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Tém tit:

Nghién cieu nham danh gid vai tro cia B-cyclodextrin (f-CD) trong viéc cdi thién do on dinh nhiét cia cdc
hop chat hoat tinh sinh hoc trong chiét xudt khé qua (Momordica charantia L.). Chiét xudt dgc bo sung
0va 1,5% B-CD, sau dé xir Iy ¢ 90°C, 121°C va 160°C. Cdc chi tiéu saponin, polyphenol, kha ning chong
oxy héa va khd ning trc ché enzyme a-amylase dwge xdc dinh sau xir Iy nhiét. Két qud cho thdy, ham leong
saponin va kha ndng ikc ché enzyme a-amylase giam khi nhiét do tang, trong khi ham lwong polyphenol va
kha ndng chong oxy héa ting ¢ 90°C va 121°C va 6n dinh ¢ 160°C. Mau b6 sung 1,5% B-CD luén c6 ham
lwong cac hop chat hoat tinh sinh hoc cao hon so véi méau doi chung, dac biét o diéu kién nhiét do cao. Két
qua nay chirng minh - cyclodextrin cé tiém ning nang cao dé on dinh nhiét va bdo vé cac hop chat hoat tinh
sinh hoc trong chiét xudt khé qua, gép phan mé réng kha néing vimg dung ciia chiét xudt trong cdc san pham
thwe phdm trdi qua qud trinh gia nhiét.

Tir khoa: kho qua, Momordica charantia L, - cyclodextrin, do o6n dinh nhiét, hoat tinh sinh hoc

The role of B-cyclodextrin in improving the thermal stability
of bitter melon extract

Abstract:

This study evaluates the role of p-cyclodextrin (f-CD) in improving the thermal stability of bioactive
compounds in bitter melon (Momordica charantia L.) extract. Extracts containing 0 or 1.5% [-CD were
treated at 90°C, 121°C, and 160°C. Saponin content, total polyphenols, antioxidant activity, and o-amylase
inhibitory activity were determined after heating. Saponin content and o-amylase inhibition decreased as
temperature increased, whereas polyphenol content and antioxidant activity increased at 90°C and 121°C
and remained relatively stable at 160°C. Samples containing 1.5% p-CD consistently retained higher levels
of bioactive compounds than controls, particularly at high temperatures. The findings demonstrate the
potential of B-CD to improve the thermal stability of bitter melon extract and support its application in
thermally processed foods.
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1. Pit van dé

Khé qua (Momordica charantia L.) 13 10ai thuc vét dugc trong phd bién tai nhiéu ving nhiét d6i va can
nhiét d6i trén thé giodi (Cigek et al., 2022). Ngoai gi tri dinh dudng, kho qua con giau cac hop chét hoat
tinh sinh hoc nhu saponin, polyphenol, flavonoid va alcaloid (Tan et al., 2014). Cac hop chat nay c6 kha
ning chdng oxy héa va hd trg diéu hoa chuyén hoa glucose, gop phin tao nén gia tri chirc nang cia khd
qua (Klomann et al., 2010). Vi vy, chiét xuat khd qua dang dugc quan tim nhu mot ngudn nguyén lidu
tiém nang trong phat trién thuc pham chirc ning va thyc pham ting cuong sirc khoe.

Tuy nhién, cac hop chat hoat tinh trong chiét xuat khd qua d& bi bién d6i dudi tic dong cta nhiét, lam
suy giam hoat tinh sinh hoc va han ché kha nang ing dung trong cac san pham c6 xtr Iy nhiét. Do d6, viéc
nang cao do 6n dinh nhiét cua chiét xut khd qua 1 yéu ciu can thiét nham bao toan gia tri chirc ning cia
nguyén li¢u.

B-Cyclodextrin (B-CD) 1a mét oligosaccharide vong c6 kha ning tao phtrc bao ham voi nhiéu hop chat
hoat tinh sinh hoc, qua d6 gop phén bao vé chung trudc céc tac nhan bat loi va cai thién d6 6n dinh trong
qua trinh ché bién (Jug and Beéirevi¢-Ladan, 2025). Mic du B-CD di duoc ing dung rong rai dé bao vé cac
hop chat hoat tinh trong nhiéu hé thyc pham, cic nghién ciru vé vai tro cua B-CD trong viée cai thién do
6n dinh nhiét cta chiét xuit khd qua van con han ché. Xuit phat tur thuc tién do, nghién ctru nay dugc thuc
hién nham danh gia vai tro cua B-cyclodextrin trong viéc cai thién do on dinh nhiét cua chiét xuat kho qua
thong qua céc chi tiéu saponin, polyphenol téng sd, kha ning chdng oxy hoa va kha ning tc ché enzyme
a-amylase. K&t qua nghién ciru gop phan 1am rd hiéu qua bao vé cua B-CD dbi voi chiét xuit khd qua va
cung cap co sé khoa hoc cho viéc tng dung nguyén liéu nay trong cic san pham thuc pham c6 xir 1y nhiét.

2. Phwong phap nghién ciru

2.1. Héa chit

Hoa chat: Escin ctia hing Sigma-Aldrich thudc cong ty TNHH KHKT Nguyén Phat; Folin- Ciocalteu
cua hang Shanghai thu¢c HO kinh doanh AMSLAB; 1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl Free Ratio cua
hang TCI thuoc HY kinh doanh AMSLAB; Enzyme a - amylase From Malt cia hang HIMEDIA; 3,5-
Dinitrosalicylic acid, HI-AR cua hang HIMEDIA, B - cyclodextrin thugc cong ty Yunan Forever Bright
Cyclodextrin Co.,Ltd, Gallic acid ctia hang BIO BASIC.

2.2. Chudn bj chiét xudt mudp ding

Khé qua tuoi duge thu mua tir nong trai & Tay Ninh, ¢6 chiéu dai 2-10 cm, khéi lwong 50-100 g/qua
va mau xanh dam. Sau d6 kho qua dugc mang di thu nhan dich chiét. Cu thé, trai kho qua tuoi dugc rua
sach, cit lat day 3-4 mm, sau d6 siy & 40°C dén khi d¢ 4m con 6-7%. Kho qua khd dugc nghién thanh bot,
rdy qua rdy c6 kich thudc 15 0,3 mm, dong géi trong thi zip va bao quan & -20°C. Dé thu nhan dich chiét,
bot khé qua dugc chiét bang ethanol 70% véi ty 16 bot/dung moéi 1a 1:30 (g/mL), lic & 60°C trong 1 gio
v6i tbe d6 200 rpm. Hon hop sau dé duoc ly tim & 4500 rpm trong 10 phut dé tach ba, phan dich duogc co
quay chan khong & 50°C, tiép tuc ly tim & 4500 rpm trong 10 phut va thu lay phan dich trong lam dich
chiét kho qua.

Dbi voi mau dich chiét khd qua c6 bd sung p-cyclodextrin, dich chiét dugce thu nhan theo quy trinh
tuong tu mau ddi chimg. Sau khi thu nhan, B-cyclodextrin dugc bd sung vao dich chiét véi ty 18 1,5% va
khudy bang may khudy tir & nhiét d6 phong (28+2°C) trong 1 gio véi tée dd 600 rpm dé hoa tan hoan toan
B-cyclodextrin.

2.3. Xiur Iy nhiét

Céc mau dich chiét duge xir Iy dudi cac didu kién nhiét do khac nhau, bao gom nhiét d9, 90°C bang
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bé 6n nhiét, 121°C bang thiét bi hip tiét trung va 160°C bang 16 nuéng. Mau duogc xir Iy & nhiét d6 phong
duoc sir dung lam mau ddi ching.

2.4. M6 td thi nghiém va phwong phdp phdn tich

2.4.1. Panh gid sw anh huéng cia  -CD dén dp bén nhiét ciia saponin trong chiét xudt khé qua

Ham luong saponin dugc xac dinh theo phuong phap cta Tan et al. (Tan et al., 2014). Cu thé, 0,5 mL
dich chiét duogc tron véi 0,5 mL dung dich vanillin 8%, ldc déu va u lanh trong 10 pht. Tiép theo, thém 5
mL axit sulfuric 72%, lac déu, u 0 60°C trong 15 phut, sau do6 lam lanh 10 phut. Do ha”ip thu cua hon hop
duge do ¢ 550 nm bang may quang phd so voi miu tring thude thir. Escsin duogc sir dung 1am chuén va
két qua duogc biéu thi 1a escsin twong dwong (AE) trén gam trong luong khé ctia ché phdm khd qua duoc
sir dung trong qua trinh chiét xuat (mg AE/g). Tong ham luong saponin dugc tinh bang phwong trinh sau:

14 A+b vV

TSC(E) = € x 103 x K x — =107 x X K X ——
g w a w

2.4.2. Pdnh gia sw anh hwéng cia - CD dén kha ning ik ché enzyme a-amylase ciia chiét xudt khé qua
da duwoc gia nhiét ¢ cac diéu kién khdc nhau

Kha ning rc ché enzyme a-amylase cua dich chiét duoc xac dinh bang phuong phap cua Tran et al.
(Tran Thi Hong Cim et al., 2023). Tron 0,5 mL dich chiét v6i 0,75 mL dung dich a-amylase (7,5 U/mL)
trong dém phosphat 0,02 M chira 6 mM NaCl (pH 6,9), sau d6 ¢ & 37°C trong 15 phit. Tiép theo, bd sung
0,5 mL dung dich tinh bot 1% va tiép tuc u & 37°C trong 10 phut. Phan tng dugc két thuc bang cach thém
0.2 mL thudc thir DNS va cac dng nay duoc 1 trong nude sbi 15 phit, dé ngudi va do do hip thu & bude
song 540 nm. Mot don vi hoat tinh ciia enzyme dugc dinh nghia la lwong enzyme can thiét dé giai phong
1 mmol maltose khoi tinh bot trong cing diéu kién thi nghiém. Kha nang trc ché enzyme a-amylase duoc
xé4c dinh bang cong thirc sau:
(ADS 45 ching — ADSprank asi chiimg ) — (ADSmgu — ABS pian miu)

ADs 45 chimg — A DS prank asi chimg

%100

Kha ning trc ché (%) =

2.4.3. Bdnh gid sw anh hieong ciia B -CD dén dé bén nhiét ciia polyphenol trong chiét xudt khé qua

Ham luong polyphenol dugc xac dinh theo phuong phap cua Tan et al. (Tan et al., 2014). Cu thé, tron
0,5 ml dich chiét va 1 mL thudc thir folin-ciocalteu 10%, lic déu va i ¢ nhiét do phong trong 2 phut. Sau
d6, thém 4 mL dung dich natri cacbonat 7,5% (w/v), phu gidy bac 1én cic 6ng nghiém va u & nhiét do
phong trong 2 gid. Do hap thu ciia dung dich duoc ghi lai & bude song 765 nm bang may quang phd so véi
mau tring thudc thir. Két qua dugc biéu thi bang duong luong axit gallic (GAE) trén gam bot (mg GAE/g).
Ham luong polyphenol cta chiét xuat duoc xac dinh theo cong thirc:

CxV

TPC (mgGAE/gCK) =

2.4.4. Panh gid sw anh huong ciia f - CD dén khd ndng chong oxy héa ciia chiét xudt khé qua da dwoc
gia nhiét ¢ cac diéu kién khdc nhau

Kha ning chdng oxy hoa cua chiét xuit dugc xac dinh bang phwong phap ctua Deshaware et al.
(Deshaware et al., 2018). Tron 1,5 ml chiét xuat mau véi 2,2 ml DPPH (120 uM) va u trong bong t6i &
nhiét do phong (30°C) trong 30 phit. Sau d6, d6 hap thu duoc ghi lai & 517 nm bing may quang pho.
Phuong trinh dugc sir dung dé tinh toan hoat tinh DPPH. Kha niang chdng oxy hoa cua chiét xuit duoc
xéc dinh bang cong thrc:
Abs 4 chimg — (AbS 5 — ADS ian mi)

Absdéi chitrng

% Hoat tinh DPPH (%) = x100
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2.5. Xur Iy 56 liéu
Trong nghién ctru nay, cac chi tiéu duge phan tich bang phuong phap phan tich phuwong sai (ANOVA)
v6i gia tri xac sudt p< 0,05 duoc sir dung dé thé hién y nghia thong ké.

3. Két qua va thao luin

3.1. Pdnh gid sw anh hwéng ciia f -CD dén dp bén nhiét ciia saponin trong chiét xudt khé qua

Saponin 1a mot trong nhitng hop chit hoat tinh sinh hoc quan trong trong khd qua (Momordica
charantia), gop phan tao nén gia tri chirc ning va cac lgi ich stc khoe ciia nguyén liéu nay. Trong
nghién ctru ndy, ham luong saponin duoc sit dung dé danh gia kha ning duy tri cac hop chét hoat tinh
sinh hoc cua dich chiét khd qua duodi tac dong cua nhiét d6. Ham lugng saponin trong dich chiét kho
qua ¢ cac muc nhiét d6 duoc thé hién & Hinh 1A. Két qua cho théy rz"mg khi nhiét @6 tang tir 30°C dén
160°C, ham lugng saponin c6 xu huéng giam & ca 2 nghiém thirc, cho thay nhiét d¢ cao lam giam d¢ on
dinh cua saponin trong dich chiét khd qua. Tuy nhién, mau b6 sung 1,5% B-CD ludn duy tri ham luong
saponin cao hon mau ddi ching tai cac mirc nhiét 121°C va 160°C. Diéu nay cho thay f-CD gép phan
bao vé saponin, han ché su suy giam cua hop chat duéi tac dong cua nhiét. Xu hudéng giam ham lugng
saponin khi nhiét do tang ciing twong dong véi nghién ciru ciia Liu et al., khi céc tac gia ghi nhan mot
s6 momordicoside trong khé qua bi suy giam dang ké sau xtr Iy & nhiét d6 cao do bién dbi cdu tric va
phan huy cua saponin (Liu et al., 2020).

Hinh 1. (A) Biéu do thé hi¢n sw anh hwéng ciia nhiét dp va nong dj f - cyclodextrin dén ham lwong
saponin trong chiét xuit kho qua, (B) Biéu dé thé hién sw anh hwéng ciia nhigt dp va nong dp
B - cyclodextrin dén khd ning trc ché enzyme a-amylase trong chiét xuit khé qua.
V6i moi chi cdi khdc nhau thé hign sw khdc biét c6 y nghia théng ké (p < 0,05)
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3.2. Pdnh gid sw anh hwéng ciia f-CD dén khd néng irc ché enzyme a-amylase ciia chiét xuit khé qua
da dwoc gia nhiét ¢ cac diéu ki¢n khdc nhau

Kha ning tc ché enzyme o-amylase 12 mot trong nhitng chi tiéu sinh hoc quan trong thudng dugc sir
dung dé danh gia tiém nang hd tro kiém soat dudong huyét cua thuc pham. Enzyme a-amylase tham gia vao
giai doan dAu cua qua trinh tiéu hoa carbohydrate bang cach xuc tac thiiy phan tinh bot thanh cac phén tir
duong co6 kich thude nhé hon, tao diéu kién cho sy hinh thanh va hép thu glucose vao mau.
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Kha ning trc ché enzyme a-amylase cta chiét xuit khd qua & cac mirc nhiét do duoc thé hién & Hinh
1B. Két qua cho thay, hoat tinh trc ché enzyme a-amylase giam dan khi nhiét do ting ¢ ca 2 nghiém thirc.
Tuy nhién, mau bd sung 1,5% B-CD ludn duy tri hoat tinh trc ché cao hon miu dbi chimg ¢ cac mirc nhiét
dd 121°C va 160°C. Piéu nay cho thay, B-CD gop phan bao vé cac hop chat hoat tinh sinh hoc trong dich
chiét kho qua, tir d6 han ché sy suy giam hoat tinh trc ché a-amylase dudi tic dong cua nhiét. Két qua nay
phtt hop vai nghién ctru cta Cordeiro et al. cho thdy cic hop chat hoat tinh sinh hoc ¢6 thé bi suy giam
dudi tac dong cua nhiét dd cao (Cordeiro et al., 2002).

3.3. Pdnh gid sw dnh hwéng ciia f-CD dén dé bén nhiét ciia polyphenol trong chiét xudt khé qua

Polyphenol 1a nhom hgp chét hoat tinh sinh hoc quan trong c¢é trong kho qua, bao gom cac acid
phenolic va flavonoid. Nho kha nang trung hoa cac goc tu do va han ché qua trinh oxy hoa, polyphenol
dong vai trd quan trong trong hoat tinh chong oxy hoa, gop phan bao vé té bao va hd trg phong ngira nhiéu
bénh man tinh nhu dai thao dudng, bénh tim mach va ung thu. Ham lugng polyphenol trong chiét xuat kho
qua dugc thé hién ¢ Hinh 2A. Két qua ¢ cho thiy, tong ham lugng polyphenol (TPC) c¢6 xu hudng ting
khi nhiét do xir 1y ting tir 30°C dén 121°C va khong thay doi & 160°C. Cac mau bo sung 1,5% B-CD ludn
ghi nhan TPC cao hon mau ddi ching tai ciing diéu kién nhiét d6. Xu hudéng TPC ting khi gia nhiét ciing
duoc ghi nhan trong nghién ctru ctia Ross et al. (Ross et al., 2022), khi xur Iy nhiét gitp gidi phong cac hop
chat phenolic lién két, lam ting ham lugng polyphenol thu hdi (Antony et al., 2022).

Hinh 2. (A) Biéu do thé hién sw anh hwong ciia nhiét dp va nong dj f - cyclodextrin dén ham lwong
polyphenol trong chiét xudt khé qua, (B) Biéu do thé hién sw anh hwéng ciia nhiét dp va nong dp
B -cyclodextrin dén khd ning chong oxy héa trong chiét xuit khé qua
Vi méi chir cdi khic nhau thé hién sw khdc bigt cé ¥ nghia thong ké (p < 0,05)
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3.4. Ddnh gid sw anh hwéng ciia - CD dén khd nang chéng oxy héa ciia chiét xuit khé qua da dwoc
gia nhigt ¢ cdc diéu kign khdc nhau

Kha nang chéng oxy hoa la kha nang cta cac hop chét sinh hoc trong viéc trung hoa cac géc tu do, tu
d6 han ché cac phan tng oxy hoa gay bat lgi. Hoat tinh ndy gop phan bao vé chat luong thuc pham va hd
tro giam stress oxy hoa trong co thé. Kha ning chéng oxy héa cua chiét xuét kho qua & cac diéu kién nhiét
d6 khac nhau duoc thé hién ¢ Hinh 2B. Két qua cho thiy sy gia ting tong ham luong polyphenol theo nhiét
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d6 gop phan lam ting hoat tinh chdng oxy héa caa dich chiét khd qua. Cu thé, hoat tinh chdng oxy héa co
xu huéng ting tir 30°C dén 121°C va 6n dinh & 160°C, dong thoi cac miu bo sung 1,5% B-CD ludn cao
hon miu d6i ching tai cing mot diéu kién nhiét do. Xu hudng nay ciing duge ghi nhan trong nghién ctru
ctia Chandrasekara and Shahidi, khi xir 1y nhiét lam tang hoat tinh chéng oxy hoa nhd giai phong cac hop
chét phenolic va hinh thanh cac san pham phan tng Maillard (Chandrasekara et al., 2011).

4. Két ludn

Két qua nghién ctru cho thay, co ché tao phirc bao cua B-cyclodextrin gop phan bao vé cac hoat chit
trong chiét xuat khé qua khoi sy phan huy do nhiét dd cao, qua d6 duy tri cac dac tinh hoéa ly va hoat
tinh sinh hoc ctia dich chiét. Viéc bo sung 1,5% B-cyclodextrin gitip han ché su suy giam cac hop chat
hoat tinh dudi tac dong bt loi ciia nhiét do, cho thay hiéu qua cia p-cyclodextrin trong viée nang cao
d6 on dinh nhiét cua chiét xuat khd qua. Nhirng két qua niy cung cip co so khoa hoc cho viéc tmg dung
B-cyclodextrin nhim bao vé cac hoat chit sinh hoc ctia chiét xudt kh6 qua trong qua trinh gia nhiét, dong
thoi mo ra tiém ning tmg dung trong ché bién va phat trién cac san pham thuc phdm c6 yéu cau xir Iy nhiét,
g6p phan duy tri gia tri chirc ning va ning cao chat lugng ctia san phim =

Loi cam on:
Nghién civu nay do Trwong Pai hoc Cong Thuwong Thanh pho Hé Chi Minh bdo tro va cip kinh phi
theo Hop dong Nghién civu khoa hoc Sé 235/HP-DCT ngay 01/7/2025.
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