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MO PAU
Lipid 1a mot tap hop cac chit béo ¢c6 nguén géc tor dong vat va thuc vat. Cac
chtrc nang sinh hoc chinh cua chat béo 1a dy trir nang luong, tham gia cau tric mang
té bao, dan truyén tin hiéu, h?ip thu cac vitamin A, D, E, K va carotenoid. Do vy chét
béo ¢ vai trd quan trong ddi v6i dinh dudng va strc khoe.[16]

Hau hét lipid co trong thuc pham & dang triacylglycerol, cholesterol va
phospholipid. Céc axit béo no (triacylglycerol) trong thic an dugce tich tritr & mé md
va cd nang lugng cao hon so vdi cac axit béo khong no. Cac axit béo mach dai nhu
glycero-phospholipid tham gia ciu trac 16p doi lipid ciia mang té bao vi vay thanh
phan axit béo trong khau phan an anh huéng dén chiic ning cta té bao do c6 anh
hudéng dén thudc tinh ciia mang. [6]

Céc steroid (gém cholesterol va cac dan xudt) 1a thanh phan quan trong cta lipid
mang c6 vai trd nhu cic hormon va cac phan tir truyén tin hiéu trong té bao.

Céc nghién ctru gan day khang dinh cac axit béo khong no khong 1am ting mirc
do cholesterol va LDL (Low Density Lipoprotein) trong mau. Viéc st dung cac axit
béo khong no s€ duy tri mic d§ binh thuong cia cholesterol trong mau giap ngan
ngira cac bénh vé tim mach va cac nguy co giy xo vira dong mach.[6]

Con ngudi rit can cac axit béo thiét yéu nhu axit linoleic (omega -6) va axit a-
linolenic (omega-3) vi khong thé téng hop duoc. Axit linoleic c6 & hau hét cac loai
dau thue vat, con axit a-linolenic ¢6 & cac loai rau xanh, cac loai hat hodc qua (qua
lanh, qua hd dao, dau nanh) va dau ca.

Hién nay, ngudn cung cap chat béo dung 1am thuc phidm chu yéu tir cdc nguyén
liéu truyén thong nhu dau nanh, me, dau phong. .. Viéc khai thac cac loai dau thyc vat
ngdy cang duoc quan tdm nham sir dung c6 hiéu qua céc axit béo khong no thiét yéu
phuc vu nhu cu ngay cang cao ciia ngudi tiéu dung.

Mot s6 nghién ciru vé thanh phan cua hat bi do cho thiy tiém niang khai thac dau
tir loai nguyén liéu ndy. Vi ty 1¢ dau khé cao (30-40%), trong d6 hon 70% la cac axit
béo khong no (chu yéu 1a axit linoleic - trén 50%) c6 tac dung giam cholesterol trong
mau ngan ngua cac bénh vé tim mach. Ngoai ra, hat bi dé con c6 cac hoat chét sinh
hoc A7-phytosterol ¢ vai trd ngin ngira sy phat trién cua tuyén tién 1iét & ngudi cao
tudi, cac chat chéng oxi héa nhu vitamin E va carotenoid c6 vai trd duy tri va cai
thién surc khoe.

Dau hat bi d0 c6 ham luong cao cac axit béo thiét yéu, cac vitamin va
phytosterol nén né dugc st dung rong rii trong coéng nghiép thuc pham va duoc
pham. Vi vay nhom dé tai tién hanh “Nghién ctru xay dung quy trinh cong nghé san
xuat dau tir hat bi d6 bang phuong phap enzym” nhdm nang cao hiéu suét tach chiét
va bao ton cac chat dinh dudng c6 trong dau. Pay 1a mot ky thuat tuong déi méi &
Viét nam c6 tiém ning ung dung trong thyc tién do tiét kiém chi phi san xuét va chi
phi dau tu, khong gy doc ddi voi moi truong san xuat.



1. TONG QUAN

1.1. Co’ s& xuat x cuia dé tai

Pé tai duoc thuc hién theo Quyét dinh s6 1999/QD-KHCN ngay 03/12/2007 ciia
Bo truong Bo Cong thuong vé viée giao ké hoach Khoa hoc Cong nghé nam 2008
cho Vién Cong nghiép thuc pham va hop dong nghién ciru khoa hoc va phat trién sd
141.08.RD/HD-KHCN ngay 04/02/2008 gitra B Cong thuong va Vién Cong nghiép
thue pham. (Chi tiét hop dong tai phan phu luc)

1.2. Tinh céap thiét va muc tiéu nghién clru cta deé tai

O Viét nam, bi dé dugc trong rat phd bién dé 1am rau an, hat bi d6 thuong duogc
phoi khé, rdi rang dé lam thyc pham. Mic du chua c6 s6 liéu théng ké vé san luong
va vung chuyén canh nhung hat bi d6 thi rat sdn c6 va day 13 ngudn nguyén liéu chta
dau rat gia tri. Vi vay, viéc nghién cuu tach chiét dau hat bi do dung lam thuc phém,
dugc pham 1a rat can thiét.

Muc tiéu nghién ctru ctia dé tai 1a xdy dung qui trinh cong nghé san xudt dau hat
bi d6 dat tiéu chudn diing trong thiec pham.

1.3. Pham vi va ndi dung nghién ctru

Pham vi nghién ctru: tng dung cong nghé sinh hoc trong ché bién thuc pham.
Céc nd1 dung nghién ctru gom:
- Diéu tra, danh gia va xac dinh ngudn nguyén liéu hat bi do, xay dyng tiéu chuin
nguyén li¢u.
- Nghién ctru x4c dinh loai enzym thich hop cho qua trinh thu nhan dau hat bi do.
Xac dinh céc diéu kién cong nghé st dung enzym trong chiét tach dau.
- Xay dyng qui trinh cong nghé, thiét bi san xuat dau tir hat bi d6 bang phuong phap
enzym.

1.4. Téng quan tinh hinh nghién ctru trong va ngoai nwéc

1.4.1. Gi&i thiéu chung vé cay bi do

Bi d6 c6 tén khoa hoc 13 Cucurbita pepo... thudc ho Cucurbitaceae, c6 ngudn
gbc tir Trung My. Bi d6 1a loai cay than thao duoc trong & khip noi, tap trung tir viing
dong bang dén cac cao nguyén c6 cao do 1.500m, thich nghi voi diéu kién khi hau &
vung nhiét doi. Bi do 1a cay chiu tung kém nhung kha nang chiu han kha cao. Day la
loai cay duoc trong dé 1ay qua, hoa va ngon dé lam rau an. Hat dugc dung lam lam
thie pham va thudc chira bénh giun san. [16,21,27]

Chi Cucurbita L. c¢6 khoang 25 loai, dugc chia thanh 2 loai: gidng bi mua dong
(winter pumpkin) gém cac giéng: C. maxima, C. moschata Duch., C. argyrosperma
Huber va gidng bi mua hé (summer pumpkin) cha yéu 1a C. pepo L.



Khi hau, thd nhudng va yéu té di truyén c6 anh hudng dén thanh phan axit béo,
dac biét la yéu tb di truyén tao nén sy khac nhau vé thanh ph?m axit béo cua hat.
O Viét Nam c6 mét sé giéng bi dé duoc trong phd bién nhu: [27]

- Gidng bi Vam Rang: dugc trong & cac tinh Kién Giang, Can Tho, Soc Trang. Trai
tron dep, c6 khia, ndng 3-5 kg, trdi gia mau vang, vé hai da, cui dﬁy, mau vang
tuoi.

- Giong bi trdi dai Buén Mé Thuét: trong ¢ ving mién Pong Nam Bo va Tay
Nguyén. Trai bau duc, dai, ning 1-2 kg, vo c6 mau vang xanh hay vang, tron lang
hay san sui, ciii mong, mau vang tuoi dén vang cam.

- Giong bi hat ddu F1- 979: do Cong ty lién doanh hat gibng Dong Tay lai tao, dugc
tréng ¢ tinh Vinh Phtic. Cy phan nhanh manh, phat trién tot. Qua c6 d6 dong déu,
ty 1¢ dau qua cao, trong luong qua 0,8-1,2 kg. Rudt qua dac, mau vang cam, ngot
va it hat.

- Gibng bi trdi dai F1-125: 1a gidng bi cao san do Cong ty lién doanh hat gidng
Dong Tay lai tao, qua hinh thudn dai, thoi gian sinh truéng manh. Rudt dac mau
vang cam, vi ngot, bg, trong luong 2-3 kg. VO qua mau xanh, cing va c¢6 phin
phu. Do vy viéc bao quan va van chuyén rat thuan loi. Uu diém cta giong F1-125
1a kha ning thich tng tbt, c6 thé trong trén nhiéu loai dat khac nhau. Tuy nhién,
gidng nay c6 nhuoc diém 1a dé bi thdi qua.

- Gidng bi ¢é tién: do Cong ty gidng ciy trong Nong Hiru (Pong Nai) cung cap. Cay
ngan ngay, sinh truong khoe, ¢6 kha ning khang vi-rat. Trong luong qua 1,1-1,2
kg, thit qua day, mau cam.

- Giong bi d6 Delica: gibng nhap ngoai ciia cong ty Takis (Nhat Ban), qua tron, vo
mau xanh dam, khéng c6 khia duoc trong & Puc Trong (Lam Pong) va Luc Nam
(Béc Giang). Thit qua mau vang do, an rat déo, ngon, ngot, bui, do duong 10-12°,
trong luong tur 2-2,5 kg.

Thoi vu: bi d6 duge trong quanh ndm, thong thuong c6 hai vu chinh: mua kho va mua

mua. Vao mua kho, hat duoc gieo vao thang 11 dén thang 1, thu hoach vao thang 3 -

4; mua mua gieo hat tr thdng 5-6, thu hoach vao thang 8-9.

Cong dung:

Qua bi do chura 88,3 - 87,2% nudc; protein 1,33 - 1,4%; lipid 0,43 - 0,5%; duong
2,81%; caroten, xanthophin, chit xo, cac nguyén té vi lwong nhu sit, mangan,...Qua
bi chu yéu duoc ding lam rau, nau sup, niu che.

Hat bi do (chu yéu 1a gidng Cucurbita pepo L. & C. maxima Duch) dugc dung
lam thuc phém, nau dn hodc lam thudc & cac nude Chau Au va Chau A. Hat bi d6
duoc st dung nhu mot dugc liéu truyén théng tri giun san, 1a mot trong nhiing thuc
pham chira cac axit béo thiét yéu va phytosterol tri bénh u tuyén tién liét. [16]



1. 4.1.1. Pic diém, thanh phan sinh héa ciia hat bi

Hat bi chtra 39,25% protein tho; 27,83% dau tho; 4,59% tro va 16,84% chét xo;
gia tri twong Umg lan luot trong nhan hat bi 1 39,22; 43,69; 5,14 va 2,13%. Do am
trong hat cling nhu trong nhan hat & muc thép lan luot 1a 5,97 + 0,32% va
6,27£1,36% (Kamel va cong su, 1982).

Bang 1: Céc thanh phén cé trong hat bi dé va nhan hat bi dé C. maxima [21]

Thanh phan (%) Trong hat Trong nhan
Protein tho 39,25 + 0,66 39,22 + 2,46
Dau thod 27,83 + 0,91 43,69 + 3,92
Tro téng sé 4,59 +0,16 514 + 1,23
Xo tho 16,84 + 0,81 2,13 +0,57
Carbohydrate 11,48 + 2,53 9,82 +2,70

Protein: Ham luong protein thd chiém khoang 35% trong d6 albumin va
globulin 13 2 thanh phan chinh chiém khoang 59% protein tong s6. Céac chat @c ché
trypsin c6 trong luong phan tir thip (ciu tric gdm 3 cau disulfide) duoc xac dinh.

Bang 2: Thanh phén céc axit amin trong nhan hat bi dé C. maxima [16]

Axit amin Ham lwong Axit amin Ham lwong
(g/100g) (g/1009)
Methionine 1,83 + 0,05 Valine 4,45 + 0,06
Tyrosine 3,26 + 0,01 Histidine 2,66 + 0,01
Phenylalanine 5,29 + 0,06 Arginine 15,80 + 0,22
Leucine 7,25 + 0,05 Aspartic 9,56 + 0,05
Isoleucine 3,59 + 0,03 Glutamic 23,23 + 0,23
Lysine 3,71 + 0,01 Serine 5,85 + 0,03
Threonine 3,04 + 0,03 Glycine 6,01 + 0,05
Tryptophan 1,10 + 0,04 Alanine 5,12+ 0,10
Téng cac axit 33,52 Téng cac axit amin 68,23
amin thiét yéu khéng thiét yéu

Hat bi d0 c6 ty 18 protein c6 thé tiéu hoa rat cao (90%) [21]. Céc axit amin co
ham lugng thap nhat 1a methionine va tryptophan trong khi cic axit amin nhu
arginine, glutamic va aspartic lai rat doi dao. Bot hat bi d6 c¢6 ham luong cac axit
amin (ngoai trir lysine) cao hon han so voi bot dau nanh.

Lipid:

Ham luong dau thd trong nhan hat bi do chiém tir 41-59%, phu thudc vao su da
dang di truyén.

Dau tho chiét xuét tir hat bi d6 co 7 16p lipid xuat hién khi phan tich bang sic ky
16p mong gdm: hydrocarbon (0,62%), triglyceride (94,5%), axit béo tu do (1,44%),
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steroid (1,01%), diglyceride (0,39%), monoglyceride (0,93%) va phospholipide
(1,09%). Triglyceride 12 phan doan lipid chinh trong dau hat bi d6.[22]

Thanh phan axit béo ctia dau hat bi d6 anh hudng boi diéu kién gieo trong, diéu
kién sinh truong va muc d6 chin. Hat cta giong Cucurbita pepo sub sp pepo var
styriaca chira hon 80% axit béo khong no (cha yéu 13 cac axit béo nhiéu ndi d6i) chu
yéu 1a linoleic, oleic, palmitic va stearic chiém 98,1 - 98,7% trong tong s6 axit béo.
Ngoai cic axit béo trén con 1 luong vét (<0,5%) cac axit béo khac nhu 16:1, 18:3,
20:4, 20:0, 22:6, 24:0.

Vi nhitng protein va lipid trong nhéan hat ciing nhu thanh phan cac chat béo, cac
axit amin cia nd nhu trén thi nhan hat bi hira hen s€ 1a san phém duoc khai thac
thuong mai.

Khodng chdt [22]

Trong hat bi d6 chira nhiéu loai khoang khac nhau va ham luong cua chiing phu
thudc vao diéu kién trong ciing nhu chung gidng. Trong hat chira cac khoang chit
sau: kali (183ug/g), magie (105ug/g), canxi (27ug/g) va natri (3,6pg/g). Ham lugng
phospho trong hat bi d6 Styrian khoang 211pg/g. Mot luong vét selenium ciing duoc
tim thay trong nhan hat bi do Styrian (23-37 ng/g hat kho), trong dau thi ham luong
du6i giéi han phat hién (1ng/g). Haim luong i6t (5-13 ng/g hat kho) va tir 2-3 ng/g
dau.

Sdc t6: mau cua dau hat bi d6 1a do v6 lya c6 mau xanh. Mau xanh va hoi d6 cta
dau hat bi d6 13 do cac vong pyrrol bac 4 khac nhau nhu photochlorophyll (a va b),
protopheophytin (a va b) ¢ bén trong ctia cac mo vo hat va lutein c6 trong nhan hat.

Cdc thanh phan tao hwong: gdm cac dan xuét cua pyrazine nhu 2-ethyl-3,5-
dimethylpyrazine; 2,3-diethyl-5-methylpyrazine va 3-ethyl-2,5-dimethylpyrazine.
Ngoai ra, dau hat bi d6 con c6 mii md do cac axit béo khong no bi oxi hoa va mui oi
do cac aldehyde gay ra.

Cdc hop chdt phenol: cac hop chat phenol tir hat bi d6 c6 cac thudc tinh chong
oxi hoa, estrogen va antiestrogen, chong ung thu, bao vé tim mach va khang khuan.
Ngoai hoat tinh phytoestrogen Adlercreutz va Mazur da tim ra genistein (15,3pg/kg
hat khd), daidzain (5,6ug/kg hat khd), secoisolariciresinol (3,8 mg/kg hat kho).
Secoisolariciresinol dang glycosyl hoa co kha ning tc ché sy phat trién cua khéi u
trong giai doan dau.

1.4.1.2. Pic tinh héa ly ciia diau hat bi

Dau chiét xuét tir nhan hat bi co chi sb khuc xa 1a 1,4656; ty trong 0,913; chi s6
i6t 0,53 (mg KOH/g dau) va chi sd peroxyt 0,85 (meq/kg dau). Theo tiéu chuin
Codex -1982 qui dinh chi s axit t6i da d6i v6i dau chua qua tinh luyén 1a 4mg
KOH/g dau. Dau hat bi do ¢ cac chi s6 peroxyt va axit thap, chi s6 i6t cao cho thiy
tiém nang thuong mai cua loai dau nay.
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Bang 3: Pé&c tinh ly hoa cta dau nhan hat bi dé C.maxima

Pac trweng Gia tr

C. maxima C. pepo L.
Chi sb khuc xa 1,4656 + 0,004 1,4695 + 0,0007
Ty trong 0,913 + 0,004 0,915 + 0,00
D6 nhét (cp) 48,09 + 0,03 -
Chi s i6t (g 1o/100g déu) 105,12 + 5,83 123,00 + 0,10
Chi s6 saponin héa (mg KOH/g dau) 185,20 + 5,84 132,33 + 0,02
Chi sb axit (mg KOH/g dau) 0,563 +0,25 0,66 + 0,20
T6ng axit béo tw do (% theo oleic) 0,27 +0,13 0,33 + 0,66
Chi s6 peroxyt (meq/kg dau) 0,85 + 0,46 -

Axit béo:

Trong dau hat bi d6 c¢6 bdn loai axit béo chiém wu thé 1a: Palmitic (hexadecanoic
axit), Stearic (octadecanoic axit), Oleic (9- octadecenoic axit) va Linoleic (9, 12 -
octadecadienoic axit).

Céc axit béo no chiém 27,73% gom palmitic va stearic. Cac axit béo khong no
chiém 73,03% chi yéu 1a oleic (18,14%) va linoleic (52,69%). Dau hat bi do c6 gia tri
dinh dudng cao do chtra ham luong axit linoleic kha 16n. Pay 1a mot axit béo thiét
yéu ddi voi con ngudi vi né 13 yéu té tham gia hinh thanh mang té bao, vitamin D va
cac loai hormon.

Bang 4: Thanh phan % céc axit béo trong nhan hat bi dé

Axit béo Ham lwong Axit béo Ham lwong
Myristic (C14:0) 0,18 + 0,03 | Oleic (C1s:1) 18,14 + 0,03
Palmitic (C16:0) 16,41 + 0,95 | Erucic (C22.1) 0,76 + 0,13
Stearic (C1s:0) 11,14 + 1,03 | Linoleic (C1s:2) 52,69 + 0,92
Palmitoleic (C16:0) | 0,16 + 0,04 | Linolenic (C+s:3) 1,27 + 0,22
Téng céc axit béo | 27,73 + 1,80 | Téng céc axit béo 1 nédi 19,06 + 0,49
no doi
Téng céc axit béo | 73,03 + 0,78 | Tdng céc axit béo nhiéu 53,97 + 1,15
khéng no noéi doéi

Ham luong axit oleic luén twong quan ti I¢ nghich v4i ham lugng axit linoleic do
c6 mbi lién hé tién chit va san pham gitta hai axit béo nay. Hoat tinh enzym
microsomal oleoyl desaturase (chuyén biét & thuc vat) ting khi nhiét d6 giam dan toi
su gia tang ham luong linoleic va giam lugng oleic.
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Bang 5: San lwong dau tach chiét va thanh phén axit béo (g/100g téng axit béo) trong
céac gibng bi phé bién.[21]

i C. maxima C. pepo
Giong bi -
Nhat Ban An Do Nhat Ban | Hungary

Sén lwong dau

24,20 42,33 38,02 41,70
(% so v&i trong lwong hat)
Palmitic (16:0) 21,32 18,90 13,55 12,24
Stearic (18:0) 6,40 7,37 8,10 6,42
Oleic (18:1n-9) 18,32 22,82 36,72 27,14
Linoleic (18:2n-6) 50,31 48,33 40,36 52,22
Axit béo tdng sb (%) 96,35 97,52 98,73 98,02
Tbng axit béo no (%) 27,72 26,27 21,65 18,66
Tbng axit béo khéng no (%) 68,63 71,15 77,08 79,36

Axit béo linoleic (LA) va linolenic (LNA) 13 cic axit béo khong thay thé
(Essential Fatty Acids — EFAs). LA 1 axit béo khong no gom 18 C v&i 2 ndi d6i ¢
gitra. N6i d6i thir nhat ¢ vi tri thir 6 sau nguyén tir carbon dau tién (nén né duogc goi 1a
omega 6), do thiéu 4 nguyén tr hydrogen nén né c6 nhiét do néng chay 1a 23°F (-
SOC). LA it 6n dinh dé bi tac dong bdi anh sdng va oxi.

LNA (a-linolenic axit) 1a axit béo c¢6 18 carbon voi 3 ndi d6i & vi tri 3, 6, 9 nén
n6 con dugc goi 14 omega 3. LNA c6 diém nong chay thap 10°F (-12°C). LNA khong
6n dinh so véi LA gép 5 1an, no rat dé bi oi néu tiép xUc vO1 anh sang va oxi.

Cac vitamin [6, 21]

Tocopherol 14 cac hop chit chdng oxi hoa chi yéu cé trong diu hat bi d6. Hat bi
d6 chta 1 lwong 16n vitamin E 1 cac din xudt cua tocopherol va tocotrienol. Pong
phan chil yéu cia 2 nhom nay 13 y va o (luong tocopherol nhiéu hon tir 5-8 1an so véi
lugng tocotrienol). Phan tich 100 miu dau khac nhau cho thdy ham luwong y-
tocopherol dao dong tur 41-620ug/g hat kho va a-tocopherol tir 0-91ug/g hat kho,
luong B va d-tocopherol rat thap.

Ham luong tocopherol trong dau hat bi d6 kha cao trong d6 chi yéu 14 y-
tocopherol. Dau hat bi d6 chét luong cao co luong y-tocopherol cé thé dat trén 800
ug/g dau, a-tocopherol tir 18-282 pg/g dau.

Ngoai ra, trong dau hat bi dé con chira vitamin A va cac carotenoid, chi yéu 13
lutein (71%), B-caroten (12%) va cryptoxanthin B (5,3%).

Phytosterol: [6]
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Trong hat bi, lugng phytosterol chiém khoang 1,5-1,9 mg/g hat va trong dau 1a
3,5 - 4,0 mg/g. Khac véi cac loai dau an khac, phytosterol chui yéu trong dau hat bi d6
la A7-sterol va mot luong nho AS-sterol.

Bang 6: Ham luong phytosterol trong dau hat bi dé

Phytosterol Ham lwong (pg/ml)
Spinasterol (A7, 22-stigmastadienol) 447.8
A7, 22, 25-Stigmastatrienol 4275
A7, 25-stigmastadienol + A7-stigmastenol 3954
A7-Avenasterol 230,1
B-Sitosterol (A5) 84,6

Mic du ham lugng phytosterol c¢6 khac nhau nhung ty 1& cac loai hau nhu khong
thay d6i. Tuy nhién A7-sterol ton tai & dang lién két v6i B-D-gluco pyranoside va
chung c6 thé dugc giai phong khi ¢ sy thity phan bang axit.

1.4.1.3. Vai tro ciia dau hat bi déi véi sikc khée con nguwoi
Dau hat bi do ngay cang duoc quan tdm nghién cru vi ngoai gia tri dinh dudng
cao n6 con cd mot sb hoat chit co tic dung phong ngira va tri bénh.

Negdn ngira ung thu tién liét tuyén [6]

Hoi chimg BPH (Benign Prostatic Hyperplasia) 13 hoi chimg ting sinh tuyén
tién liét & nam gi¢i. Bénh nhan nam thuong bi dau dén do & dong nudc tiéu. Trong
khi d6 phu nir thudng gip cac hoi ching lién quan dén stress, dic biét 1a nhitng phu
nit dang & giai doan tién man kinh. Nguyén nhén 13 do sy thay ddi can bang hormon
androgen va estrogen.

Chiét xuét tir hat bi do dugc xem nhu mdt loai thao duoc quan trong trong viéc
diéu tri cac chimg bénh ¢ duong tiét niéu. Trong thi nghiém nuéi cdy nguyén bao soi
tuyén tién 1iét ngudi, chiét xut tir hat bi e ché enzym Sa-reductase (day 13 enzym
chuyén hoa testosteron thanh dihydrotestosteron c¢6 hoat tinh sinh hoc manh hon).
Theo Schilcher va cong su, hoat chit A7-phytosterol trong hat bi c6 tac dung lam
giam ham luong dihydrotestosteron trong mé tuyén tién liét & cac bénh nhan.

Chiét xuit tr hat bi cling duy tri su cAn bang hormon do nd wc ché enzym
aromatase (enzym chu yéu tham gia vao qua trinh sinh tong hop estrogen, chuyén
hoa testosterone thanh 1,7-B-estradiol). Adlercreuta va cong sy chimg minh rang céac
lién két phenyl-glycoside trong hat bi d6 c6 vai trd nhu cac estrogen thyc vat.

Mot vai nghién ctru trén chudt Wistar duoc xir Iy voi testosteron va prazosin dé
cam ung sy phat trién cta tién liét tuyén. Nguoi ta nhan thdy, chiét xuat hat bi giau
phytosterol va hdn hop phytosterol nhin tao déu c6 hiéu qua &c ché sy phi dai tuyén
tién liét.
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Nhiéu thir nghiém 14m sang trén nguoi cho thiy, nhitng ngudi sir dung chiét xuét
hat bi déu giam cac triéu chtng lién quan t&i BPH.

Thtr nghiém nge:lu nhién dau tién duge thuc hién véi “Curbicin” (gém chiét xuét
tor hat bi Cucurbita pepo va qua co lun Sabal serulata, moi loai 80mg). Két qua
nghién ctru trén 53 bénh nhan cho thdy co su cai thién dang ké cac thong sd nhu
luong nudc tiéu, sb 1an di tiéu va ham luong urine con lai.

Thir nghiém 1am sang khac thyc hién trén 2.245 bénh nhan BPH & giai doan I va
I1. Trong thir nghiém nay, cic bénh nhan duoc udng vién nang chira 500mg dau hat bi
thuong pham trong khoang thoi gian hon 3 thang. Két qua cho thay, chi sb I-PSS
(International Prostate Symptom Score) giam 41,4%, chat lugng cudc sdng cia cac
bénh nhan dugc cai thién dang ké, hon 96% bénh nhan khéng bi phan tng phu trong
qua trinh diéu tri (Schielbel Scholosser va Friederich, 1998).

Tac dung lam giam cholesterol [6]

Trong dau hat bi d6 c¢6 chira nhiéu hop chét 1a déng dang cia cholesterol nhu
phytosterol va phytostanol, c6 tac dung lam giam cholesterol trong mau.

Vai nghién ctru tim hiéu vé co ché 1am giam cholesterol ctia phytosterol méi chi
dugc xem xét lai gan ddy. Ché d¢ an c6 phytosterol rat quan trong trong viéc lam
giam cholesterol bang cach ngin chin sy tong hop cac chat béo no.

Ngoai ra, dau hat bi do rat giau linoleic - 1 axit béo khong no tu nhién c6 thé
tiéu hoa nén 1am giam nguy co tac nghén dong mach.

1.4.2. Cac phwong phap chiét xuat dau truyén théng

C6 bdn phuong phap chiét xuat dau tir nguyén liéu thuc vat 1a: ép thuy luc, ép
tryc, trich ly bang dung mai va chiét xuét bang nudc.[1]

Phwong phdp ép thiiy lwe: 13 phuong phap co ngudn géc & Chau Au tir nim
1795. Hién nay, phuong phap nay khong dugc sir dung nira.

Phwong phdp ép truc dang duogc thay thé cho phuwong phéap ép thuy luc va duoc
stt dung rong rai dé san xuat dau tir cac loai qua c6 dau. Poi voi vat liéu co6 ham
luong diu cao, qué trinh san xuat gdm hai giai doan 13 ép so bo va trich ly bang dung
moi. Phuong phap nay hiéu qua hon so véi phuwong phap trich ly truc tiép bang dung
moi, vi giam dang ké luong dung moi sir dung. Qua trinh két hop nay duoc ap dung
d6i véi cac nguyén liéu c6 ham luong dau cao (> 35%) nhu hat hudéng duong, hat
bong, phoi bip. Riéng dbi voi hat ddu nanh thuong st dung phuong phap chiét xuit
tryc tiép bang dung moéi do ham lugng dau thap hon 35%.

Phwong phdp trich ly bang dung méi: xuat hién dau tién ¢ chau Au vao nim
1870. Phwong phap nay sir dung hé thong trich ly lién tuc dé tach chiét dau cia cac
loai nguyén liéu c6 ham luong dau thip, dong hexan chay nguoc ngdm qua nguyén
liéu da xur Iy nghién. Ba sau khi chiét dugc thu hdi dung méi va tiép tuc tai st dung.
Hexan dugc loai ra khoi dau nho hé thong c6 va loc chan khong.
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Sau giai doan trich ly, dau tho duoc dua qua qua trinh tinh luyén dé loai bo cac
tap chét tan va can. Qua trinh tinh luyén g6m mot sb giai doan nhu: khir gum dé loai
b6 cac phosphatide va gum dang keo, tiép theo 1a giai doan khir nudce, cac axit béo tu
do, chit mau va cac chit tién oxi hoa kim loai. Dau d3 tinh luyén duogc téy tréng dé
loai sdc t6 va xa phong, cai thién vi cia san pham. Co thé cai thién mui dau bang
phuong phap tay mui chan khong.

Mot s6 nghién ctru da chtng minh viéc thily phéan hat c¢6 dau truée khi trich ly
bang dung méi s& lam tang hiéu suit thu nhan dau. Hon hop cic enzym (pectinase,
cellulase, hemicellulase) duoc dung dé phan hiy vach té bao thuc vat, lam ting kha
nang thdm ctia vach té bao va ting hiéu suét tach chiét dau.

Chiét xudt dau bang nwéc (AEP - Aqueous Extraction Process): ding nudc
thay cho dung méi dé tach dau tir cac loai hat c6 dau & ving nong thon ctia cac nude
phat trién, xut hién vao nhitng nim 1950. Phuong phap nay tiét kiém hon va an toan
hon phuong phap chiét xuat bang dung méi. Hon nita ¢ thé thu nhan ca dau va
protein (dang ¢é ddc hodc két tiia phu thudc vao pH ctia moi trudng chiét xuat). [1]

AEP stir dung mot nguyén 1y khac biét hoan toan so véi phuong phdp trich ly
bang dung méi. Phuong phap dung méi dua trén kha ning hoa tan cta dau trong dung
moi. Trong phuong phap AEP, ddu khong tao ai lyc hoa hoc cao voi méi trudng chiét
xut, cac thanh phan hoa tan s& khuéch tan vao trong nudc, giai phong dau khoi cau
trac ban dau.

Dua vao thanh phan héa hoc va ciu tric vét 1y cua hat, ngudi ta ¢ thé thay doi
mot s6 diéu kién nhu pH, nhi¢t d hodc xur ly béng enzym dé tang hi¢u suét chiét tach
dau.

AEP sir dung nguyén tic dong nudc noéng xoay chiéu. Hat di boc vo, nghién nho
trong cac bon nude nong va thu phan dau ndi 1én trén bé mit. Qua trinh gdm 5 budc
co ban sau: (1) gia nhiét, (2) nghién, (3) chiét xuat bang nudc noéng, (4) thu nhan dau,
(5) khtr nuée.

Cdc yéu to anh hwdng dén hiéu sudt thu hoi dau va protein trong AEP

- Nghién: kich thudc cua hat sau khi nghién c6 anh huéng rat 16n dén hiéu qua
tach chiét. Qua trinh nghién c6 tac dung bé gdy vach té bao chira cac tui dau, khuéch
tan cac thanh phan hoa tan trong nuéc dé dang hon, dong thoi thay doi ciu tric ban
dau va ting muc do tiép xtc ciia enzym tac dong 1én co chat. Tuy thudc vao dic tinh
ciia nguyén liéu nhu d6 am, thanh phan hoa hoc va cdu trac vat 1y...dé lua chon
phuong phap nghién. Dbi v6i cac nguyén liéu c6 do 4m cao nhu dira thi sir dung
phuong phap nghién uét. Nguoc lai voi nhitng nguyén liéu d6 am thap thi ap dung
phuong phéap nghién kho.

- Trich ly (chiét xuat): nham phan tan nguyén liéu trong nudc két hop véi khudy
dé tang kha nang chiét xuit dau va protein. Cac yéu t6 anh huong t6i qua trinh nay 1a:
ty 1€ nude so voi nguyén li€u, kich thudce nguyén liéu, pH, thot gian, nhiét do, tde do
khudy va s6 lan chiét.
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- pH: nguyén liéu chira ddu khac nhau thi pH t6i vu cho qua trinh tach chiét ciing
khac nhau. Tai gi4 tri pH t6i wu, san luong dau tach chiét 1a cao nhat tuong tmg voi
kha ning tach chiét tdi da protein trong nudc. Nhin chung, phuong phap tach chiét
dau bang nudc cho san lugng dau va protein tdi da thuc hién ¢ gia tri pH khac véi pH
¢ diém dang dién.

Ngodi ra, cac yéu to khac nhu nhiét d9, ty 1é nguyén liéu so véi nudc va thoi
gian tach chiét ciing anh hudng dén hiéu suit tach chiét dau. Cac diéu kién t6i wu phy
thudc vao loai nguyén liéu.

Bang 7: So sénh quy trinh chiét xuat dédu bdng nuéc va dung moi;

kha néng cai tién cong nghé [1]

Khia Uu diém Nhwoc diém Kha ning cai tién
canh
Kinhté | Tdng hiéu suét thu nhan | Sanlwong dauthdp | Két hop xt ly enzym
dau va protein Can nhidu nang | Téi wu héa quy trinh
Khéng can nang luong dé | lwong dé loai nwéc | Taj st dung nwée
thu hdi dung moi Ton chi phi enzym |sp dung ky thuat
Khéng can hé thong kiém | cao mang té& bao
soat va diéu khién sy that | Can phai c6  giai | T4 wu va sir dung céc
thoat cua cac hgp chat hiru | goan loai bd nhi phwong trong duong
co bay hoi twong dé loai nhii tvong
Méi Khoéng tao ra cac hop chét
trwong | hiru co bay hoi va khong
hinh thanh 6z6n
Antoan |Nguy co chay nd va 6
nhiém thap
Chat | Chat lwong dau cao do
lwong | khdng cé giai doan khir
san gum
phdm | San phdm khong co céc
yéu t6 phi dinh duéng
Protein bj bién tinh va co
gia tri sinh hoc cao hon

1.4.3. Tach chiét dau bang enzym
Tach chiét xuit dau bang enzym dugc xem 1 mot k§ thuat moéi trong cong
nghiép khai thac dau va chit béo do n6 c6 nhiéu wu diém so véi cac phuong phap
truyén thong:
— Han ché viéc st dung dung moi, tiét kiém chi phi dau tu va nang lugng.
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—Co thé ap dung voi hau hét cac loai hat co dau, chét luong dau dap ung tiéu
chuan cta Codex.

— Khéng can qua giai doan khir gum, cho phép loai bo cac doc td va cac hop chat
phi dinh dudng c6 trong hat.

Hon bdn thap ky gan ddy, nhiéu nghién ctru trong linh vyuc chiét dau bang nudc
d3 duoc thuc hién. So v6i phuong phap chiét bang hexan, phuong phap nay cho hiéu
suat thu nhan dau thap hon. Pé nang cao hiéu suat thu hdi dau, nguoi ta str dung
phuong phap thiy phan bang enzym dé hd trg qua trinh giai phong dau. Phuong phép
nay an toan hon déi v6i moi trudng do han ché dugc ham lwong cc chit hitu co bay
hoi va su that thoat dung méi trong qua trinh thao tac.

Cdu triic hat ¢6 dau va co ché tac dong cia enzym [1]

Pic tinh cta cc té bao 2 14 mam & cac loai hat c6 dau 1a ton tai cac bao quan noi
bao riéng bi¢t dugc goi 1a cac ti dau va cac hat protein.

Hat protein (aleurone) chiém khoang 60 — 70% tong protein c6 trong hat. Kich
thudc hat cia phu thudc vao tung loai nguyén liéu. Ddi v6i hat dau nanh, kich thuée
trung binh tr 8 - 10 um nhung khoang dao dong tir 2 - 20pum.

Cdc tii dau (spherosome hay oleosome) 1a cac vi tri chua lipid duy trit, duong
kinh cta cac tui dau dao dong trong khoang 1- 2 pm. Quan sat trén kinh hién vi dién
tor quét (SEM), cac thi dau duoc treo trén mang ludi ndi cht chira protein. Khoang
khoéng gian gitra cac tai ddu trong té bao hai 14 mam duoc 1am day bai cac hat protein
va mang ludi té bao chat.

Lép vdach bao quanh té bao: gdm c6 cellulose, hemicellulose, lignin va pectin.
Trong phuong phéap chiét xuat bang dung moéi, hat duoc nghién nhé lam vach té bao
bi dtt gdy, phoi bay cac tii dau bén trong té bao dé dau d& dang khuéch tan vao dung
moi, trong khi d6 protein dugc giit lai trong bun ciing v6i chit xo va carbonhydrat.

Trong qua trinh chiét xuét béng nuoc, giai doan nghién nhé vat li€u thic déy
viéc phong thich cac tii dau va protein d& dang hon. Tuy nhién, do cac thanh phan
hoa tan khuéch tan vao trong nuée, 16p dau dugce phong thich sé nam & pha 10ong riéng
biét hodc nhii héa mot phan véi nude.

Trong phuong phap tach chiét dau bang enzym, ngudi ta thudng st dung cac
enzym nhu cellulasse, hemicellulase hay pectinase nham pha v& ciu trac cua vach té
bao hodc protease dé thuy phan protein trén mang té bao cling nhu bén trong té bao
chat. Ngoai ra, cac protease con co kha ning thity phan mang tai dau. Nguoi ta tién
hanh c6 l4p ti dau tir hat dau nanh va phoi bap, sau d6 thuc hién phan Gmg thay phan.
Két qua 1a mang té bao thi dau bi pha v va c6 su két hop cua cac tai dau v6i nhau.

Cdc yéu té anh hwong dén hiéu sudt thu nhén dau trong tach chiét bang enzym [1]

- Chung logi enzym: cac enzym khac nhau s€ c6 vai tro khac nhau trong viéc
thuy phan cau trac nguyén lidu. Carbohydrase (pectinase, cellulase va hemicellulase)
dic hiéu cho céc thanh phan vach té bao thiic ddy qua trinh giai phong dau trong moi

17



truong nude. Protease khong nhirng thiy phan protein mang va protein trong té bao
chat ma con thay ddi cac thudc tinh chirc nang cia protein (dic biét 1a kha niang nhii
hoa). Nhu vay, anh hudng cua céc protease 1€n toan bd qua trinh phu thudc vao mirc
do thuy phan protein.

Sy két hop clia cac enzym s& cai thién dang ké hiéu suét tach chiét dau. Hon hop
cac enzym voi sy két hop clia cac hoat tinh cho két qua tach dau cao hon khi sir dung
mot loai enzym.

- Liéu lwong enzym: lugng enzym bo sung cang cao va thoi gian phan ung cang
dai thi san luong dau cang ting.

- Bén canh chung loai enzym va liéu luong st dung, céc thong sd ky thuat nhu:
pH, kich thwoc nguyén liéu, nhiét do va thoi gian phan tng cling c6 nhitng anh huong
nhat dinh dén hiéu qua tac dong cua enzym.

- Ché dé ly tam: ly tam 1a cong doan quan trong ctia qua trinh chiét ddu bang
nudc. Embong va Jelen cho rang téc d6 ly tAm va thoi gian ly tAm anh huong rat 16n
t61 sy phan tach pha, dic biét 1a trong giai doan dau cua qué trinh ly tim. Toc do ly
tam cang 16n thi kha nang tach pha cang cao.

1.4.4. Tinh hinh nghién ctru tach chiét dau bang phwong phap enzym

1.4.4.1. Tinh hinh nghién ctru trén thé gioi

Barrios va cong su (1986) nghién ciru két hop cac enzym polygalacturonase, a-
amylase va protease trong chiét xuat dau dira bang nudc, két qua 1a hiéu suét thu nhan
dau ting hon 80%. [1]

Tuy nhién, theo Christensen (1989) thi hiéu suat chiét tach dau dira c6 thé dat
hon 90% khi st dung galactomannase két hop véi mot phirc hop enzym thuy phan
polysaccharide.

Tat ca cac thi nghiém trén déu khang dinh rang can phai sit dung nhiéu loai
enzym khiac nhau dé phan huy cic thanh phan cdu triic vach té bio (mannan,
galactomannan, arabinoxylogactan va cellulose).

Céac nghién ctru tach chiét dau 6liu déu dua ra két ludn pectinase va cellulase 13
hai enzym hiéu qua nhit 1am ting san luong dau. Fantozzi (1977) xt Iy bot 6liu dang
paste vGi enzym pectinase hodc cellulase sau giai doan ép lam ting lwong dau khoang
20%. [1]

Theo Yoon va cdng su (1991), stt dung protease trong chiét xuat dau dau nanh
1am tang hiéu sut thu nhan dau tir 62% 1én 86% va hiéu suét thu nhan protein ting tir
62% 1én 89%. [1]

Nam 1993, Bocevska va cong su thir nghi¢ém dung enzym thuong mai dé tach
chiét dau hat bip bang phuong phap uét cho thdy carbohydrase (chi yéu 1 cellulase)
tir ching Trichoderma reesei cho hiéu quéa cao nhat (giai phong 84,7% dau, dau ty do
tach dugc sau giai doan ly tam 1a 76,3%). [4]
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J. Sineiro va cac cong su (1998) nghién ctru st dung enzym Celluclast 1,5L
(Novo Nordisk A/S) trong chiét xuat dau hat hudng duong bang nudc. Hat dugc
nghién nho va sang dé thu phan doan kich thuéc tir 0,75-1mm. Sau d6 dugc huyén
phu trong dém citrate 0,05M; pH= 4,8. Tai gia tri pH nay, protein tré nén khong tan
va dugc thu nhan ¢ dang c6 dic trong pha rin, giai phong dau va cac hop chit phenol
trong pha nuéc. Str dung phuwong phap dap tmg bé mit dé xac dinh cac thong sb tdi
wu cua quy trinh. Két qua véi ty 1& nudc/co chat khoang 7,5-8 g/g, ty 1& enzym/co
chat 12 1,25 g/100g va thoi gian thuy phan 2 gio cho hiéu suét thu nhan dau cao nhét
(>30%).[10]

Nam 2003, Beatriz P.M. Sant’Anna va cong su nghién ctru danh gia hiéu suét
thu nhén dau va protein tir com dira bang phuong phap tach chiét boi enzym. Nghién
ciru ndy su dung ciac enzym sau: Celluclast, Termamyl, Viscozyme, Neutrase va
Protease. Cac thi nghiém so b ban dau duoc thuc hién dé lya chon loai enzym phu
hop, néng d6 enzym va thoi gian o Dé xac dinh anh huong cua yéu té pH va ty 18
nudc/co chat, nhom tac gia sir dung phuong phap dap tmg bé miat dé t6i uu hoa. Két
qua cho thay pH 1a thong s6 co ¥ nghia quan trong nhét t&i hiéu suét thu nhan dau va
protein, voi mirc ¥ nghia cao hon 90%. Xir Iy bang enzym Viscozyme L nong do
0,6% (w/w) sau do tiép tuc bo sung Neutrase 1,5 MG nong d6 0,3% (w/w), tong thoi
gian thuy phan 1a 60 phut, ty 1& co chat/nudc = 1/6, pH khoang 7 cho hiéu suat thu
nhan dau va protein cao nhat dat 83%.[3]

M. Gabriela Bernardo-Gil va Lina M. Cardoso Lopes (2004) nghién ctru chiét
xuat dau hat bi 40 Cucurbita ficifolia bang phuong phap CO, long téi han & nhiét do
308 - 318°K (35 - 45°C) va ap suat khoang 18 - 20 Mpa (177,66 — 197,4 atm). Két
qua khao sat cac dic tinh 1y hoéa cta dau cho thay, so voi phuong phap chiét xuét
bang dung méi n-hexan thi ham luong axit béo ty do khong co6 su khac biét dang ké.
Céc loai axit béo chinh 1a linoleic (60%), palmitic (15%) va oleic (14%). Cong nghé
nay cho san lugng dau twong dwong v6i phuong phap trich ly bang dung méi nhung
doi hoi c6 su két hop cia nhiéu yéu t6 nhu: dp sudt, nhiét do, kich thude nguyén liéu
va toc dé bé mat. Uu diém cia phuong phap nay 1 so voi phuong phép trich ly bang
dung moi hiru co 1a khong ddc, khong gay chay, khong an mon. Hon nira, CO, 1a
nguodn nguyén lidu san c6 va re, do tinh sach cao. [14]

M. C. Kashyap va cong sy (2007) nghién ctru sir dung enzym dé thity phan dau
nanh trude khi trich ly dau bang dung moi hexan. Phuong phap nay khong nhimg 1am
tang dang ké hiéu suat tach chiét dau ma con co tac dung rat ngan thoi gian san
xuat.[20]

Nam 2007, Ruchi Gaur va cong sy nghién ctru két hop xir Iy enzym véi k§ thuat
phén tach ba pha (Three phase partitioning-TPP) dé ting hiéu suat chiét dau tir dau
nanh, cam gao va nhan hat xoai. TPP 13 k§ thudt bd sung mudi ammonium sulphate
va t-butanol vio bun cua hat c6 dau da dugc dong hoa & dang sét. Sau khoang mot
gid sy phan 16p ba pha s& hinh thanh: pha dung méi trén cing, pha giau protein két
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lang & gitta va pha ran dudi cung. Hon nira, t-butanol ¢6 nhiét d6 soi khoang 84°C
cao hon hexan (69°C) nén s€ gidm ham luong chét hitu co bay hoi. Mgt dac tinh khac
cua t-butanol do 1a nhiét do dong dac cua n6 khoang 11°C cao hon rit nhiéu so véi
hexan (-95°C). Do vay c6 thé st dung k¥ thut lam lanh dé thu hoi t-butanol s& giam
b6t nhu cau ning luong so voi phuong phap bdc hoi dung moéi. Két qua nghién ctu
cho hiéu suit chiét dau dau nanh, cam gao va nhan hat xoai twong tmg 1a 98%, 86%
va 79%. [18]

Hilaire Macaire Womeni va cong su (2008) nghién ctru thu nhan dau tir nhan hat
Irvingia gabonensis bang phuong phap enzym trong mdoi truong nuée. Co chat duoc
Xt 1y véi cac enzym Alcalase, Pectinex va Viscozyme. Két qua 1a phuong phéap chiét
xuat bang nudc cho hiéu suat thu nhan dau khoang 27,4%; Alcalase (35,0%);
Pectinex (42,2%) va Viscozyme (68%). Cac diéu kién hoat dong t6i wu cia
Viscozyme nhu sau: ty 1¢ nudc/co chét 1a 0,16; ndong do enzym 2% va thoi gian 18
gio cho hiéu suét thu nhan dau 83%. Thuc hién thi nghi¢m trong cac diéu kién tuong
tw nhu trén, sau d6 bd sung thém 1% Alcalase trong 2 gio, hi¢u suat dat duoc 1a 90%.
[&]

Két qua chiét xuat dau bang phuong phép enzym trén mét sé nguyén liéu dic
trung duoc trinh bay & bang 8.

1.4.4.2. Tinh hinh nghién clru trong nwéc

Hién nay, qua trinh san xuét dau thue vat & quy mo cong nghiép dugc thuc hién
theo 2 phuong phap nhu sau:

Phwong phdp ép: nguyén liéu c6 dau — chung sdy — ép — tinh luyén — dau
an. Phuong phap nay dugc ap dung & cic co so tu nhan, trang thiét bi khong dong bo
nén chat luong san phém khong 6n dinh, khé canh tranh.

Phwong phdp trich ly bang dung méi: duoc ap dung & cac nha mdy 16n nhu Nha
may Dau Tuong An, Dau Tan Binh, Nha may trich ly ddu cam (Can Tho).

Gan day, mot sd nha khoa hoc tap trung khai thac cac loai dau thuc vat tir cac
nguyén lidu c6 trong nudc. Cong trinh nghién ctru ctia tic gia Nguyén Thi Minh
Nguyét (Vién nghién ctru dau va ciy c6 dau), stt dung ché pham enzym Cytolase dé
san xudt dau dira tinh khiét c6 chit luong cao.

Tac gia Pao Thi Nguyén (Vién Coéng nghiép thuc pham — 2007) di nghién ctru
tach chiét omega-3 va omega-6 dé ung dung trong cong nghiép thuc pham va thyc
pham chirc ning.

Céc nghién ciru nay déu nham nang cao chat luong dau an sir dung trong cong
nghiép thuc pham, dugc phdm va my pham.
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Bdng 8: Hiéu sudt thu nhdn dau (%) trong truong hop tach chiét dau bang nwéc cé ding enzym va khéng ding enzym [1]

Nguyén Enzym Nong dd (%) Sép lwgng
li€u dau (%)
Pau | Miu ddi chung 62,0
nanh | protease (Alcalase) 0,2 84,0

Protease (Sigma) 0,2 86,0

Dtra Mau dbi chimg 12,0
Pectinase (Clarex) + a-amylase (Tanase) + protease (HT-proteolic) 0,1: 0,1:0,1 80,0
Pectinase (Irgazyme) + a-amylase (Tanase) + protease (HT-proteolic) 0,1: 0,1:0,1 89,3
Pectinase (Pectinex + pectinase (Clarex) + a-amylase (Tanase) + protease (HT-proteolic) 0,1:0,1:0,1:0,1 87,6
Pectinase (Cleazyme) + pectinase (Clarex) + a-amylase (Tanase) + protease (HT-proteolic) 0,1:0,1:0,1:0,1 89,4
Pectinase (Rohapec) + a-amylase (Tanase) + protease (HT-proteolic) 0,1:0,1:0,1 83,5
Beta-glucanase (brew-n-zyme) 0,3 14,4
Beta-glucanase (brew-n-zyme) + pectinase (Clarex) + a-amylase (Tanase) + protease (HT-proteolic) 0,1:0,1:0,1 93,8

Pau | Méu ddi ching 72,0
phong | protease (pepsin- Merck) 78,0
Cellulase (CGA) 3 75,0

a-1,4 galacturonide glicano-hydrolase (Ultrazym) 3 74,0
Protease (pepsin-Merck) + Cellulase (CGA) 1,5:1,5 78,0
Protease (pepsin-Merck) + a-1,4 galacturonide glicano-hydrolase (Ultrazym) 1,5:1,5 76,0
Cellulase (CGA) + a-1,4 galacturonide glicano-hydrolase (Ultrazym) 1,5:1,5 74,0
Protease (pepsin- Merck) + Cellulase (CGA) + a-1,4 galacturonide glicano-hydrolase (Ultrazym) 1,0:1,0:1,0 78,0
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2. THUC NGHIEM
2.1. Phwong phap tién hanh nghién ciru

2.1.1. Nghién clru xay dwng tiéu chuan nguyén liéu

Xéc dinh cac thanh phan hoa ly, ham luong axit béo va mot sd chi tiéu cam

quan cta cac loai hat bi d6 tir cac giéng bi trong tai phia Nam Viét nam.

Lua chon va xay dung tiéu chuan nguyén li¢u.

2.1.2. Nghién ctru xay dwng quy trinh céng nghé thu nhan dau hat bi dé

Nghién ctru lya chon loai enzym phu hop

Xac dinh cac thong sb ki thuat nhu: ty 1& E/S, ty 16 W/S, pH va thoi gian
thuy phan.

Nghién ctru t6i uu hoa cac thong sd ki thuat cia quy trinh céng nghé.

bé xuat thi€t b1 san xuat

Nhéan hat bi dé

A 4

Nghién

A 4

Xu ly enzym

A4

Ly tam

A\ 4
Pha rén Pha diu Pha nudc

A 4

Rira, loc, khir nudc

A 4

Dau hat bi d6

So d6 1: Quy trinh thu nhdn dau
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2.1.3. Nghién ctru xac dinh thei han bao quan dau hat bi dé

Phwong phdp: ASTM F1980-Lio hoa ting toc dung cho cac loai dugc pham vo

trung.

Nguyén Iy: Lio hoa ting tdc dwa vao gia thuyét khi nhiét d6 ting hodc giam 10°C
thi tdc d6 phan tmg hoa hoc ting gip 2 1an hodc giam 2 lan.

Cong thirc:

Trong do:
AAR
AATD
DRTA
AAT
AT

Q10

Thuc nghiém:

DRTA
AT

Q10

AAR = Q1 UAAT ~ AT)/10)
AATD =DRTA/AAR

tdc d6 130 hoa ting toc

thoi gian 130 hoa ting tdc

thoi gian bao quan mong mudn
nhiét do ldo hoa ting toc

nhiét d§ phong

nhén t6 140 hoa ting tdc

1 nam (365 ngay)
20°C
2

Bang 9: Twong quan giita thoi gian thu nghiém va nhiét do

(thoi gian bdo qudn mong muén la 1 nam)

Nhiét do (°C) The&i gian (tuan)
22 52,1
25 42,2
30 29,9
35 21,1
40 14,9
45 10,6
50 7,5
55 5,3
60 3,7

Thi nghiém 130 héa mau dau ¢ 60°C. Chi tiéu kiém tra mic d6 oxi hoa dau 1a
ham lugng axit béo tu do (% FFA) va chi sé peroxyt. Yéu cau hai chi tiéu nay phai
dat tiéu chuan dau tinh khiét (%FFA < 2 va peroxyt < 20 meq/kg) (Theo Codex

stan 33).
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2.1.4. Phwong phap héa ly

Xac dinh ham am theo phuong phap siy ¢ 105°C dén trong lwong khong d6i

Xac dinh ham lugng nito tong s6 theo phuong phap Kjeldahl

Xac dinh ham luong tro tong sb theo phwong phap nung ¢ 550°C

Xac dinh ham luong lipid theo phuong phap Sohlexh

Xac dinh ham lugng axit béo theo phuong phap AOCS Cele - 91

Xéc dinh cac chi sb axit va ham luong axit béo ty do trong diu theo TCVN
6127: 1996 (ISO 660:1983)

Xac dinh chi s6 peroxyt ciia dau theo TCVN 6121:1996 (ISO 3960:1977)
Xac dinh chi sb i6t ctia dau theo TCVN 6126:1996 (ISO 3961:1989)

Xéc dinh chi s6 xa phong hoa theo TCVN 6126:1996 (ISO 3657:1988)
Xéc dinh ty trong dau bang phuong phép binh ty trong

2.2. Nguyén vat liéu - dung cu - thiét bj

- Nguyén liéu: st dung hat cta cac giéng bi do Viét Nam, gidng bi d6 Nhat va

gidng bi do My.

- Cac enzym thuong mai cua hang Novo (Pan Mach).

Tén enzym

Alcalase

AMG

Fungamyl

Viscozyme L

DPic diém

C6 ngudn gbc tr chiing Bacillus

licheniformis.

exo-1,4-alpha-D-glucosidase
(glucoamylase) cé nguén gbc tw

nadm méc Aspergillus niger.

1,4-alpha-D-glucan -
glucanohydrolase, san xuét tw

nam méc Aspergillus oryzae

La enzym carbohydrase gdm:
beta-glucanase, cellulase,
arabanase, pectinase,

pentosanase, xylanasse.

Diéu kién hoat dong téi wu
Nhiét do: 55-70°C.
pH: 6,5-8,5
Nhiét do: 25°C

pH: 4,3

Nhiét do: 37°C

pH: 4,7

Nhiét do: 50-55°C

pH:7-8

- Héa chat phan tich: Cac hoa chat phan tich cac chi s6 héa Iy cua dau an.
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- Thiét bi thi nghiém: Can phan tich, may ly tdm, thiét bi c6 quay chan khong, ta

am lic 6n nhiét, may khudy tir gia nhiét, 10 nung, to siy chan khong, hé thong

chung cit dam ban ty dong, may do pH va cac dung cu thuy tinh. ..

2.3. Két qua thwec nghiém

2.3.1. Nghién ctru xay dwng tiéu chuan nguyén liéu

2.3.1.1. Lwa chon nguyén liéu

Céac mau hat duoc lay tur cac giong bi dé & vung mién Pong nam bd gom céc

tinh Déng Nai, Binh Phudc va Pa Lat. Chon céc qua bi dé gia c6 hat chic. Hat

duoc rira sach, ly tim tach nudc va phoi kho dé dung lam nguyén liéu thi nghiém.

Badng 10: Ddc diém cdc giong bi do ding trong nghién ciru

DPic diém

Bi dé gidng Viét
Nam

Bi dé giéng Nhat

Bi dé giéng My

Hinh dang qua

Qua tron, to, hoi dep,
co khia ré va déu.

Qua tron, nho, bé
mat twong déi nhan.

Hinh qua I, cé
khia sau.

Trong lwvong qua

2-4kg

0,5-1,2 kg

0,6 -1kg

Mau sac vé qua

Mau vang sam

Mau xanh dam

Mau vang van
xanh

Mau sac vo hat

V6 méng, dai, mau
vang kem, hoi béng

V6 day, ciing, mau
vang nau

V6 mdng, mau
trdng nga

Mau sic nhan

Mau xanh nhat hoac

Mau xanh luc dam

Mau vang nhat

hat vang chanh
Ving tréng Phudc Long (Binh | (Puc Trong) Lam Tan Phu
Phudc) DPong (Pdng Nai)

Tién hanh phan tich cic thanh phan héa 1y clia hat va thanh phan céc axit béo c6

trong dau trich ly tir hat. Két qua duoc trinh bay ¢ bang 11 va 12.
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Bdng 11: Thanh phan héa sinh ciia cdc mdau nhédn hat bi do

TT Nguyén liéu Ty & Tylé | Doéam | Protein | Chat | Tro
hat/qua nhan/vé (%) (%) béo (%)
(%)

1 | Hatbi dé ViétNam | 1,0-2,0 75/25 6,23 | 30,55 | 51,45 | 4,13

2 | Hat bi dé Nhat 09-15 50/50 6,13 29,1 52,18 | 4,62

3 | Hat bi dé My 0,8-1,2 70/30 6,19 30,3 | 48,14 | 4,18

Ty 1& nhan/vé cua hat bi d6 theo thir tu 14 gidng bi Nhat < gidong bi My <
gidng bi Viét Nam. Céc thanh phan nhu protein, tro tong sé hau nhu khong co su
chénh 1&ch.

Ty 1& dau trich ly tir cac mAu hat bi do theo thir ty nhu sau giong bi Nhat >
gidng bi Viét Nam > giéng bi My.

Bang 12: Ddc tinh va thanh phan axit béo trong cdc mau dau nhan hat bi do chiét

bcfng dung moi
1T Chi tiéu Bi Viét Nam Bi Nhat Bi My
1 | Chi sb axit (mg KOH/g) 3,12 3,12 3,25
- % FFA 1,56 1,56 1,63
2 | Chi sb xa phong héa (mg KOH/qg) 184 186 178
3 | Chisdibt (g 1,/100 g) 107 96 85
4 | Chi sbé peroxyt (meq/kg) 2,91 3,23 2,6
5 | Thanh phan céac axit béo (%)
- Axit Palmitic (C16:0) 17,52 8,72 17,74
- Axit Stearic (C18:0) 8,53 8,78 7,96
- Axit Oleic (C18:1) 15,15 42,76 38,52
- Axit Linoleic (C18:2) 57,98 38,75 34,63
- Axit Linolenic (C18:3) 0,82 0,99 0,99
- Axit Myristic (C14:0) - - 0,16
- Axit Arachidic (C20:0) Vét - -
- Axit Behenic (C22:0) Vét - -
Tong axit béo khéng no 73,95 82,5 74,14
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Téng ham lugng cac axit béo khong no giam dan theo thir tu gidng bi d6 Nhat
> gibng bi 46 My > gidng bi d6 Viét nam. Tuy nhién ham luong omega - 6 cta
gidng bi do Viét Nam 1a cao nhat (x4p xi 58%) va cao hon han hai giéng bi do con

lai.

Két qua phan tich ¢ bang 10 cho thdy ham luong dau trong ba mau hat bi do
chénh 1éch khong nhiéu. Ty 1é nhan/hat va ty 1& nhan/vo cua giéng bi do Viét Nam
1a cao nht.

Tir cac két qua néu trén, chon miu hat bi do giéng Viét Nam dé 1am nguyén
liéu thi nghiém.

2.3.1.2. Xay dwng tiéu chuan nguyeén liéu

M3u hat bi do Viét Nam dugc phan tich thanh phan hoa Iy va dic tinh dé xac
dinh cac chi tiéu dic trung cta nguyén lidu. Két qua trinh bay trong bang 13.

Badng 13: Tiéu chudn nguyén liéu hat bi @6 giong Viét Nam

1T Chi tiéu Hat bi d6 nguyén vé Nhan hat bi dé

1 | D6 am (%) 7,22 -7,33 4,61-4,77

2 | Kich thwéc hat (cm) D: 1,84 +0,2 D:1,54+0,2

R: 0,91 +£0,1 R: 0,79 £ 0,1

d: 0,31 £ 0,02 d: 0,24 £ 0,03
3 | Trong lvgng cha 1.000 hat (g) 160 - 180 116 - 126
4 | Dung trong (g/l) 337 - 352 456 - 494
5 | Protein tbng s6 (%) 27,6 - 29,4 30,4-325
6 | Chat béo (%) 38-42.2 49,6 - 51,2

7 | Xo thoé (%) 9,8-11,2 6,5-6,8
8 | Tro téng s6 (%) 3,2-3,6 4,16 -4,6
9 | Mau sac cta nhan hat Mau trdng kem dén | Mau xanh luc hoic
hoi vang vang nhat
Ghi chii:  D: chiéu dai; R: chiéurdong;  d: chiéu day

Céc tiéu chuin vé d6 am, dung trong va mau sic hat 1a nhiing chi tiéu duoc
dung dé xac dinh cac tiéu chuan thu mua hat bi d6 dung 1am nguyén liéu tach chiét

dau.
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2.3.2. Nghién ciru xay dwng quy trinh céng nghé thu nhan dau
2.3.2.1. Nghién ctru lwva chon enzym

Hat bi di boc vo = nghién min = b6 sung nude (W/S = 5 1an); enzym (E/S
= 1%) = Thuay phén (50 — 55°C)/8h = Ly tdm 6.000 v/p trong 20 phit > Xac
dinh trong lugng dau thu duoc.

Badng 14: Anh hieong ciia logi enzym 1én hiéu sudt tach chiét dau

TT | Loaienzyme | Trong lwong dau (g) | Hiéu suat thu nhan dau (%)
1 | i chirng 1,82 24,3

2 | AMG 1,93 25,7

3 | Fungamyl 2,16 28,8

4 | Viscozyme 3,07 40,9

5 | Alcalase 3,75 50,0

Str dung enzym dé thiy phan cac thanh phan cua bot hat bi d6 1am ting luong
dau thu dugc so véi mau dbi chiung (khong bd sung enzym). Trong d6 Alcalase va
Viscozyme la hai loai enzym cho lugng dau cao nhat. Vi vay, ching t6i lya chon
enzym Alcalase va Viscozyme dé thuc hién cac nghién ctru tiép theo.
2.3.2.2. Nghién ctru xac dinh cac thong sé ky thuat cua quy trinh tach chiét
dau

< Anh hwéng cia pH

Chudn bi mdu: Dung cac dung dich NaOH 0,5 N va HC1 0,5 N diéu chinh pH.
Céc gié tri pH thir nghiém gém: 5;6;7;7,5;8;8,5va9,0. Két qua trinh bay ¢ bang
14.

Badng 15: Anh huong cia pH dén hiéu sudt tach chiét dau

Alcalase Viscozyme

pPH | Trong lwong dau | Hiéu suat | Trong lwong diu | Hiéu suét
(9) (%) (9) (%)
5 3,43 457 2,08 27,7
6 3,55 47,3 2,23 29,7
7 3,70 49,3 2,67 35,6
7,5 3,79 50,5 3,04 40,5
8 3,96 52,8 2,81 37,5
8,5 3,90 52,0 2,34 31,2
9 3,79 50,5 2,03 27 1

Gia tri pH duoc chon khi dung Alcalase 1a 8,0 va Viscozyme 1a 7,5.
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< Anh hwéng cua ty 1é E/S
Cac thong sb ky thuat ¢b dinh gom:
- TylgeW/S1as
- Nhiét d6 thuy phan: 50 — 55°C trong 8 gio
- pH =8 (Alcalase), pH =7,5 ( Viscozyme)
Ty 1& E/S thay ddi tir 0,5 dén 3,5 %.
Két qua thi nghiém duoc trinh bay trong bang sau:

Badng 16: Anh huong ciia nong dé enzym dén hiéu sudt tach chiét dau

Ty lé E/S Alcalase Viscozyme
(% viw) Trong lwong Hiéu suét Trong lwong Hiéu suét
dau (g) (%) dau (g) (%)
0,5 4,73 63,1 4,65 62,0
1,0 4,85 64,7 4,82 64,3
1,5 5,04 67,2 4,87 64,9
2,0 5,01 66,8 5,04 67,2
2,5 4,99 66,5 5,09 67,9
3,0 4,98 66,4 5,22 69,6
3,5 - - 5,21 69,5

Két lugn:  Doi véi Alcalase, ty 18 E/S thich hop 12 1,5%
Déi voi Viscozyme, ty 1& E/S thich hop 1a 3%
% Anh hwdng cua thoi gian thiay phan
Thong sb k¥ thuat ¢d dinh:  ty 16 W/S =5 ; nhiét d6 thuy phan (50-55°C)
Pbi voi Alcalase: ty 16 E/S=1,5% ; pH =8
Déi véi Viscozyme: ty 16 E/S=3%;pH=17,5

Két qua thuc nghiém trinh bay trong bang sau:
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Bang 17: Anh hwong ciia thoi gian dén hiéu sudt tach chiét dau

Thei gian Alcalase Viscozyme
(gio) Trong lwong diu | Hiéu suét | Trong lwong dau | Hiéu suét
(9) (%) (9) (%)
1 4,55 60,7 4,12 54,9
2 4,69 62,5 4,27 56,9
3 4,89 65,2 4,98 66,4
4 4,99 66,5 5,07 67,6
5 5,18 69,1 5,16 68,8
6 5,23 69,7 5,18 69,1
7 5,68 75,7 5,23 69,7
8 5,67 75,6 5,27 70,3
80
70
X 60
‘g’ 50
a 40 - —— Alcalase
£ 30 - —=— Viscozyme
20
10
0 I I I I I I I 1
1 2 3 4 5 6 7 8
Thoi gian thuy phan (h)

D6 thi 1: Anh hiedng ciia thoi gian thity phdn dén hiéu sudt tach chiét dau

Khi kéo dai thoi gian thity phan thi lwong dau thu duogc ciing ting dan. Déi véi
qua trinh thy phan bang enzym Alcalase thi hiéu suat dat cao nhat (75,7%) & gid
thir 7, di véi enzym Viscozyme ¢ gid thir 8, hiéu sudt cao nhat 1a 70,3 % cao hon
khong nhiéu so v6i hiéu suét dat duoc & gio thi 7 (69,7%).

Céc két qua khao sat cho thay: so v6i Viscozyme, enzym Alcalase cho hi¢u
suit thity phan cao hon (lugng dau thu dugc cao hon) véi lugng enzym st dung
thap hon trong thoi gian ngan hon. Hon nita gia thanh cia Viscozym cao gap 1,5
lan so v6i Alcalase. Xét vé hiéu qua kinh té, enzym Alcalase duoc lya chon cho
cac thir nghiém tiép theo.
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2.3.2.3. Xay dwng qui trinh céng nghé va Iwa chon thiét bi san xuat
< Anh hwéng cua kich thuéc nguyén liéu

Viéc nghién nguyén liéu cé vai tro lam ting su tiép xlc giita co chat va
enzym, ting kha ning khuéch tan cta cac thanh phan hoa tan trong nude. Hat bi do
trude khi thuy phan dugce nghién dén do min nhat dinh. Qua khao sat thuc té, nhom
dé tai dé xuat str dung mdy nghién dia dé nghién nguyén liéu.

Nhan hat bi d6 va hat bi d6 nguyén vo dugc xay = nghién = riy véi cc sang
¢6 kich thuéc khac nhau (< 1 mm, < 2 mm) = bd sung nude, diéu chinh pH, bd
sung enzym va i & 50 - 55°C trong 4 gio. Hon hop sau khi thily phan dugc ly tim
dé thu nhan dau. Hiéu suat thu nhan dau dugc trinh bay ¢ bang dudi day.

Bang 18: Anh huwong cia kich thude nguyén liéu dén hiéu sudt thu nhdn dau

Loai mau Khéi lwong | Ham lwong | Trong lwong Hiéu suat
mau (g) | chat béo (%) dau (g) thu nhan (%)

Nhan hat nghién min 50 51,15 17,42 68,10
Nhan hat < 1mm 50 51,15 12,25 47,89
Hat nguyén vé < 1mm 50 37,62 5,91 31,42
Hat nguyén vé > 1mm 50 38,76 5,37 27,71

Két qua thyc nghiém cho thiy kich thudc nguyén liéu co anh hudng 16n dén
hi¢u suét thu nhan dau.

M4u nhan hat nghién min cho hiéu suit thu nhan dau cao nhat. Viéc xir 1y
nghién goép phan pha v vach té bao, tao diéu kién thuan loi dé cac tii dau thoat ra
ngoai va enzym tiép xuc voi co chat dé dang hon.

Mau nhan hat < Imm (nhan hat bi d6 sau khi xay, duoc sang qua ray co6 kich
thudc 1 mm). Hi€u suét thu nhan dau chi dat gﬁn 50%.

Pbi v6i cac mau hat nguyén vo kich thude > 1mm hodc <Imm cho hiéu suat
thu nhan dau kha thap. Piéu ndy co thé do phan vo hat khi tiép xtc véi nude sé
treong no, can trd su tiép xuc cta enzym véi co chat.

Nhu vay, can thiét phai c6 cong doan boc vo hat bi d6. Tuy nhién dic tinh cta
vo hat bi dé 1a méng va dai nén viéc boc vo can duoc nghién ctru thém tuy thudc
vao muc dich sir dung cua loai dau nay trong thuc pham hay duoc pham.

< Anh hwéng ciua ché dé ly tam
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Trong tach chiét dau bang phuong phap enzym - nudc, viéc ly tim thic day
qua trinh tach pha dau - nudc, 1am ting hiéu suat thu nhan dau. Do d6, viéc khao
sat ché do ly tam 1a mot yéu cau can thiét trong viéc xay dung quy trinh cong nghé.

Dau hat bi d6 dugc thu nhan theo quy trinh cong nghé trong so do 2. Hon hop
sau thity phan duoc ly tdm & cac tdc d6 khac nhau, thoi gian ly tAm 1a 10 phit.
Quan sat mirc do phan ly va xac dinh lugng dau thu duoc. Két qua tht nghiém nhu

sau:
Bang 19: Anh hwong clia ché dj ly tdm dén hiéu sudt thu nhdn dau
Chédoly | Khoi Lwong | Hiéu suéat Mdrc do phan tach pha
tam lwong dau thu | thu nhan
méau (g) | dwoc(g) | dau (%)
Phan tach 3 pha. Pha rén két dinh khéng
chat, dé tach ra khéi thanh éng ly tam. Pha
6.000 v/ip . . , - . .
(10 phat) 50 16,52 64,61 nwdc hoi duc, I¢p nhi twong mong gilra
u \ .
P pha dau va nwéc, khéng két dinh thanh
khéi.
6.000 v/p 50 17,4 68,0 Téach pha twong déi ré. Pha nwéc hoi duc,
(20 phat) |&p nhii twong két khéng chat.
6.000 v/p 50 18,5 72,3 Tach pha twong déi rd. Pha nwdc trong
(30 phut) subt, I&p nhii twong lién két thanh khéi.
Phan tach 3 pha. Pha rén két dinh chat
8.000 v/p ché. Pha nuwéc trong subt, Iép nhii twong
50 18,64 72,90 s .
(10 phut) mong, két dinh khdng chat va bam trén
thanh éng.
10.000 Phan tach 3 pha. Pha réan két dinh rat chat
' trén thanh éng. Pha nuwéc trong subt, 16p
v/p (10 50 18,83 73,64 B . o B
) nhd twong day nhwng két dinh v&i nhau
phat) . a1 .
thanh mét I&ép mang.

Hiéu sut thu nhan dau tang nhe khi ting toc do ly tim. Tdc do ly tAm cang
16n thi thoi gian ly tim cang ngan. Piéu ndy c¢6 ¥ nghia rat 16n trong thuc té san
xudt, vira rat ngan thoi gian san xuat vira han ché t6i da cac anh hudng dén cht
lwong dau. Tuy theo muc dich sir dung ctia dau c6 thé lwa chon ché d6 ly tAm phu
hop.
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Hinh 1: Anh hwéng cia toc do ly tam dén kha ning phdn tach pha
A — Mau dau hat bi do ly tam ¢ toc do 6.000 vip; B — Mau dau hat bi do ly
tam 0 8.000 v/p; C— Mau dau hat bi do ly tam ¢ 10.000 v/p

Tir cac két cac két qua nghién ctru thyc nghiém, nhom tac gia dé& xuat quy
trinh céng nghé tach chiét dau hat bi do nhu so d6 2:

Hat bi d6 khé

v

Nghién

v

Tach vé

v

Nudc

X& ly v&i enzym

E/S=1,5%, pH (7,5 - 8),

Thuyét minh quy trinh:
_ Hat hi AA (AA 3m A_7T70/

T WIS =5
U & 55°C
Ly t¢ém » Nuwdc thai
¢ > Bathai
Ria » Nuwdc thai
Lic ............................................. » Nuodc thai

—— > Bathai

!

Dau thanh pham

Y
6‘7 ﬂfT]’\1A1’\ 11/‘70 Q011 Iq‘f’\ A'I?f\'f‘ C'}lﬂg

So dé 2: Qui trinh cong nghé san xudt dau hat bi do bang phuwong phdp enzym



- Bot hat bi duoc bd sung nude theo ty 16 W/S = 5, diéu chinh pH (7.5 - 8); bd
sung enzym ty 1€ E/S=1,3 - 1,5 % (v/w).
- Hén hop duoc khuay déu va gir ¢ nhié¢t do khoang 50 -55°C trong 7 gio. Sau
khi thuy phan hop hop duoc ly tam ¢ tdc d6 6.000 v/p trong 30 phut dé loai bo

can, nude va tap chat dé thu 14y 16p dau phia trén.

- Dau thod sau khi ly tm s& duoc rira nudc nhiéu lan, loc va khir nude dé thu lay
dau.

2.3.3. Panh gia chat lwong san pham

Mau dau hat bi do chiét biang enzym duoc so sanh v6i cac miu dau chiét bang
dung moi hodc bang phuong phéap ép. Két qua duoc trinh bay & bang 20.

Bang 20: Ddc tinh va thanh phan axit beo cua mau ddu chiét bang cac phwong phdp
khéc nhau ¢ diéu kién thwc nghiém

M3au dau chiét

MAau dau chiét

MAau dau chiét

i Chi tiéu bang dung méi | bang enzym* bang pp ép
1 | Hiéu suét thu nhan dau (%) 98 - 99 76 - 77 70-72
2 | Thoi gian chiét dau (gid) 22 -24 10-12 6-8
3 | Ty trong dau 0,917 0,917 0,918
4 | D6 am (%) 0,13-0,14 0,03 - 0,04 0,03
5 | Chi sb axit (mg KOH/g) 3,12 1,09 4,01
6 | Chi s xa phong héa (mg KOH/qg) 184 187 185
7 | Chisbibt (g 1,/100 g) 107 120 111
8 | Chi sb peroxyt (meq/kg) 2,91 0,8 1,61
9 | Mau sac, do trong Mau xanh 1a Mau xanh la Mau xanh 1a
cay dam énh cay dam énh cay dam anh
do, trong sudt da, trong sudbt do, trong
10 | Vi khuén hiéu khi (Cfu/ml) 1 4 -
11 | Thanh phan cac axit béo (%) -
- Axit Palmitic (C16:0) 17,52 15,79
- Axit Stearic (C18:0) 8,53 8,08
- Axit Oleic (C18:1) 15,15 14,89
- Axit Linoleic (C18:2) 57,98 57,44
- Axit Linolenic (C18:3) 0,82 0,73
- Axit Arachidic (C20:0) Vét Vét
- Axit Behenic (C22:0) Vét 3,07
Téng axit béo khéng no 73,95 73,06

Dau tho sau khi tach chiét bang enzym chi can sir dung nuéce dé loai cac thanh
phan hoa tan khong qua qua trinh tinh luyén bang hoa chit nén van giit dugc
huong vi dic trung va cc thanh phan dinh dudng cua dau. Hon nira, trang thiét bi
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san xuat don gian dé van hanh, chi phi dau tu thap nén co thé tmg dung trong thuc
tién.
Bang 21: So sanh thanh phdn héa 1y va axit béo ciia mau dau hat bi dé chiét
bang enzym va mau dau oliu tinh khiét (Codex stan 33)

T Chi tidu Még dﬁ‘u hat bi d6 | Mau dau oliu tinh khiét
chiéet bang enzym* (Codex stan 33)
1 | Ty trong dau 0,917 0,91-0,916
2 | D6 am (%) 0,03 - 0,04 <0,2
3 | Chi sb axit (mg KOH/g) 1,09 -
4 | Chi sb xa phong héa (mg KOH/qg) 187 184 - 196
5 | Chisbibt (g 1,/100 g) 120 75 - 94
6 | Chi s peroxyt (meg/kg) 0,8 <20
7 | Mau séc, dd trong Mau xanh la cdy dam Mau xanh la cay dam,
anh do, trong subt trong subt
8 | Thanh phan céc axit béo (%)
- Axit Palmitic (C16:0) 15,79 7,5-20,0
- Axit Stearic (C18:0) 8,08 0,5-5,0
- Axit Oleic (C18:1) 14,89 55 - 83
- Axit Linoleic (C18:2) 57,44 35-21
- Axit Linolenic (C18:3) 0,73 -
- Axit Arachidic (C20:0) Vét <0,6
- Axit Behenic (C22:0) 3,07 <0,2
T6ng axit béo khong no 73,06 76 - 86,5

Mau dau chiét bang enzym c6 chat lugng dat cac tiéu chudn ding ky va dat

tiéu chuan dau tinh khiét.

2.3.4. Nghién clru bao quan san pham

Thuc nghiém:

- Mau dau chiét xuit bang enzym (% FFA ban dau 14 1,06; chi s6 peroxyt 1a 0,8
meq/kg) bao quan trong chai thuy tinh mau nau, day kin.

- BO sung cac chat chéng oxi héa: a-tocopherol va BHT & cac nong do khac nhau
(100 - 200 mg/kg dau).

- Nhiét ~d(f) xu ly mau 13 60°C. Sau mdi tuan, phan tich chi sb axit va peroxyt cua
cac mau thu.

4
A

Ket qua:
Bang 22: Su thay déi chit lwong dau theo thoi gian ldo héa ting téc

e % FFA | _Chi s peroxyt (meg/kg) |
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1tudn | 2tudn | 3tudn | 1tudn | 2tudn | 3tuan
DPéi chirng 1,94 1,98 2,05 2,8 3,06 3,26
a-tocopherol
(100 mg/ kg d4u)
a-tocopherol
(200 mg/ kg dau)
BHT
(100 mg/ kg dau)
BHT
(200 mg/ kg dau)

1,86 1,95 2,01 3,54 3,97 4,8

1,83 1,92 1,96 3,5 3,75 3,9

1,89 2,0 21 3,85 4,01 4,3

1,90 1,97 2,15 3,34 3,52 3,87

Sw thay dbi % FFA theo thoi gian fao hoa S thay doi chi s6 Peroxyt theo thoi gian fao hoa
221 6 - [ doi chimg
S m o-tocopherol
71 @ dichimg 24 (100mgkg dau)
< = 0 a-tocopherol
i B a-tocopherol @ (200mg/kg déu)
- (100mg/kg dau) £ 0 BHT (100mglkg
1.8 D oorma %21 dau)
' N il 5 1 BHT (200mghg
) s dau)
m BHT (200mglkg o
161 dau) 0 -
1 tuan 2 tuan 3 tuan 1tuén 2tuan 3tuan
Do thi 2: Su thay doi % FFA trong thur Do thi 3: Su thay doi chi so peroxyt
nghiém ldo hoa tang toc trong thu nghiém ldo hoa tang toc

Khi ndéng do chit bao quan cang ting thi cac chi sé déu thap hon so véi mau dbi
ching. Nhu vay, chit bao quan c6 vai tro duy tri su 6n dinh cta dau.
Trong trudng hop bao quan bang BHT khong c6 sy chénh léch vé cac chi sb &
cac nong do khac nhau.
Trong truong hop dung a-tocopherol, ndng do chit bao quan cang ting thi tdc
do oxi hoa san phém s tang cham lai.
Theo tiéu chuin Codex dbi v6i dau tinh khiét, ham lwong axit ty do tinh theo
axit oleic khong qua 2g/100 g dau.
Nhu vay, ¢ nhi¢t do 60°C, cac mau dau khong bd sung chét bao quan va cac
mau thtr nghiém bd sung a-tocopherol ¢ thoi han bao quan khoang 3 tuan, thoi
han bdo quan thyc theo tinh todn khoang 290 ngay.
Cac mau dau bo sung BHT c6 thoi gian 130 héa khoang 2 tudn. Thoi han bao
quan dy doan t6i thiéu 1a 190 ngay.

Tuy nhién, day chi 13 thoi han bao quan du doan. Pé khang dinh két qua can

tiép tuc cac nghién clru bao quan trong diéu kién thuc té.

2.3.5. Khai toan nguyén liéu, vat tw dé san xuat dau hat bi dé
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Bdng 23: Uéc tinh chi phi nguyén liéu vt tw dé san xudt 100 kg dau hat bi

do
Nguyén vat liéu Pon vi S6 lwong Pon gia Thanh tién
(d6ng)

Hat bi dd kg 370 70.000 25.900.000
Enzym kg 4,2 420.000 1.764.000
Chi phi hoa chat khac 280.000
pién KW 80 1.500 120.000
Nuwéc m?® 5 6.000 30.000
Cdng lao déng nguoi 2 100.000 200.000
Téng coéng 28.294.000

Chi phi nguyén liéu vat tw va nhan céng dé san xuéat 1 kg dau, 282.940

trong d6 da bao gébm chi phi do hao hut (khoang 20%)

Gia dau hat bi tai Ao 1a 11,5 euro; twong dwong 250.000 dong/1 lit dau hat
bidung dé tron salad (30% dau hat bi va 70% dau khac). Néu qui vé dau hat bi tinh

khiét thi gi4 ban 1 lit khoang 600.000 — 700.000 déng.

Nhu vay, voi gia thanh san xuit khoang 283.000 dong/lit thi tiém ning thuong

mai cua loai dau nay 1a rat kha thi.
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3. KET LUAN - KIEN NGHI
3.1. Két luan

Pé tai da dat duge mot sb két qua nhu sau:
- Xay dung duoc tiéu chuan hat bi d6 dung trong tach chiét dau.

- Lua chon dugc 2 loai enzym phu hop (Alcalase va Viscozyme) dé thuy phan
bt hat bi do.

= Vi Alcalase: pH= 8, ty 1€ E/S = 1,5%, ty 1€ W/S =5, thoi gian thuy phan
trong 7 gio ing vai va hiéu suat thu nhan dau 1a 75,7%.

= Viscozyme: pH=7,5; ty I¢ E/S = 3%, ty 1¢ W/S =5, tho1 gian thuy phan 8
gid ing v6i hidu suét 1a 70,3%.

- Xay dung dugc quy trinh cong nghé véi cac thong s6 ki thuat cu thé va dé xuat
cac thiét bi dé tach chiét dau tir hat bi d6 bang enzym Alcalase. San pham dau
tao ra c6 chét lugng twong duwong dau tinh khiét, ¢ gia tri dinh dudng cao (ham
luong axit béo omega-6 > 50%).

- W/S=5
- pH:8
- E/S=1,5%
- Thoi gian thuy phan: 7 gio
- Ché @6 ly tam: 10.000 v/p trong 10 pht
- Nghién ctru xac dinh thdi han bao quan san pham V(:)’i cac chat chéng oxi hoa
khac nhau: st dung a-tocopherol thoi han jbéo quan dau dy doan 1a 290 ngay so
voi 190 ngay trong trudong hop bao quan bang BHT.
3.2. Kién nghi
’ Tiép tuc duoc }16 tro kinh p}}i dé hoan thi‘én qua trinh cong nghé¢ nham nang cao
chat lrong san pham va hiéu suat thu nhan dau.
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PHU LUC

. Mot s6 hinh anh thyc hién dé tai

Két qua phan tich
Hop dbng nghién ctru khoa hoc va phat trién cdng nghé
Bién ban hop hdi ddng nghiém thu cap co sé&

Nhan xét ciia phan bién dé tai
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Quy trinh tach chiét
dau tir hat bi dé

Hat bi dé giéng Viét Nam Bot hat bi dé

Dau hat bi dé Ly tam Thay phan
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