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TÓM TẮT 

Nghiên cứu được thực hiện nhằm đề xuất được công nghệ thu nhận hỗn hợp axit béo thiết yếu omega-3 và 

omega-6 từ dầu hạt tía tô với hiệu suất thu nhận và chất lượng sản phẩm cao. Dầu hạt tía tô được thủy phân bằng 

dung dịch NaOH 2N trong etanol 80% để thu nhận hỗn hợp axit béo ở dạng tự do. Tiếp đó, hỗn hợp axit béo được 

làm giàu axit béo đa nối đôi omega-3 và omega-6 bằng phương pháp tạo phức với urê với các điều kiện công nghệ: 

tỷ lệ urê/hỗn hợp axit béo 2/1 (theo khối lượng); tỷ lệ etanol 90%/hỗn hợp axit béo là 9/1 (v/w); nhiệt độ tạo phức 

0C; thời gian tạo phức là 5 h. Tổng hàm lượng axit béo omega-3 và omega-6 trong sản phẩm thu được đạt 94,86%.  

Từ khóa: Dầu hạt tía tô, axit béo omega-3 và omega-6, điều kiện công nghệ. 

Effect of Technological Parameters on Separation  
of Omega-3 and Omega-6 Fatty Acids from Perilla Seed Oil 

ABSTRACT 

This research was carried out to identify optimal protocol for separating omega-3 and omega-6 fatty acids from 

perilla seed oil with high yield and quality. The perilla oil was first hydrolyzed into fatty acids by sodium hydroxide 

solution in 80% ethanol to yield free fatty acids. The next step was to enrich the polyunsaturated omega-3 and 

omega-6 in the resultant fatty acids mixture via complexation with urea in ethanol. The suitable conditions of 

complexation were  as follows: urea to fatty acid ratio of 2:1 (w/w), ethanol to fatty acid ratio of 9:1 (v/w), and 

complexation temperature of 0C for 5 hrs. The total content of omega-3 and omega-6 fatty acids accounted for 

94.86 % in the final product.  

Keywords: Fatty acids, omega-3, omega-6, perilla oil, procesing techniques. 

 

1. ĐẶT VẤN ĐỀ 

Tía tô (Perilla frutescens) đþợc ghi nhên læn 

đæu trong thþ tðch cổ cûa Trung Quốc vào thế kỷ 

thứ 5 đến thứ 6, có nguồn gốc tÿ vùng núi Ấn Độ 

và Trung Quốc, sau đó đþợc trồng ở nhiều nơi 

trên thế giới. Các quốc gia và vùng lãnh thổ 

trồng nhiều loäi cây này là Trung Quốc, Nhêt 

Bân, Hàn Quốc, Đài Loan, Ấn Độ, Thái Lan và 

Việt Nam. Một trong ba thành phæn trong cây 

tía tô có giá trð và đþợc quan tâm nhiều nhçt là 

dæu tÿ hät. Hàm lþợng dæu trong hät tía tô 

khoâng 33-42% (so với khối lþợng hät khô) tùy 

thuộc vào giống và điều kiện canh tác. Axit béo 

chính và có giá trð nhçt cûa dæu hät tía tô là axit 

-linolenic (omega-3) với hàm lþợng khoâng 57-

62%. Với hàm lþợng này, dæu hät tía tô đþợc xem 

là dæu chứa nhiều axit omega-3 nhçt trong số 

các loäi dæu thực vêt thông dýng trên thế giới. 
Ngoài ra, trong dæu còn có axit linoleic (omega 6) 

với hàm lþợng 15-17% (Siriamornpun et al., 

2006; Ding et al., 2012). Dæu tía tô thuộc loäi dæu 
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salat đþợc sử dýng rộng rãi trong đời sống và sân 

xuçt. Hþớng sử dýng đang đþợc nhiều ngþời 

quan tâm hiện nay là sử dýng dæu tía tô làm 

nguyên liệu để sân xuçt omega-3 thực vêt, phýc 

cho sân xuçt thuốc và thực phèm chức nëng.  

Nhiều công trình khoa học đã chứng minh 

tác dýng dþợc lý cûa axit béo omega-3 trong 

dæu tía tô nhþ hỗ trợ rối loän chuyển hoá lipit, 

huyết áp cao, làm giâm hàm lþợng cholesterol, 

triglyceride và LDL cholesterol trong máu, 

ngën ngÿa bệnh tim mäch, ung thþ (Okamoto 

et al., 2000; Kim & Choi, 2005), điều hòa 

chuyển hóa glucose (Takahashi et al., 2000). 

Các nhà khoa học thuộc Viện sức khỏe và dinh 

dþỡng Nhêt Bân đã đánh giá hiệu quâ cûa việc 

thay thế dæu đêu tþơng bìng dæu tía tô trong 

khèu phæn ën, khi sử dýng omega-3 trong dæu 

tía tô làm tëng mức omega-3 trong máu do đó 

ngën ngÿa bệnh tim mäch. Nghiên cứu cüng chî 

ra rìng quæn thể ngþời cao tuổi ở Nhêt Bân tiêu 

thý khèu phæn ën giàu ALA (axit α-linolenic 

thuộc nhóm omega-3) làm giâm 70% nguy cơ 

đột tử do các bệnh về tim mäch (Ezaki et al., 

1999). ALA trong dæu hät tía tô có khâ nëng 

ngën cân sự phát sinh leucocyte trên những 

bệnh nhân hen suyễn do đó có hiệu quâ trong 

điều trð bệnh hen suyễn, câi thiện chức nëng hô 

hçp và chức nëng cûa phổi (Chang et al., 2012; 

Okamoto et al., 2000). Nghiên cứu cûa Kim et 

al. (2004) chî ra rìng dæu hät tía tô trong khèu 

phæn ën thể hiện hoät tính sinh lý tþơng tự nhþ 

dæu cá trong việc điều chînh quá trình oxy hóa 

axit béo ở gan. Chuột đþợc cho ën ở các chế độ 

ën bổ sung 10% mỡ bò, dæu ngô, dæu tía tô và 

dæu cá, triacylglycerol huyết thanh và ở gan 

giâm trên chuột nuôi bởi chế độ ën có dæu tía tô 

và dæu cá (Kim & Choi, 2005). Nhiều nghiên 

cứu cho thçy hiệu quâ cûa dæu hät tía tô trong 

điều trð dð ứng đặc biệt là viêm da dð ứng (Ito, 

1992; Komasa, 2004). Những thí nghiệm trên 

động vêt đã chứng tỏ rìng dæu hät tía tô tốt hơn 

dæu đêu nành và dæu hþớng dþơng trong việc ức 

chế ung thþ vú, ung thþ ruột kết và ung thþ 

thên (Okuyama, 1992; Onogi, 1996).  

Trên thð trþờng thế giới, sân phèm omega-3 

có nguồn gốc tÿ dæu hät tía tô đþợc chào bán và 

cung cçp nhiều bởi công ty Sigma-Aldrich 

Singapore. Ở nþớc ta, nhu cæu về các axit béo 

không thay thế omega-3 và omega-6 cho sân 

xuçt dþợc phèm và thực phèm chức nëng ngày 

một cao, các axit này hiện nay hæu hết phâi 

nhêp khèu. Chúng ta có nhiều tiềm nëng sân 

xuçt dæu hät tía tô, nguồn nguyên liệu quý giá 

cho sân xuçt axit béo không no omega-3 và 

omega-6. Do đó mýc tiêu cûa nghiên cứu này là 

xác đðnh đþợc quy trình công nghệ thu nhên 

hỗn hợp axit béo không thay thế omega-3 và 

omega-6 tÿ dæu hät tía tô cho hiệu suçt thu 

nhên và chçt lþợng sân phèm cao, góp phæn 

giâm giá thành các sân phèm hỗn hợp omega-3, 

omega-6 trong nþớc. 

2. VẬT LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP  

2.1. Nguyên liệu  

- Dæu hät tía tô đþợc sân xuçt täi Viện 

Công nghiệp thực phèm tÿ hät tía tô trồng täi 

vùng Đông Dþ - Hà Nội với hàm lþợng dæu 

trong hät là 30,09%. 

- Hóa chçt: Etanol, NaOH, ure (Merck, 

Đức).  

- Thiết bð: Máy ép dæu qui mô nhỏ cûa 

Trung Quốc, síc ký khí GC-MS. 

2.2. Phương pháp nghiên cứu 

2.2.1. Ảnh hưởng của các điều kiện công 

nghệ đến quá trình thủy phân dầu hạt tía tô  

Quá trình thûy phân dæu hät tía tô đþợc 

thực hiện với 100 g méu dæu hät tía tô trong 

dung dðch NaOH 2N trong etanol có nồng độ 

nhçt đðnh ở cùng các điều kiện công nghệ (trÿ 

yếu tố cæn khâo sát). Sau đó, sân phèm cûa 

phân ứng thûy phån đþợc trung hòa kiềm bìng 

dung dðch H2SO4 18% đến pH = 4-5 để axit hóa, 

giâi phóng axit béo tự do. Tiếp đó, chuyển hỗn 

dðch axit béo vào bình phån ly để loäi lớp cồn 

nþớc phía dþới. Lớp trên là các axit béo đþợc 

rửa bìng nþớc đến pH trung tính, rồi đþợc sçy 

khô ở nhiệt độ 120C sẽ thu đþợc hỗn hợp axit 

béo ở däng tự do. Xác đðnh chî số este trþớc và 

sau phân ứng thûy phân.  
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Hiệu suçt thûy phân dæu hät tía tô đþợc 

tính theo công thức:  

X = (1-E2/E1) × 100 (%) 

Trong đó, X là hiệu suçt phân ứng thûy 

phân (%); E1 là chî số este cûa hỗn hợp etyl este 

ban đæu (mg KOH/g); E2 là chî số este cûa hỗn 

hợp sau phân ứng thûy phân (mg KOH/g). 

Lþợng este đþợc tính theo thành phæn chính là 

este cûa axit linolenic. 

2.2.2. Ảnh hưởng của các điều kiện công 

nghệ đến quá trình làm giàu hỗn hợp axit 

béo omega-3 và omega-6 bằng phương 

pháp tạo phức với urê 

Sử dýng phþơng pháp täo phức với urê để 

làm giàu hỗn hợp axit béo omega-3 và omega-6 

tÿ hỗn hợp axit béo thu đþợc. Đæu tiên urê đþợc 

hòa tan trong etanol 90% ở nhiệt độ 50C và 

đþợc khuçy đều cho tới khi urê tan hoàn toàn. 

Tiếp đó, nång nhiệt độ lên 65C để täo đþợc 

khối dðch trong và đồng nhçt. Sau đó, hỗn dðch 

đþợc làm nguội tÿ tÿ đến nhiệt độ phòng, rồi 

đþợc hä xuống nhiệt độ thçp để tiến hành quá 

trình täo phức giữa các axit béo no và axit béo 

không no một nối đôi với urê trong thời gian 

nhçt đðnh. Sau thời gian đó, phức chçt täo 

thành ổn đðnh, bền vững, đóng bánh läi và đþợc 

lọc hút chån không để loäi ra. Dðch qua lọc đþợc 

thu hồi etanol trên thiết bð cô chân không, hỗn 

dðch sân phèm còn läi đþợc cho vào thiết bð 

phân ly rồi cho thêm vào đó n-hexan và dung 

dðch HCl 0,25%, khuçy đều trong 15 phút để 

axit hóa đến pH = 4-5, tiếp đó để yên cho phân 

ly rõ ràng. Lớp nþớc phía dþới đþợc bỏ đi, lớp 

hữu cơ phía trên đþợc rửa bìng nþớc đến pH 

trung tính để loäi säch urê, làm khan bìng 

Na2SO4, rồi cô kiệt dung môi trên thiết bð cô 

chân không, sẽ thu đþợc sân phèm hỗn hợp axit 

béo omega 3 và omega 6 đþợc thu läi.  

Việc khâo sát ânh hþởng cûa các điều kiện 

công nghệ đến quá trình làm giàu hỗn hợp axit 

béo omega-3 và omega-6 bìng phþơng pháp täo 

phức với urê (mỗi méu 50 g hỗn hợp axit béo) 

với tỷ lệ urê/hỗn hợp axit béo (theo khối lþợng): 

1/1; 1,5/1; 2/1; 2,5/1; Tỷ lệ etanol 90%/hỗn hợp 

axit béo (v/w): 7/1; 8/1; 9/1; 10/1; Nhiệt độ täo 

phức: -5; 0; 5; 10C; Thời gian täo phức: 3, 4, 5 

và 6 h. 

Việc lựa chọn các giá trð thích hợp cûa yếu 

tố công nghệ dựa vào khối lþợng và hàm lþợng 

axit béo omega-3 & omega-6 có trong sân phèm 

sau khi làm giàu. 

2.3. Các phương pháp phân tích 

Việc phân tích chçt lþợng dæu hät tía tô và 

các sân phèm nhþ: độ èm theo TCVN 

6120:2007, chî số axit theo TCVN 6127:2010, 

hàm lþợng các axit béo theo AOCS Ce1e-91.  

Số liệu thí nghiệm đþợc xử lý thống kê 

bìng chþơng trình IRRISTAT 4.0 và Microsoft 

Excel. 

3. KẾT QUÂ VÀ THÂO LUẬN 

3.1. Ảnh hưởng của các điều kiện công nghệ 

đến quá trình thủy phân dầu hạt tía tô 

3.1.1. Ảnh hưởng của nồng độ etanol đến 

hiệu suất thủy phân dầu hạt tía tô 

Kết quâ khâo sát ânh hþởng cûa nồng độ 

etanol đến hiệu suçt thûy phân dæu hät tía tô 

đþợc thể hiện trong bâng 1. 

Bảng 1. Ảnh hưởng của nồng độ etanol đến hiệu suất thủy phân dầu hạt tía tô 

Nồng độ etanol (%) Chỉ số este của sản phẩm (mg KOH/g) Hiệu suất thủy phân (%) 

60 20,1 88,6
d 

70 14,6 91,7
c 

80 11,8 93,3
a 

90 13,2 92,5
b 

Ghi chú: Các số liệu theo cột có các chữ cái theo sau khác nhau là có giá trị khác nhau có ý nghĩa  (P < 0,05) 
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Tÿ kết quâ ở bâng 1, chúng tôi thçy ở các 

nồng độ etanol khác nhau thì hiệu suçt thûy 

phån cüng khác nhau (P <0,05). Chúng tôi lựa 

chọn nồng độ etanol thích hợp cho quá trình 

thûy phân dæu hät tía tô là 80%. Ở nồng độ này, 

dung dðch NaOH đþợc phân tán trong dæu tốt 

hơn, täo thuên lợi cho quá trình thûy phån đþợc 

xây ra dễ dàng hơn dén đến hiệu suçt thûy 

phân dæu cao hơn so với sử dýng etanol ở các 

nồng độ khác. 

3.1.2. Ảnh hưởng của tỷ lệ dung dịch NaOH 

2N/dầu tía tô đến hiệu suất thủy phân dầu 

Kết quâ khâo sát ânh hþởng cûa tỷ lệ dung 

dðch NaOH 2N/dæu tía tô đến hiệu suçt thûy 

phân dæu đþợc trình bày ở bâng 2. Tỷ lệ giữa 

dung dðch NaOH 2N với dæu hät tía tô thích 

hợp nhçt cho quá trình thûy phân dæu là 1/1 

(ml/g). 

3.1.3. Ảnh hưởng của nhiệt độ và thời gian 

đến hiệu suất thủy phân dầu hạt tía tô 

Kết quâ khâo sát ânh hþởng cûa nhiệt độ 

và thời gian đến hiệu suçt thûy phân dæu hät 

tía tô đþợc trình bày trong bâng 3. Nhiệt độ và 

thời gian có ânh hþởng lớn và tþơng hỗ đến quá 

trình thûy phân dæu hät tía tô. Nhiệt độ và thời 

gian thûy phân thích hợp nhçt cho quá trình 

này là 70C và 60 phút và nếu kéo dài thời gian 

thûy phân thêm hiệu suçt thûy phån tëng 

không đáng kể và không có ý nghïa thống kê  

(P >0,05). Hơn nữa, sân phèm thûy phân khi 

kéo dài thời gian đến 70 phút chuyển màu vàng 

sém, chứng tỏ đã có sự chuyển hóa không có lợi 

trong sân phèm phân ứng. 

3.2. Ảnh hưởng của các điều kiện công 

nghệ đến quá trình làm giàu hỗn hợp axit 

béo omega-3 và omega-6 từ dầu hạt tía tô  

3.2.1. Ảnh hưởng của tỷ lệ urê/hỗn hợp axit 

béo đến quá trình làm giàu hỗn hợp axit 

béo omega-3 và omega-6 

 Kết quâ theo dõi ânh hþởng cûa tỷ lệ 

urê/hỗn hợp axit béo đến quá trình làm giàu 

hỗn hợp axit béo omega-3 và omega-6 đþợc 

trình bày ở bâng 4. Tỷ lệ urê/hỗn hợp axit béo  

có ânh hþởng rçt lớn đến quá trình làm giàu hỗn  

Bảng 2. Ảnh hưởng của tỷ lệ dung dịch NaOH 2N/dầu tía tô  

đến hiệu suất thủy phân dầu hạt tía tô 

Tỷ lệ dung dịch NaOH 2N/dầu tía tô (ml/g) Chỉ số este của sản phẩm (mg KOH/g) Hiệu suất thủy phân (%) 

0,7/1 23,6 86,6
d 

0,8/1 14,3 91,9
c 

0,9/1 11,8 93,3
b 

1,0/1 9,3 94,7
a 

1,1/1 10,4 94,1
a 

Ghi chú: Các số liệu theo cột có các chữ cái theo sau khác nhau là có giá trị khác nhau có ý nghĩa ở mức ý nghĩa α = 5%. 

Bảng 3. Ảnh hưởng của nhiệt độ và thời gian đến hiệu suất thủy phân dầu hạt tía tô 

Nhiệt độ (C) Thời gian (phút) Chỉ số este của sản phẩm (mg KOH/g) Hiệu suất thủy phân (%) 

50 60 15,3 91,3
f 

50 70 11,5 93,5
e 

60 50 9,3 94.7
d 

60 60 6,7 96,2
c 

60 70 4,2 97,6
b 

70 50 6,3 96,4
c 

70 60 2,1 98,8
a 

70 70 2,0 98,9
a 

Ghi chú: Các số liệu theo cột có các chữ cái theo sau khác nhau là có giá trị khác nhau có ý nghĩa ở mức ý nghĩa α = 5%. 
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Bảng 4. Ảnh hưởng của tỷ lệ urê/hỗn hợp axit béo  

đến quá trình làm giàu hỗn hợp omega-3 và omega-6 

Tỷ lệ urê/hỗn hợp axit béo 
(w/w) 

Khối lượng các axit béo  
thu được sau làm giàu (g) 

Hàm lượng axit béo 
omega-3 & omega-6 (%) 

1/1 36,25 75,67
c 

1,5/1 34,67 79,56
b 

2/1 32,76 86,21
a 

2,5/1 31,94 85,93
a 

Ghi chú: Các số liệu theo cột có các chữ cái theo sau khác nhau là có giá trị khác nhau có ý nghĩa ở mức ý nghĩa α = 5%. 

hợp axit béo omega-3 và omega-6. Lþợng urê 

không đû sẽ làm cho hiệu suçt täo phức giâm, 

dén đến hàm lþợng hỗn hợp axit béo omega-3 

và omega-6 không cao. Ngþợc läi, lþợng urê 

nhiều quá sẽ làm cho khối axit béo sau quá 

trình täo phức đông đặc läi, cân trở quá trình 

chiết tách hỗn hợp axit béo omega-3 và omega-

6, dén đến hiệu quâ thu nhên hỗn hợp các axit 

béo omega-3 và omega-6 giâm. Vì vêy, tỷ lệ 

urê/hỗn hợp axit béo 2/1 là phù hợp nhçt cho 

quá trình làm giàu hỗn hợp axit béo omega-3 và 

omega-6 tÿ dæu hät tía tô. Kết quâ này có khác 

biệt so với kết quâ nghiên cứu cûa Hai-bo et al. 

(2009) sử dýng tỷ lệ urê 3/1 để làm giàu axit 

omega-3 và omega-6 tÿ dæu hät tía tô. 

3.2.2. Ảnh hưởng của tỷ lệ etanol 90%/hỗn 

hợp axit béo đến quá trình làm giàu hỗn 

hợp axit béo omega-3 và omega-6 

Kết quâ thí nghiệm ânh hþởng cûa tỷ lệ 

etanol 90%/hỗn hợp axit béo đến quá trình làm 

giàu hỗn hợp axit béo omega-3 và omega-6 đþợc 

trình bày ở bâng 5. Tỷ lệ etanol 90%/hỗn hợp 

axit béo là 9/1 và 10/1 cho hiệu suçt täo phức 

cao và không khác nhau (P <0,05). Xét theo 

hiệu quâ kinh tế, tỷ lệ etanol/hỗn hợp axit béo 

9/1 (ml/g) là thích hợp nhçt đối với quá trình täo 

phức làm giàu hỗn hợp omega-3 và omega-6. Tỷ 

lệ này cao hơn so với công bố cûa Hai-bo (2009) 

là 7,5/1 khi làm giàu axit béo omega-3 và 

omega-6 tÿ dæu hät tía tô bìng phþơng pháp 

làm länh dæn (gradient cooling) phức urê với các 

axit béo. 

3.2.3. Ảnh hưởng của nhiệt độ tạo phức đến 

quá trình làm giàu hỗn hợp axit béo 

omega-3 và omega-6 

Kết quâ nghiên cứu ânh hþởng cûa nhiệt độ 

täo phức đến quá trình làm giàu hỗn hợp axit 

béo omega-3 và omega-6 đþợc thể hiện trong 

bâng 6. Nhiệt độ thích hợp nhçt cho quá trình 

täo phức là 0C. Ở nhiệt độ này, quá trình täo 

phức và kết tinh xây ra rçt tốt nên việc tách các 

axit béo no, axit béo không no một nối đôi ra 

khỏi hỗn hợp axit béo omega-3 và omega-6 đþợc 

triệt để hơn. Kết quâ này có khác biệt so với công 

trình đã công bố cûa Hai-bo khi làm giàu axit béo 

α-linolenic tÿ dæu hät tía tô tiến hành quá trình 

täo phức ở nhiệt độ giâm dæn tÿ 0C đến nhiệt độ 

kết tinh -20C (Hai-bo et al., 2009). Trong khi đó,  

Bảng 5. Ảnh hưởng của tỷ lệ etanol 90%/hỗn hợp axit béo  

đến quá trình làm giàu hỗn hợp omega-3 và omega-6 

Tỷ lệ etanol 90%/hỗn hợp  
axit béo (v/w) 

Khối lượng các axit béo  
thu được sau làm giàu (g) 

Hàm lượng axit béo  
omega-3 & omega-6 (%) 

7/1 35,67 78,93
c 

8/1 32,76 86,21
b 

9/1 32,05 89,84
a 

10/1 31,98 89,05
a 

           Ghi chú: Các số liệu theo cột có các chữ cái theo sau khác nhau là có giá trị khác nhau có ý nghĩa  (P <0,05) 
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Bảng 6. Ảnh hưởng của nhiệt độ tạo phức  

đến quá trình làm giàu hỗn hợp omega-3 và omega-6 

Nhiệt độ tạo phức (
○
C) 

Khối lượng các axit béo thu được  
sau làm giàu (g) 

Hàm lượng axit béo  
omega-3 & omega-6 (%) 

-5 30,33 92,79
a 

0 31,27 92,38
a 

5 32,05 89,84
b 

10 34,69 84,54
c 

Ghi chú: Các số liệu theo cột có các chữ cái theo sau khác nhau là có giá trị khác nhau có ý nghĩa ở mức ý nghĩa α = 5%. 

Bảng 7. Ảnh hưởng của thời gian tạo phức  

đến quá trình làm giàu hỗn hợp omega-3 và omega-6 

Thời gian tạo phức (h) Khối lượng các axit béo thu được sau làm giàu (g) Hàm lượng axit béo omega-3 & omega-6 (%) 

3 32,12 89,27
c 

4 31,27 92,38
b 

5 30,84 94,86
a 

6 30,68 94,93
a 

Ghi chú: Các số liệu theo cột có các chữ cái theo sau khác nhau là có giá trị khác nhau có ý nghĩa  (P <0,05). 

Utai (2004) làm giàu axit béo omega-3 tÿ mỡ 

cá ngÿ đã thực hiện quá trình täo phức ở nhiệt 

độ -5C.  

3.2.4. Ảnh hưởng của thời gian tạo phức 

đến quá trình làm giàu hỗn hợp axit béo 

omega-3 và omega-6 

Kết quâ thí nghiệm ânh hþởng cûa thời 

gian täo phức đến quá trình làm giàu hỗn hợp 

axit béo omega-3 và omega-6 đþợc trình bày ở 

bâng 7. Thời gian thích hợp nhçt cho quá trình 

täo phức là 5 h vì có tëng thêm thời gian lên 6 h 

hàm lþợng axit béo omega-3 và omega-6 (hay 

hiệu quâ täo phức) tëng lên không đáng kể, 

không khác nhau có ý nghïa thống kê (P >0,05). 

Kết quâ này phù hợp với kết quâ đã công bố cûa 

Mingyi et al. (2008) khi làm giàu axit omega 6 

bìng täo phức với urê tÿ dæu hþớng dþơng. 

Trong khi đó, nhiều kết quâ đã công bố, thời 

gian täo phức với urê đối với dæu tía tô là 11,5 h 

(Hai-bo et al., 2009), thời gian täo phức với urê 

đối với dæu mỡ cá thþờng rçt dài, lớn hơn 20 h 

(Udaya & Fereidoon, 1999; Utai, 2004).  

4. KẾT LUẬN  

Nghiên cứu đã xác đðnh đþợc các điều kiện 

công nghệ cho quá trình thu nhên hỗn hợp axit 

béo thiết yếu omega-3 và omega-6 tÿ dæu hät 

tía tô, dæu hät tía tô đþợc thûy phân bìng 

phþơng pháp hóa học với dung dðch NaOH 2N 

trong etanol 80% ở nhiệt độ 70C trong thời 

gian 60 phút. Quá trình làm giàu hỗn hợp axit 

béo omega-3 và omega-6 bìng phþơng pháp täo 

phức với urê trong dung môi etanol 90% với tỷ 

lệ urê/hỗn hợp axit béo: 2/1, tỷ lệ etanol 90 

%/hỗn hợp axit béo: 9/1; nhiệt độ täo phức: 0C, 

thời gian täo phức 5 h. Với các điều kiện công 

nghệ này đã thu nhên đþợc sân phèm hỗn hợp 

axit béo omega-3 và omega-6 có hàm lþợng cao, 

đät 94,86% (omega-3: 76,62% và omega-6: 

18,24%).  
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