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TÓM TẮT 
Hạt chanh dây là phụ phẩm của quá trình chế biến, có tiềm năng khai thác giá trị gia tăng nhờ chứa các 
hợp chất có hoạt tính sinh học và axit béo thiết yếu. Nghiên cứu này tập trung đánh giá hiệu quả trích 
ly dầu hạt chanh dây bằng công nghệ có hỗ trợ enzyme Viscozyme L. Các điều kiện khảo sát bao gồm: 
Tỷ lệ enzyme (1,0; 1,5; 2,0; 2,5 % v/w) và thời gian trích ly (2, 3, 4, 5 giờ), với các chỉ tiêu đánh giá là 
hiệu suất thu hồi dầu, đặc tính hóa lý và hoạt tính sinh học của dầu. Kết quả cho thấy, trích ly sử dụng 
2,0% enzyme trong 4 giờ cho hiệu suất thu hồi dầu cao (77,13%). Dầu thu được có chất lượng tốt, thể 
hiện qua các chỉ số peroxit và axit nằm trong giới hạn cho phép đối với dầu ăn, cùng màu sắc vàng 
nhạt đặc trưng. Đặc biệt, dầu hạt chanh dây giàu vitamin E (2.445,83 mg/kg) và axit béo chưa bão hòa 
(87,89%), trong đó axit linoleic chiếm ưu thế (72,39%); đồng thời hàm lượng polyphenol tổng số và 
khả năng loại gốc tự do DPPH cũng cao, lần lượt là 201,93 µg GAE/g và 85,2%. Những kết quả này 
cho thấy, trích ly dầu từ hạt chanh dây hỗ trợ enzyme là giải pháp công nghệ hiệu quả và thân thiện 
môi trường, góp phần nâng cao giá trị sử dụng phụ phẩm. 

Từ khóa: Axit béo, chống oxy hóa, dầu hạt chanh dây, trích ly.  

 

1. $%T V(N $* 

Chanh dây (Passiflora edulis Sims) là loại 
cây ăn quả nhiệt đới được trồng phổ biến tại 
nhiều quốc gia châu Á, châu Mỹ và châu Phi nhờ 
khả năng thích nghi rộng và giá trị kinh tế cao. Ở 
Việt Nam, tỉnh Lâm Đồng là địa phương có sản 
lượng chanh dây lớn với năng  suất từ 45 - 80 
tấn/ha [1]. Quả chanh dây được sử dụng rộng rãi 
trong công nghiệp thực phẩm để sản xuất nước 
giải khát, dịch quả cô đặc và các sản phẩm chế 
biến khác nhờ hàm lượng vitamin (A, C), khoáng 
chất và các hợp chất có hoạt tính sinh học dồi 
dào. Trong quá trình sản xuất, vỏ và hạt của quả 
chanh dây thường bị loại bỏ như các phụ phẩm 
nông nghiệp. Theo Liang và cs (2021) [2], thịt 
quả chanh dây chỉ chiếm khoảng 23%, trong khi 
phần hạt chiếm 4 - 12%. Việt Nam là một trong 
những nước xuất khẩu chanh dây lớn nhất thế 
giới, vì vậy việc tận dụng nguồn phụ phẩm cần 
được quan tâm nhiều hơn. Việc tận dụng hiệu quả 
phụ phẩm hạt chanh dây không chỉ góp phần 
nâng cao giá trị kinh tế của chuỗi sản xuất mà còn 
phù hợp với định hướng phát triển bền vững và 
kinh tế tuần hoàn trong ngành công nghiệp thực 
phẩm. Trong những năm gần đây, dầu hạt chanh 

dây đang được quan tâm nghiên cứu do sự hiện 
diện của các hợp chất có hoạt tính sinh học. Dầu 
hạt chanh dây có chứa 85,25% axit béo chưa bão 
hòa, trong đó 71,91% là axit linoleic và 11,85% 
axit oleic [3]. Kết quả nghiên cứu của Chen và cs 
(2025) [4] cho thấy, dầu hạt chanh dây có hoạt 
tính hạ lipid máu đáng kể. Thử nghiệm trên dòng 
tế bào 3T3-L1 chứng minh rằng, dầu hạt chanh 
dây làm giảm sự tích lũy lipid nội bào, đồng thời 
làm giảm hàm lượng triglycerid, cholesterol toàn 
phần và cholesterol lipoprotein tỷ trọng thấp 
(LDL-C), trong khi làm tăng hàm lượng 
cholesterol lipoprotein tỷ trọng cao (HDL-C). 
Bên cạnh các tác dụng sinh học, dầu hạt chanh 
dây còn được ứng dụng trong phát triển vật liệu 
bao gói thực phẩm. Nghiên cứu của Araújo và cs 
(2024) [5] báo cáo rằng, màng bao ăn được từ 
chitosan - gum arabic bổ sung dầu hạt chanh dây 
có khả năng kéo dài thời gian bảo quản dâu tây 
lên đến 6 ngày ở 25°C và 12 ngày ở 4°C. 

Dầu từ hạt có thể thu được bằng nhiều 
phương pháp khác nhau như: Ép, trích ly bằng 
dung môi, trích ly hỗ trợ enzyme… Trong 
phương pháp trích ly bằng dung môi thì hexan và 
ethanol là hai dung môi được sử dụng rất phổ 
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biến. Tuy nhiên, phương pháp này kém thuận lợi 
hơn trong việc chiết xuất dầu tự nhiên vì tiêu thụ 
nhiều dung môi, nhiệt độ và năng lượng cũng như 
thời gian kéo dài dẫn đến phân hủy các hợp chất 
hoạt tính sinh học và giảm chất lượng dinh 
dưỡng. Đồng thời, việc sử dụng dung môi sẽ dẫn 
đến vấn đề như ô nhiễm không khí, môi trường 
và có thể gây ảnh hưởng đến sức khỏe con người. 
Bên cạnh đó, phần hạt sau khi tách béo bằng dung 
môi không thể tận dụng làm nguồn thức ăn chăn 
nuôi do việc loại bỏ hoàn toàn dung môi đã được 
chứng minh là không khả thi [6]. Những hạn chế 
của các phương pháp trích ly truyền thống đặt ra 
yêu cầu cần thiết phải nghiên cứu các giải pháp 
trích ly an toàn và thân thiện với môi trường. 
Phương pháp trích ly dầu hỗ trợ enzyme trong 
nước đang được quan tâm như một hướng tiếp 
cận công nghệ bền vững nhờ tính an toàn, tiết 
kiệm năng lượng và giảm thiểu tác động đến môi 
trường [7]. Phương pháp này đã được ứng dụng 
trên nhiều loại hạt như: Bí ngô [8], lựu [9], thanh 
long [10], dầu thu được có các thông số lý hóa và 
thành phần dinh dưỡng vượt trội hơn so với 
phương pháp ép hoặc sử dụng dung môi [11]. 
Tuy nhiên, việc ứng dụng phương pháp này đối 
với hạt chanh dây vẫn còn rất hạn chế. Đến nay, 
chưa có nghiên cứu nào công bố việc trích ly dầu 
hạt chanh dây bằng phương pháp trích ly enzyme 
trong nước. Nghiên cứu của Oliveira và cs (2022) 
[12] sử dụng enzyme lipase kết hợp với dung môi 
hữu cơ nhằm tăng cường quá trình trích ly, tuy 
nhiên hiệu suất thu hồi lại thấp hơn so với quá 
trình trích ly sử dụng dung môi thông thường. 
Trong quá trình trích ly dầu từ hạt thì các enzyme 
thường được sử dụng là cellulase, hemicellulase, 
pectinase, lipase và protease [13]. Thành tế bào 
chanh dây dày, cứng và có cấu trúc phức tạp [14], 
do đó việc sử dụng hỗn hợp của hai hoặc nhiều 
loại enzyme có tác dụng hiệp đồng có thể làm gia 
tăng hiệu quả của quá trình trích ly. Viscozyme L. 
chứa hoạt tính của các enzyme như: Xylanase, 
arabanase, β-glucanase, hemicellulose và cellulase 
[15], là một hỗn hợp enzyme đáp ứng được yêu 
cầu trích ly dầu từ hạt. Nghiên cứu này được 
thực hiện nhằm đánh giá và xác định các thông 
số cho quá trình trích ly dầu có sự hỗ trợ của 
enzyme Viscozyme L. đến hiệu quả thu hồi dầu 
hạt chanh dây, qua đó góp phần nâng cao giá trị 
sử dụng phụ phẩm và định hướng ứng dụng dầu 

hạt chanh dây như một thành phần chức năng 
trong thực phẩm. 

2. PH45NG PHÁP NGHIÊN C:U  

2.1. Nguyên, vật liệu 

Hạt chanh dây thu gom trong ngày từ Công ty 
Chế biến Nước chanh dây cô đặc tại xã Phụng 
Hiệp, thành phố Cần Thơ, được vận chuyển về 
đến phòng thí nghiệm. Hạt chanh dây được rửa 
sạch, sấy khô ở nhiệt độ 25 - 27oC trong thời gian 
24 giờ, độ ẩm đạt khoảng 5% và bảo quản ở nhiệt 
độ -20oC để sử dụng trong các thí nghiệm [3]. Hạt 
chanh dây sau khi sấy khô được phân tích xác 
định tỷ lệ chất khô, chất béo tổng số để làm cơ sở 
cho việc trích ly và đánh giá chất lượng dầu thu 
hồi. Chế phẩm enzyme sử dụng trong nghiên cứu 
là enzyme Viscozyme L. dạng dung dịch có màu 
nâu, được sản xuất từ nấm Aspergillus aculeatus 
với hoạt tính enzyme là 100 FBG (Fungal Beta-
Glucanase unit)/g (Novozyme, Đan Mạch). 

2.2. Phương pháp bố trí thí nghiệm 

2.2.1. Khảo sát ảnh hưởng của tỷ lệ enzyme 

bổ sung đến chất lượng dầu hạt chanh dây 

Hạt chanh dây khô được nghiền mịn bằng 
máy xay đến kích thước hạt < 1 mm. Phối trộn 
hạt chanh dây đã được nghiền mịn với nước ở tỷ 
lệ 1: 3 [10] và điều chỉnh pH đạt 4,5 bằng NaOH 
1M và HCl 1M. Bổ sung enzyme Viscozyme L. 
với các tỷ lệ 1, 0; 1, 5; 2,0; 2,5 %v/w. Hỗn hợp 
được ủ ở nhiệt độ 45oC trong thời gian 3 giờ. Sau 
thời gian ủ, hỗn hợp được nâng nhiệt lên 90oC, 
trong 5 phút (để vô hoạt enzyme) và làm nguội. 
Ly tâm hỗn hợp với tốc độ 10.000 vòng/phút 
trong 5 phút. Tiến hành thu lớp dầu trên cùng, lọc 
chân không và sấy ở nhiệt độ 70oC trong thời 
gian 3 giờ. Xác định hiệu suất thu hồi dầu hạt 
chanh dây và phân tích các chỉ tiêu chất lượng 
bao gồm hàm lượng polyphenol tổng số (TPC) và 
khả năng loại gốc tự do DPPH. 

2.2.2. Khảo sát ảnh hưởng thời gian trích ly 

đến chất lượng dầu hạt chanh dây 

Hỗn hợp hạt chanh dây sau khi được chuẩn 
bị và bổ sung enzyme với tỷ lệ xác định ở mục 
2.2.1 được tiến hành thủy phân ở các mốc thời 
gian 2, 3, 4, 5 giờ. Các công đoạn trích ly tiếp 
theo và chỉ tiêu phân tích được thực hiện tương 
tự như mục 2.2.1. 
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2.2.3. Xác định đặc tính hóa lý và các 

thành phần có hoạt tính sinh học trong dầu hạt 

chanh dây 

Dầu hạt chanh dây được trích ly ở điều kiện 
xác định từ mục 2.2.1 và 2.2.2 được tiến hành 
phân tích chỉ số axit, peroxit, màu sắc (L*, a*, b*), 
TPC, khả năng loại gốc tự do DPPH, vitamin E 
và thành phần các axit béo. 

2.3. Phương pháp phân tích 

Hàm lượng chất khô tổng số được xác định 
bằng bằng phương pháp sấy ở 105oC đến khối 
lượng không đổi theo TCVN 8949:2011 [16]. Hàm 
lượng chất béo tổng số được xác định bằng phương 
pháp Soxhlet theo TCVN 8948:2011 [17].  

Hiệu suất thu hồi được tính theo công thức:  

d

cb

m
100

m
⋅  

Trong đó: md là khối lượng dầu thu được; mcb 
là khối lượng chất béo có trong nguyên liệu.  

Màu sắc (L*, a*, b*) được đo trực tiếp bằng 
máy đo màu Konica Minolta CR-410. TPC được 
xác định dựa trên phản ứng khử của thuốc thử 
Folin-Ciocalteu, hấp thụ cực đại ở bước sóng 765 
nm [18]. Khả năng loại gốc tự do DPPH (2,2-
diphenyl-1-1-picrylhydrazyl) được xác định bằng 
phản ứng giữa DPPH và các chất chống oxy hóa, 
trong đó DPPH sẽ nhận hydro và bị khử làm 
chuyển màu dung dịch từ màu tím sang màu vàng 
sáng, độ hấp thu được đo ở bước sóng 517 nm 
[19]. Hàm lượng vitamin E được xác định dựa trên 
khả năng khử Fe3+ thành Fe2+ của vitamin E; ion 
Fe2+ phản ứng với 2,2-dipyridin (hoặc o-
phenantrolin), tạo một phức chất có màu đỏ hấp 
thu cực đại ở bước sóng 520 nm [20]. Chỉ số axit 
được xác định theo TCVN 6127:2010 [21]. Chỉ số 
peroxit được xác định theo TCVN 6121:2018 [22].  

Thành phần axit béo trong dầu hạt chanh dây 
được xác định dưới dạng FAME (Fatty acid 
methyl esters) bằng phương pháp sắc ký khí ghép 
khối phổ (GC-MS) [23, 24], bao gồm 2 bước:  

Bước 1: Methyl ester hóa các triacylglycerol 
(TAG). Hòa tan 250 mg (cân chính xác đến 0,1 
mg) trong 9 mL n-hexane và cho phản ứng với 1 
mL dung dịch KOH 2N trong methanol. Hỗn hợp 
được lắc khoảng 30 giây, sau đó để ổn định. Lấy 
1 mL lớp n-hexane phía trên cho vào lọ vial GC. 

Bước 2: Xác định thành phần hỗn hợp methyl 
ester. Thành phần methyl ester của các axit béo 
được phân tích bằng máy sắc ký khí 8860 với đầu 
dò khối phố MSD 5977B của hãng Agilent 
Technologies (Hoa Kỳ), với cột mao quản HP-
5ms thành phần pha tĩnh 5% phenylmetylsiloxan 
(30 m × 0,25 mm × 0,25 µm). Heli được sử dụng 
làm khí mang với tốc độ dòng 1 mL/phút, lượng 
mẫu bơm vào cột là 1 µL, tỷ lệ chia dòng 5: 1. 
Chương trình nhiệt độ như sau: Nhiệt độ đầu 
60oC, tốc độ gia nhiệt 4oC/phút đến 250oC. 
FAME được xác định thông qua các đỉnh của phổ 
đồ tương ứng với khối lượng phân tử có trong thư 
viện phổ NIST 20 đi kèm với hệ thống GC-MS. 
Thành phần FAME (%) được xác định bằng cách 
lấy diện tích mỗi đỉnh so với tổng diện tích của 
tất cả các đỉnh được xác định trong sắc ký đồ.  

2.4. Phương pháp xử lý số liệu 

Kết quả được xử lý theo phương pháp phân 
tích phương sai (ANOVA) và kiểm định LSD 
(Least Significant Difference) để kết luận về sự 
sai khác giữa trung bình các nghiệm thức bằng 
chương trình Statgraphics XV.I. Kết quả nghiên 
cứu được trình bày dưới dạng giá trị trung bình ± 
độ lệch chuẩn (mean ± SD). 

3. K=T QU? NGHIÊN C:U VÀ TH?O LU,N 

3.1. Thành phần hạt chanh dây 

Phân tích đặc điểm cơ bản của nguyên liệu là 
một trong những bước cơ bản và quan trọng giúp 
đánh giá được chất lượng nguyên liệu cũng như 
định hướng nghiên cứu. Kết quả phân tích được 
thể hiện ở bảng 1. 

Bảng 1. Thành phần đặc tính cơ bản trong 
nguyên liệu hạt chanh dây 

Chỉ tiêu phân tích Kết quả1 
Chất khô tổng số (%) 94,30 ± 0,10 
Chất béo tổng số (%) 23,09 ± 0,62 

Ghi chú: 
1
:
 
Kết quả trung bình của 3 lần lặp lại. 

Hàm lượng chất khô và chất béo tổng số 
trong hạt chanh dây lần lượt là 94,30% và 
23,09%. Kết quả này cho thấy, hạt chanh dây có 
chứa hàm lượng chất béo cao, có tiềm năng để sử 
dụng trích ly dầu. Hàm lượng chất béo tổng số 
trong hạt chanh dây từ nghiên cứu này tương 
đương với kết quả nghiên cứu của Giuffrè (2007) 
[25], nhưng thấp hơn kết quả nghiên cứu của 
Cung Thị Tố Quỳnh và cs (2018) [1] (24,3 - 



KHOA H&C & CÔNG NGH,  
                                                                                 

N«ng nghiÖp vµ m«I tr−êng - KỲ 1 - TH¸NG 6/2026 54 

25,1%); Cui và cs (2024) [3] (26,75%). Sự khác 
biệt về hàm lượng chất béo có thể là do các đặc 
tính di truyền giống, khí hậu và địa lý canh tác 
chanh dây. 

3.2. Ảnh hưởng của tỷ lệ enzyme trong 
nước đến chất lượng dầu 

Bảng 2. Ảnh hưởng tỷ lệ enzyme bổ sung đến 
hiệu suất thu hồi dầu, TPC,  

khả năng loại bỏ gốc tự do DPPH 

Tỷ lệ 
enzyme 
(%v/w) 

Hiệu suất 
thu hồi 

(%) 

TPC 
(µg GAE/g) 

DPPH 
(%) 

1,0 56,25 ± 
2,50c 

207,04 ± 
0,82c 

60,02 ± 
1,70c 

1,5 
59,25 ± 
2,50b 

232,60 ± 
0,35b 

67,85 ± 
1,20a 

2,0 
66,00 ± 

4,50a 
329,01 ± 

0,23a 
67,99 ± 
1,00a 

2,5 65,75 ± 
4,25a 

330,07 ± 
0,70a 

61,57 ± 
2,60b 

Ghi chú: Các chữ cái khác nhau (a, b, c) 

trong cùng một cột thể hiện sự khác biệt có ý 

nghĩa thống kê với độ tin cậy 95%. 

Ảnh hưởng của tỷ lệ enzyme Viscozyme L. 
đến chất lượng dầu được trình bày ở bảng 2. Kết 
quả cho thấy, khi tăng tỷ lệ enzyme thì hiệu suất 
thu hồi dầu cũng tăng theo, khác biệt có ý nghĩa 
thống kê (p < 0,05). Hiệu suất thu hồi dầu tăng từ 
56,25 - 66,00% khi tỷ lệ enzyme bổ sung tăng từ 
1,0 - 2,0%. Tuy nhiên, khi tỷ lệ enzyme tiếp tục 
tăng đến 2,5% thì hiệu suất thu hồi không tăng 
thêm. Tỷ lệ enzyme ảnh hưởng đến hiệu suất thu 
hồi dầu thông qua tương tác giữa hạt có dầu và 
enzyme. Enzyme  thúc đẩy quá trình giải phóng 
dầu và các hợp chất hoạt tính sinh học thông qua 
cơ chế thủy phân cấu trúc thành tế bào. Dầu trong 
hạt thực vật chủ yếu được tích lũy trong các túi 
dầu, được bao bọc bởi màng phospholipid-protein 
và nằm sâu trong tế bào có thành giàu cellulose, 
hemicellulose và pectin [26]. Viscozyme cắt đứt 
các liên kết β-1,4-glycosidic của cellulose và 
hemicellulose; đồng thời phân hủy pectin, thành 
phần đóng vai trò như chất kết dính giữa các vi 
sợi cellulose. Quá trình này làm suy yếu cấu trúc 
thành tế bào, tăng độ xốp của mô, từ đó giúp dầu 
thoát ra dễ dàng dẫn đến nâng cao hiệu suất thu 
hồi dầu. Tỷ lệ enzyme càng cao thì tương tác 

càng mạnh, thúc đẩy quá trình phân hủy thành tế 
bào và giải phóng dầu. Vận tốc phản ứng tăng 
theo tỷ lệ enzyme, tuy nhiên khi enzyme đạt trạng 
thái bão hòa với cơ chất, việc tiếp tục tăng lượng 
enzyme không làm gia tăng vận tốc phản ứng. 
Ngoài ra, tỷ lệ enzyme cao có thể chiết xuất các 
thành phần không mong muốn (như đường hòa 
tan), từ đó hạn chế giải phóng dầu. Đồng thời, 
quá trình thủy phân protein, polysaccharides cũng 
có thể diễn ra làm ảnh hưởng đến mùi và gây vị 
đắng cho dầu [13]. Kết quả này tương đồng với 
kết quả nghiên cứu Mai Cát Duyên và cs (2025) 
[10] trên dầu hạt thanh long ruột đỏ. 

Kết quả ở bảng 2 cũng cho thấy, TPC trong 
dầu hạt chanh dây tăng khi tỷ lệ enzyme bổ sung 
tăng, khác biệt có ý nghĩa thống kê giữa các tỷ lệ 
enzyme (p < 0,05). Hàm lượng TPC gia tăng là hệ 
quả của nhiều cơ chế xảy ra trong quá trình xử lý 
enzyme [27]. Khi enzyme tiếp xúc với cơ chất sự 
phân giải lignin tạo điều kiện giải phóng các dẫn 
xuất axit phenolic và có thể hình thành thêm các 
hợp chất phenolic mới. Thành tế bào bị thủy 
phân, dẫn đến giải phóng các hợp chất phenolic ở 
dạng liên kết và chuyển hóa các phenolic không 
hòa tan sang dạng hòa tan. Đồng thời, sự phá vỡ 
cấu trúc tế bào còn làm giảm độ nhớt của hệ và 
nâng cao khả năng hòa tan, qua đó thúc đẩy quá 
trình giải phóng các hợp chất có hoạt tính sinh 
học [28]. Dầu hạt chanh dây chứa hàm lượng hợp 
chất phenolic tương đương với kết quả nghiên 
cứu của Ramaiya và cs (2019) [29], cho thấy đây 
là nguồn cung cấp hợp chất phenolic tốt, tương tự 
như dầu hạt lựu [9].  

Dầu hạt chanh dây cũng có tiềm năng chống 
oxy hóa cao. Bảng 2 cho thấy khả năng loại gốc 
tự do DPPH trong dầu hạt chanh dây cũng tăng 
khi tăng tỷ lệ enzyme, khác biệt có ý nghĩa thống 
kê (p < 0,05), đạt giá trị cao nhất (67,99%) khi tỷ 
lệ enzyme bổ sung là 2,0%. Sự gia tăng TPC là 
nguyên nhân dẫn đến sự gia tăng khả năng loại bỏ 
gốc tự do DPPH của dầu hạt chanh dây. Kết quả 
nghiên cứu này cao hơn so với dầu hạt mè 
(34,68%), hạt lanh (47,78%) và dầu hạt bí ngô 
(52,21%) được chiết xuất bằng phương pháp ép 
lạnh theo kết quả nghiên cứu của Górnaś và cs 
(2014) [30]. 

Từ các kết quả trên cho thấy, dầu hạt chanh 
dây được trích ly hỗ trợ enzyme Viscozyme L. 
với tỷ lệ 2% đạt được hiệu suất trích ly cao 
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(66%). Bên cạnh đó, TPC và khả năng loại gốc tự 
do DPPH cao, lần lượt là 329,01 µg GAE/g và 
67,99%. 

3.3. Ảnh hưởng của thời gian trích ly đến 
hiệu suất trích ly và chất lượng dầu  

Thời gian trích ly là một trong những yếu tố 
quan trọng trong quá trình xử lý bằng enzyme, 
đặc biệt là khả năng chịu nhiệt của enzyme. Kết 
quả ảnh hưởng của thời gian trích ly đến một số 
chỉ tiêu chất lượng dầu hạt chanh dây được trình 
bày ở bảng 3. 

Bảng 3. Ảnh hưởng thời gian trích ly đến hiệu 
suất thu, TPC, khả năng loại bỏ gốc tự do 

DPPH của dầu hạt chanh dây 
Thời gian 

trích ly 
(giờ) 

Hiệu suất 
thu hồi (%) 

TPC 
(µg GAE/g) 

DPPH 
(%) 

2 
34,83 ± 
0,20d 

182,58 ± 
0,09d 

71,41 ± 
0,17d 

3 56,65 ± 
1,45c 

196,09 ± 
0,02c 

78,40 ± 
0,30b 

4 77,13 ± 
1,75a 

201,93 ± 
0,01a 

85,20 ± 
1,40a 

5 70,30 ± 
1,65b 

197,55 ± 
0,01b 

76,80 ± 
1,00c 

Ghi chú: Các chữ cái khác nhau (a, b, c, d) 

trong cùng một cột thể hiện sự khác biệt có ý 

nghĩa thống kê với độ tin cậy 95%. 

Thời gian trích ly có ảnh hưởng đến hiệu suất 
thu hồi dầu, khác biệt có ý nghĩa thống kê (p < 
0,05). Hiệu suất thu hồi dầu tăng từ 34,83 - 
77,13% khi thời gian trích ly tăng từ 2 - 4 giờ. Sự 
phân hủy của thành tế bào sẽ tăng lên trong thời 
gian xử lý bằng enzyme sẽ tạo điều kiện thuận lợi 
cho quá trình trích ly dầu. Tuy nhiên, khi tiếp tục 
kéo dài thời gian trích ly đến 5 giờ thì hiệu suất 
thu hồi dầu lại có xu hướng giảm còn 70,3%, 
nguyên nhân có thể là do hoạt tính của enzyme bị 
suy giảm theo thời gian từ đó ảnh hưởng đến hiệu 
quả trích ly. Bên cạnh đó, quá trình xử lý bằng 
enzyme có thể giải phóng một số peptit và 
polysaccharides từ thành tế bào có hoạt tính nhũ 
hóa. Các chất nhũ hóa này ổn định nhũ tương 
kem dầu trong nước làm giảm hàm lượng dầu 
mặc dù thành tế bào thủy phân nhiều hơn [31]. 
Ngoài ra, thời gian trích ly quá dài tiêu thụ năng 
lượng cao không cần thiết và tạo ra một số sản 
phẩm không mong muốn [7]. 

Thời gian trích ly có ảnh hưởng đến TPC 
trong dầu hạt chanh dây, khác biệt có ý nghĩa 
thống kê (p < 0,05). Thời gian trích ly dài tạo 
điều kiện cho quá trình thủy phân diễn ra hoàn 
toàn từ đó giải phóng nhiều các hợp chất 
phenolic. Tuy nhiên, khi tiếp tục kéo dài thời gian 
trích ly thì sẽ xảy ra sự phân hủy nhiệt hoặc sự 
polyme hoá làm giảm hàm lượng polyphenol 
[32]. Sự khác biệt về TPC dẫn đến sự khác biệt về 
khả năng loại gốc tự do DPPH (p < 0,05). Dầu 
được trích ly trong thời gian 4 giờ có khả năng 
loại gốc tự do DPPH cao nhất đạt 85,20% và 
giảm khi tiếp tục tăng thời gian trích ly đến 5 giờ. 
Thời gian trích ly dài tạo điều kiện giải phóng 
nhiều hơn các hợp chất có hoạt tính sinh học, từ 
đó gia tăng khả năng chống oxy hóa của dầu. Tuy 
nhiên, thời gian dài có thể dẫn đến quá trình thủy 
phân hoàn toàn các peptit, được xem là một thành 
phần cũng có hoạt tính sinh học [11].  

Từ các kết quả trên cho thấy, trích ly dầu hạt 
chanh dây trong thời gian 4 giờ cho hiệu suất thu 
hồi và các hợp chất có hoạt tính sinh học trong 
dầu cao nhất. 

3.4. Xác định đặc tính hóa lý và các thành 
phần có hoạt tính sinh học trong dầu hạt 
chanh dây  

Thành phần axit béo là một thông số chất 
lượng quan trọng đối với dầu. Giá trị dinh dưỡng 
của dầu cũng được đánh giá thông qua hàm lượng 
vitamin E. Đồng thời, để đánh giá nhanh và tương 
đối về chất lượng của dầu thì các chỉ số hóa lý 
của dầu thường được lựa chọn; đây cũng là cơ sở 
cho việc phân loại và bảo quản sản phẩm. Kết quả 
sắc ký đồ thành phần axit béo của dầu hạt chanh 
dây được trình bày ở hình 1; các đặc tính chất 
lượng và thành phần axit béo được trình bày ở 
bảng 4. Kết quả cho thấy, dầu hạt chanh dây thu 
hồi có hàm lượng axit béo chưa bão hòa chiếm 
87,89%, trong đó axit linoleic và axit oleic là hai 
thành phần chiếm tỷ lệ cao nhất, lần lượt đạt 
72,39% và 15,50%. Kết quả này tương đồng với 
kết quả nghiên cứu của Cui và cs (2024) [3], 
nhưng cao hơn so với kết quả nghiên cứu của 
Antoniassi và cs (2022) [33], trong đó tổng hàm 
lượng axit béo chưa bão hòa đạt 85,68% và axit 
linoleic chiếm 68,91%. Axit oleic là một axit béo 
không no đơn phổ biến trong dầu thực vật giúp 
cải thiện lipit máu, giảm viêm và tăng độ nhạy 
insulin. Hàm lượng axit oleic cao góp phần nâng 
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cao độ ổn định oxy hóa của dầu, phù hợp cho các 
quá trình chế biến ở nhiệt độ cao [34]. Trong khi 
đó, axit linoleic có giá trị ứng dụng rộng rãi, đặc 
biệt trong ngành mỹ phẩm nhờ vai trò hỗ trợ quá 
trình phục hồi và tái tạo hàng rào bảo vệ da. Đáng 

chú ý, hàm lượng axit linoleic trong dầu hạt 
chanh dây cao hơn so với dầu nụ tầm xuân, một 
nguyên liệu phổ biến dùng trong mỹ phẩm, chỉ 
chứa khoảng 44,4% axit linoleic [35]. 

 
Hình 1. Sắc ký đồ thành phần axit béo dầu hạt chanh dây 

Bảng 4. Một số chỉ tiêu chất lượng của dầu hạt 
chanh dây 

Các chỉ tiêu phân tích Giá trị 

Thành phần axit béo (%)   

  Axit palmitic (C16:0) 9,89 

  Axit stearic (C18:0) 2,22 

  Axit oleic (C18:1) 15,50 

  Axit linoleic (C18:2) 72,39 

  Tổng axit béo chưa bão hòa 87,89 

  Tổng axit béo bão hòa 12,11 

Vitamin E (mg/kg) 2.445,83 ± 
167,20 

TPC (µg GAE/g) 201,93 ± 0,01 

DPPH (%) 85,20 ± 1,40 

Chỉ số axit (mg KOH/g) 3,91 ± 0,78 

Chỉ số peroxit (mEqO2/kg) 7,90 ± 1,40 

Màu sắc  

     L* 47,24 ± 0,27 

     a* 0,62 ± 0,29 

     b* 16,28 ± 0,19 

Hoạt tính chống oxy hóa của dầu thực vật 
chủ yếu bắt nguồn từ các hợp chất phenolic, 
carotenoid và vitamin E; trong đó, hàm lượng 
vitamin E cao có thể đóng vai trò chính trong 
khả năng chống oxy hóa của dầu hạt chanh dây. 

Hàm lượng vitamin E trong dầu hạt chanh dây 
thu được bằng phương pháp trích ly có hỗ trợ 
enzyme trong nghiên cứu này cao hơn so với kết 
quả nghiên cứu của Chen và cs (2025) [4]. Đồng 
thời, hàm lượng vitamin E cũng vượt trội so với 
nhiều loại dầu thực vật phổ biến như dầu olive, 
dầu đậu phộng, dầu đậu nành và dầu hướng 
dương [36]. Quá trình thủy phân thành tế bào 
bằng enzyme có thể góp phần giải phóng 
vitamin E, đồng thời thúc đẩy sự phân chia pha 
dầu thông qua sự tạo phức với polysaccharide, từ 
đó làm gia tăng hàm lượng các hợp chất hoạt 
tính sinh học trong dầu [37]. 

Hàm lượng TPC của dầu hạt chanh dây đạt 
201,93 µg GAE/g, tương đương với giá trị đã 
được báo cáo đối với dầu hạt điều [38]. Đồng 
thời, khả năng loại gốc tự do DPPH của dầu đạt 
85,20%, cao hơn đáng kể so với dầu hạt bí ngô 
chiết xuất bằng phương pháp ép lạnh [31]. Hoạt 
tính chống oxy hóa cao của dầu hạt chanh dây có 
thể liên quan đến sự hiện diện đồng thời của 
polyphenol và vitamin E, với tác động hiệp đồng 
đã được ghi nhận trong kết quả nghiên cứu của 
Zhang và cs (2007) [39]. 

Chỉ số axit của dầu hạt chanh dây đạt 3,91 
mgKOH/g, cao hơn so với dầu hạt thanh long 
ruột trắng và ruột đỏ [19]. Đồng thời, chỉ số 
peroxit tương đối cao (7,9 mEqO΃/kg), cho thấy 
dầu có thể đã chịu tác động oxy hóa trong quá 
trình xử lý nguyên liệu và trích ly. Kết quả này 
cao hơn so với kết quả nghiên cứu của Chen và cs 
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(2025) [4] khi trích ly dầu hạt chanh dây bằng 
phương pháp trích ly chuyển pha liên tục ở nhiệt 
độ thấp. Dù vậy, các chỉ tiêu này vẫn nằm trong 
giới hạn cho phép theo TCVN 7597:2018 đối với 
dầu chưa qua tinh luyện [35]. Dầu thu được vẫn 
duy trì màu vàng sáng đặc trưng (Hình 2), với các 
giá trị L* và b* lần lượt là 47,24 và 16,28. Nhìn 
chung, chất lượng dầu chịu ảnh hưởng bởi nhiều 
yếu tố như: Giống cây trồng, điều kiện sinh thái, 
đất canh tác cũng như phương pháp và điều kiện 
trích ly; do đó, cần tiếp tục các nghiên cứu 
chuyên sâu nhằm tối ưu hóa chất lượng dầu hạt 
chanh dây. 

4. K=T LU,N 

Công nghệ trích ly hỗ trợ enzyme Viscozyme 
L. trong nước mang lại hiệu quả cao trong thu hồi 
dầu hạt chanh dây và cải thiện các đặc tính chất 
lượng của dầu. Quá trình trích ly được thực hiện 
cố định ở nhiệt độ 45oC, pH dịch trích là 4,5. 
Điều kiện trích ly được xác định là sử dụng 2,0% 
enzyme Viscozyme L. trong 4 giờ, cho hiệu suất 
thu hồi dầu cao nhất đạt 77,13%. Dầu hạt chanh 
dây thu được có chất lượng tốt với chỉ số axit và 
chỉ số peroxit nằm trong giới hạn cho phép, màu 
sắc vàng nhạt đặc trưng. Đặc biệt, dầu giàu axit 
béo chưa bão hòa (87,89%), trong đó axit linoleic 
chiếm ưu thế (72,39%), đồng thời chứa hàm 
lượng polyphenol, vitamin E cao, thể hiện khả 
năng chống oxy hóa mạnh. Kết quả nghiên cứu 
khẳng định phương pháp trích ly hỗ trợ enzyme 
trong nước là giải pháp công nghệ hiệu quả, mở 
ra tiềm năng tận dụng phụ phẩm và ứng dụng dầu 
hạt chanh dây như một thành phần chức năng 
trong các sản phẩm thực phẩm. 

L(I C?M 5N 

Nhóm tác giả xin trân trọng cảm ơn Công ty 

Cổ phần Tập đoàn Tiến Thịnh đã cung cấp 

nguyên liệu hạt chanh dây phục vụ cho nghiên 

cứu này. 
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EFFECTS OF ENZYME-ASSISTED EXTRACTION CONDITIONS ON THE YIELD AND 
FUNCTIONAL PROPERTIES OF PASSION FRUIT (Passiflora edulis Sims) SEED OIL 

Le Duy Nghia1, Phan Thi Thanh Que1  
1
Institute of Food and Biotechnology, Can Tho University 

Abstract 
Passion fruit seeds are by-products generated during processing and possess significant potential for 
value addition due to their contents of bioactive compounds and essential fatty acids. This study aimed 
to evaluate the effectiveness of enzyme-assisted extraction technology for recovering oil from passion 
fruit seeds. The extraction conditions investigated included Viscozyme L. concentration (1.0, 1.5, 2.0, 
2.5% v/w) and extraction time (2, 3, 4, 5 h), while the evaluated parameters comprised oil recovery 
yield, physicochemical properties, and biological activity of the extracted oil. The results showed that 
oil extraction using 2.0% Viscozyme L for 4 h achieved a high oil recovery yield (77.13%). The 
obtained oil exhibited good quality, as indicated by peroxide and acid values within the permissible 
limits for edible oils, along with a characteristic light yellow color. Notably, passion fruit seed oil was 
rich in vitamin E (2,445.83 mg/kg) and unsaturated fatty acids (87.89%), with linoleic acid being the 
predominant component (72.39%). In addition, the oil showed high total polyphenol content and 
strong DPPH free radical scavenging activity, reaching 201.93 µg GAE/g and 85.2%, respectively. 
These findings demonstrate that enzyme-assisted extraction of passion fruit seed oil is an efficient and 
environmentally friendly technological approach, contributing to the valorization of by-products and 
highlighting the potential application of passion fruit seed oil as a functional ingredient in food 
products. 

Keywords: Antioxidant, extraction, fatty acid, passion fruit seed oil. 
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