöôïc söû duïng nhö
gia vò taïo theâm höông vaø baûo quaûn trong naáu aên
(Masuda et al., 2008).
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TOÙM TAÉT:
Nghieân cöùu ñöôïc thöïc hieän nhaèm khaûo saùt aûnh höôûng cuûa nhieät ñoä (75, 80, 85 vaø 90oC) vaø thôøi

gian coâ quay (20, 25, 30 vaø 35 phuùt) ñeán haøm löôïng caùc hôïp chaát coù hoaït tính sinh hoïc (phenolic,
flavonoid, tannin, curcumin vaø carotenoids), hoaït ñoäng choáng oxy hoùa (DPPH vaø FRAP) vaø caùc
thoâng soá maøu saéc (L, a, b) cuûa dòch trích töø hoãn hôïp ngaûi buùn, ngheä vaø saû. Keát quaû nghieân cöùu cho
thaáy, nhieät ñoä vaø thôøi gian coâ quay toái öu laø 80oC vaø 25 phuùt. Taïi ñieàu kieän naøy haøm löôïng caùc hoaït
chaát sinh hoïc trong saûn phaåm laàn löôït laø phenolic 17,41 mgGAE/g, flavonoid 13,02 mgQE/g, tannin
5,66 mgTAE/g, curcumin 54,10 mg/g vaø carotenoids 14,93 mg/g; hoaït ñoäng choáng oxy hoùa DPPH
81,28% vaø FRAP 47,34 mMFeSO4/g; giaù trò maøu saéc L 42,08; a 6,46 vaø b 14,02. 
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Coâ ñaëc laø moät trong nhöõng giaûi phaùp coâng ngheä
laøm bay hôi nöôùc trong dung dòch, taïo saûn phaåm coù
noàng ñoä chaát khoâ cao vaø giuùp quaù trình baûo quaûn toát
hôn (Nindo et al., 2007; Belibagli & Dalgic, 2007).
Ñoàng thôøi, söû duïng coâng ngheä naøy coøn giaûm ñöôïc
theå tích vaät lieäu, taêng hieäu quaû kinh teá trong ñoùng
goùi, vaän chuyeån vaø phaân phoái saûn phaåm. Dòch trích
ly töø hoãn hôïp nguyeân lieäu ngaûi buùn, ngheä vaø saû
ñöôïc coâ ñaëc ñeå thu hoài löôïng ethanol söû duïng laøm
dung moâi trích ly, tröôùc khi phoái cheá caùc thaønh phaàn
phuï gia cheá bieán thaønh soát gia vò naáu buùn caù. Ñeå thu
nhaän ñöôïc dòch trích sau khi coâ ñaëc coù chöùa haøm
löôïng caùc hoaït chaát sinh hoïc, khaû naêng choáng oxy
hoùa cao nhaát vaø coù maøu saéc toát. Nghieân cöùu tieán
haønh khaûo saùt aûnh höôûng cuûa nhieät ñoä vaø thôøi gian
coâ quay ñeán chaát löôïng dòch trích ñöôïc thöïc hieän.

2. nguyeân vaät lieäu vaø phöông phaùp nghieân cöùu
2.1. Chuaån bò maãu vaø boá trí thí nghieäm
- Thaân cuû ngaûi buùn, ngheä vaøng vaø saû ñöôïc ñaët

mua taïi chôï Long Xuyeân. Choïn nhöõng cuû töôi môùi,
khoâng bò saâu beänh, hö thoái, ñem veà röûa saïch. Tieán
haønh caét laùt vôùi ñoä daøy khoaûng 1 mm vaø baêm nhoû.
Phoái troän caùc loaïi nguyeân lieäu theo tyû leä (ngaûi
buùn/ngheä/saû laø 1/1/0,75), ñöôïc trích ly ôû noàng ñoä
ethanol vaø tyû leä dung moâi/nguyeân lieäu trích ly laàn
löôït laø 80% (v/v) vaø 25/1 (v/w), vôùi nhieät ñoä trích ly
laø 85oC trong thôøi gian 45 phuùt (Nguyeãn Duy Taân,
2019a vaø 2019b). Sau ñoù, dòch trích ñöôïc loïc qua
lôùp vaûi ñeå loaïi baõ nguyeân lieäu. Dòch trích thu hoài
ñöôïc söû duïng cho boá trí thí nghieäm coâ quay.

- Thí nghieäm ñöôïc boá trí hoaøn toaøn ngaãu nhieân
vôùi 2 nhaân toá laø nhieät ñoä coâ quay (75, 80, 85 vaø
90oC) vaø thôøi gian (25, 30, 35 vaø 40 phuùt) vôùi 3 laàn
laëp laïi. Toång soá nghieäm thöùc laø (4 x 4 = 16
nghieäm thöùc) vaø toång soá maãu thöïc hieän (16 x 3 =
48 maãu). Moãi maãu (500 ml hoãn hôïp dòch trích)
ñöôïc coâ quay trong thieát bò (IKA RV10, Haøn
Quoác), vôùi toác ñoä quay cuûa bình caàu 20 voøng/phuùt
vaø aùp suaát 200 mbar. Sau khi coâ quay vôùi nhieät ñoä
vaø thôøi gian nhö boá trí caùc maãu ñöôïc ñem phaân
tích haøm löôïng caùc hôïp chaát sinh hoïc (phenolic,
flavonoid, tannin, curcumin vaø carotenoids), xaùc
ñònh hoaït ñoäng choáng oxy hoùa thoâng qua phöông
phaùp (DPPH vaø FRAP vaø ño caùc thoâng soá maøu saéc
(L, a, b) cuûa saûn phaåm.

2.2. Phöông phaùp phaân tích caùc chæ tieâu
- Haøm löôïng caùc hôïp chaát sinh hoïc: phenolic

ñöôïc phaân tích theo phöông phaùp Folin-Ciocalteau
(Hossain et al., 2013), keát quaû theå hieän laø milligram
ñöông löôïng acid gallic treân gram chaát khoâ

(mgGAE/g DM); flavonoid ñöôïc phaân tích theo
phöông phaùp Aluminium chloric colormetric
(Eswari et al., 2013), keát quaû theå hieän laø milligram
ñöông löôïng quercetin treân gram (mgQE/g DM);
tannin ñöôïc phaân tích theo phöông phaùp Folin-
Denis (Laitonjam et al., 2013), keát quaû theå hieän
milligram ñöông löôïng acid tannic treân gram
(mgTAE/g DM); curcumin ñöôïc phaân tích theo
phöông phaùp so maøu cuûa Himesh et al. (2011), keát
quaû theå hieän laø mg/g; carotenoids ñöôïc xaùc ñònh
theo phöông so maøu cuûa Ghosh et al. (2018), keát
quaû theå hieän laø mg/g.

- Hoaït ñoäng choáng oxy hoùa in vitro: ñöôïc xaùc
ñònh thoâng qua phöông phaùp ñaùnh giaù khaû naêng khöû
goác töï do DPPH (Adedapo et al., 2009) vaø khaû naêng
khöû saét FRAP (Aluko et al., 2014).

- Ño maøu saéc (L, a, b) cuûa saûn phaåm baèng thieát
bò ño maøu colorimeter vaø ñoä khaùc maøu toång E ñöôïc
tính toaùn theo coâng thöùc (Sharma et al., 2013):

E =     (L0 – L* )2 + (a0 – a* )2  + (b0 – b* )2

2.3. Phöông phaùp xöû lyù soá lieäu
Söû duïng phaàn meàm Microsoft Excel vaø phaàn

meàm Statgraphics Centurion XVI ñeå tính toaùn xaây
döïng caùc phöông trình hoài quy, veõ ñoà thò beà maët ñaùp
öùng vaø contour, phaân tích phöông sai ANOVA,
kieåm tra möùc ñoä khaùc bieät yù nghóa cuûa caùc nghieäm
thöùc thoâng qua LSD (Least Significant Different).

3. Keát quaû vaø thaûo luaän
3.1. AÛnh höôûng ñeán caùc hôïp chaát sinh hoïc vaø

hoaït ñoäng choáng oxy hoùa
Coâ ñaëc dòch trích thöïc vaät laø moät quaù trình nhaïy

caûm, nhieàu thaønh phaàn trong dòch trích thöôøng
khoâng oån ñònh veà phöông dieän hoùa hoïc, ngay caû ôû
nhieät ñoä vöøa phaûi. Hôn nöõa, chaát löôïng cuûa caùc saûn
phaåm coâ ñaëc phuï thuoäc vaøo caáu truùc cuûa caùc chaát
taïo muøi vaø hôïp chaát sinh hoïc trong dòch trích ban
ñaàu, cuõng nhö nhieät ñoä vaø thôøi gian coâ ñaëc saûn
phaåm. Keát quaû nghieân cöùu cho thaáy, nhieät ñoä vaø
thôøi gian coâ quay coù aûnh höôûng raát lôùn ñeán söï duy
trì haøm löôïng caùc hôïp chaát sinh hoïc (phenolic,
flavonoid, tannin, curcumin vaø carotenoid) vaø hoaït
ñoäng choáng oxy hoùa (DPPH vaø FRAP) cuûa saûn
phaåm (P < 0,05).

Keát quaû nghieân cöùu coøn cho thaáy haøm löôïng
caùc hôïp chaát sinh hoïc trong saûn phaåm giaûm daàn
khi taêng nhieät ñoä coâ quay töø 75 ñeán 90oC, cuï theå
phenolic giaûm töø 17,30 xuoáng 15,53 mgGAE/g
chaát khoâ (DM), flavonoid giaûm töø 12,74 xuoáng
9,96 mgQE/g DM, tannin giaûm töø 5,52 xuoáng 4,17
mgTAE/g DM, curcumin giaûm töø 51,81 xuoáng

hoùa hoïc - coâng ngheä thöïc phaåm
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39,66 mg/g DM; carotenoids giaûm töø 14,81 xuoáng
11,32 mg/g DM. Töông töï, khi keùo daøi thôøi gian coâ
quay töø 20 leân 35 phuùt, caùc hôïp chaát phenolic,
flavonoid, tannin, curcumin vaø carotenoids cuõng
giaûm laàn löôït 17,11 xuoáng 15,43 mgGAE/g DM;
12,42 xuoáng 10,18 mgQE/g DM, 5,18 xuoáng 4,73
mgTAE/g DM; 52,68 xuoáng 40,87 mg/g DM vaø
14,60 xuoáng 12,90 mg/g DM. Qua soá lieäu naøy cho
thaáy hôïp chaát phenolic, curcumin chòu taùc ñoäng
cuûa nhieät ñoä vaø thôøi gian coâ quay töông ñöông
nhau vôùi söï hao huït laàn löôït 10,23% vaø 9,82%;
23,45% vaø 22,34% do nhieät ñoä vaø thôøi gian. Trong
khi ñoù hôïp chaát flavonoid, tannin vaø carotenoids
chòu taùc ñoäng cuûa nhieät ñoä nhieàu hôn thôøi gian laàn
löôït laø 21,82% vaø 18,04%; 24,45% vaø 8,68%;
23,57% vaø 11,64%. Beân caïnh ñoù, khaû naêng choáng
oxy hoùa DPPH vaø FRAP cuõng giaûm khi taêng nhieät
ñoä coâ quay, cuï theå DPPH giaûm töø 79,12 xuoáng
63,62% vaø FRAP giaûm töø 45,73 xuoáng 31,75
mMFeSO4/g. Töông töï, khi keùo daøi thôøi gian coâ
quay khaû naêng khöû goác töï do DPPH giaûm töø 77,28
xuoáng 69,54% vaø khaû naêng khöû saét FRAP giaûm töø
41,67 xuoáng 37,20 mMFeSO4/g. Qua keát quaû naøy
cho thaáy hoaït ñoäng choáng oxy hoùa DPPH vaø
FRAP chòu taùc ñoäng cuûa nhieät ñoä nhieàu hôn thôøi
gian, söï hao huït laàn löôït laø 19,59% vaø 10,01%;
30,57% vaø 10,73%. Theo nghieân cöùu cuûa Krifi et
al. (2000) vaø Kwok et al. (2004) cho thaáy quaù trình
coâ ñaëc thöôøng aûnh höôûng chaát löôïng maøu saéc cuûa
saûn phaåm vaø gaây ra söï hao huït caùc hôïp chaát sinh
hoïc. Quaù trình boác hôi thöôøng laøm maát haøm löôïng
anthocyanin vaø caùc phytochemicals khaùc (Kwok
et al., 2004). (Baûng 1)

Ngoaøi ra, töø soá lieäu thu thaäp söû duïng phaàn meàm

Statgraphics Centrious XVI xaây döïng caùc phöông
trình hoài quy ñeå döï ñoaùn söï thay ñoåi cuûa haøm
löôïng caùc hôïp chaát sinh hoïc (phenolic, flavonoid,
tannin, curcumin vaø carotenoids) vaø hoaït ñoäng
choáng oxy hoùa (DPPH vaø FRAP) cuûa saûn phaåm
theo nhieät ñoä vaø thôøi gian coâ quay ñaõ khaûo saùt.
Phöông trình xaây döïng coù daïng baäc hai Z = a + bX
+cY + dX2 + eXY + fY2, vôùi heä soá xaùc ñònh töông
quan R2, R2

adj ñeàu lôùn hôn 84% vaø giaù trò P < 0,01
(Baûng 1). Theo Guan vaø Yao (2008), caùc moâ hình
hoài quy coù heä soá xaùc ñònh töông quan R2 > 0,80 coù
söï töông thích toát giöõa moâ hình vaø thöïc nghieäm. Vì
vaäy, coù theå söû duïng caùc phöông trình naøy ñeå döï
ñoaùn söï bieán ñoåi haøm löôïng cuûa caùc hôïp chaát sinh
hoïc vaø hoaït ñoäng choáng oxy hoùa cuûa saûn phaåm
theo nhieät ñoä vaø thôøi gian coâ quay, söï bieán ñoåi naøy
coù theå nhìn thaáy roõ qua caùc ñoà thò beà maët ñaùp öùng
vaø contour (Hình 1).

3.2. AÛnh höôûng ñeán caùc thoâng soá maøu saéc 
Nghieân cöùu xaùc ñònh caùc thoâng soá maøu saéc cuûa

saûn phaåm (L, a, b) vaø tính toaùn ñoä khaùc maøu toång
E, keát quaû phaân tích thoáng keâ cho thaáy giaù trò maøu
saéc L, a, b coù xu höôùng giaûm laàn löôït 43,25 xuoáng
42,15; 5,17 xuoáng 4,53 vaø 15,06 xuoáng 13,87 khi
keùo daøi thôøi gian coâ quay. Ngöôïc laïi, caùc thoâng soá
maøu saéc naøy gia taêng khi naâng cao nhieät ñoä coâ
quay laàn löôït 38,98 leân 45,80; 2,15 leân 5,85 vaø
10,34 leân 17,34. Ñieàu naøy cho thaáy nhieät ñoä taùc
ñoäng leân caùc thoâng soá maøu saéc hôn thôøi gian coâ
quay, vì nhieät ñoä cao dung moâi boác hôi nhieàu noàng
ñoä chaát khoâ taêng nhanh laøm gia taêng caùc giaù trò a
ñoû saùng vaø b vaøng saùng, keùo theo taêng giaù trò L.
Ñoä khaùc maøu toång E coù xu höôùng ngöôïc laïi vôùi giaù
trò ñoä saùng L cuûa saûn phaåm. Keát quaû nghieân cöùu
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Caùc phöông trình hoài quy R2 (%) R2
adj (%) P-value

Phenolics (mgGAE/g) = -13,920 + 0,647X + 0,825Y - 0,004X2 - 0,009Y2 - 0,005XY 97,7737 95,1277 0,0000

Flavonoid (mgQE/g) = -73,752 + 1,937X + 1,185Y - 0,012X2 - 0,014Y2 - 0,007XY 86,3963 84,7768 0,0000

Tannin (mgTAE/g) = -39,582 + 1,055X + 0,413Y - 0,006X2 - 0,002Y2 - 0,004XY 86,4547 84,8422 0,0000

Carotenoids (mg/g) = -210,145 - 0,0313X2 + 1,204Y + 5,31X - 0,004Y2 - 0,013XY 89,6306 88,3962 0,0000

Curcumin (mg/g) = -612,122 + 15,125X + 6,071Y - 0,088X2 - 0,046Y2 - 0,053XY 95,0730 94,4864 0,0000

DPPH (%) = -564,589 + 15,874X + 2,741Y - 0,098X2 - 0,016Y2 - 0,029XY 95,1748 94,6003 0,0000

FRAP (mMFeSO4/g) = -383,889 + 9,927X + 4,723Y - 0,06X2 - 0,032Y2 - 0,04XY 87,1535 85,6242 0,0000

Baûng 1. Caùc phöông trình hoài quy döï ñoaùn söï thay ñoåi haøm löôïng caùc hôïp chaát sinh hoïc 
vaø khaû naêng choáng oxy hoùa cuûa dòch trích theo nhieät ñoä vaø thôøi gian coâ quay
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cuûa Fazaeli et al. (2013) ñoù laø, taát caû caùc thoâng soá
maøu Hunter (L, a, b) giaûm theo thôøi gian coâ ñaëc.
Quaù trình boác hôi thöôøng aûnh höôûng ñeán chaát
löôïng maøu saéc trong thöïc phaåm (Kwok et al.,
2004). Keát quaû nghieân cöùu cuûa Assawarachan and
Noomhorn (2008) baùo caùo raèng vôùi söï taêng nhieät
ñoä vaø thôøi gian coâ ñaëc, nöôùc khoùm saäm hôn vaø

töông öùng vôùi söï giaûm L vaø nhieät ñoä coù aûnh höôûng
ñaùng keå leân maøu saéc cuûa saûn phaåm coâ ñaëc. Nhöng
keát quaû nghieân cöùu hieän taïi khi taêng nhieät ñoä coâ
quay thì noàng ñoä chaát khoâ taêng (laøm saûn phaåm coù
maøu vaøng saùng hôn) neân caùc giaù trò maøu saéc L, a
vaø b taêng. Vì ñaây laø dòch trích ethanol töø hoãn hôïp
ngaûi buùn, ngheä vaø saû khoâng coù nhieàu ñöôøng nhö
nöôùc quaû.

4. Keát luaän
Keát quaû nghieân cöùu cho thaáy nhieät ñoä coâ quay

coù aûnh höôûng ñeán caùc hoaït chaát sinh hoïc
(phenolic, flavonoid, tannin, curcumin vaø
carotenoids) vaø hoaït ñoäng choáng oxy hoùa (DPPH
vaø FRAP) nhieàu hôn thôøi gian coâ quay. Trong quaù
trình coâ quay haàu heát caùc hoaït chaát sinh hoïc vaø
hoaït ñoäng choáng oxy hoùa giaûm. Nghieân cöùu xaùc
ñònh ñöôïc nhieät ñoä vaø thôøi gian coâ quay toái öu laø
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Hình 1: Ñoà thò beà maët ñaùp öùng vaø contour cuûa caùc hôïp chaát sinh hoïc vaø khaû naêng
choáng oxy hoùa cuûa dòch trích theo nhieät ñoä vaø thôøi gian coâ quay
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80oC trong thôøi gian 25 phuùt. Taïi ñieàu kieän coâ
quay naøy haøm löôïng caùc hoaït chaát trong saûn phaåm
laàn löôït laø phenolic 17,41 mgGAE/g; flavonoid
13,02 mgQE/g; tannin 5,66 mgTAE/g; curcumin

54,10 mg/g vaø carotenoids 14,93 mg/g; hoaït ñoäng
choáng oxy hoùa DPPH 81,28% vaø FRAP 47,34
mMFeSO4/g. Ngoaøi ra, giaù trò caùc thoâng soá maøu
saéc laø L 42,08; a 6,46 vaø b 14,02 n
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AbsTrAcT: 
The study is to examines the impacts of temperature (75, 80, 85 and 90oC) and evaporation time

(20, 25, 30 and 35 minutes) on the content of bioactive compounds (phenolic, flavonoid, tannin,
curcumin and carotenoids) and antioxidant activities (DPPH and FRAP) of recovered extracts from a
mixture of fingerroot, turmeric and lemongrass. The study’s results show that the optimum
temperature and evaporation time are 80oC and 25 minutes, respectively. At these optimal conditions,
the content of bioactive substances including phenolic, flavonoid, tannin, curcumin, carotenoids,
antioxidant activity DPPH and FRAP in the obtained sample are 17.41 mgGAE/g, 13.02 mgQE/g, 5.66
mgTAE/g, 54.10 mg/g, 14.93 mg/g, 81.28% and 47.34 mMFeSO4/g, respectively. In addition, the
measured color parameter values of this obtained sample are L 42.08, a 6.46 and b 14.02. 

Keywords: bioactive compounds, antioxidant capacity, fingerroot, turmeric, lemongrass,
vacuum rotary evaporator.
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