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TÓM TẮT 
Hạt gấc (Momordica cochinchinensis Spreng.) chứa hàm lượng lipid cao, chứa 49,60 ± 0,49 g 
lipid/100 g nhân hạt. Trong nghiên cứu này, tập trung khảo sát các điều kiện ảnh hưởng của chế độ 
ép trục vít đến hiệu suất thu hồi và chất lượng dầu hạt gấc. Đồng thời khảo sát các yếu tố ảnh hưởng 
đến công đoạn khử keo và khử màu trong quy trình tinh sạch dầu. Kết quả cho thấy, điều kiện ép dầu 
thích hợp tại 150oC với tốc độ trục vít là 12,5 rpm, tương ứng với hiệu suất thu hồi dầu đạt 89,43 ± 
0,95%, AV = 0,29 ± 0,02 mg/g, PV = 5,26 ± 0,13 mEq/kg. Ở công đoạn khử gum, hiệu suất khử gum 
và hiệu suất khử phospho đạt 94,70 ± 0,25% và 96,53 ± 0,19% tại tỷ lệ axit citric 0,3% ở 70oC trong 
15 phút. Tiếp theo, khi khử màu dầu hạt bằng than hoạt tính với tỷ lệ 2% trong 20 phút ở 100oC, dầu 
thu được có độ sáng L* = 28,57 ± 0,38, a* = -2,56 ± 0,29, b* = 5,35 ± 0,18, chỉ số PV = 8,11 ± 0,17 
mEq/kg, BI = 13,18 ± 0,73, ∆E = 1,92 ± 0,10. Nghiên cứu đã xây dựng quy trình thu nhận và tinh 
sạch dầu nhân hạt gấc bằng phương pháp ép trục vít kết hợp khử keo và khử màu, làm cơ sở cho các 
nghiên cứu tiếp theo về đặc tính sinh học, độ ổn định oxy hóa và tiềm năng ứng dụng của sản phẩm 
trong lĩnh vực thực phẩm và dược phẩm. 

Từ khoá: Hạt gấc, dầu nhân hạt gấc, ép trục vít, khử keo, khử màu. 
 

1. $%T V(N $* 

Gấc (Momordica cochinchinensis Spreng.) là 
loại cây thân leo lâu năm có khả năng thích nghi 
với vùng khí hậu nhiệt đới [1]. Quả gấc giàu các 
hợp chất sinh học quan trọng như: β-carotene, 
lycopene, vitamin E, axit béo và các hợp chất 
phenolic. Các hợp chất đều có hoạt tính chống 
oxy hóa mạnh và mang lại nhiều lợi ích cho sức 
khỏe con người [2, 3]. Mặc dù màng đỏ và cùi 
quả gấc đã được khai thác rộng rãi trong công 
nghiệp thực phẩm và dược phẩm nhờ có nhiều 
công dụng sinh học [4], phần nhân hạt gấc chứa 
khoảng 35 - 53% dầu giàu axit béo và các hợp 
chất có hoạt tính sinh học vẫn chưa được tận 
dụng hiệu quả và thường bị xem là phụ phẩm 
trong quá trình chế biến [5, 6]. Nhân hạt gấc chứa 
các saponin triterpenoid (momordica saponin I và 
II) cùng chất ức chế trypsin có hoạt tính sinh học 
đáng kể. Trong y học cổ truyền, hạt gấc 

(Momordicae Semen) chủ yếu được sử dụng 
ngoài da [7]. Vì vậy, việc ứng dụng dầu nhân hạt 
gấc trong thực phẩm và dược phẩm đòi hỏi dữ 
liệu đầy đủ hơn về dư lượng saponin, kim loại 
nặng và độc tính sinh học [7, 8]. Trong nghiên 
cứu này, các chỉ tiêu hóa lý cơ bản được ưu tiên 
khảo sát nhằm xây dựng quy trình công nghệ, làm 
cơ sở cho các đánh giá an toàn toàn diện hơn 
trong các nghiên cứu tiếp theo. 

Mặc dù đã có nhiều nghiên cứu về trích ly 
dầu hạt gấc bằng dung môi hữu cơ, siêu âm, vi 
sóng hoặc CO΃ siêu tới hạn [7, 9], cho hiệu suất 
thu hồi cao và chất lượng dầu tốt, các phương 
pháp này thường đòi hỏi chi phí đầu tư lớn, thiết 
bị phức tạp và khó triển khai ở quy mô vừa và 
nhỏ. Ngược lại, ép trục vít là phương pháp truyền 
thống, đơn giản, an toàn, thân thiện với môi 
trường và phù hợp với điều kiện sản xuất trong 
nước [10]. Tuy nhiên, các nghiên cứu về thu hồi 
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dầu nhân hạt gấc bằng ép trục vít kết hợp quy 
trình tinh sạch hoàn chỉnh (khử keo bằng axit 
citric và khử màu bằng than hoạt tính) vẫn còn 
hạn chế. Điểm mới của nghiên cứu này là xác 
định điều kiện công nghệ phù hợp cho từng công 
đoạn trong quy trình ép - tinh sạch, đồng thời 
đánh giá ảnh hưởng của từng yếu tố đến hiệu suất 
thu hồi và chất lượng dầu thành phẩm. 

Dầu thu được từ phương pháp ép là dầu thô, 
chứa nhiều tạp chất như: Phospholipid, axit béo 
tự do, hợp chất màu và các sản phẩm oxy hóa. 
Công đoạn tinh sạch dầu bao gồm các bước: Khử 
keo, trung hòa, tẩy màu và khử mùi đã được 
nghiên cứu rộng rãi cho dầu thực vật nói chung, 
nhưng chưa có nhiều nghiên cứu xây dựng quy 
trình tinh luyện hoàn chỉnh dành riêng cho dầu 
hạt gấc. Đồng thời, sự thay đổi của các chỉ tiêu 
chất lượng như chỉ số axit, chỉ số peroxide và 
hàm lượng hợp chất sinh học trong quá trình tinh 
sạch vẫn chưa được nêu cụ thể. Do đó, vẫn tồn tại 
khoảng trống nghiên cứu trong việc kết hợp hiệu 
quả giữa quá trình thu hồi dầu hạt gấc bằng 
phương pháp ép và việc phát triển quy trình tinh 
sạch phù hợp nhằm nâng cao chất lượng dầu.  

Từ thực tế trên, nghiên cứu này được thực 
hiện nhằm khảo sát các điều kiện ảnh hưởng của 
chế độ ép trục vít đến hiệu suất thu hồi và chất 
lượng dầu hạt gấc, đồng thời phát triển quy trình 
tinh sạch dầu hạt gấc phù hợp. Kết quả nghiên 
cứu giúp hoàn thiện cơ sở khoa học và thực tiễn 
cho việc khai thác và sử dụng dầu nhân hạt gấc 
trong sản xuất. Sử dụng hợp lý nguồn nguyên liệu 
hạt gấc không chỉ góp phần tận dụng phụ phẩm 
nông nghiệp mà còn tạo cơ hội phát triển các sản 
phẩm có giá trị cao trong ngành thực phẩm và 
dược phẩm. 

2. V,T LI/U VÀ PH45NG PHÁP NGHIÊN C:U 

2.1. Vật liệu 

Chuẩn bị nguyên liệu: Hạt gấc (Momordica 
cochinchinensis) được thu mua từ tỉnh Thái 
Nguyên. Hạt gấc khô được vận chuyển đến Trung 
tâm Thực hành của Trường Đại học Công 
Thương Thành phố Hồ Chí Minh. Tại đây, hạt 
gấc được sơ chế, tách bỏ lớp vỏ cứng, tách lớp vỏ 
lụa và loại bỏ các hạt lép, hạt bị mốc, hạt dập nát 
và các mảnh vỏ còn sót lại trong quá trình tách 
vỏ. Hạt gấc sau khi tách vỏ được làm ráo và sấy 
lạnh ở 50°C cho đến khi độ ẩm của hạt đạt 6 - 7% 

[9]. Sau khi sấy, hạt được bảo quản trong túi zip 
25 × 25 cm cho đến khi sử dụng. 

Hóa chất: Các hóa chất sử dụng trong nghiên cứu 
này được mua từ hãng Thermo Fisher Scientific. 

Thiết bị: Máy ép lạnh Karaerler, máy đo 
quang phổ UV-VIS JASCO V-730 - Nhật Bản, 
máy đo màu Minolta CR-400 - Nhật Bản. 

2.2. Phương pháp nghiên cứu 

2.2.1. Thu nhận dầu thô và tinh sạch dầu hạt gấc 
Hạt gấc được phân tích thành phần hóa học 

trước khi tiến hành ép dầu bằng máy ép trục vít. 
Quá trình ép được thực hiện ở các mức nhiệt độ 
110, 130, 150 và 170°C, với tốc độ trục vít cố 
định 12,5 rpm. Mỗi thí nghiệm sử dụng 500 g 
nhân hạt gấc có độ ẩm 6 - 7%. Dầu thô thu được 
sau ép được ly tâm ở 5.000 rpm trong 15 phút ở 
nhiệt độ phòng nhằm loại bỏ cặn và nước. Sau đó, 
dầu tiếp tục được tinh sạch thông qua các công 
đoạn khử keo, trung hòa, khử màu và khử mùi. 

Ở bước khử keo, axit citric được sử dụng như 
tác nhân xử lý do khả năng tạo phức chelate với 
các ion kim loại (Ca²ͻ, Mg²ͻ) trong phospholipid 
không thủy hóa (non-hydratable phospholipids, 
NHP), chuyển chúng thành dạng phospholipid có 
thể thủy hóa (hydratable phospholipids, HP), từ 
đó dễ dàng kết tụ và tách khỏi pha dầu khi ly tâm. 
So với axit phosphoric, axit citric an toàn hơn, ít 
ăn mòn thiết bị và phù hợp với ứng dụng thực 
phẩm. Quá trình khử keo được khảo sát theo ba 
yếu tố độc lập, bao gồm: (i) nồng độ axit citric 
(0,1%; 0,2%; 0,3% w/w dầu), (ii) thời gian xử lý 
(5, 10, 15 phút), (iii) nhiệt độ (60, 70, 80°C). Khi 
khảo sát từng yếu tố, các thông số còn lại được 
giữ cố định ở tâm. Hỗn hợp được khuấy liên tục ở 
300 rpm, sau đó ly tâm ở 5.000 rpm trong 15 phút 
để loại bỏ cặn phospholipid. 

Dầu sau khử keo được trung hòa bằng dung 
dịch NaOH 20% (w/v) ở 60°C trong 15 phút, với 
khuấy trộn nhằm điều chỉnh pH về 6,5 - 7,5 (kiểm 
soát bằng máy đo pH). Sau đó, mẫu được ly tâm 
ở 5.000 rpm trong 15 phút để loại bỏ xà phòng 
hóa và pha nước. 

Khử màu được thực hiện bằng than hoạt tính 
dạng bột (diện tích bề mặt BET ≥ 800 m²/g, kích 
thước hạt ≤ 63 µm, hàm lượng tro ≤ 2%, Xilong). 
Than hoạt tính có khả năng hấp phụ các hợp chất 
tạo màu như carotenoid, chlorophyll và sản phẩm 
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oxy hóa thông qua tương tác bề mặt (chủ yếu là 
lực Van der Waals). Quá trình khử màu được 
khảo sát theo ba yếu tố: Tỷ lệ than hoạt tính 
(0,5%, 1%, 1,5%, 2%, 2,5% w/w dầu), thời gian 
(20, 25, 30 phút) và nhiệt độ (80, 90, 100°C). Khi 
khảo sát từng yếu tố, các thông số còn lại được cố 
định ở tâm. Hỗn hợp dầu - than được khuấy ở 200 
rpm, sau đó lọc qua giấy lọc Whatman No.1 để 
loại bỏ than.  

Cuối cùng, dầu sau khử màu được khử mùi 
bằng phương pháp chưng cất chân không ở 90°C 
trong 45 phút dưới áp suất ≤ 5 kPa nhằm loại bỏ 
các hợp chất dễ bay hơi gây mùi. 

2.2.2. Phương pháp phân tích 
Xác định chỉ số axit bằng phương pháp chuẩn 

độ AOAC 940.28 [11]. Xác định chỉ số peroxide 
theo nghiên cứu của Nollet (2024) [12]. Phospho 
được xác định bằng phương pháp đo màu theo 
nghiên cứu của Novo và cs (2008 [13]. 

- Hiệu suất thu hồi dầu (%) được tính theo 
công thức: 

 
Trong đó:  là khối lượng dầu thu được sau 

ly tâm (g);  là khối lượng lipid tổng trong nhân 

hạt gấc ban đầu (g), được xác định theo nghiên 
cứu của Yusuf và cs (2017) [14]. 

- Giá trị L* , a* , b* được áp dụng theo 
phương pháp đo màu CIELAB và được xác định 
bằng máy đo màu (Minolta CR-400, Nhật Bản) 
sử dụng hệ đo màu L* (đen - trắng), a* (xanh lục 
- đỏ), b* (xanh dương - vàng) (ISO 11664-
4:2008) [15].  

- Chỉ số hóa nâu (BI) được tính theo công 
thức:  

 
- Sai biệt màu sắc tổng thể ∆E (ISO 11664-

6:2014) [16] được tính theo công thức:  

 
2.3. Phương pháp xử lý số liệu 

Trong nghiên cứu này, mỗi thí nghiệm được 
lặp lại ít nhất 3 lần, kết quả được tính trung bình 
và trình bày dưới dạng ± SD. Số liệu được phân 
tích theo phương sai ANOVA và so sánh sự khác 

biệt dựa theo kiểm định Tukey (p < 0,05). Các kết 
quả được tính toán và xử lý bằng phần mềm 
Microsoft Excel 2019 và Minitab 20. 

3. K=T QU? NGHIÊN C:U VÀ TH?O LU,N 

3.1. Xác định thành phần hóa học của 
nhân hạt gấc 

Bảng 1 cho thấy, độ ẩm trong nhân hạt gấc ở 
mức thấp (5,95 ± 0,01%), tạo điều kiện lí tưởng 
cho việc bảo quản nguyên liệu, hạn chế sự phát 
triển của vi sinh vật [10]. Hàm lượng lipid trong 
nhân hạt gấc rất cao (49,60 ± 0,49 g/100 g), cho 
thấy đây là nguồn cung cấp lipid tiềm năng. Đặc 
biệt, hàm lượng lipid trong nhân hạt gấc đạt giá 
trị rất cao (49,60 ± 0,49 g/100 g), chiếm gần một 
nửa khối lượng khô của nguyên liệu, cho thấy đây 
là nguồn lipid dồi dào có tiềm năng khai thác ở 
quy mô công nghiệp. Bên cạnh đó, hàm lượng 
protein đáng kể (24,34 ± 4,35 g/100 g) và tro 
(2,21 ± 0,03 g/100 g), cho thấy bã nhân sau quá 
trình tách lipid vẫn có giá trị dinh dưỡng, có thể 
được xem xét tận dụng làm nguyên liệu bổ sung 
trong thức ăn chăn nuôi hoặc các sản phẩm thực 
phẩm giàu protein. Ngoài ra, nhân hạt gấc còn 
chứa các hợp chất saponin triterpenoid 
(momordica saponin I và II) và chất ức chế 
protease có hoạt tính sinh học mạnh [7, 8]. Theo 
Deng và cs (2025), hàm lượng saponin trong bã 
nhân hạt gấc sau tách lipid dao động từ 50 - 70 
mg aescin equivalent/g, cho thấy phần lớn 
saponin tập trung ở pha không tan trong dầu [7]. 
Quá trình ép ở nhiệt độ cao kết hợp tinh sạch 
bằng than hoạt tính được kỳ vọng làm giảm đáng 
kể dư lượng saponin trong pha dầu do saponin có 
độ phân cực cao, ít tan trong pha lipid [8]. Tuy 
nhiên, việc định lượng trực tiếp dư lượng saponin 
trong dầu thành phẩm chưa được thực hiện trong 
phạm vi nghiên cứu này và cần được bổ sung 
trong các công bố tiếp theo [7]. 

Hiện nay, nhân hạt gấc chủ yếu bị loại bỏ 
dưới dạng phụ phẩm trong quá trình chế biến thịt 
quả và màng hạt, dẫn đến lãng phí một nguồn 
lipid có giá trị. Do đó, việc nghiên cứu quy trình 
trích ly lipid từ nhân hạt gấc không chỉ góp phần 
nâng cao giá trị kinh tế của chuỗi chế biến gấc 
mà còn hướng đến mục tiêu tận dụng toàn diện 
phụ phẩm nông sản, phù hợp với xu thế phát 
triển bền vững trong ngành công nghiệp thực 
phẩm Việt Nam.  
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Bảng 1. Thành phần hóa học của nhân hạt gấc 

STT 
Tên  

chỉ tiêu Đơn vị tính Hàm lượng 

1 Độ ẩm % 5,95 ± 0,01 

2 Lipid g/100 g 49,60 ± 0,49 

3 Protein g/100 g 24,34 ± 4,35 

4 Tro g/100 g 2,21 ± 0,03 

3.2. Khảo sát sự ảnh hưởng của nhiệt độ ép 
đến hiệu suất thu hồi và chất lượng dầu 

Bảng 2 cho thấy, nhiệt độ ép ảnh hưởng có ý 
nghĩa thống kê đối với hiệu suất thu hồi và chất 
lượng dầu thô hạt gấc (p < 0,05). Hiệu suất thu hồi 
dầu tăng dần khi nhiệt độ ép tăng từ 110 - 150 °C, 
đạt giá trị cực đại 89,43 ± 0,95% tại 150°C, khác 
biệt có ý nghĩa thống kê so với các nghiệm thức 
110°C và 130°C (p < 0,05). Khi tiếp tục nâng nhiệt 

 độ lên 170°C, hiệu suất giảm nhẹ còn 88,13 ± 
0,75% nhưng không khác biệt có ý nghĩa so với 
nghiệm thức 150°C (p > 0,05). Xu hướng này phù 
hợp với cơ chế giảm độ nhớt dầu khi tăng nhiệt 
độ, giúp dầu thoát khỏi cấu trúc tế bào dễ dàng 
hơn; tuy nhiên, ở nhiệt độ quá cao, hiện tượng co 
cứng, khô bã có thể cản trở quá trình tách dầu 
[17]. Ngoài các chỉ tiêu hóa lý, nhiệt độ ép còn 
ảnh hưởng đến thành phần hoạt tính sinh học của 
dầu. Nghiên cứu của Smiles và cs (1988) chỉ ra 
rằng, nhiệt độ ép vượt 150°C làm giảm hàm 
lượng tocopherol và các hợp chất phenolic trong 
dầu hạt [18], gợi ý rằng điều kiện 150°C xác định 
trong nghiên cứu này là điểm cân bằng hợp lý 
giữa hiệu suất thu hồi và bảo toàn chất lượng dầu. 
Các nghiên cứu tiếp theo cần phân tích thành 
phần axit béo và hợp chất có hoạt tính sinh học để 
đánh giá toàn diện hơn.  

Bảng 2. Ảnh hưởng của nhiệt độ ép đến hiệu suất thu hồi và chất lượng dầu thô 

Chế độ tách dầu 
(oC) 

Hiệu suất thu hồi 
(%) 

Chỉ số axit 
(mgKOH/g) 

Chỉ số peroxit 
(mEq/kg) 

110  83,75 ± 1,00c 0,29 ± 0,02a 6,33 ± 0,19a 

130  86,46 ± 1,07b 0,29 ± 0,02a 6,37 ± 0,13a 

150  89,43 ± 0,95a 0,29 ± 0,02a 5,26 ± 0,13c 

170oC 88,13 ± 0,75ab 0,31 ± 0,00a 5,85 ± 0,13b 

Ghi chú: Số liệu trình bày dưới dạng trung bình ± độ lệch chuẩn (SD), n = 3. Các chữ cái khác 
nhau (a, b, c, d, e) trong cùng một cột thể hiện sự khác biệt có ý nghĩa thống kê theo kiểm định Tukey 
(p < 0,05). 

Về chỉ tiêu chất lượng, chỉ số axit dao động 
trong khoảng 0,29 - 0,31 mg/g và không có sự 
khác biệt có ý nghĩa thống kê giữa các nghiệm 
thức (p > 0,05), cho thấy nhiệt độ ép trong phạm 
vi khảo sát chưa gây thủy phân đáng kể 
triglyceride thành axit béo tự do. Chỉ số peroxit 
đạt giá trị thấp nhất tại 150°C (5,26 ± 0,13 
mEq/kg), khác biệt có ý nghĩa so với các nghiệm 
thức còn lại (p < 0,05); ở 110°C và 130°C, chỉ số 
này cao hơn (6,33 và 6,37 mEq/kg), có thể do 
thời gian tiếp xúc với oxy kéo dài khi hiệu suất 
tách dầu thấp, trong khi tại 170°C chỉ số peroxide 
tăng trở lại (5,85 ± 0,13 mEq/kg), phản ánh mức 
độ oxy hóa lipid gia tăng dưới tác động trực tiếp 
của nhiệt độ cao [19]. Căn cứ vào các kết quả 
trên, nhiệt độ ép 150°C được lựa chọn là điều 
kiện phù hợp nhằm đảm bảo hiệu suất thu hồi cao 

nhất, đồng thời duy trì chất lượng dầu tốt nhất và 
được giữ cố định cho các thí nghiệm tiếp theo. 

3.3. Khảo sát lựa chọn chế độ khử keo 
thích hợp 

3.3.1. Ảnh hưởng của tỷ lệ axit citric đến hiệu 
suất khử phospho và hiệu suất thu hồi dầu hạt gấc 

Hàm lượng phospho tổng trong dầu thô sau 
ép đạt 316,76 mg/kg, phản ánh sự hiện diện đáng 
kể của phospholipid không thủy hóa (non-
hydratable phospholipids, NHP) thường tồn tại 
dưới dạng phức với Ca2+ và Mg2+. Giá trị này 
nằm trong khoảng của dầu hạt hướng dương thô 
(250 - 400 mg/kg) và thấp hơn dầu đậu nành thô 
(500 - 900 mg/kg) [20, 21], cho thấy tiềm năng áp 
dụng hiệu quả quá trình khử keo bằng axit citric ở 
quy mô công nghiệp. 
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Hình 1. Ảnh hưởng của tỷ lệ axit citric đến hiệu 

suất khử phospho và hiệu suất thu hồi dầu 

Kết quả ở hình 1 cho thấy, tỷ lệ axit citric có 
ảnh hưởng có ý nghĩa thống kê đến cả hiệu suất 
khử phospho và hiệu suất thu hồi dầu hạt gấc (p < 
0,05). Hiệu suất khử phospho tăng dần khi tăng tỷ 
lệ axit citric từ 0,1% lên 0,3%, đạt giá trị cao nhất 
tại nồng độ 0,3% (97,74%), khác biệt có ý nghĩa 
so với các nghiệm thức 0,1% (95,34%) và 0,2% 
(96,59%). Điều này được giải thích bởi khả năng 
chelate hóa của axit citric đối với các ion kim loại 
(Ca²ͻ, Mg²ͻ, Fe²ͻ) liên kết với phospholipid, 
chuyển các phospholipid không hydrat hóa thành 
dạng hydrat hóa, từ đó tăng cường hiệu quả loại 
bỏ phospho trong quá trình khử keo [18]. 

Ngược lại, hiệu suất thu hồi dầu có xu hướng 
giảm dần khi tăng tỷ lệ axit citric, từ 94,05% 
(0,1%) xuống còn 92,61% (0,3%), với sự khác 
biệt có ý nghĩa thống kê giữa các nghiệm thức. 
Mối tương quan nghịch giữa hai chỉ tiêu này có 
thể được lý giải bởi sự hình thành các phức hợp 
keo (gum) trong quá trình khử phospho; khi hiệu 
suất khử phospho càng cao, lượng kết tủa keo tạo 
thành càng lớn, kéo theo một phần dầu bị giữ lại 
trong pha keo và thất thoát trong quá trình tách, 
từ đó làm giảm hiệu suất thu hồi [22]. Tuy nhiên, 
mức độ giảm hiệu suất thu hồi giữa các nghiệm 
thức là tương đối nhỏ (chênh lệch 1,44% giữa 
0,1% và 0,3%), trong khi hiệu suất khử phospho 
được cải thiện đáng kể (tăng 2,40%). Do đó, tỷ lệ 
axit citric 0,3% được lựa chọn là điều kiện phù 
hợp cho quá trình khử keo, nhằm đảm bảo hiệu 
suất loại bỏ phospholipid cao nhất mà không gây 
thất thoát dầu quá mức, đồng thời phù hợp với 
các nghiên cứu trước đó [20]. Điều kiện này được 
giữ nguyên cho các thí nghiệm tiếp theo. 

3.3.2. Ảnh hưởng của thời gian khử keo đến 
hiệu suất khử phospho và hiệu suất thu hồi dầu  

Kết quả ở hình 2 cho thấy, thời gian khử keo 
có ảnh hưởng rõ rệt đến hiệu suất khử phospho và 

hiệu suất thu hồi dầu của dầu hạt gấc. Khi kéo dài 
thời gian xử lý từ 5 - 15 phút, hiệu suất khử 
phospho tăng mạnh, từ 60,45 ± 1,00% lên đến 
93,52 ± 0,80%. Sự gia tăng này cho thấy quá 
trình thủy phân và tách loại phospholipid diễn ra 
hiệu quả hơn khi thời gian tiếp xúc giữa tác nhân 
khử gum và dầu được kéo dài. Kết quả tương tự 
được ghi nhận trong một số nghiên cứu về khử 
gum bằng axit citric [23]. Nghiên cứu của 
Szydłowska-Czerniak và Łaszewska (2017) [22]; 
Jiang và cs (2015) [24], khi đánh giá quá trình 
khử keo bằng axit áp dụng cho dầu hạt cải và dầu 
đậu nành thô, đã thu được kết quả giảm hàm 
lượng phospholipid từ 5655 mg/kg xuống 268 
mg/kg (hiệu suất khử phospho đạt 95,26%) và từ 
752 mg/kg xuống 32 mg/kg (hiệu suất khử 
phospho đạt 95,74%), tương ứng. Hơn nữa, hàm 
lượng phospho cuối cùng vẫn trên 10 mg/kg, mức 
tối đa thường được coi là phù hợp cho quá trình 
tinh chế vật lý. 

 
Hình 2. Ảnh hưởng của thời gian khử gum đến 

hiệu suất khử phospho và hiệu suất 
thu hồi dầu 

Ngược lại, hiệu suất thu hồi dầu không thay 
đổi đáng kể trong khoảng thời gian từ 5 - 10 
phút, cho thấy lượng dầu mất mát trong giai 
đoạn tách gum gần như không bị ảnh hưởng ở 
các thời điểm này. Tuy nhiên, khi tăng thời gian 
khử keo lên 15 phút, hiệu suất thu hồi có xu 
hướng tăng nhẹ, đạt 93,02%. Điều này có thể 
liên quan đến việc giảm độ nhớt và cải thiện khả 
năng tách pha sau khi phospholipid được loại bỏ 
nhiều hơn. Ngoài ra, khi hàm lượng gum giảm, 
cấu trúc hệ nhũ trong dầu bị phá vỡ, giúp dầu dễ 
tách khỏi pha gum hơn trong quá trình ly tâm 
hoặc lắng tách. Thời gian khử keo thích hợp 
giúp hạn chế hiện tượng giữ dầu trong lớp gum 
và giảm hàm lượng phospholipid còn sót lại. Tuy 
nhiên, nếu thời gian xử lý kéo dài quá mức có thể 
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làm gia tăng hiện tượng nhũ hóa và oxy hóa lipid, 
dẫn đến nguy cơ thất thoát dầu và ảnh hưởng bất 
lợi đến chất lượng sản phẩm [23].   

Tổng hợp các kết quả cho thấy, thời gian khử 
keo 15 phút vừa đảm bảo hiệu suất khử phospho 
cao, vừa duy trì hiệu suất thu hồi dầu tốt. Do đó, 
thời gian này được lựa chọn để tiến hành các thí 
nghiệm tiếp theo. 

3.3.3. Ảnh hưởng của nhiệt độ đến quá trình 
khử keo 

 
Hình 3. Ảnh hưởng của nhiệt độ khử keo đến 

hiệu suất khử phospho  
và hiệu suất thu hồi của dầu 

Kết quả ở hình 3 cho thấy, nhiệt độ xử lý có 
ảnh hưởng đáng kể đến hiệu suất khử phospho và 
hiệu suất thu hồi dầu của dầu hạt gấc (p < 0,05). 
Khi tăng nhiệt độ từ 60°C lên 70°C, hiệu suất khử 
phospho tăng rõ rệt từ 91,38% lên 96,53%, cho 
thấy quá trình hydrat hóa và tách phospholipid 
diễn ra hiệu quả hơn ở nhiệt độ cao hơn. Tuy 

nhiên, khi tiếp tục tăng nhiệt độ lên 80°C, hiệu 
suất khử phospho giảm nhẹ xuống 95,65%. Mặc 
dù vậy, sự khác biệt giữa hai mức 70°C và 80°C 
không có ý nghĩa thống kê, cho thấy hiệu quả khử 
phospho gần như tương đương trong khoảng 
nhiệt độ này. Nghiên cứu của Liu và cs (2021) đã 
xác định điều kiện khử keo dầu Jatropha curcas 
đạt tối ưu ở nhiệt độ 65°C. Sau quá trình khử keo, 
hàm lượng phospholipid của dầu Jatropha curcas 
đã giảm từ 1.200 ppm xuống còn 60 ppm (tương 
ứng với hiệu suất khử phospho đạt 95%) [20].  

Đối với hiệu suất thu hồi dầu, giá trị cao nhất 
đạt được ở 70°C. Khi tăng nhiệt độ lên 80°C, hiệu 
suất thu hồi giảm đáng kể, phản ánh khả năng mất 
mát dầu cao hơn ở nhiệt độ quá cao. Nguyên 
nhân có thể do sự tăng cường tương tác giữa dầu 
và pha gum hoặc do sự bay hơi ẩm quá nhanh, 
làm giảm hiệu quả tách pha [22]. 

Tổng hợp các kết quả cho thấy, 70°C là mức 
nhiệt phù hợp cho quá trình khử keo dầu hạt gấc, 
vì vừa đạt hiệu suất khử phospho cao, vừa duy trì 
hiệu suất thu hồi dầu ở mức tối đa. Như vậy, quá 
trình khử keo dầu hạt gấc đạt hiệu quả tốt nhất 
khi các thông số kỹ thuật được phù hợp gồm: Tỷ 
lệ axit citric 0,3%, thời gian phản ứng 15 phút và 
nhiệt độ 70°C. 

3.4. Khảo sát lựa chọn chế độ khử màu 
thích hợp 

3.4.1. Ảnh hưởng của tỷ lệ than hoạt tính đến 
chất lượng dầu trong quá trình khử màu 

Bảng 3. Ảnh hưởng của tỷ lệ than hoạt tính đến chất lượng dầu trong quá trình khử màu 

Tỷ lệ 
(%) 

L* a* b* 
Chỉ số 

peroxide 
(PV) 

Chỉ số nâu 
hóa (BI) 

Sai biệt màu 
sắc tổng thể 

(∆E) 
0,5 27,01 ± 0,07a -2,25 ± 0,02ab 5,47 ± 0,03a 8,44 ± 0,19b 15,46 ± 0,15a 1,28 ± 0,00d 

1,0 28,84 ± 0,06b -2,29 ± 0,02b 5,05 ± 0,03c 8,99 ± 0,33a 12,61 ± 0,14c 1,67 ± 0,05c 

1,5 29,09 ± 0,06a -2,27 ± 0,02b 5,24 ± 0,04bc 8,55 ± 0,19ab 13,18 ± 0,18c 2,11 ± 0,06a 

2,0 28,81 ± 0,07b -2,21 ± 0,02a 4,62 ± 0,03d 8,33 ± 0,00b 11,08 ± 0,09d 1,82 ± 0,06b 

2,5 28,46 ± 0,06c -2,27 ± 0,02b 5,35 ± 0,15ab 8,33 ± 0,00b 14,03 ± 0,59b 1,66 ± 0,06c 

Ghi chú: Số liệu trình bày dưới dạng trung bình ± độ lệch chuẩn (SD), n = 3. Các chữ cái khác 
nhau (a, b, c, d, e) trong cùng một cột thể hiện sự khác biệt có ý nghĩa thống kê theo kiểm định Tukey 
(p < 0,05). 

Kết quả ở bảng 3 cho thấy, tỷ lệ than hoạt 
tính có ảnh hưởng đáng kể đến các chỉ tiêu màu 
sắc và chất lượng hóa học của dầu hạt gấc sau 
quá trình khử màu (p < 0,05). Khi tăng tỷ lệ than 
hoạt tính từ 0,5% lên 1,5%, giá trị độ sáng (L*) 

tăng từ 27,01 ± 0,07 lên mức cực đại 29,09 ± 
0,06, phản ánh khả năng hấp phụ tốt các sắc tố và 
tạp chất gây sậm màu. Tuy nhiên, khi tiếp tục 
tăng tỷ lệ lên 2,0% và 2,5%, giá trị L* có xu 
hướng giảm nhẹ, cho thấy việc bổ sung quá nhiều 
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than hoạt tính có thể dẫn đến hấp phụ không chọn 
lọc, làm mất đi một phần sắc tố tự nhiên có lợi 
hoặc gây biến đổi màu không mong muốn [25]. 

Giá trị b* (độ vàng) giảm mạnh và đạt mức 
thấp nhất ở tỷ lệ 2,0% (4,62 ± 0,03), đồng thời chỉ 
số BI - đại diện cho hàm lượng các hợp chất 
polymer tối màu cũng giảm xuống mức thấp nhất 
(11,08 ± 0,09) ở tỷ lệ này. Điều này chứng tỏ, 
2,0% than hoạt tính có tỷ lệ phù hợp để loại bỏ 
các tạp chất gây đục và sậm màu, giúp dầu đạt 
màu sắc trong sáng và ổn định hơn. 

Về mặt hóa học, chỉ số peroxide (PV) đạt giá 
trị thấp nhất và ổn định nhất (8,33 ± 0,00) khi tỷ 
lệ than hoạt tính từ 2,0% trở lên. Điều này cho 
thấy, than hoạt tính không chỉ đóng vai trò hấp 
phụ sắc tố mà còn có khả năng loại bỏ các sản 
phẩm oxy hóa sơ cấp, góp phần cải thiện độ bền 
oxy hóa của dầu. Nhiều nghiên cứu trước đây 
cũng ghi nhận khả năng hấp phụ mạnh các hợp 
chất oxy hóa của than hoạt tính [26, 27].  

Mặc dù tỷ lệ 1,5% cho giá trị L* cao nhất, 
nhưng xét tổng thể các chỉ tiêu gồm: Chỉ số nâu 
hóa (BI) thấp nhất, chỉ số peroxide (PV) tối 
thiểu, b* giảm mạnh và sai biệt màu sắc tổng 

thể (∆E) ổn định, tỷ lệ 2,0% được xem là phù 
hợp nhất cho quá trình khử màu dầu hạt gấc. 
Đây là mức cân bằng tốt giữa hiệu quả hấp phụ 
và việc hạn chế tối đa sự mất mát các thành 
phần có lợi trong dầu. 

3.4.2. Ảnh hưởng của thời gian xử lý than hoạt 
tính đến chất lượng dầu trong quá trình khử màu 

Bảng 4 cho thấy, chỉ số sai lệch màu ∆E đạt 
giá trị tương đối cao (3,34 ± 0,02), cho thấy sau 
20 phút, than hoạt tính đã loại bỏ tạp sắc tố tốt, 
giúp dầu có diện mạo hoàn toàn mới và ưu việt 
hơn so với mẫu ban đầu. Dầu đạt độ sáng (L*) 
(30,00 ± 0,08) cao nhất, tạo cảm giác trong suốt 
và bắt mắt. Các chỉ số màu sắc (a*, b*) giúp dầu 
giữ được màu vàng đặc trưng, không bị xỉn sang 
tông nâu sậm như khi để lâu. 

Thời gian khử màu 20 phút, chỉ số peroxide 
(PV) thấp nhất 7,99. Giá trị chỉ số peroxide (PV) 
tăng khi kéo dài thời gian khử màu 30 phút, cho 
thấy dầu bắt đầu bị oxy hóa nhiệt, làm giảm giá 
trị dinh dưỡng và thời gian bảo quản. Chỉ số nâu 
hóa (BI) 14,91 ± 0,23 ở mức vừa phải giúp dầu 
tinh khiết hơn. 

Bảng 4. Ảnh hưởng của thời gian xử lý than hoạt tính đến chất lượng dầu 
trong quá trình khử màu 

Thời gian 
(phút) 

L* a* b* 
Chỉ số 

peroxide 
(PV) 

Chỉ số nâu 
hóa (BI) 

Sai biệt màu 
sắc tổng thể 

(∆E) 
20 30,00 ± 0,08a -2,65 ± 0,04a 6,04 ± 0,07b 7,99 ± 0,00c 14,91 ± 0,23a 3,34 ± 0,02b 

25 25,95 ± 0,08c -2,76 ± 0,03b 4,35 ± 0,06c 8,33 ± 0,00b 9,61 ± 0,32c 1,77 ± 0,09c 

30 28,88 ± 0,07b -3,13 ± 0,04c 7,58 ± 0,09a 8,78 ± 0,18a 20,85 ± 0,43b 3,87 ± 0,08a 

Ghi chú: Số liệu trình bày dưới dạng trung bình ± độ lệch chuẩn (SD), n = 3. Các chữ cái khác nhau 
(a, b, c) trong cùng một cột thể hiện sự khác biệt có ý nghĩa thống kê theo kiểm định Tukey (p < 0,05). 

Dựa trên phân tích và kiểm định ý nghĩa 
thống kê của Tukey (p < 0,05), thời gian khử màu 
20 phút được xác định là điểm cân bằng tốt nhất 
cho quá trình. Tại thời gian này, quá trình loại bỏ 
các hợp chất gây nâu hóa (chỉ số hóa nâu BI thấp 
nhất) và duy trì sự ổn định của cấu trúc dầu (sai 
biệt màu sắc tổng thể ∆E thấp nhất) là phù hợp 
nhất. Việc kéo dài thời gian quá 25 - 30 phút 
không những không cải thiện được chất lượng 
cảm quan mà còn gây ra tác dụng ngược, thúc 
đẩy quá trình oxy hóa nhiệt và làm tăng các chỉ số 
màu tiêu cực. 

3.4.3. Ảnh hưởng của nhiệt độ xử lý than hoạt 
tính đến chất lượng dầu trong quá trình khử màu 

Kết quả ở bảng 5 cho thấy, nhiệt độ xử lý 
than hoạt tính có ảnh hưởng đáng kể đến các chỉ 
tiêu màu sắc và chất lượng hóa học của dầu hạt 
gấc sau quá trình khử màu (p < 0,05). Khi tăng 
nhiệt độ từ 80°C lên 100°C, giá trị độ sáng (L*) 
tăng từ 25,55 ± 0,17 lên 28,57 ± 0,38, phản ánh 
khả năng hấp phụ sắc tố được cải thiện rõ rệt. 
Điều này có thể được giải thích bởi việc tăng 
nhiệt độ làm giảm độ nhớt của dầu, từ đó tăng tốc 
độ khuếch tán của các phân tử màu vào hệ mao 
quản của than hoạt tính, giúp quá trình hấp phụ 
diễn ra hiệu quả hơn [28]. 

Giá trị chỉ số hóa nâu (BI) - đại diện cho hàm 
lượng các hợp chất polymer tối màu giảm mạnh 
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từ 16,82 xuống 13,18 khi nhiệt độ tăng lên 
100°C. Đây là mức thấp nhất trong các nghiệm 
thức, cho thấy khả năng loại bỏ các hợp chất màu 
đạt hiệu quả tốt nhất ở 100°C. Đồng thời, giá trị 
b* giảm xuống 5,35, cho thấy sắc vàng nâu được 

hạn chế đáng kể, giúp dầu có màu sáng và tinh 
khiết hơn. Giá trị a* duy trì ổn định ở tất cả các 
mức nhiệt, chứng tỏ thành phần màu đỏ đặc trưng 
của dầu hạt gấc không bị ảnh hưởng đáng kể bởi 
nhiệt độ xử lý. 

Bảng 5. Ảnh hưởng của nhiệt độ xử lý than hoạt tính đến chất lượng dầu 
trong quá trình khử màu 

Nhiệt độ 
(oC) 

L* a* b* 
Chỉ số 

peroxide 
(PV) 

Chỉ số nâu 
hóa (BI) 

Sai biệt màu 
sắc tổng thể 

(∆E) 
80 25,55 ± 0,17b -2,51 ± 0,22a 5,71 ± 0,20a 7,99 ± 0,00a 16,82 ± 1,06a 2,36 ± 0,19b 

90 27,85 ± 0,28a -2,55 ± 0,07a 5,64 ± 0,29a 8,11 ± 0,18a 14,84 ± 1,44ab 1,68 ± 0,16b 
100 28,57 ± 0,38a -2,56 ± 0,29a 5,35 ± 0,18a 8,11 ± 0,17a 13,18 ± 0,73b 1,92 ± 0,10a 

Ghi chú: Số liệu trình bày dưới dạng trung bình ± độ lệch chuẩn (SD), n = 3. Các chữ cái khác nhau 
(a, b, c) trong cùng một cột thể hiện sự khác biệt có ý nghĩa thống kê theo kiểm định Tukey (p < 0,05). 

Mặc dù chỉ số ∆E tại 100°C cao hơn so với 
90°C, sự cải thiện tổng thể về độ sáng, độ vàng và 
chỉ số hóa nâu (BI) cho thấy chất lượng màu sắc 
của dầu được nâng cấp rõ rệt ở mức nhiệt cao nhất. 
Phân tích thống kê Tukey (p < 0,05) cũng khẳng 
định sự khác biệt có ý nghĩa giữa các mức nhiệt, 
đặc biệt là giữa 80°C và 100°C. Nhìn chung, 100°C 
được xem là nhiệt độ phù hợp cho quá trình hoạt 
hóa than trong khử màu dầu hạt gấc, nhờ khả năng 
cải thiện đồng thời độ sáng, giảm sắc vàng và loại 
bỏ hiệu quả các hợp chất màu polymer. 

4. K=T LU,N 

Nghiên cứu cho thấy, phương pháp ép trục vít 
kết hợp với quy trình tinh sạch gồm khử keo và 
khử màu là giải pháp khả thi và hiệu quả trong 
sản xuất dầu hạt gấc. Quy trình này không chỉ 
đảm bảo hiệu suất thu hồi dầu cao mà còn cải 
thiện rõ rệt các chỉ tiêu hóa lý và chất lượng tổng 
thể của sản phẩm. Điều kiện ép tối ưu được xác 
định ở 150°C và 12,5 rpm, cho hiệu suất thu hồi 
dầu cao đồng thời duy trì tính ổn định chất lượng 
dầu. Trong giai đoạn tinh sạch, khử keo bằng axit 
citric 0,3% ở 70°C trong 15 phút đạt hiệu quả loại 
bỏ phospho cao, trong khi khử màu bằng 2% than 
hoạt tính ở 100°C trong 20 phút giúp cải thiện 
đáng kể độ sáng, giảm sắc vàng và loại bỏ hiệu 
quả các hợp chất tạo màu, qua đó nâng cao độ 
tinh khiết và giá trị cảm quan của dầu.  

Các thông số công nghệ xác định được cung 
cấp cơ sở khoa học cho việc mở rộng quy mô sản 
xuất và khai thác hiệu quả nguồn nguyên liệu hạt 
gấc. Các nghiên cứu tiếp theo nên tập trung đánh 

giá thành phần axit béo, tocopherol, dư lượng 
saponin và độ ổn định oxy hóa nhằm hoàn thiện 
cơ sở khoa học cho ứng dụng dầu hạt gấc trong 
lĩnh vực thực phẩm và dược phẩm.  
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STUDY OF THE EXTRACTION AND PURIFICATION OF GAC FRUIT SEED OIL 
(Momordica cochinchinensis Spreng.) USING THE SCREW PRESS METHOD 
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Abstract 
Gac seeds (Momordica cochinchinensis Spreng.) are characterized by a high lipid content, containing 
49.60 ± 0.49 g of lipid per 100 g of seed kernel. This study investigated the effects of screw-pressing 
conditions on oil recovery yield and the quality of gac seed oil. In addition, the factors influencing the 
degumming and decolorization stages in the oil refining process were evaluated. The results indicated 
that the optimal oil extraction conditions were obtained at 150°C with a screw speed of 12.5 rpm, 
yielding an oil recovery of 89.43 ± 0.95%, with acid value (AV) and peroxide value (PV) of 0.29 ± 
0.02 mg/g and 5.26 ± 0.13 mEq/kg, respectively. During the degumming process, gum removal 
efficiency and phosphorus reduction efficiency reached 94.70 ± 0.25% and 96.53 ± 0.19%, 
respectively, under conditions of 0.3% citric acid at 70°C for 15 minutes. Subsequently, decolorization 
using 2% activated carbon for 20 minutes at 100°C resulted in refined oil with color parameters of L* 
= 28.57 ± 0.38, a* = −2.56 ± 0.29, b* = 5.35 ± 0.18, along with a peroxide value of 8.11 ± 0.17 
mEq/kg, browning index (BI) of 13.18 ± 0.73 and total color difference (∆E) of 1.92 ± 0.10. Overall, 
this study established a processing and refining protocol for gac seed kernel oil using screw pressing 
combined with degumming and decolorization. The findings provide a foundation for further 
investigations into the bioactive properties, oxidative stability, and potential applications of the oil in 
the food and pharmaceutical industries. 
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