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Tóm tắt
Hiện nay các phụ gia chống oxy hóa tổng hợp như BHA, BHT, TBHQ,... được sử dụng khá phổ biến để hạn chế sự oxy hóa của lipid. Tuy nhiên gần đây đã có những nghiên cứu xác định khả năng gây ung thư của các hợp chất này. Do đó vấn đề thay thế chúng bằng các hợp chất có nguồn gốc tự nhiên an toàn hơn đã được quan tâm nhiều trên thế giới. Nghiên cứu này tiến hành chiết tách tanin từ quả điều giả - phế phẩm của cơ sở sản xuất nhân điều, ứng dụng trong bảo quản dầu thực vật vừa tăng tính an toàn vừa góp phần giải quyết vấn đề ô nhiễm môi trường.

Tanin từ quả điều giả được chiết tách bằng dung môi aceton với các thông số công nghệ: nhiệt độ 650C, aceton 60%, thời gian 35 phút, nguyên liệu khô/ dung môi 1/30, g/ml, pH 3,7; hiệu suất thu hồi đạt 81,2%. Kết quả khảo sát hoạt tính chống oxi hóa của tanin trên dầu thực vật cho thấy với nồng độ sử dụng 1mg/kg, chế phẩm tanin có khả năng chống oxy hóa tốt hơn BHT nồng độ 75mg/kg.
Từ khóa – tanin; quả điều giả; chống oxi hóa; dầu thực vật; lipid; chiết tách.

Abstract
Nowadays, synthetic antioxidant additives, which are as BHA, BHT, TBHQ,... are used commonly to limit the oxidation of the lipids. However, recent  researches proved that these compounds are potentially carcinogenic. Therefore, replacing them by the natural compounds is known as a safer solution and  the general trend of the world. In this study, tannins was extracted from the cashew apple, which is the waste of cashew nuts production facilities to apply for preservation of vegetable oil. This application is not only increase safety in products but also contribute to solve environmental problems.

Tannin from cashew apple was extracted by acetone  in experimental conditions as follows 650C of temperature, 60% of  acetone, 35 minutes for extraction time, 1/30 g.ml-1 for the rate of dry materials and, 3,7 of pH; 81,2% of recovery efficiency. The results of study show that antioxidant activity of tannin with 1mg.kg-1 of concentration on vegetable oil is better than BHT’s with 75mg.kg-1 of concentration.

Key words – tanin; cashew; antioxidant; vegetable oi; lipid; extraction.
1. Giới thiệu
 Điều là loại cây công nghiệp được trồng lâu đời trên vùng đất cát và đồi trọc ở các tỉnh ven biển và miền núi với diện tích trồng lớn. Tuy nhiên giá trị sử dụng của điều chủ yếu tập trung ở phần nhân, còn phần quả giả ngoài những ứng dụng mang tính truyền thống như chưng cất thành rượu và nước giải khát thì chưa có nghiên cứu ứng dụng nào mang tính hiệu quả cao từ thành phần tanin có trong dịch quả. Vì vậy tới nay quả điều giả vẫn chưa được tận dụng đúng mức so với tiềm năng lớn của nó. Hiện nay sản lượng điều trên thế giới đạt hơn 1 triệu tấn/năm. Trong khi đó lượng quả giả thường gấp khoảng  8 – 10 lần lượng hạt điều, do đó để thu được 1 triệu tấn hạt điều/năm thì đồng thời cũng thải bỏ ra môi trường 8 – 10 triệu tấn quả giả [1]. Khối lượng quả giả lớn như vậy sẽ ảnh hưởng không nhỏ đến môi trường. Mặt khác trong quả giả hàm lượng tanin khá lớn (266mg/100ml dịch chiết) nhưng lại chưa có nghiên cứu nào đề xuất hướng khai thác và sử dụng hợp chất này [13].
Lipid là thành phần chính của nhiều thực phẩm. Đây là nhóm hợp chất hữu cơ không tan trong nước và tan trong các dung môi hữu cơ [2]. Lipid là hợp chất có giá trị dinh dưỡng cao, đóng vai trò quan trọng trong tạo cấu trúc thực phẩm, ảnh hưởng lớn đến cảm quan của sản phẩm. Tuy nhiên đây lại là thành phần kém bền, dễ bị oxy hóa khi tiếp xúc với không khí để tạo ra những hợp chất không mong muốn, ảnh hưởng xấu đến mùi vị và nhất là độ an toàn của sản phẩm [8].
Để ngăn ngừa, hạn chế sự oxy hóa lipid, các nhà sản xuất đã sử dụng phụ gia chống oxy hóa tổng hợp. Tuy nhiên các chất này lại tìm ẩn nhiều nguy cơ gây bệnh [11]. Chính vì thế việc đề xuất quy trình chiết tách các hoạt chất chống oxy hóa tự nhiên đang được quan tâm. Tuy vậy, số chế phẩm được ứng dụng trong thực tế hiện chưa nhiều và chủ yếu được thực hiện trên những nguyên liệu từ nước ngoài [11].
Xuất phát từ bối cảnh đó, việc nghiên cứu và chiết tách tanin trong quả điều giả nhằm đánh giá hoạt tính chống oxy hóa của nguồn thực vật trồng trong nước, mở ra khả năng khai thác chúng với mục đích mới, góp phần làm tăng giá trị của cây trồng.

2. Đối tượng nghiên cứu

Nghiên cứu này được thực hiện trên nguồn nguyên liệu là quả điều giả (Anacardium occidentale L.) thu gom tại các tỉnh ven thành phố Hội An, tỉnh Quảng Nam. Hàm ẩm trong quả điều dao động từ  85 – 90% [1]. Với hàm ẩm lớn như vậy sẽ gây khó khăn cho công đoạn bảo quản do vậy trong nghiên cứu này sử dụng quả điều giả đã sấy khô.

3. Phương pháp nghiên cứu

3.1. Phương pháp xác định độ ẩm
Độ ẩm của quả điều giả (%) được xác định dựa trên nguyên tắc sấy mẫu ở nhiệt độ 55oC để làm bay hết hơi nước [3]. Cân trọng lượng nguyên liệu trước và sau khi sấy, từ đó tính ra phần trăm nước có trong nguyên liệu. Độ ẩm (X%) được xác định bằng công thức sau:

X (%) = 
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Trong đó:
m1: Khối lượng mẫu trước khi sấy, g
m2: Khối lượng mẫu sau khi sấy ở nhiệt độ 55oC trong 18 - 20 giờ, g.
3.2. Phương pháp xác định đường tổng
Lượng đường tổng trong quả điều giả được xác định bằng phương pháp Ferry cyanure [3].
Lượng đường tổng (X %) được tính theo công thức:

X (%) = 
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Trong đó:

X: Lượng đường tổng, %
Vg: Thể tích dung dịch glucose 0,5% cho chuẩn độ, ml.
Vt: Thể tích dung dịch đường tổng cho chuẩn độ, ml.
V1; V2: Thể tích bình định mức của dung dịch xác định đường khử và đường tổng, ml.
m: Lượng mẫu cân thí nghiệm, g
3.3. Phương pháp xác định đạm toàn phần
Lượng đạm toàn phần trong quả điều giả được xác định bằng phương pháp Kjeldal [3] và được xác định theo công thức:
X(%) = 
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Trong đó:

a: số ml H2SO4 0.1N cho vào bình tam giác.

b: số ml dung dich NaOH 0,1N định phân lượng axit dư

0,0014: Số g N tương ứng với 1 ml H2SO4 0.1N.

n: số gam nguyên liệu chứa trong mẫu đem phân tích (
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6,25: Hệ số chuyển nitơ thành protein.

3.4. Phương pháp xác định hàm lượng tanin
3.4.1. Chuẩn bị dịch chiết tanin từ quả điều giả

Lấy 2g quả điều đã được sấy khô đem nghiền nhỏ, sau đó cho vào bình cầu 500 ml, cho thêm vào 40 ml aceton, đun trong bộ chưng cất hồi lưu. Tuỳ từng điều kiện thí nghiệm mà tiến hành chiết tanin ở các khoảng thời gian, nhiệt độ và nồng độ aceton cụ thể. 
Dung dịch sau khi chiết được lọc bằng giấy lọc và định mức lên 250 ml. Dịch chiết này được dùng để chuẩn độ xác định hàm lượng tanin
.
3.4.2. Phương pháp chuẩn độ tanin

Hàm lượng tanin trong nước ép quả điều giả được xác định bằng phương pháp chuẩn độ KMnO4 [3,5,6]
Hàm lượng tanin (X %) tính theo công thức:
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Trong đó: 
V: Tổng thể tích dung dịch mẫu đã pha chế, ml
v: Thể tích mẫu đem chuẩn độ, ml
K: Hệ số tính tanin tương ứng với 1 ml KMnO4. K = 0,00583 g/l ml KMnO4
M: Tỷ lệ nồng độ thực/nồng độ chuẩn KMnO4 (M = 1)

G: Trọng lượng chất khô của mẫu đem pha chế dung dịch, g.
B: Thể tích dung dịch KMnO4 dùng chuẩn độ mẫu, ml.
A: Thể tích dung dịch KMnO4 dùng chuẩn độ kiểm chứng, ml.
3.5. Phương pháp xác định chỉ số peroxide
Chỉ số peroxide đặc trưng cho mức độ ôi hóa của chất béo. Chỉ số peroxide chính là số gam iod được giải phóng ra khi cho dung dịch KI tác dụng với 100g chất béo dưới tác dụng của các peroxide có trong chất béo và được tính bằng công thức sau [TCVN6121 : 2010]:
PV (meq/kg) = 
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Trong đó:

V1: Thể tích Na2S​2O3 0,01N dùng để chuẩn độ mẫu dầu, ml.

V2: Thể tích Na2S​2O3 0,01N dùng để chuẩn độ mẫu trắng, ml.

   Cchuan: Nồng độ chính xác của dung dịch chuẩn Na2S​2O3 0,01 N 
Cthio: Nồng độ xấp xỉ của dung dịch chuẩn Na2S​2O3 0,01 N.
G: Trọng lượng mẫu ban đầu, g.

3.6. Phương pháp chuẩn bị mẫu để xác định chỉ số peroxide

Chuẩn bị 5 bình thí nghiệm. Cân chính xác 200g dầu vào mỗi bình. 

Bình 1: cho vào chính xác 0,015g BHT (75ppm).

Bình 2, 3, 4: cho vào các bình lần lượt 0,1mg; 0,2mg; 0,3mg bột tanin (tương ứng với các nồng độ 0,5mg/kg; 1mg/kg; 1,5mg/kg)

Bình 5: không cho chất chống oxi hóa (kiểm chứng).

Tất cả các bình được ủ ở nhiệt độ 75oC trong tủ sấy.

Theo dõi chỉ số peroxide mỗi ngày cho đến khi mẫu dầu đạt chỉ số PV≥10 meq/kg. Nội suy để xác định thời gian mẫu dầu đạt PV = 10
.
4. Kết quả nghiên cứu

4.1. Kết quả xác định thành phần hóa học của quả điều giả
Một số thành phần hóa học trong quả điều giả có ảnh hưởng đến quá trình chiết tách tanin cũng như công đoạn xử lý dịch quả sau chiết nhằm có giải pháp không làm ảnh hưởng lớn đến môi trường. Kết quả xác định một số thành phần hóa học của quả điều giả được thể hiện ở Bảng 1.
Từ kết quả trên cho thấy, quả điều giả có độ ẩm khá lớn (88,3%), gây ảnh hưởng không tốt đến quá trình chiết. Nước trong nguyên liệu sẽ tác dụng với protein và các chất háo nước khác tạo nên hệ keo, làm tăng độ nhớt của dung dịch, ngăn cản sự dịch chuyển của dung môi thấm sâu vào trong nguyên liệu, làm chậm quá trình khuếch tán, từ đó dẫn đến chênh lệch nồng độ giữa hai pha giảm và kết quả làm giảm tốc độ của quá trình chiết tách [4]. Vì vậy để thuận lợi cho quá trình chiết, loại bỏ ảnh hưởng của nước trong nguyên liệu đến hiệu suất chiết, tiến hành sấy khô quả điều ở 55oC trong thời gian 18 - 20 giờ [14]. 
Bảng 1. Một số thành phần hóa học cơ bản của quả điều giả

	STT
	Thành phần
	Đơn vị
	Hàm lượng

	1
	Độ ẩm
	% khối lượng
	88,3

	2
	Đường tổng
	% khối lượng
	9,53

	3
	Protein
	% khối lượng
	0,94

	4
	Tanin
	% chất khô
	13,8


Protein cũng là một thành phần không có lợi cho quá trình chiết tách nhưng trong quả điều giả hàm lượng protein tổng không đáng kể (0,94%), do vậy không ảnh hưởng nhiều đến quá trình chiết.

Theo kết quả trên bảng 1 cho thấy trong quả điều giả cả hai thành phần đường tổng và tanin đều chiếm tỉ lệ lớn. Tuy nhiên việc sử dụng nguồn đường trong quả điều giả với mục đích sản xuất đồ uống thường không hiệu quả vì chi phí cho công đoạn bổ sung màu, mùi là rất lớn và khó khăn. Còn đối với thành phần tanin, việc thu hồi sẽ thuận lợi và hiệu quả hơn nên trong nghiên cứu này chọn tanin làm đối tượng chiết tách từ quả điều giả.

4.2. Kết quả nghiên cứu điều kiện chiết tách tanin từ quả điều giả
4.2.1 Xác định ảnh hưởng của quá trình sấy đến mức độ vô hoạt enzym


Trong quả điều giả có sự hiện diện của enzym polyphenoloxydase, chúng là nhân tố tạo ra sự biến tính tanin. Nếu không vô hoạt chúng sẽ có ảnh hưởng lớn đến chất lượng của tanin thu được. Để đánh giá hiệu quả diệt men của quá trình sấy, tiến hành chiết một mẫu là quả điều đã sấy khô và một mẫu là quả điều tươi, rồi sau đó so sánh sự biến màu của hai dung dịch sau khi chiết. Kết quả thể hiện ở Bảng 2.
Từ kết quả thu nhận được ở bảng 2 nhận thấy: Khi chiết quả điều tươi, enzym polyphenoloxydase có sẵn trong quả điều khuếch tán cùng với tanin vào trong dịch chiết. Trong điều kiện có oxy không khí, nó xúc tác phản ứng oxy hóa tanin có trong dịch chiết thành quinon và sau đó thành các sản phẩm oxy hóa có màu nâu. 

Bảng 2. Sự thay đổi màu của dịch chiết tanin từ quả điều giả sấy khô và quả điều giả tươi.

	Mẫu
	Màu của dịch chiết ban đầu
	Màu của dịch chiết sau 24 giờ

	Sấy
	Vàng nhạt, trong suốt
	Vàng nhạt, trong suốt

	Tươi
	Vàng nhạt, trong suốt
	Vàng nâu


Trong khi đó, ở mẫu dùng bột quả điều giả sấy khô để chiết cho màu vàng nhạt, trong suốt trong toàn bộ thời gian thí nghiệm (24 giờ). Kết quả này chứng tỏ rằng: Quá trình sấy đến khối lượng không đổi đã làm mất hoàn toàn lượng nước có trong nguyên liệu nên vô hoạt được enzym, do đó tanin trong dịch chiết không bị oxy hóa, dịch chiết không thay đổi màu. Vì thế để đảm bảo hiệu quả diệt men và nâng cao hiệu suất chiết, tiến hành sấy khô quả điều đến khối lượng không đổi ở 550C.
4.2.1. Nghiên cứu dung môi chiết

a. Ảnh hưởng của loại dung môi đến hiệu suất chiết tanin trong quả điều giả
Lựa chọn dung môi là một trong những yếu tố có vai trò quyết định trong quá trình chiết tách. Nếu lựa chọn dung môi phù hợp sẽ nâng cao hiệu quả của quá trình chiết tách. Tanin là hợp chất phân cực do trong phân tử có chứa nhóm -OH nên trong nghiên cứu này tiến hành khảo sát bốn loại dung môi là nước, ethanol, methanol và aceton và thu được kết quả như Hình 1.
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Hình 1. Đồ thị biểu diễn ảnh hưởng của dung môi đến hiệu suất chiết tanin

Cụ thể khi chiết với ethanol thì hàm lượng tanin gấp khoảng 1,2 lần so với khi chiết với nước và khi chiết với methanol thì hàm lượng tanin thu được gấp 1,34 lần khi chiết với nước. Khi sử dụng dung môi là aceton thì hàm lượng tanin thu được là lớn nhất (10,49%) gấp 1,4 lần khi sử dụng dung môi nước. Điều đó có nghĩa trong bốn loại dung môi khảo sát thì aceton cho hiệu quả tốt nhất. Theo nghiên cứu của Ann E. Hagerman (1987) [10] đã tiến hành chiết tanin từ các loại lá cây với hai loại dung môi là methanol và aceton. Kết quả cũng khẳng định khi sử dụng aceton thì hiệu quả chiết tanin cao hơn hẳn khi sử dụng dung môi methanol. Cũng theo M. O. Downey và cộng sự (2010) [7] khi so sánh hiệu quả chiết tanin trong quả nho của hai loại dung môi là ethanol và aceton, đã kết luận rằng aceton cho hiệu quả chiết cao hơn ethanol. Điều đó cho thấy kết quả thực nghiệm so sánh hiệu quả chiết tanin từ quả điều giả bằng các loại dung môi khác nhau là hoàn toàn phù hợp với những công bố của các tác giả khác.
Vì vậy, trong nghiên cứu này lựa chọn aceton là dung môi để chiết tách tanin từ quả điều giả nhằm thu hồi sản phẩm với hiệu suất cao nhất.
b. Ảnh hưởng của nồng độ dung môi đến hiệu suất chiết tanin trong quả điều giả
Theo nghiên cứu của M. O. Downey và cộng sự (2010) [7] đã kết luận khi sử dụng hỗn hợp aceton - nước thì hiệu quả chiết cao hơn là sử dụng aceton nguyên chất. Kết quả nghiên cứu đã công bố dung dịch aceton trong khoảng nồng độ từ 50% - 70% sẽ cho hiệu quả chiết tanin là cao nhất. Chính vì vậy trong nghiên cứu này tiến hành khảo sát 5 dung dịch aceton ứng với các nồng độ: 50%, 55%, 60%, 65% và 70%. Kết quả được biểu diễn ở Hình 2.
Theo kết quả ở đồ thị Hình 2 cho thấy, khi tiến hành chiết tanin ở các giá trị nồng độ aceton khác nhau thì hàm lượng tanin thu được là khác nhau rõ rệt và không theo qui luật cụ thể. Khi  nồng độ aceton = 60% thì hàm lượng tanin thu được là cực đại (12,92%). Khi vượt qua khỏi ngưỡng này nếu tiếp tục tăng nồng độ dung môi thì hàm lượng tanin thu được bắt đầu giảm dần. Từ đây có thể nhận thấy rằng tuỳ thuộc vào nồng độ dung môi mà dung dịch tạo thành có khả năng hòa tan tanin khác nhau. Điều này có thể giải thích như sau: khi pha trộn nước với aceton đã làm thay đổi hoàn toàn tính chất lý hóa của hệ dung môi. Cụ thể các giá trị độ nhớt, sức căng bề mặt,… của hệ dung môi bị thay đổi dẫn đến khả năng khuếch tán thay đổi và gây ảnh hưởng đến hiệu quả chiết tách tanin.
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Hình 2. Đồ thị biểu diễn ảnh hưởng của nồng độ dung môi đến hiệu suất chiết tanin.

Dựa theo kết quả khảo sát, chọn nồng độ aceton = 60% để đảm bảo hiệu suất chiết tanin là lớn nhất.

4.2.2. Ảnh hưởng của nhiệt độ đến hiệu suất chiết tanin
Nhiệt độ cũng là một yếu tố có ý nghĩa quyết định đến hiệu quả của quá trình chiết tách. Nghiên cứu này tiến hành chiết tanin ở các mức nhiệt độ lần lượt là 60oC, 65oC, 70oC, 75oC, 80oC và thu kết quả như Hình 3.
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Hình 3. Đồ thị biểu diễn ảnh hưởng của nhiệt độ đến hiệu suất chiết tanin.

Dựa trên kết quả có thể nhận thấy, ứng với các nhiệt độ chiết khác nhau thì hàm lượng tanin thu được cũng thay đổi. Nhiệt độ có tác dụng tăng tốc độ khuếch tán và giảm độ nhớt của dung dịch giúp phần tử chất hòa tan dễ dàng khuếch tán giữa các phần tử dung môi, làm tăng tốc độ khuếch tán và dẫn đến khả năng tách dịch bào cũng tăng.
Kết quả thu được trên đồ thị cho thấy rõ khi tăng nhiệt độ thì hàm lượng tanin thu được cũng tăng dần và đạt cực đại ở 650C. Tuy nhiên điều này không có nghĩa là càng tăng nhiệt độ thì hiệu quả chiết tách cũng tăng theo, bởi vì khi nhiệt độ cao có thể làm biến đổi tính chất của tanin. Nhìn chung hàm lượng tanin thu được tương đối cao khi nhiệt độ dao động trong khoảng 65 – 700C. Điều này hoàn toàn phù hợp với kết quả nghiên cứu của CR Pawar và SJ Surana (2010) [15]. Cũng theo tác giả này, nếu vượt ra khỏi khoảng nhiệt độ nêu trên thì hiệu suất chiết tanin giảm đáng kể. Vì vậy theo kết quả thực nghiệm thu được, chọn nhiệt độ chiết là 650C.

4.2.3. Ảnh hưởng của thời gian đến hiệu suất chiết tanin

S. Sen Gupta và cộng sự (2006) [9] đã khẳng định rằng: thời gian chiết tanin phụ thuộc vào nồng độ dung môi sử dụng, nhiệt độ chiết và áp suất, tuy nhiên thông thường khi sử dụng dung môi là aceton thì thời gian chiết khoảng 30 phút. Dựa theo khuyến nghị trên, trong nghiên cứu này tiến hành khảo sát các khoảng thời gian chiết lần lượt là 20, 25, 30, 35, 40 phút và kết quả được biểu diễn trên đồ thị Hình 4.
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Hình 4. Đồ thị biểu diễn ảnh hưởng của thời gian đến hiệu suất chiết tanin

Nhìn chung khi tăng thời gian chiết thì hàm lượng tanin thu được cũng tăng theo. Cụ thể khi thay đổi thời gian từ 20 – 35 phút hàm lượng tanin chiết được tăng dần và tăng khoảng 1,36 lần, sau đó khi thay đổi thời gian từ 35 – 40 phút thì hàm lượng tanin thu được bắt đầu giảm dần. Qua kết quả thực nghiệm có thể thấy rằng thời gian có ảnh hưởng nhiều đến hiệu quả của quá trình chiết tanin. Khi đã đạt giá trị cực đại tại 35 phút thì hàm lượng tanin thu được bắt đầu giảm, chính vì thế việc kéo dài thời gian chiết là không hiệu quả. Thêm vào đó, tanin lại rất dễ bị oxy hóa khi có mặt oxy không khí, do vậy nếu thời gian chiết quá dài sẽ gây biến tính tanin. Vì vậy, chọn thời gian chiết là 35 phút để đảm bảo hiệu quả chiết tanin là cao nhất.
4.2.4. Ảnh hưởng của tỉ lệ nguyên liệu khô/dung môi (g/ml) đến hiệu suất chiết tanin

Trong nghiên cứu này, tiến hành khảo sát các tỉ lệ nguyên liệu khô/dung môi lần lượt là 1/10; 1/20; 1/30; 1/40; 1/50; 1/60, g/ml. Kết quả được biểu diễn ở đồ thị Hình 5.

Kết quả trên đồ thị cho thấy tuỳ thuộc vào tỉ lệ nguyên liệu khô/dung môi khác nhau mà hiệu suất chiết tanin sẽ khác nhau. Điều này có thể lý giải như sau: khi sử dụng tỉ lệ nguyên liệu khô/dung môi thấp đồng nghĩa với lượng dung môi sử dụng lớn, sẽ giúp hòa tan triệt để lượng tanin có trong nguyên liệu, dẫn đến hiệu quả chiết tách tăng. Và ngược lại, khi sử dụng tỉ lệ này lớn sẽ không đủ dung môi hòa tan hết được tanin trong nguyên liệu nên hiệu quả chiết tách thấp. Nhưng khi đã đạt mức độ chiết cao nhất nếu vẫn tiếp tục tăng thể tích dung môi sẽ không mang lại hiệu quả vì lúc đó một số tạp chất sẽ bị chiết theo và gây lãng phí dung môi. 
Để đảm bảo hiệu quả chiết tanin từ quả điều giả là cao nhất, trong nghiên cứu này chọn tỉ lệ nguyên liệu khô/dung môi là 1/30, g/ml.
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Hình 5. Đồ thị biểu diễn ảnh hưởng của tỉ lệ nguyên liệu khô/dung môi đến hiệu suất chiết tanin

4.2.5. Ảnh hưởng của pH đến hiệu suất chiết tanin
Tanin rất bền ở pH acid và kém bền ở pH base. Chính vì thế trong nghiên cứu này sẽ khảo sát pH từ 3,1 – 3,7 [12] để xác định ảnh hưởng của yếu tố này đến hiệu suất chiết tanin từ quả điều giả. Kết quả được trình bày ở Bảng 4.

Bảng 4. Hàm lượng tanin thu được khi chiết ở các giá trị pH khác nhau

	pH
	3,1
	3,3
	3,5
	3,7
	7

	Hàm lượng tanin, % chất khô
	13,41
	13,02
	13,02
	13,8
	13,7


Dựa theo kết quả trên bảng 4 cho thấy khi thay đổi giá trị pH trong khoảng từ 3,1 – 3,7 hầu như hiệu quả chiết tanin không thay đổi nhiều so với mẫu không chỉnh pH. Điều đó chứng tỏ pH hầu như gây ảnh hưởng không đáng kể đến hiệu suất chiết tanin từ quả điều giả. Cũng theo nghiên cứu của A. M. Jodão và cộng sự (2005) [12] đã kết luận rằng khi thay đổi pH của dịch chiết tanin trong khoảng từ 3,1 – 3,7 thì không ảnh hưởng đáng kể đến hiệu suất chiết mà chỉ có ý nghĩa kéo dài thời gian bảo quản tanin từ 16 – 40 ngày sau khi chiết lên 104 ngày. Lý do là vì trong môi trường acid tanin rất bền vững, khó bị oxy hóa. Do pH không gây ảnh hưởng đến hiệu suất chiết mà còn có tác dụng tốt là làm giảm quá trình oxy hóa tanin nên trong nghiên cứu này tiến hành chỉnh pH của dịch chiết về 3,7. 

4.3. Đề xuất qui trình chiết tanin từ quả điều giả
Dịch chiết thu được bằng phương pháp chiết hồi lưu với aceton có nồng độ chất khô thấp nên không thuận tiện cho quá trình bảo quản và sử dụng. Vì vậy để đưa vào ứng dụng thực tế, tiến hành làm giàu nguồn tanin có trong dịch chiết bằng chloroform và ethyl acetat để thu chế phẩm tanin dưới dạng bột theo sơ đồ Hình 6.
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Hình 6. Sơ đồ qui trình chiết tách và làm giàu tanin từ quả điều giả

4.4. Ứng dụng bột tanin trong bảo quản dầu olive Kiddy
Dầu olive Kiddy là một trong những loại dầu được sử dụng phổ biến cho trẻ em. Dầu có đặc điểm là chứa nhiều axit béo không no nên rất dễ bị oxy hóa trong quá trình bảo quản và sử dụng. Để kìm hãm quá trình oxy hóa trong dầu người ta thường sử dụng chất chống oxy hóa, phổ biến là BHT. Theo qui định của Bộ Y tế (số 867/1998/QĐ-BYT) nồng độ BHT được phép sử dụng trong bảo quản dầu là 75mg/1kg dầu mỡ. Vì vậy trong nghiên cứu này chỉ tiến hành khảo sát hoạt tính chống oxy hóa của BHT là 75mg/kg. Để biết được nồng độ tanin sử dụng bao nhiêu thì tương ứng với BHT 75mg/kg, tiến hành nghiên cứu tanin ở các nồng độ 0,5mg/kg; 1mg/kg; 1,5mg/kg và xác định thời gian để các mẫu dầu đạt đến chỉ số peroxit là 10meq/kg (TCVN 6044-1995).

Kết quả thu được ở bảng 5.
Bảng 5. Thời gian các mẫu dầu đạt đến chỉ số 

PV = 10meq/kg

	Mẫu
	Kiểm chứng
	Tanin 
0,5
	Tanin 1
	Tanin 1,5
	BHT 75ppm

	Thời gian (ngày)
	4
	7,1
	13,3
	19,2
	6,6


Từ kết quả Bảng 5 cho thấy cả BHT và bột tanin đều có hoạt tính chống oxy hóa, kéo dài thời gian bảo quản dầu. Khi tăng nồng độ tanin từ 0,5 – 1,5mg/kg thì hoạt tính chống oxy hóa cũng tăng lên và thời gian bảo quản được kéo dài. Với bột tanin nồng độ 0,5mg/kg có hoạt tính tương đương BHT nồng độ 75ppm.
5. Kết luận
Nghiên cứu này đã tiến hành chiết tách tanin từ quả điều giả bằng dung môi aceton 60% ở nhiệt độ 650C trong thời gian 35 phút và đã đề xuất được qui trình sản xuất chế phẩm tanin thô dưới dạng bột với hiệu suất chiết lên đến 81,2%. Bột tanin thô được dùng với nồng độ 0,5mg/kg có hoạt tính chống oxi hóa tương đương BHT 75ppm. Đây là một sản phẩm có hoạt tính
 chống oxy hóa rất tốt, hứa hẹn sẽ thay thế các loại phụ gia chống oxy hóa tổng hợp hiện nay nhằm đem lại an toàn cho người sử dụng. 
Tài liệu tham khảo
[1]. Phạm Đình Thanh (2003), Hạt điều - Sản xuất và Chế biến, Nhà xuất bản nông nghiệp TPHCM.

[2]. Lê Ngọc Tú (1998), Hóa sinh công nghiệp, NXB Khoa học và Kỹ thuật, Hà Nội

[3]. Hà Duyên Tư (chủ biên, 1996), Quản lý và kiểm tra chất lượng thực phẩm, Đại học bách khoa Hà Nội, tr. 232 – 233, 303 – 305.

[4]. Lê Bạch Tuyết (chủ biên, 1996), Các quá trình công nghệ cơ bản trong sản xuất thực phẩm, Khoa hóa thực phẩm và công nghệ sinh học, Trường đại học bách khoa Hà Nội. 

[5]. M. Atanassova, V. Christova - Bagdassarian (2009), “Determination of tannin content by titrimetric method for comparison of different plant species”, Journal of the University and Metallurgy, 44 (4), pp. 413 – 415.

[6]. D. N. Barua and E. A. Houghton Roberts (1940), “Methods for the volumetric estimation of tea tannin in green leaf  and black tea. A new alkaline permanganate method”, Biochem J., 34 (12), pp. 1524 – 1531.

[7]. M. O. Downey, R. L. Hanlin (2010), “Comparison of Ethanol and Aceton Mixtures of extraction condensed tannin from grape skin”, S. Afr. J. Enol. Vitic., 31 (2), pp. 154 - 159.

[8]. Fennema Owen (1990), Food Chemistry, Marcel Dekker, NewYork

[9]. S. Sen Gupta, P. Ghosh Chowdhury, Prof. Dr. M. M. Chakrabarty, Dr. D. K. Bhattacharyya (2006), “Detoxification of Sal Seed (Shorea robusta) Meal”, European Journal of Lipid science and Technology, 83 (4), pp. 152 – 154.

[10]. Ann E. Hagerman (1987), “Extraction of tannin from fresh and preserved leaves”, Journal of Chemical Ecology, 14 (2), pp. 453 – 461.

[11]. Pokorny Jan (2001), Antioxidants in food, Woodhead Publishing Limited, Cambridge.

[12]. A.M. Jordão, J.M. Ricardo-da-Silva and O. Laureano (2005), “Extraction of some Ellagic tannins and Ellagic acid from Oak Wood Chips (Quercus pyrenaica L.) in Model Wine Solutions: Effect of time, pH, temperature and Alcoholic Content”, S. Afr. J. Enol. Vltlc., 26 (2), pp 83 - 89.

[13]. S.T. Lowor and C.K. Agyente – Badu (2009), “Mineral and Proximate composition of cashew apple (Anacardium occidentale L.) juice from Northern Savann ah, Forest and Coastal Savannah regions in Ghana”, Am. J. Food Technol., 4 (4), pp 154 – 161.

[14]. Khali Mustapha, Selselet – Attou Ghalem (2007), “Effect of heat treatment on polyphenol oxidase and peroxidase activities in Algerian stored dates”, African Journal of Biotechnology, 6 (6), pp. 790 – 794

[15]. CR Pawar* and SJ Surana (2010), “Optimizing conditions for gallic acid extraction from Caesalpinia Decapetala Wood”, Pak. J. Pharm. Sci., 23 (4), pp. 423 – 425.

(BBT nhận bài: …/…/2016, phản biện xong: …/…/2016)
Thông tin về tác giả
	
[image: image13.png]



	Trần Thị Ngọc Linh:
- Tóm tắt quá trình đào tạo, nghiên cứu (thời điểm tốt nghiệp và chương trình đào tạo, nghiên cứu); 

Thạc sĩ chuyên ngành Công nghệ thực phẩm – đồ uống tại Đại học bách khoa, Đại học Đà Nẵng năm 2011.
- Tóm tắt công việc hiện tại (chức vụ, cơ quan);

Giảng viên Khoa Công nghệ hóa học, Trường cao đẳng công nghệ, Đại học Đà Nẵng

- Lĩnh vực quan tâm; 

Công nghệ chế biến lương thực, rau quả, vi sinh.
- Điện thoại: 0989300775





















































































































































�Bổ sung phương pháp chiết tanin.


�Bổ sung mô tả phương pháp thí nghiệm xác định khả năng chống oxi hóa của tanin.


�Sửa đồ thị cho rõ hơn


�Sửa đồ thị cho rõ hơn


�Sửa đồ thị cho rõ hơn


�Sửa đồ thị cho rõ hơn


�Vẽ lại qui trình hoàn chỉnh


�Viết lại phần kết luận


�Bổ sung năm cho TLTK






_1530444268.unknown

_1530445500.unknown

_1531035824.unknown

_1531052103

_1530446297.unknown

_1530445303.unknown

_1530444242.unknown

