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TÓM TẮT 

Lycopen là một trong những chất có hoạt tính kháng oxy hóa mạnh trong tự nhiên, được ứng dụng rộng rãi trong 

công nghiệp thực phẩm, mỹ phẩm và dược phẩm. Cà chua là loại quả rất giàu lycopen. Lycopen chứa chủ yếu trong 

phần không tan trong nước như vỏ và thịt quả. Lượng bã cà chua, phế phụ phẩm từ ngành công nghiệp chế biến cà 

chua tương đối lớn, là nguồn nguyên liệu tiềm năng để thu nhận lycopen. Nghiên cứu này nhằm tối ưu hóa một số yếu 

tố công nghệ trong quá trình sấy khô bã cà chua dùng làm nguyên liệu để chiết xuất lycopen. Kết quả cho thấy nhiệt độ 

sấy tối ưu là 65
o
C và độ ẩm bã cà chua sau sấy là 23%. Ở điều kiện này, hàm lượng lycopen của bã cà chua sấy đạt 

8,92 mg/g chất khô và khả năng kháng oxy hóa của dịch chiết lycopen là 8,14 µmol TE/g chất khô. 

Từ khóa: Bã cà chua, lycopen, tối ưu hóa. 

Optimizing Some Factors of Drying Tomato Waste  
for Lycopene Extraction   

ABSTRACT 

Lycopene, one of the natural substances, possesses high antioxidant activity. It is widely used in food, 

cosmestic, and pharmaceutical industries. Tomato is a rich source of lycopene present in the water insoluble fractions 

such as skin and pulp. Therefore, solid waste from the tomato processing industry is a potential material for lycopene 

extraction. This study aimed to optimize factors influencing the drying process of tomato waste to be used for 

lycopene extraction. Optimal drying temperature and final moisture content were 65
o
C and 23%, respectively. Under 

these conditions, the lycopene content of the dried tomato waste was 8.92 mg/g dry matter and the antioxidant 

activity of the lycopene extract was 8.14 µmol TE/g dry matter. 

Keywords: Tomato waste, lycopene, optimization. 

 

1. ĐẶT VẤN ĐỀ 

Lycopen là mût síc tø carotenoid cò màu đó 

đāợc tìm thçy nhiều trong các loäi rau quâ nhā 

cà chua, dāa hçu, gçc, cà røt... (Britton, 2004). 

Lycopen đāợc sĄ dĀng nhā là mût chçt màu tĆ 

nhiên quan trõng trong công nghiệp thĆc phèm. 

Bên cänh đò, lycopen giúp bâo vệ tế bào chøng 

läi quá trình oxy hòa, do đò làm giâm nguy cć xć 

vąa đûng mäch và bệnh tim mäch vành, ung thā 

(Rao et al., 2006). Lycopen là mût trong nhąng 

chçt chøng oxy hóa có hoät tính mänh trong tĆ 

nhiên, khâ nëng chøng oxy hóa cþa nó mänh 

gçp 2 læn so vĉi β-carotene và cao gçp 10 læn so 

vĉi α-tocopherol (Liana et al., 2009). Vì vêy, nhu 

cæu sĄ dĀng lycopen trong dāợc phèm, thĆc 

phèm và mỹ phèm ngày càng tëng cao. 

Các ngu÷n chính cung cçp lycopen trong 

chế đû ën cþa con ngāĈi là cà chua và các sân 

phèm tĂ cà chua (Schwartz et al., 2002). 
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Lycopen chiếm khoâng 80 - 90% tùng sø 

carotenoid trong cà chua. Toor & Savage 

(2005) nhên thçy 70 - 90% lycopen có mặt 

trong vó, hät và thðt quâ. Trong vó cà chua có 

chăa hàm lāợng lycopen gçp 5 læn thðt quâ và 

cao hćn đáng kể so vĉi hät (Sharma & Maguer, 

1996). Công nghiệp chế biến cà chua täo ra mût 

lāợng lĉn bã thâi rín, khoâng 10 - 40% cà chua 

chế biến trong đò bao g÷m 33% hät, 27% vó và 

40% thðt quâ (Topal et al., 2006). Ở Việt Nam 

và các nāĉc khác, bã cà chua chþ yếu đāợc sĄ 

dĀng làm thăc ën gia sýc hoặc làm phân bón mà 

khöng đāợc sĄ dĀng làm thĆc phèm cho con 

ngāĈi (Knoblich et al., 2005). Do đò mût lāợng 

lĉn carotenoid đã bð mçt đi trong bã thâi. Mặt 

khác, bã cà chua thāĈng cò đû èm cao, là môi 

trāĈng thuên lợi cho vi sinh vêt phát triển. Vì 

vêy, bã cæn đāợc sçy khö để bâo quân làm 

nguyên liệu chiết tách lycopen. Tuy nhiên 

hàm lāợng lycopen bã cà chua trong quá trình 

sçy bð ânh hāĊng bĊi nhiệt đû, ánh sáng và 

oxy. Favati et al. (2003) nhên thçy rìng hàm 

lāợng nāĉc trong bã cà chua có ânh hāĊng trĆc 

tiếp đến hiệu suçt chiết lycopen. Kết quâ cþa 

Beatriz et al. (2009) cho thçy khi tëng đû èm 

cþa méu tĂ 4,6% tĉi 22,8% sẽ làm tëng hiệu 

suçt chiết lycopen, do Ċ đû èm cao lĉp lipid kép 

cþa màng tế bào thay đùi tính chçt, dén đến 

lycopen dễ dàng đāợc khuếch tán vào dung môi.  

Mặt khác, lycopen là mût trong sø nhąng 

carotenoid tĆ nhiên nhäy câm vĉi oxy nhçt, do 

đò thĈi gian sçy càng dài để đät đāợc đû èm cþa 

bã sau sçy càng thçp sẽ làm giâm khâ nëng 

kháng oxy hóa cþa dðch chiết lycopen tĂ bã cà 

chua (Shi & Maguer. 2000). Việc xác đðnh đû èm 

thích hợp cþa bã cà chua trong quá trình sçy 

cho hiệu suçt chiết lycopen và khâ nëng kháng 

oxy hóa cþa dðch chiết lycopen cao là cæn thiết. 

Ngoài ra, nhiệt đû sçy cÿng là yếu tø ânh hāĊng 

đến hàm lāợng lycopen cþa bã cà chua sçy khô 

vì lycopen rçt dễ bð phân hþy bĊi nhiệt 

(Xianquan et al.. 2005). Vì vêy, nghiên cău này 

đāợc thĆc hiện nhìm tøi āu hòa mût sø thông sø 

công nghệ có ânh hāĊng đến hàm lāợng lycopen 

và khâ nëng kháng oxy hòa cþa dðch chiết 

lycopen (đặc biệt là đû èm) cþa bã cà chua sçy 

khô, nguyên liệu düng để chiết xuçt lycopen Ċ 

nghiên cău tiếp theo. 

2. PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 

2.1. Vật liệu 

Nguyên liệu sĄ dĀng cho nghiên cău là bã 

cà chua tĂ giøng cà chua kháng xoën Chanoka 

F1 thu hoäch täi hợp tác xã sân xuçt rau thôn 

Đoài, xã Tam Giang, huyện Yên Phong, tînh 

Bíc Ninh. Cà chua thu hái Ċ thĈi kỳ chín đó, 

diện tích bề mặt trên 90% màu đó tāći. 

Hóa chçt sĄ dĀng trong nghiên cău g÷m 

chçt chuèn lycopen (Sigma-Aldrich, Mỹ), trolox, 

DPPH (Diphenylpicryhydrazyl), dung môi ethyl 

acetate, hexane, dichloromethane, methanol, 

acetone (Merck, Đăc). 

2.2. Phương pháp nghiên cứu 

2.2.1. Bố trí thí nghiệm tối ưu hóa sấy bã cà 

chua bằng phương pháp sấy đối lưu 

Bã cà chua tāći cò đû èm 82 - 83% đāợc sçy 

đøi lāu Ċ các nhiệt đû, tĂ 50 - 70oC đến các đû 

èm sân phèm khác nhau (7 - 23%). Bã sau khi 

sçy đāợc chăa trong øng falcon bõc giçy bäc kín 

và bâo quân trong tþ länh đöng -18oC ± 2. 

Để tøi āu hòa quá trình sçy nhìm thu đāợc 

hàm lāợng lycopen và hoät tính kháng oxy hóa 

cao trong bã cà chua sçy khô, hai yếu tø chính 

cæn tøi āu là nhiệt đû sçy (X1) và đû èm bã cà 

chua sau sçy (X2). DĆa vào kết quâ khâo sát 

trāĉc đò cþa nhóm nghiên cău đ÷ng thĈi nghiên 

cău quøc tế đã đāợc công bø (Beatriz et al., 

2009), măc đû biến thiên cþa 2 yếu tø thí 

nghiệm nhā sau: nhiệt đû sçy: 50, 60 và 70oC, 

đû èm bã sau sçy: 7, 15 và 23%. Trong bài toán 

tøi āu hòa này, 3 măc giá trð đāợc khâo sát cho 

múi biến sø, cĀ thể là măc dāĉi (mã hóa là -1), 

măc giąa (mã hóa là 0) và măc trên (mã hóa là 

+1). Thí nghiệm tøi āu hòa đāợc thiết kế trên 

phæn mềm JMP 13.0 (SAS Institute, Inc., Cary, 

NC, Mỹ) nhā đāợc trình bày trong bâng 1. 

Để xác đðnh giá trð tøi āu cho hai yếu tø thí 

nghiệm, kết quâ phån tích đāợc khĉp vĉi 

phāćng trình đa thăc bêc 1 bìng phāćng pháp 

h÷i quy đa biến. Mô hình toán hõc sĄ dĀng để 

xác đðnh giá trð tøi āu cho các yếu tø có däng 

nhā sau: 



 

 

Bâng 1. Thiết kế thí nghiệm tối ưu hóa quá trình sấy bã cà chua  

Công thức 
Giá trị mã hóa Giá trị thực 

X1 X2 Nhiệt độ sấy (ºC) Độ ẩm bã sau sấy (%) 

CT1 1 1 70 23 

CT2 0 0 60 15 

CT3 -1 1 50 23 

CT4 -1 -1 50 7 

CT5 1 1 70 23 

CT6 1 -1 70 7 

CT7 -1 -1 50 7 

 

Y = b0 + b1X1 + b2X2 + b3X1*X2  

Áp dĀng công thăc chuyển đùi giá trð mã 

hoá cþa các yếu tø thí nghiệm: 

X1 = (X1 max-X1 min).X1 mã hoá/2 + (X1 min + X1 

max)/2. 

X2 = (X2 max-X2 min).X2 mã hoá/2 + (X2 min + X2 

max)/2. 

Trong đò: b0 - b3 là hệ sø h÷i quy 

X1, X2: yếu tø thí nghiệm cæn tøi āu.  

Y1: hàm mĀc tiêu là hàm lāợng lycopen 

(mg/g CK)  

Y2: hàm mĀc tiêu là khâ nëng kháng oxy 

hóa cþa dðch chiết lycopen (µmol TE/g CK). 

Để xác đðnh yếu tø nào cò ânh hāĊng rô rệt 

tĉi hàm lāợng lycopen và khâ nëng kháng oxy 

hóa cþa dðch chiết lycopen hàm kỳ võng đćn 

Deringer đāợc sĄ dĀng để tøi āu hòa yếu tø đæu 

ra. Hàm kỳ võng này đã chuyển hòa biến phĀ 

thuûc thành điểm kỳ võng, dao đûng tĂ 0 (khöng 

mong muøn) đến 1 (mong muøn). Hàm này cò 

thể đät giá trð lĉn nhçt hoặc nhó nhçt tüy theo 

mĀc đích thí nghiệm. Trong nghiên cău này 

hàm kỳ võng đāợc đặt tøi đa hòa. Phāćng trình 

hàm kỳ võng cò däng nhā sau: 
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Trong đò, yi,min và yi,max là măc tøi thiểu và 

măc tøi đa tāćng ăng cþa các biến đûc lêp, đåy 

là giá trð nhó nhçt và lĉn nhçt cþa hàm lāợng 

lycopen và khâ nëng kháng oxy hòa cþa dðch 

chiết lycopen. Các điểm kỳ võng đćn sau đò đāợc 

kết hợp vĉi nhau täo thành điểm kỳ võng tùng 

thể (D) và đāợc tính theo công thăc: 
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Trong đò, ri thể hiện hệ sø trõng lāợng cho 

múi chî tiêu chçt lāợng. Trong nghiên cău này, 

ri đāợc cø đðnh là 1. 

2.2.2. Phương pháp trích ly lycopen  

Cân 0,5 g méu bã cà chua sçy khö đã 

nghiền nhó vào øng falcon 15 ml. Méu đāợc 

trích ly bìng dung môi ethyl acetate vĉi tỷ lệ 

dung môi/nguyên liệu là 40/1 (v/m) Ċ 50oC trong 

90 phút, sø læn trích ly là 3 læn, thĈi gian trích 

ly 30 phút/læn. Quá trình trích ly đāợc thĆc hiện 

trong máy líc ùn nhiệt. Sau thĈi gian trích ly, 

hún hợp dðch chiết và bã đāợc ly tâm Ċ 4.000 

rpm/10 phýt. Sau đò phæn dðch nùi đāợc thu h÷i 

và bâo quân Ċ -80oC, düng để phân tích hàm 

lāợng lycopen và khâ nëng kháng oxy hóa. 

2.2.3. Phương pháp phân tích 

a. Xác định hàm lượng lycopen 

Hàm lāợng lycopen đāợc xác đðnh bìng síc 

ký lóng hiệu nëng cao (HPLC) 10Ai Shimadzu. 

Chāćng trình HPCL: Cût XDB_C18 (5 μm, 

Analytical 4,6 × 25 mm). Pha đûng: aceton. Tøc 

đû dòng: 1,2 ml/phút; nhiệt đû cût: 30oC; phù 

lycopen đāợc phát hiện Ċ bāĉc sóng 470 nm. 

ThĈi gian lāu méu: 26,01 phút. 



Nguyễn Thị Hoàng Lan, Nguyễn Thị Kim Thanh, Nguyễn Thị Quyên,  

Trần Thị Nhung, Nguyễn Ngọc Cường, Trần Thị Định 

171 

b. Xác định khâ năng kháng oxy hóa của 

dịch chiết lycopen 

Khâ nëng kháng oxi hòa đāợc xác đðnh 

bìng phāćng pháp DPPH (Duan et al., 2007), 

trong đò trolox đāợc dùng làm chçt chuèn. Khâ 

nëng kháng oxi hòa đāợc xác đðnh dĆa trên 

đāĈng chuèn mô tâ møi tāćng quan giąa n÷ng 

đû trolox và tỷ lệ (%) kìm hãm, đāợc biểu diễn 

bìng µmol TE/g CK (TE-Trolox Equivalent).  

c. Xác định độ ẩm của bã cà chua tươi và cà 

chua sau sấy 

SĄ dĀng cån xác đðnh đû èm nhanh MA-37. 

Lçy khoâng 0,5 - 1 g méu cho vào đïa sçy và 

tiến hành sçy đến khøi lāợng khöng đùi Ċ nhiệt 

đû 105oC. Khi đät đû èm khöng đùi, máy tĆ đûng 

ngĂng và báo kết quâ. 

2.3. Xử lý số liệu 

Sø liệu để xác đðnh các chî tiêu DPPH, hàm 

lāợng lycopen đāợc phân tích trên phæn mềm 

Microsoft Excel và JMP 13.0 (SAS Institute, 

Inc., Cary, NC, Mỹ).  

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

3.1. Xác định chất lượng nguyên liệu bã cà 

chua 

Hàm lāợng lycopen trong bã cà chua phĀ 

thuûc vào giøng cà chua khác nhau. Kết quâ 

phân tích mût sø chî tiêu chçt lāợng cþa nguyên 

liệu bã cà chua tāći tĂ giøng cà chua kháng 

xoën Chanoka F1 đāợc trình bày Ċ bâng 2. 

Bâng 2 cho thçy tỷ lệ bã thu đāợc đøi vĉi 

giøng cà chua trong nghiên cău này là 6,68%. 

Đû èm bã rçt cao 83,82%, là möi trāĈng thuên 

lợi cho vi sinh vêt phát triển nên bã cæn phâi 

đāợc sçy khô ngay sau khi thu h÷i phĀ phèm 

cþa quá trình chế biến cà chua. Hàm lāợng 

lycopen trong bã cà chua là 39,27 mg/g chçt khô 

và khâ nëng kháng oxy hóa cþa dðch chiết tĂ bã 

cà chua là 70,44 µmol TE/g chçt khô. 

3.2. Tối ưu hóa một số thông số công nghệ 

trong quá trình sấy bã cà chua bằng 

phương pháp sấy đối lưu 

Để xác đðnh ânh hāĊng cþa hai yếu tø thí 

nghiệm là nhiệt đû sçy và đû èm cþa bã cà chua 

sau sçy đến hàm lāợng lycopen cþa bã cà chua 

sçy khö, bã cà chua đāợc sçy Ċ nhiệt đû 50 - 

70oC và đû èm 7 - 23%. Bã cà chua sau sçy Ċ các 

điều kiện khác nhau đāợc dùng làm nguyên liệu 

để chiết lycopen bìng dung môi ethyl acetate 

nguyên chçt vĉi tỷ lệ dung môi/nguyên liệu là 

40/1 Ċ 50oC trong 90 phút. Hàm lāợng lycopen 

và khâ nëng kháng oxy hòa cþa dðch chiết tĂ bã 

cà chua sau sçy đāợc thể hiện Ċ bâng 3. 

Kết quâ bâng 3 cho thçy hàm lāợng lycopen 

thu đāợc tĂ bã cà chua đāợc sçy Ċ các điều kiện 

khác nhau dao đûng tĂ 3,76 - 10,40 mg/g chçt 

khô. Hàm lāợng lycopen cao Ċ các công thăc 

CT1, CT3 trong khi đò thçp Ċ các công thăc CT7 

và CT4. Hai nhóm công thăc này cò đû èm cþa 

bã sau sçy khác nhau theo thă tĆ là 23% đû èm 

Ċ nhòm cò hàm lāợng lycopen cao và 7% đû èm Ċ 

nhòm cò hàm lāợng lycopen thçp. Do đò, đû èm 

cþa bã có thể là yếu tø chính ânh hāĊng đến 

hàm lāợng lycopen. Điều này có thể giâi thích 

rìng quá trình sçy bã cà chua tĂ đû èm 83% đến 

đû èm thçp 7% đã làm cho lycopen bð phân hþy 

do tiếp xúc vĉi nhiệt đû và oxy trong thĈi gian 

dài (Xianquan et al., 2005). 

Để đánh giá ânh hāĊng cþa hai yếu tø thí 

nghiệm: nhiệt đû sçy và đû èm bã sau sçy đến 

hàm lāợng lycopen và để nhên đāợc điểm kỳ 

Bâng 2. Một số chỉ tiêu chất lượng của nguyên liệu bã cà chua tươi 

Chỉ tiêu  Kết quả 

Độ ẩm (%) 83,82 ± 0,45 

Tỉ lệ bã (%) 6,68 ± 0,38 

Hàm lượng lycopen (mg/g CK) 39,27 ± 7,72 

Khả năng kháng oxy hóa (µmol TE/g CK) 70,44 ± 7,47 
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Bâng 3. Kết quâ thí nghiệm tối ưu hóa quá trình sấy 

Công thức 
Nhiệt độ sấy 

(
o
C) 

Độ ẩm bã sau sấy 
(%) 

Hàm lượng lycopen 
(mg/g CK) 

Khả năng kháng oxy hóa 
(µmol TE/ g CK) 

CT1 70 23 8,60 9,20 

CT2 60 15 5,34 6,22 

CT3 50 23 9,01 8,26 

CT4 50 7 3,78 4,43 

CT5 70 23 10,40 7,50 

CT6 70 7 6,70 4,71 

CT7 50 7 3,76 4,10 

Bâng 4. Ảnh hưởng của các biến số đầu vào đến hàm lượng Lycopen trong dịch chiết 

Yếu tố 
Giá trị ảnh 

hưởng 
Mức ảnh hưởng của các yếu tố Giá trị p 

Độ ẩm bã sau sấy (%) 8,11 
 

0,00000 

Nhiệt độ sấy (
o
C) 0,88 

 
0,13 

Nhiệt độ sấy (
o
C) * độ ẩm bã sau sấy (%) 0,23 

 
0,59 

Bâng 5. Giá trị ước lượng của hệ số hồi quy về hàm lượng Lycopen  

của mô hình đa biến 

Thành phần Hệ số hồi quy Sai số t Ratio p - value 

Hệ số tự do -1,25 2,11 -0,59 0,56 

Nhiệt độ sấy (
o
C) 0,05 0,03 1,59 0,13 

Độ ẩm bã sau sấy (%) 0,29 0,04 7,01 < 0,0001* 

Nhiệt độ sấy (
o
C)* độ ẩm bã sau sấy (%) 0,0001 0,004 0,04 0,97 

 

võng Ċ các điều kiện sçy khác nhau. Kết quâ thí 

nghiệm đāợc khĉp vĉi hàm mĀc tiêu nhā đã 

trình bày Ċ phæn 2.2.1. Sau khi xĄ lý sø liệu 

bìng phæn mềm JMP 13.0 sĆ tāćng tác cþa tĂng 

yếu tø và giąa các yếu tø ânh hāĊng đến hàm 

lāợng lycopen và khâ nëng kháng oxy hòa đāợc 

thể hiện Ċ bâng 4.  

Kết quâ bâng 4 cho thçy nhiệt đû sçy và sĆ 

tāćng tác giąa nhiệt đû sçy và đû èm bã cà chua 

khöng ânh hāĊng nhiều đến hàm lāợng lycopen 

cþa dðch chiết, duy chî cò yếu tø chính là đû èm 

bã cà chua sau sçy cò tác đûng rô rệt đến hàm 

lāợng lycopen Ċ măc ý nghïa (p  0,05).  

Kết quâ bâng 5 mût læn nąa khîng đðnh 

nhiệt đû sçy và sĆ tāćng tác giąa nhiệt đû sçy 

và đû èm cþa bã cà chua sau sçy không ânh 

hāĊng nhiều đến hàm mĀc tiêu Y1 (hàm lāợng 

lycopen) Ċ măc ý nghïa p  0,05. Trong khi đò đû 

èm bã cà chua có ânh hāĊng ý nghïa đến hàm 

lāợng lycopen trong dðch chiết Ċ măc p  0,05. 

Hćn nąa, hệ sø h÷i quy cþa yếu tø đû èm bã và 

nhiệt đû sçy là sø dāćng, chăng tó đû èm cþa bã 

và nhiệt đû có møi tāćng quan tỷ lệ thuên vĉi 

hàm lāợng lycopen. Nói cách khác, trong phäm 

vi khâo sát, khi đû èm bã và nhiệt đû sçy càng 

tëng thì hàm lāợng lycopen thu nhên càng cao. 

Tuy nhiên, ânh hāĊng cþa nhiệt đû đến hàm 

lāợng lycopene không nhiều nhā đû èm cþa bã 

do hệ sø h÷i quy cþa nhiệt đû cò đû lĉn nhó hćn 

nhiều. Kết quâ trong nghiên cău này có cùng xu 

hāĉng vĉi nghiên cău đāợc thĆc hiện bĊi Beatriz 

et al. (2009) khi nhóm này kết luên rìng tëng 

đû èm cþa méu tĂ 4,6% tĉi 22,8% sẽ làm tëng 

hiệu suçt chiết lycopen. Tuy nhiên, nếu đû èm  



 

 

Bâng 6. Giá trị ước lượng của hệ số hồi quy khâ năng kháng oxy hóa  

của mô hình đa biến 

Thành phần Hệ số hồi quy Sai số t Ratio p - value 

Hệ số tự do 1,63 1,09 1,49 0,15 

Nhiệt độ sấy (
o
C) 0,02 0,02 0,93 0,36 

Độ ẩm bã sau sấy (%) 0,24 0,02 10,95 < 0,0001* 

Nhiệt độ sấy (
o
C) * độ ẩm bã sau sấy (%) 0,001 0,002 0,55 0,59 

 

bã cà chua quá cao là möi trāĈng thuên lợi cho 

vi sinh vêt phát triển (Kaur et al., 2008), do đò 

rút ngín thĈi gian bâo quân cþa bã.  

TĂ kết quâ āĉc lāợng hệ sø h÷i quy chúng 

tôi xây dĆng đāợc phāćng trình mô tâ møi tāćng 

quan giąa hàm lāợng lycopen và các yếu tø thí 

nghiệm nhā sau: 

Y1 = -1,25+ 0,05X1 + 0,29X2 + 0,0001X1X2 

Vĉi Y1 là hàm lāợng lycopen (mg/g CK) 

X1 là nhiệt đû sçy (oC) và X2 là đû èm bã cà 

chua sau sçy (%) 

Ảnh hāĊng cþa yếu tø thí nghiệm đến khâ 

nëng kháng oxy hòa cþa mö hình đa biến đāợc 

thể hiện Ċ bâng 6.  

Kết quâ bâng 6 cho thçy giąa hai yếu tø 

nhiệt đû sçy và đû èm bã cà chua sau sçy chî có 

yếu tø đû èm bã cà chua sau sçy ânh hāĊng rõ 

rệt đến hàm mĀc tiêu Y2 Ċ măc ý nghïa p  0,05. 

Hệ sø cþa yếu tø đû èm bã cà chua và nhiệt đû là 

sø dāćng, điều đò chăng tó rìng nếu đû èm bã 

cà chua sau sçy tëng thì khâ nëng kháng oxy 

hóa cþa dðch chiết lycopen tëng. Kết quâ này 

phù hợp vĉi lý thuyết cho rìng lycopen là mût 

trong sø nhąng carotenoid tĆ nhiên nhäy câm 

vĉi oxy nhçt (Shi & Maguer, 2000). Trong khi 

đò, nhiệt đû sçy và sĆ tāćng tác giąa nhiệt đû 

sçy và đû èm bã cà chua sau sçy ânh hāĊng 

khöng cò nghïa đến hàm mĀc tiêu Y2 Ċ măc ý 

nghïa α = 0,05, điều này cñn đāợc phân ánh qua 

đû lĉn cþa hệ sø h÷i quy cþa yếu tø nhiệt đû. 

 

 

A 
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Hình 1. Xác định miền tối ưu cho một số thông số công nghệ  

của quá trình sấy bã cà chua  

TĂ kết quâ āĉc lāợng hệ sø h÷i quy chúng 

tôi xây dĆng đāợc phāćng trình mö tâ møi 

tāćng quan giąa khâ nëng kháng oxy hòa cþa 

dðch chiết lycopen và các yếu tø thí nghiệm 

nhā sau:  

Y2 = 1,63+ 0,02X1 + 0,24X2 + 0,001X1X2 

Y2 là khâ nëng kháng oxy hòa (µmol TE/ g 

chçt khô) 

X1 là nhiệt đû sçy (oC) và X2 là đû èm bã cà 

chua sau sçy (%) 

Để xác đðnh giá trð tøi āu cþa hai yếu tø thí 

nghiệm, điểm kỳ võng đāợc tøi đa hòa sĄ dĀng 

đ÷ thð dĆ đoán hàm lāợng lycopen và khâ nëng 

kháng oxy hóa cþa dðch trích ly. Kết quâ đāợc 

thể hiện trên hình 1A và 1B. 

Kết quâ Ċ hình 1A cho thçy hàm lāợng 

lycopen trong bã cà chua và khâ nëng kháng 

oxy hóa cþa dðch chiết đät cao nhçt là 9,19 mg/g 

chçt khô và 8,27 µmol TE/g chçt khô theo thă tĆ 

khi sçy bã Ċ nhiệt đû 70oC và đû èm bã cà chua 

sau sçy là 23%. Tuy nhiên theo Shi & Maguer 

(2000), nhiệt đû cao gây ra sĆ chuyển hòa đ÷ng 

phân däng trans cþa lycopen thành däng cis. Do 

đò, khi sçy Ċ nhiệt đû cao trong thĈi gian dài sẽ 

gây ra sĆ tùn thçt lycopen lĉn. Vì vêy, để đâm 

bâo chçt lāợng lycopen thu đāợc, nhiệt đû sçy 

tøi āu đāợc lĆa chõn là 65oC và đû èm bã cà 

chua sau sçy là 23%. Kết quâ đû èm này tāćng 

tĆ nhā nghiên cău đāợc thĆc hiện bĊi Beatriz et 

al. (2009) cho thçy đû èm bã cà chua sau sçy là 

22,8% cho hiệu suçt chiết lycopen cao nhçt. 

Dāĉi điều kiện này, hàm lāợng lycopen cþa bã 

là 8,92 mg/g chçt khô (Hình 1B) thçp hćn 0,27 

mg/g chçt khô so vĉi khi sçy Ċ 70oC, tuy nhiên 

sĆ thçp hćn này khöng đáng kể trong khi chçt 

lāợng lycopen thu đāợc tøt hćn và giâm đāợc 

nhiệt lāợng khi sçy. 

Kết quâ tøi āu hòa cÿng cho thçy rìng đû èm 

cþa bã cà chua sçy khô có ânh hāĊng nhiều nhçt 

đến hàm lāợng lycopen trích ly thu đāợc trong bã. 

Kết quâ này cÿng phü hợp vĉi nghiên cău cþa 

Favati et al. (2003) cho thçy hàm lāợng lycopen 

trong bã cà chua khô thçp hćn so vĉi bã tāći. 

B 
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4. KẾT LUẬN   

Bã cà chua là ngu÷n nguyên liệu tiềm nëng 

để thu nhên lycopen ăng dĀng trong công 

nghiệp dāợc phèm, thĆc phèm và mỹ phèm. 

Trong nghiên cău này mût sø thông sø công 

nghệ chính ânh hāĊng tĉi hàm lāợng lycopen 

cþa bã cà chua sçy khô trong quá trình sçy đã 

đāợc tøi āu hòa. Nhiệt đû sçy tøi āu đāợc lĆa 

chõn là 65oC và đû èm bã cà chua sau sçy là 

23%. Vĉi điều kiện này, hàm lāợng lycopen cþa 

bã là 8,92 mg/g chçt khö và khâ nëng kháng oxy 

hóa cþa dðch chiết 8,13 µmol TE/g chçt khô.  
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