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TÓM TẮT 

Nghiên cứu này với mục tiêu tìm ra điều kiện thủy phân thích hợp để thu được hàm lượng 

catechin tổng có trong dịch chiết từ vỏ lụa hạt điều cao nhất bằng phương pháp trích ly có hỗ 

trợ enzyme (EAE: Enzyme-assisted extraction). Hai chế phẩm enzyme khác nhau là 

Viscozyme L và Pectinex ultra-L được sử dụng với các yếu tố khảo sát gồm: nồng độ enzyme, 

tỷ lệ nguyên liệu/dung môi, nhiệt độ và thời gian thủy phân. Kết quả nghiên cứu cho thấy khi 

thủy phân bằng Viscozyme L với các điều kiện nồng độ enzyme 2%; tỷ lệ nguyên liệu/dung 

môi 1:30 (w/v); nhiệt độ 50oC; thời gian 60 phút, hàm lượng catechin tổng tương ứng là 

16,09 ± 0,73 (g CE/100g chất khô mẫu). Đối với Pectinex ultra-L ở các điều kiện nồng độ 

enzyme 2%; tỷ lệ nguyên liệu/dung môi 1:20 (w/v); nhiệt độ 50oC; thời gian 60 phút hàm 

lượng catechin tổng đạt được là 19,98 ± 0,50 (g CE/100g chất khô mẫu). Ngoài ra, kết quả 

cũng chỉ ra rằng các hoạt chất sinh học như flavonoid, khả năng bắt gốc tự do 1,1-diphenyl-2-

picrylhydrazyl (DPPH) của mẫu dịch chiết sử dụng Pectinex ultra-L cao hơn so với khi sử 

dụng Viscozyme L hay mẫu đối chứng không sử dụng enzyme. Như vậy, kết quả của nghiên 

cứu này cho thấy phương pháp trích ly có hỗ trợ enzyme Pectinex ultra-L cho hiệu quả trích 

ly catechin từ vỏ lụa hạt điều cao hơn so với phương pháp có hỗ trợ Viscozyme L hoặc không 

có enzyme. 

Từ khóa: Vỏ lụa hạt điều, catechin, viscozyme L, pectinex ultra-L, flavonoid, polyphenol. 

1.  MỞ ĐẦU 

Hạt điều (Anacadium occidentale L.) là một trong những mặt hàng nông sản của Việt 

Nam được sản xuất và xuất khẩu lớn nhất thế giới. Ngành điều luôn giữ vững ngôi vị đứng 

đầu thế giới về xuất khẩu nhiều năm liền, các mặt hàng về hạt điều luôn đa dạng về chủng loại. 

Những năm qua sự chuyển dịch về cơ cấu sản xuất cũng diễn ra mạnh mẽ, cùng với đó là các 

phế phụ phẩm của quá trình sản xuất cũng gia tăng. Trong quá trình sản xuất hạt điều nhân, 

lượng vỏ lụa hạt điều được thải ra khá lớn. Các hướng xử lý loại phế phụ phẩm này hiện nay 

chủ yếu là làm thức ăn gia súc, phân bón sinh học, làm chất đốt hoặc thải bỏ ra môi trường. 

Vỏ lụa hạt điều chiếm từ 1 - 3% trọng lượng của hạt và là một nguồn giàu chất tannin dạng 

cao phân tử bao gồm các chất polyphenol [1]. Hàm lượng các chất tanin, polyphenol, catechin 

trong vỏ lụa hạt điều được tìm thấy cao hơn trà xanh và socola đen [2]. Đây là những hợp chất 

có khả năng kháng oxy hóa, kháng khuẩn, chống viêm và chống dị ứng [3]. Nhiều nghiên cứu 
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đã chỉ ra rằng các gốc tự do trong cơ thể sống gây ra quá trình oxy hóa đối với các phân tử 

khác nhau như lipid, protein, axit nucleic và chúng tham gia vào các giai đoạn phát triển của 

nhiều bệnh mãn tính. Bên cạnh đó, việc hình thành các gốc oxy hóa hoạt động có nguồn gốc từ 

oxy hay còn gọi là các oxy phản ứng ROS (Reactive oxygen species) cũng ảnh hưởng đến sức 

khỏe con người. Nồng độ ROS thấp có vai trò trong việc truyền tín hiệu nội bào và bảo vệ chống 

lại các tác nhân gây bệnh, trong khi lượng ROS cao hơn là nguyên nhân của một số bệnh ở người 

như lão hóa, ung thư, xơ vữa động mạch, bệnh tiểu đường, thiếu máu cục bộ, suy giảm chức 

năng miễn dịch và nội tiết [4]. Chất chống oxy hóa là những chất làm trì hoãn hoặc ngăn cản quá 

trình oxy hóa các chất nền có thể oxy hóa tế bào và các loại phản ứng nitơ (RNS) [5]. Các chất 

chống oxy hóa tự nhiên từ thực vật là nguồn cung cấp để làm chậm quá trình oxy hóa gây ra bởi 

ROS [6]. Do đó, ngày càng có nhiều sự quan tâm đến các chất chống oxy hóa tự nhiên có nguồn 

gốc thực vật giúp cải thiện sức khỏe con người và phòng chống bệnh tật [7]. Các hợp chất tự 

nhiên có hoạt tính sinh học nằm chủ yếu ở thành tế bào và liên kết với các thành phần chính của 

thành tế bào như cellulose, hemicelluloses, và lignin [8]. Vì vậy, các enzyme cellulase, 

hemicellulases, xylanases và pectinases thường được sử dụng để phá hủy các polyme thành tế 

bào nhằm giải phóng các hợp chất tự nhiên có hoạt tính sinh học [9].  

Các dung môi hữu cơ được sử dụng phổ biến để trích ly catechin và các hoạt chất sinh 

học khác ra khỏi tế bào thực vật [10]. Tuy nhiên, phương pháp sử dụng dung môi hữu cơ có 

nhược điểm là không thân thiện với môi trường. Phương pháp trích ly có hỗ trợ enzyme cũng 

được nghiên cứu rộng rãi nhằm thủy phân các hợp chất polyme ở thành tế bào, tăng hiệu quả 

khuếch tán, lôi kéo các hoạt chất vào trong dung môi thân thiện với môi trường. Do đó, mục 

tiêu của nghiên cứu này là xác định điều kiện thủy phân thích hợp nhằm trích ly tối đa các hợp 

chất có hoạt tính sinh học có trong vỏ lụa hạt điều khi sử dụng phương pháp trích ly có hỗ trợ 

enzyme và so sánh hiệu quả trích ly của chế phẩm Viscozyme L và Pectinex ultra-L đối với 

quá trình trích ly catechin từ vỏ lụa hạt điều. 

2. NGUYÊN LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 

2.1. Nguyên liệu và hóa chất 

Nguyên liệu: Vỏ lụa hạt điều được sử dụng trong nghiên cứu này có nguồn gốc từ tỉnh 

Bình Phước, Việt Nam. Mẫu thu nhận từ cơ sở sản xuất hạt điều vận chuyển về phòng thí 

nghiệm, tiến hành sơ chế để loại bỏ tạp chất. Mẫu được nghiền nhỏ với tốc độ 3000 vòng/phút 

trong thời gian 1 phút bằng thiết bị nghiền khô (Cosuai, Trung Quốc), mẫu sau khi nghiền 

được rây qua rây có kích thước 1 mm. Các mẫu được chia nhỏ, đựng trong túi PA và được hút 

chân không. Mẫu được bảo quản trong tủ đông -20oC. 

Hóa chất: Chế phẩm enzyme Viscozyme L và enzyme Pectinex ultra-L của hãng 

Novozymes; Folin-Ciocalteu (Merch-Đức); DPPH (2,2-Diphenyl-1-picrylhydrazyl) xuất xứ 

Sigma-Mỹ; chuẩn catechin (Sigma-Mỹ), vanillin (Sigma-Mỹ); chuẩn acid gallic (Sigma-Mỹ); 

chuẩn Rutin (Đức). 

2.2. Phương pháp trích ly có hỗ trợ enzyme 

Trong nghiên cứu này, phương pháp trích ly có hỗ trợ enzyme được sử dụng để trích ly 

hàm lượng catechin với hai chế phẩm enzyme khác nhau là Viscozyme L và Pectinex ultra-L 

và dung môi là nước. Lượng mẫu mỗi lần sử dụng để trích ly là 1,00  0,01 g. Các điều kiện 

thử nghiệm gồm tỷ lệ nguyên liệu/dung môi là 1:10; 1:20; 1:30; 1:40 (w/v), nồng độ enzyme 

là 1, 2, 3, 4% (v/w), nhiệt độ là 30, 40, 50, 60oC và thời gian là 30, 60, 90, 120 phút. Các mẫu 

được tiến hành trích ly trên máy lắc ổn nhiệt hình nón (Confido-S50H, Hàn Quốc) với tốc độ 
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vòng cố định là 400 vòng/phút. Kết thúc quá trình thủy phân bằng cách nâng nhiệt lên 90oC 

trong khoảng thời gian 10 phút để bất hoạt enzyme. Sau đó mẫu được ly tâm ở tốc độ 5500 

vòng/phút ở nhiệt độ 4oC trong khoảng thời gian 15 phút bằng máy ly tâm (Hermle, Z216, 

Đức). Mẫu sau đó tiến hành lọc loại bỏ cặn và định mức lên 50 mL trước khi đem đi phân tích. 

2.3. Phương pháp xác định hàm lượng catechin tổng 

Hàm lượng catechin được xác định theo phương pháp của Sun và cộng sự [11] với một 

vài hiệu chỉnh nhỏ cho phù hợp với điều kiện phòng thí nghiệm. Lấy 1,0 mL dịch chiết vỏ lụa 

hạt điều (pha loãng đến nồng độ phù hợp) trộn với 2,5 mL hỗn hợp Vanilin (1%) và H2SO4 

(9N). Hỗn hợp được trộn đều và ủ ở 30oC trong bóng tối trong thời gian 15 phút. Sau đó, đo 

độ hấp thu quang học bằng máy quang phổ (PhotoLab 7600 UV-Vis, WTW, Đức) ở bước sóng 

500 nm. Chất chuẩn catechin được sử dụng để xây dựng đường chuẩn với các nồng độ khác 

nhau (0-100 μg/mL). Từ phương trình đường chuẩn tính toán hàm lượng catechin thu được. 

2.4. Phương pháp xác định hàm lượng phenolic tổng 

Hàm lượng polyphenol tổng số được xác định theo phương pháp Folin-Ciocalteu như 

công bố bởi Fu và cộng sự [12]. Dịch chiết vỏ lụa hạt điều (0,5 mL) ở nồng độ pha loãng phù 

hợp được phối trộn với 2,5 mL dung dịch Folin-Ciocalteu (đã pha loãng 10 lần) và được đồng 

nhất bằng máy Vortex (Velp Scientifica, Ý). Sau khi để dung dịch phản ứng trong 4 phút, tiếp 

tục thêm 2 mL dung dịch Na2CO3 7,5% và lắc đều. Để dung dịch ở nhiệt độ phòng trong bóng 

tối trong thời gian 2h. Sau đó, dung dịch được đo độ hấp thu quang học ở bước sóng 760 nm 

bằng máy quang phổ (PhotoLab 7600 UV-Vis, WTW, Đức). Gallic acid được dùng làm chất 

chuẩn. Mẫu trắng cũng tiến hành tương tự chỉ thay 0,5 mL mẫu bằng nước cất. 

2.5. Phương pháp xác định hàm lượng flavonoid tổng 

Hàm lượng flavonoid tổng được xác định theo phương pháp của Hùng và Morita [13], 

với một vài hiệu chỉnh nhỏ cho phù hợp với điều kiện phòng thí nghiệm. Dịch chiết vỏ lụa hạt 

điều (0,5 mL) được trộn với 1,5 mL ethanol 95%, thêm 0,1 mL AlCl3 10%, 0,1 mL CH3COOK 

1 M, và 5,0 mL nước cất. Hỗn hợp được trộn đều và ủ ở nhiệt độ phòng trong bóng tối trong 

30 phút. Độ hấp thụ của hỗn hợp phản ứng được đo ở bước sóng 415 nm. Hàm lượng flavonoid 

được tính bằng cách sử dụng đường chuẩn của dung dịch rutin và được biểu thị bằng microgam 

rutin đương lượng (RE) trên một gam mẫu. 

2.6. Phương pháp xác định khả năng khử gốc tự do DPPH 

Khả năng bắt gốc tự do DPPH được xác định dựa theo phương pháp của Hùng và Morita 

[13]. Lấy 0,1 mL dịch chiết trộn với 3,9 mL dung dịch DPPH. Mẫu sau đó được ủ trong bóng 

tối ở nhiệt độ phòng trong 30 phút. Sau đó tiến hành đo ở bước sóng 517 nm.  

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

3.1. Ảnh hưởng của tỷ lệ nguyên liệu/dung môi đến hàm lượng catechin tổng của dịch 

chiết vỏ lụa hạt điều 

Nhiều nghiên cứu đã chỉ ra rằng tỷ lệ nguyên liệu/dung môi không chỉ ảnh hưởng đến 

hiệu suất trích ly mà còn ảnh hưởng đến hiệu quả kinh tế của quá trình trích ly. Kết quả nghiên 

cứu ở Hình 1 cho thấy khi tăng tỷ lệ trích ly nguyên liệu/nước từ 1:10 đến 1:20 cho hàm lượng 

catechin tổng tăng lên đáng kể, hàm lượng catechin tăng từ 13,57 ± 0,23 (g CE/100g chất khô) 
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lên 19,18 ± 0,26 (g CE/100g chất khô) khi sử dụng enzyme Pectinex ultra-L. Nếu tiếp tục tăng 

lên ở các tỷ lệ 1:30 và 1:40 thì hàm lượng catechin có xu hướng giảm hoặc không có nghĩa về 

mặt thống kê. Đối với enzyme Viscozyme L, hàm lượng catechin tăng dần từ tỷ lệ 1:10 đến 

1:40, hàm lượng catechin cao nhất tại tỷ lệ 1:30 và 1:40 lần lượt là 15,96 ± 0,66 (g CE/100g 

chất khô) và 16,30 ± 0,44 (g CE/100g chất khô). Theo Cacace và Mazza (2003) thì quá trình 

hòa tan các hoạt chất sinh học vào dung môi là quá trình vật lý. Khi lượng dung môi tăng, tạo 

cơ hội các hoạt chất sinh học dễ tiếp xúc với dung môi dẫn đến khả năng thẩm thấu cao hơn 

và một lượng lớn hoạt chất sinh học có thể hòa tan cao hơn [14]. Do đó, nếu tỷ lệ nguyên 

liệu/dung môi tăng lên thì hàm lượng catechin tổng tăng lên. Tuy nhiên, nếu lượng dung môi 

quá cao sẽ làm loãng nồng độ cơ chất dẫn đến làm giảm khả năng thủy phân của enzyme dẫn 

đến các hoạt chất chiết tách được cũng giảm xuống. Kết quả của nghiên cứu này cho thấy hàm 

lượng catechin trích ly ở các tỷ lệ 1:30 và 1:40 là không khác nhau có nghĩa khi sử dụng 

enzyme Viscozyme L hoặc Pectinex ultra-L. Như vậy, tỷ lệ 1:20 và 1:30 tương ứng với các 

enzyme Pectinex ultra-L và Viscozyme L là thích hợp nhất và được sử dụng để tiến hành các 

nghiên cứu tiếp theo. 

 

Hình 1. Ảnh hưởng của tỷ lệ nguyên liệu/dung môi đến hàm lượng catechin tổng  

của dịch chiết vỏ lụa hạt điều. Các cột kết quả trong cùng một dãy thí nghiệm có các 

chữ cái giống nhau là không có sự khác biệt có ý nghĩa. 

3.2. Ảnh hưởng của nồng độ enzyme đến hàm lượng catechin tổng của dịch chiết vỏ lụa 

hạt điều 

Kết quả nghiên cứu cho thấy khi tăng nồng độ enzyme thì hàm lượng catechin có trong 

dịch chiết sau trích ly tăng lên. Khi sử dụng hai chế phẩm enzyme Viscozyme L và Pectinex 

ultra-L hỗ trợ trích ly, hàm lượng catechin trong dịch chiết sau trích ly tăng lên trong khoảng 

nồng độ enzyme từ 1 - 2% (v/w). Đối với enzyme Viscozyme L, hàm lượng catechin thay đổi 

từ 11,95  0,45 (g CE/100g chất khô) đến 16,17  0,38 (g CE/100g chất khô) ở nồng độ enzyme 

tương ứng là 1% và 2%. Cũng ở khoảng nồng độ này của enzyme Pectinex ultra-L, hàm lượng 

catechin thay đổi từ  17,84  0,33 (g CE/100g chất khô) đến 19,5  0,66 (g CE/100g chất khô) 

(Hình 2). Điều này cho thấy hiệu quả của quá trình trích ly tăng khi nồng độ enzyme tăng là 

do quá trình enzyme làm tăng quá trình phá vỡ cấu trúc cellulose và pectin trong tế bào, kéo 

theo hàm lượng catechin được giải phóng ra nhiều hơn. Tuy nhiên, nếu tiếp tục tăng nồng độ 

enzyme lên 3% đến 4% hàm lượng catechin trong dịch chiết sau trích ly không khác nhau có 

nghĩa về mặt thống kê (p<0,05). Từ kết quả nghiên cứu so sánh khả năng thủy phân các chất 

cao phân tử ở thành vỏ tế bào nhằm giải phóng các chất có hoạt tính sinh học (Hình 2) thấy 

rằng sử dụng enzyme Pectinex ultra-L nhằm hỗ trợ trích ly catechin từ vỏ lụa hạt điều có hiệu 

quả hơn so với enzyme Viscozyme L trong cùng điều kiện xử lý. 
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Hình 2. Ảnh hưởng của nồng độ enzyme đến hàm lượng catechin tổng của dịch chiết vỏ 

lụa hạt điều. Các cột kết quả trong cùng một dãy thí nghiệm có các chữ cái giống nhau 

là không có sự khác biệt có ý nghĩa. 

3.3. Ảnh hưởng của nhiệt độ thủy phân đến hàm lượng catechin tổng của dịch chiết vỏ 

lụa hạt điều 

Nhiệt độ ảnh hưởng quan trọng lên quá trình khuếch tán phân tử và làm giảm độ nhớt của 

dung dịch khi tiến hành trích ly. Từ kết quả thí nghiệm cho thấy trong khoảng nhiệt độ từ 30oC 

đến 50oC khi sử dụng enzyme Pectinex ultra-L hoặc Viscozyme L đều cho hàm lượng catechin 

tổng tăng lên khi nhiệt độ tăng (Hình 3). Theo kết quả trong Hình 3, enzyme Pectinex ultra-L 

hỗ trợ trích ly được hàm lượng catechin cao nhất là 16,47 ± 0,48 (g CE/100g chất khô) ở nhiệt 

độ 50oC. Ở điều kiện nhiệt độ xử lý này khi sử dụng enzyme Viscozyme L hàm lượng catechin 

đạt giá trị cao nhất 15,82 ± 0,48 (g CE/100g chất khô). Khi xử lý ở các mức nhiệt độ cao hơn 

hoặc thấp hơn thì hàm lượng catechin trích ly được thấp hơn. Như vậy, khi tăng nhiệt độ xử 

lý sẽ làm tăng khả năng hòa tan và khuếch tán của các hợp chất trích ly, giảm độ nhớt của 

dung dịch, tăng khả năng truyền khối và xâm nhập của dung môi vào trong tế bào [15] do nhiệt 

độ cao có thể làm yếu các liên kết ở màng tế bào góp phần giúp dung môi dễ dàng xuyên qua 

màng tế bào và tiếp xúc lôi kéo các hoạt chất, kết quả làm tăng khả năng trích ly [8]. Mặt khác, 

ở vùng nhiệt độ tối thích enzyme sẽ tăng hoạt lực, làm tăng tốc độ phản ứng nên các hoạt chất 

sẽ được chiết tách nhiều hơn. Khi xử lý ở nhiệt độ cao, enzyme không còn hoạt động trong 

vùng tối thích dẫn đến khả năng xúc tác cho các phản ứng thủy phân giảm xuống và hiện tượng 

này không thuận nghịch. Do vậy, ở nhiệt độ 50oC là nhiệt độ tối thích để enzyme Viscozyme 

L và Pectinex ultra-L hoạt động hiệu quả nên cho hàm lượng catechin trích ly được cao hơn ở 

các mức nhiệt độ khác. 

 
Hình 3. Ảnh hưởng của nhiệt độ thủy phân đến hàm lượng catechin tổng của dịch chiết 

vỏ lụa hạt điều. Các cột kết quả trong cùng một dãy thí nghiệm có các chữ cái giống 

nhau là không có sự khác biệt có ý nghĩa. 
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3.4. Ảnh hưởng của thời gian đến hàm lượng catechin tổng của dịch chiết vỏ lụa hạt điều 

Dưới tác dụng của các phản ứng bởi enzyme trước hết các liên kết trong cơ chất bị phân 

cắt, sau đó sản phẩm trích ly được tách ra khỏi cơ chất và khuếch tán vào dung dịch. Hàm 

lượng các chất trích ly được nhiều hay ít phụ thuộc vào khoảng thời gian mà tại đó enzyme có 

thể hoạt động hiệu quả nhất.  

 

Hình 4. Ảnh hưởng của thời gian đến hàm lượng catechin tổng của dịch chiết vỏ lụa hạt điều. 

Các cột kết quả trong cùng một dãy thí nghiệm có các chữ cái giống nhau 

là không có sự khác biệt có ý nghĩa. 

 

Kết quả ở Hình 4 cho thấy khi thời gian tăng thì hàm lượng catechin trích ly được tăng 

lên. Tại mốc thời gian 30 phút khi sử dụng enzyme Pectinex ultra-L để thủy phân hàm lượng 

catechin tổng là 16,99 ± 0,43 (g CE/100g chất khô), tuy nhiên hàm lượng catechin tổng đạt 

giá trị cao nhất tại thời gian 60 phút là 19,98 ± 0,50 (g CE/100g chất khô). Trong khi đó, ở hai 

mốc thời gian này enzyme Viscozyme L có hàm lượng catechin thấp hơn tương ứng là 

14,25 ± 0.45 (g CE/100g chất khô) và 16,09 ± 0,73 (g CE/100g chất khô). Nếu tiếp tục tăng 

thời gian xử lý lên 90 hoặc 120 phút thì hàm lượng catechin tổng thu được giảm xuống. Kết 

quả này được giải thích như sau: đối với cả hai enzyme hàm lượng catechin ban đầu tăng lên 

khi thời gian hoạt động tăng lên cho đến khi đạt mức tối đa và sau đó giảm dần. Như vậy, kết 

quả cho thấy rằng khi thời gian tăng thì tốc độ phản ứng giữa enzyme và cơ chất tăng, dẫn đến 

lượng catechin trong dịch trích tăng. Tuy nhiên khả năng xúc tác của enzyme chỉ tăng trong 

một khoảng thời gian xác định mà ở đó enzyme vẫn còn hoạt động tốt nhất. Khi kéo dài thời 

gian xử lý cùng với ảnh hưởng của nhiệt độ dẫn đến khả năng thủy phân của enzyme giảm 

xuống làm giảm khả năng thu hồi các hoạt chất [16]. Ngoài ra, kết quả này có thể do sự thay 

đổi trong tính chất điện môi của dung môi và sự kết hợp giữa catechin và các hợp chất khác 

cũng được giải phóng ra ở khoảng thời gian dài hơn. 

3.5. Hàm lượng các hoạt chất sinh học và khả năng khử gốc tự do DPPH của dịch chiết 

trích ly bằng phương pháp có hỗ trợ của enzyme Viscoszyme L và Pectinex ultra-L 

Kết quả thể hiện trong Bảng 1 cho thấy khi sử dụng enzyme để thủy phân cho hiệu quả 

thu hồi các hoạt chất sinh học từ vỏ lụa hạt điều cao hơn so với mẫu đối chứng không sử dụng 

enzyme. Kết quả cũng cho thấy đối với mẫu khi sử dụng enzyme Pectinex ultra-L để thủy phân 

cho hàm lượng catechin tổng (19,98 ± 0,5 (gCE/100g chất khô)), hàm lượng flavonoid 

(26,27 ± 0,99 (gRE/100g chất khô)), khả năng bắt gốc tự do (37,93 ± 1,28) cao hơn so với mẫu 

sử dụng enzyme Viscozyme L hay mẫu không sử dụng enzyme. Mặc dù vậy, đối với hàm 

lượng polyphenol tổng trích ly bằng enzyme Viscozyme L cao hơn so với khi sử dụng enzyme 
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Pextinex ultra-L hay mẫu đối chứng. Hàm lượng polyphenol tổng trích ly được khi sử dụng 

enzyme Viscozyme L là 20,38 ± 0,35 (gGAE/100g chất khô), khi sử dụng enzyme Pextinex 

ultra-L là 16,49 ± 0,4 (gGAE/100g chất khô) và của mẫu đối chứng là 8,84 ± 0,23 (gGAE/100g 

chất khô). Kết quả nghiên cứu cũng cho thấy khi sử dụng enzyme Pectinex ultra-L để thủy 

phân cho hoạt tính kháng oxy hóa của dịch chiết thể hiện qua khả năng bắt gốc tự do DPPH 

cao hơn so với enzyme Viscozyme L và mẫu đối chứng. Như vậy, kết quả của nghiên cứu này 

cho thấy hiệu quả trích ly của mỗi loại enzyme là khác nhau đối với các nguyên liệu và điều 

kiện xử lý khác nhau [17]. 

Bảng 1. Hàm lượng các hoạt chất sinh học và khả năng khử gốc tự do DPPH của dịch chiết vỏ lụa 

hạt điều bằng phương pháp hỗ trợ enzyme Viscoszyme L và Pectinex ultra-L 

Xử lý 

Hàm lượng 

Catechin  

(gCE/100g chất khô) 

Flavonoid  

(gRE/100g chất khô) 

Polyphenol  

(gGAE/100g chất khô) 
%DPPH 

Mẫu đối chứng 9,87±0,59c 13,74±0,53c 8,84±0,23c 16,52±0,64b 

Viscozyme L 16,09±0,73b 18,51±1,07b 20,38±0,35a 15,40±0,25b 

Pectinex ultra-L 19,98±0,5a 26,27±0,99a 16,49±0,4b 37,93±1,28a 

Kết quả trong cùng một cột theo sau bởi các chữ cái khác nhau là khác nhau có nghĩa 

4. KẾT LUẬN 

Khi sử dụng enzyme để thủy phân sẽ giúp phá vỡ cấu trúc cellulose và pectin trong tế 

bào qua đó làm tăng hiệu suất thu hồi của chất trích ly, nhờ đó làm tăng khả năng thu nhận 

catechin và các hoạt chất sinh học có trong vỏ lụa hạt điều. Kết quả nghiên cứu cho thấy ở 

cùng một điều kiện xử lý nhưng mỗi chế phẩm enzyme sẽ cho hiệu quả hỗ trợ trích ly khác 

nhau. Khi trích ly hoạt chất từ vỏ lụa hạt điều, điều kiện phù hợp nhất khi sử dụng enzyme 

Pectinex ultral-L đó là: tỷ lệ nguyên liệu/dung môi là 1/20, nồng độ enzyme là 2%, nhiệt độ 

trích ly là 50oC, thời gian trích ly là 60 phút, còn đối với enzyme Viscozyme L đó là: tỷ lệ 

nguyên liệu/dung môi là 1/30 (w/v), nồng độ enzyme là 2%, nhiệt độ trích ly là 50oC, thời gian 

trích ly là 60 phút. Từ kết quả nghiên cứu trên có thể kết luận sử dụng enzyme Pectinex 

ultral-L cho hiệu quả trích ly catechin từ vỏ lụa hạt điều cao hơn so với khi sử dụng enzyme 

Viscozyme L. 

Lời cảm ơn: Nghiên cứu này được tài trợ bởi Quỹ Phát triển Khoa học và Công nghệ Quốc 

Gia (NAFOSTED) trong đề tài mã số: 10/2020/TN. 
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ABSTRACT 

EFFECT OF HYDROLYZATION CONDITIONS ON EXTRACTION CAPACITY  

OF CATECHIN OF CASHEW NUT TESTA WITH THE SUPPORT OF ENZYME 

VISCOZYME L AND PECTINEX ULTRA-L PRODUCTS 

Hoang Van Thanh1, Nguyen Xuan Hoan1,  

Nguyen Huynh Dat2, La Thanh Tung2, Pham Van Hung2* 
1Ho Chi Minh City University of Food Industry 

2International University, VNU-HCM 

*E-mail: pvhung@hcmiu.edu.vn 

The objectives of this study are to investigate appropriate hydrolyzation conditions to 

obtain the highest amount of catechin of the cashew nut testa using the enzyme-assisted 

extraction method. Two types of enzymes, Viscozyme L and Pectinex ultra-L, were used to 

study with different conditions including enzyme concentration, sample/buffer ratios, 

temperature, and incubation time. The results indicated that the highest catechin concentration 

(16.09 ± 0.73 g CE/100g dried sample) was obtained when Viscozyme L was used to assist 

the extraction with the concentration of 2%, sample/buffer ratio of 1/30, the temperature of 

50oC, and incubation time of 60 min. Regarding the Pectinex ultra-L, the appropriate 

conditions of enzyme concentration of 2%, sample/buffer ratio of 1/20 (w/v), the temperature 

of 50oC, and incubation time of 60 min were determined to obtain the highest catechin content 

of 19.98 ± 0.50 (g CE/100 g dried sample). Moreover, the results also indicated that flavonoid 

content and DPPH radical scavenging capacity of the extracts from cashew nut testa using 

Pectinex ultra-L were higher than those of the extracts using Viscozyme L or the control. Thus, 

the extraction using the Pectinex ultra-L was more effective than that using the Viscozyme L 

or without enzyme.   

Keywords: Cashew nut testa, catechins, viscozyme L, pectinex ultra-L, flavonoids, polyphenols. 
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