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TÓM TẮT 

Nghiên cứu này nhằm đánh giá sự biến đổi hàm lượng tanin, vitamin C, polyphenol và khả năng kháng oxy 

hóa của dịch ép quả điều ở từng giai đoạn chín khác nhau. Quả điều thu hoạch tại Bình Phước được phân thành 

4 nhóm theo độ chín quả bao gồm: xanh già (X), vừa chín (VC), chín vàng (CV), chín mềm (CM). Kết quả cho thấy 

hàm lượng tanin giảm rõ rệt từ quả xanh (X) 470 ± 0,02 mg/100 ml xuống quả chín mềm (CM) 130 ± 0,01 mg/100 

l, vitamin C giảm gần một nửa từ 334 ± 3,7 mg/100 l đối với quả xanh (X) xuống 176 ± 3,1 mg/100 l ở quả chín 

mềm (CM). Hàm lượng polyphenol ở quả xanh (X) có giá trị rất cao đạt 1.873,3 ± 5,2 mg/100 l và giảm mạnh gần 

7 lần ở quả chín mềm (CM) với 280,6 ± 3,5 mg/100 l. Khả năng kháng oxy hóa xác định theo phương pháp bắt 

gốc tự do DPPH cao nhất ở quả X (IC50 = 32,3 ± 2,3 µg chất khô/ml), tiếp đến ở quả VC (IC50 = 172,4 ± 2,5 µg 

chất khô/ml), CV (IC50 = 239,6 ± 2,1 µg chất khô/ml) và thấp nhất ở quả CM (IC50 = 407,1 ± 2,1 µg chất khô/ml). 

Năng lực khử giảm dần trong quá trình chín ở quả điều. Hàm lượng tanin, vitamin C, polyphenol và khả năng 

kháng oxy hóa giảm dần theo thứ tự độ chín quả điều như sau: X > VC > CV > CM. Như vậy, dịch ép quả điều 

giàu dinh dưỡng và có tính kháng oxy hóa cao; Quả điều ở độ chín vàng (CV) và chín mềm (CM) thích hợp cho 

việc dùng làm nguyên liệu chế biến rượu vang điều, nước ép điều. 

Từ khóa: Tanin, polyphenol, vitamin C, kháng oxy hóa, quả điều. 

Changes in Tannin and Polyphenol Contents and Antioxidant Activity  
of Cashew Apple Juice at Different Maturity Stages 

ABSTRACT 

A study was conducted to determine the changes in tannin, vitamin C and polyphenols contents and antioxidant 

activity of the cashew apple juice at different maturity stages. The cashew apples were collected in Binh Phuoc 

province and classified into 4 different maturity stages including: green (X), color turning (VC), ripe (CV) and over-ripe 

(CM). Results showed that the tannin, vitamin C and polyphenol contents of cashew apple juice decreased from 470 

± 0.02 mg/100 ml, 334 ± 3.7 mg/100 ml and 1873 ± 5.2 mg/100 ml at green (X) to 130 ± 0.01 mg/100 ml, 176 ± 3.1 

mg/100ml and 280 ± 3.5 mg/100ml at over-ripe (CM), respectively. The antioxidant activity of cashew apple juice was 

determined based on the IC50 value of DPPH free radical scavenging method and the optical density value(OD) of 

reducing power method. The IC50 value of DPPH free radical scavenging capacity were 32.3 ± 2.3 g dry matter/ml 

for green group (X), followed by VC (IC50 = 172.4 ± 2.5 g dry matter/ml), CV (IC50 = 239.6 ± 2.1 g dry matter/ml) 

and CM (IC50 = 407.1 ± 2.1 g dry matter/ml). Reducting power of the cashew apple juices decreased during ripening 

of cashew apple in the order: X > VC > CV > CM. Thus, the contents of tannin, vitamin C snd polyphenols and 

antioxidant activity of the cashew apple juice decreased also in the order: X > VC > CV > CM. The results suggested 

that the cashew apple in ripe (CV) and over-ripe (CM) maturity stage are suitable to produce cashew wine or 

cashew juice. 

Keywords: Tannin, polyphenol, vitamine C, antioxidant, cashew apple. 
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1. ĐẶT VẤN ĐỀ 

Cåy điều (đào lộn hột) có tên khoa học 

Anacardium occidentale, là cây trồng sinh 

trưởng và phát triển tốt ở những quốc gia thuộc 

khu vực cên xích đäo, nơi có nhiệt độ và độ èm 

cao. Täi Việt Nam cåy điều được trồng nhiều täi 

vùng Nam Trung Bộ, Tåy Nguyên và Đông Nam 

Bộ. Các đða phương có diện tích trồng điều lớn 

như Bình Phước, Đồng Nai, Bình Đðnh, Gia Lai, 

Đíc Líc, Bình Thuên (QĐ579/BNN-TT, 2015). 

Việt Nam đã vươn lên là nước xuçt khèu điều 

đứng đæu thế giới, ước tính nëm 2017 læn đæu 

tiên tổng sân lượng xuçt khèu đät hơn 360 

nghìn tçn hät điều và giá trð đät hơn 3 tỷ đô la 

Mỹ (Sơn Trang, 2018).  

Quâ điều khi thu hoäch gồm hät điều và 

cuống điều (hay còn gọi là quâ điều giâ, trong 

dân gian gọi là quâ điều, ở bài báo này gọi chung 

là quâ điều). Để thu hoäch được một tçn hät điều 

thì có khoâng 8-10 tçn quâ điều bð vứt đi (Træn 

Nhêt Nam và cs., 2014). Theo các nghiên cứu täi 

Ấn Độ, Braxin, Nigeria hàm lượng vitamin C 

trong dðch ép quâ điều đät tới 219 mg/100 ml 

dðch ép quâ tươi, cao gçp 5 læn cam, 12 læn so với 

dứa (Attri, 2009; Talasila et al., 2012). Dðch ép 

quâ điều còn chứa hàm lượng cao các hợp chçt 

tanin, polyphenol là các hợp chçt kháng oxy hóa 

tự nhiên rçt có lợi cho sức khỏe con người. Thế 

nhưng hiện täi quâ điều bð vứt bỏ vừa lãng phí, 

vừa gây ô nhiễm môi trường. 

 Mục tiêu nghiên cứu này là xác đðnh hàm 

lượng tanin, polyphenol, vitamin C và hoät tính 

kháng oxy hóa của dðch ép quâ điều ở các giai 

đoän chín khác nhau để từ đó hiểu rõ hơn về giá 

trð của dðch ép quâ điều, nhìm tên dụng nguồn 

quâ điều dồi dào này làm nguyên liệu để chế 

biến thành rượu vang, nước ép điều„, đåy là 

những sân phèm có ích phục vụ cho nhu cæu đời 

sống con người đồng thời góp phæn làm gia tëng 

giá trð kinh tế cho người trồng điều.  

2. VẬT LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP 

2.1. Vật liệu nghiên cứu 

 Quâ điều được thu hái trong khoâng thời 

gian từ tháng 1 đến tháng 5 täi tînh Bình 

Phước, sau đó được vên chuyển ở träng thái tươi 

về phòng thí nghiệm. Quâ điều được phân loäi 

thành 4 độ chín khác nhau dựa vào màu síc quâ 

(Hình 1 và Bâng 1). Quá trình phân loäi được 

lặp läi 3 læn ở mỗi độ chín. 

Sau khi tiến hành xác đðnh các chî tiêu về 

độ chín, quâ điều được ngâm 1 giờ trong dung 

dðch nước muối NaCl nồng độ 5% nhìm diệt 

khuèn, tiến hành rửa säch để ráo, dùng máy ép 

trục vít để ép thu lçy dðch quâ ở các giai đoän 

chín. Cuối cùng dðch ép quâ được cho vào chai 

nhựa 5 lít đóng kín (đã chia theo độ chín) và bâo 

quân ở nhiệt độ -10C trong tủ đông, khi cæn sử 

dụng dðch ép được rã đông đưa về nhiệt độ 

phòng (25-30C).  

2.2. Phương pháp nghiên cứu 

2.2.1. Xác định các chỉ tiêu độ chín 

- Đường kính quâ: được đo bìng thước kẹp, 

đo 30 quâ/1 độ chín và lặp läi 3 læn để lçy giá trð 

trung bình. 

- Khối lượng quâ: được cân bìng cân phân 

tích (Satorius - Đức), cân 30 quâ/1 độ chín và 

lặp läi 3 læn để lçy giá trð trung bình. 

2.2.2. Xác định hàm lượng vitamin C  

Hàm lượng vitamin C trong dðch ép quâ 

điều được xác đðnh bìng dung dðch Iod 0,1 N có 

hồ tinh bột làm chî thð màu cho đến khi màu 

xanh xuçt hiện (Nguyễn Thð Huyền Trang và 

cs., 2012). 

Bâng 1. Phân loại độ chín 

Mức độ chín Đặc điểm Ký hiệu 

Xanh già 100% màu xanh X 

Vừa chín 50% màu xanh, 50% màu vàng VC 

Chín chuyển vàng 100% màu vàng và tươi sáng CV 

Chín mềm 100% màu vàng sẫm, mềm CM 
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Hình 1. Sự biến đổi màu sắc qua các giai đoạn chín của quâ điều 

2.2.3. Xác định hàm lượng polyphenol  

tổng số 

Hàm lượng polyphenol tổng số được xác 

đðnh theo phương pháp Folin - Ciocalteu (Fu et 

al., 2011) dựa trên nguyên tíc: Thuốc thử Folin 

- Ciocalteu chứa các chçt oxy hóa là axit 

phospho-vonframic, trong quá trình khử các 

nhóm hydroxy phenol trong dðch ép quâ điều dễ 

bð oxy hóa, chçt oxy hóa này sinh ra màu xanh 

của vonfarm và molypden, có độ hçp thu cực đäi 

ở bước sóng 765 nm. Đường chuèn gallic axit 

được xây dựng từ các dung dðch chuèn gallic 

axit (0, 10, 20, 40, 60, 80, 100 µg/ml).  

Hàm lượng polyphenol được xác đðnh đựa trên 

đường chuèn gallic axit (R2 = 0,997) tương  

đương (GAE)/100 ml dðch ép. Thí nghiệm được 

lặp läi 3 læn.  

2.2.4. Xác định hàm lượng tanin 

Hàm lượng tanin đươc xác đðnh theo 

phương pháp của Lowenthal (1877): chuèn độ 

bìng dung dðch KMnO4 0,1 N với chî thð màu 

sulfo-indigocarmine cho đến khi màu vàng kim 

xuçt hiện. 

 2.2.5. Hoạt tính bắt gốc tự do DPPH của 

quâ điều trong quá trình chín 

Phương pháp DPPH (Thaipong et al., 2006) 

được xây dựng dựa vào khâ nëng hoät động các 

chçt chống oxy hóa, trung hòa gốc tự do 1,1-

diphenyl-2-picrylhydrazyl thành sân phèm 

phân tử, làm giâm độ hçp thu täi bước sóng  

517 nm, màu của dung dðch phân ứng nhät dæn 

chuyển thành màu tím sang vàng. Khâ nëng 

khử gốc tự do DPPH được xác đðnh theo công 

thức (%): 100 × (AMT - Asp)/AMT. Trong đó, AMT: 

Độ hçp thu quang học của méu tríng không 

chứa dðch ép; Asp: Độ hçp thu quang học của 

méu có chứa dðch ép. Kết quâ báo cáo bởi giá trð 

IC50 là nồng độ của dðch ép quâ điều khử được 

50% gốc tự do DPPH ở điều kiện xác đðnh.  

Nồng độ 9,6 µg/ml là giá trð IC50 của 

vitamin C được khâo sát täi điều kiện phòng thí 

nghiệm. Giá trð IC50 là nồng độ mà täi đó 

vitamin C khử 50% gốc tự do DPPH. Giá trð IC50 

càng thçp thì hoät tính khử gốc tự do DPPH 

càng cao. 

2.2.6. Xác định năng lực khử 

Quy trình khâo sát nëng lực khử được dựa 

trên nguyên tíc: Dðch méu thử sẽ khử ion Fe3+ 

trong phân tử kali ferricyanid (K3[ Fe(CN)6]) 

thành ion Fe2+ trong phân tử (K4[ Fe(CN)6]). Khi 

bổ sung FeCl3, Fe3+ phân ứng với ion ferrocyanid 

täo thành phức hợp ferris ferrocyanid 

(K4[Fe(CN)6]3) có màu xanh dương. Sau đó đo độ 

hçp thụ bước sóng 700 nm, giá trð mêt độ quang 

OD phân ánh khâ nëng khử của dðch méu. Giá 

trð mêt độ quang OD càng cao chứng tỏ nëng lực 

khử của méu càng mänh (Nguyễn Thð Hìng và 

cs., 2016). Khi nồng độ dðch méu cho giá trð täi 

độ hçp phụ quang là 0,5 được gọi là EC50. Khi 

EC50 càng thçp thể hiện khâ nëng kháng oxy 

hóa càng mänh.  

X VC 

CM CV 
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2.3. Xử lý số liệu 

Số liệu được biểu diễn bìng giá trð trung 

bình ± độ lệch chuèn (mean ± SD). Sử dụng 

phæn mềm Statgraphics centurion XV và 

Microsoft Excel để xử lý thống kê và vẽ đồ thð, 

kiểm đðnh Tukey được thực hiện sau phân tích 

ANOVA để đánh giá sự khác nhau của các giá 

trð với mức ý nghïa P <0,05.  

3. KẾT QUÂ VÀ THÂO LUẬN 

3.1. Đường kính và khối lượng của quâ điều 

ở các giai đoạn chín 

Kết quâ nghiên cứu cho thçy đường kính và 

khối lượng phụ thuộc vào độ chín lúc thu hái 

quâ điều (Hình 2). Theo quy luêt phát triển 

chung của quâ, trong suốt quá trình chín sự 

phân bào luôn diễn ra đồng thời tích lũy nhiều 

chçt dinh dưỡng từ cây. Khi đó dưới tác dụng 

của hệ enzyme amylase, tinh bột chuyển dæn 

thành đường, khiến cho nồng độ đường bên 

trong tế bào tëng lên. Sự chênh lệch nồng độ 

đường trong và ngoài tế bào täo nên một áp suçt 

thèm thçu, nước từ bên ngoài môi trường đi vào 

bên trong tế bào, các tế bào luôn ở cëng nước 

(Quách Đïnh và cs., 1996). Do vêy, đường kính 

và khối lượng của quâ tëng để đät giá trð tối đa. 

Quâ xanh già (X) có đường kính trung bình 

4,5 cm, khối lượng trung bình 37,5 g; khi chuyển 

sang quâ vừa chín (VC) đường kính tëng 15,6% 

và khối lượng tëng 13,6%; đường kính gæn như 

không đổi ở quâ chín vàng (CV) và quâ chín 

mềm (CM) đät 5,6 cm, khối lượng quâ tëng 

17,3% ở quâ chín vàng (CV) và 17,7% ở quâ chín 

mềm (CM) so với quâ xanh (X) ban đæu. Như 

vêy, đường kính và khối lượng quâ điều tëng 

dæn trong quá trình chín theo thứ tự từ X < VC 

< CV < CM (P <0,05). Kết quâ này tương tự ở 

quâ ổi (Psidium guajava), trong quá trình chín 

đường kính tëng dæn từ độ chín 1 lên độ chín 4 

(Nguyễn Thð Huyền Trang và cs., 2012). 

 

Hình 2. Sự biến đổi đường kính và khối lượng ở các giai đoạn chín của quâ điều 

 

Hình 3. Sự biến đổi hàm lượng vitamin C của dịch ép quâ điều ở các giai đoạn chín  
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3.2. Hàm lượng vitamin C ở các giai đoạn 

chín của dịch ép quâ điều 

Kết quâ nghiên cứu (Hình 3) cho thçy dðch 

ép quâ điều xanh già (X) cho thçy hàm lượng 

vitamin C đät giá trð cao nhçt 334 mg/100 ml 

dðch ép, quâ vừa chín (VC) 246 mg/100 ml dðch 

ép, quâ chín vàng (CV) là đät 211 mg/100 ml 

dðch ép, đät giá trð thçp nhçt ở quâ chín mềm 

(CM) 176 mg/100 ml dðch ép. Kết quâ này chî ra 

rìng trong quá trình chín ở quâ điều hàm lượng 

vitamin C giâm dæn theo độ chín (P <0,05). 

Trong quá trình chín ở quâ, dưới tác dụng 

của acid hữu cơ và xúc tác của enzyme 

protopectinase, protopectin bð thủy phân thành 

các sân phèm như acid pectic, glucose, acid 

polygalacturonic, galactose, arabinose, 

methanol... làm giâm cường lực liên kết giữa các 

tế bào, vỏ tế bào trở nên mỏng, tế bào mềm dæn 

ra, làm cho trái bð nhũn và cçu trúc trái bð phá 

hủy (Quách Đïnh và cs., 1996). Hàm lượng 

vitamin C có xu hướng giâm dæn theo độ cứng ở 

quâ do các quá trình khử trong các mô bð phá 

hủy khi không khí xâm nhêp vào. Quá trình oxy 

hóa và cường độ hô hçp cũng là nguyên nhân 

chủ yếu làm giâm hàm lượng vitamin C theo 

mức độ chín của quâ (Nguyễn Thð Thủy và 

Nguyễn Thð Kim Quyên, 2009). Kết quâ nghiên 

cứu ở quâ điều tương tự như ở giống cà chua 

Trang Nông 607, hàm lượng vitamin C giâm 

dæn trong quá trình chín quâ (Nguyễn Thð Thủy 

và Nguyễn Thð Kim Quyên, 2009). 

3.3. Sự biến đổi hàm lượng tanin và 

polyphenol trong quá trình chín ở dịch ép 

quâ điều 

Kết quâ cho thçy hàm lượng polyphenol 

giâm dæn qua các giai đoän chín (Hình 4), ở quâ 

xanh già (X) đät 1.863 mg GAE/100 ml dðch ép, 

quâ vừa chín (VC) là 1.078 mg GAE/100 ml dðch 

ép, quâ chín vàng 391,4 mg GAE/100ml dðch ép, 

quâ chín mềm (CM) 279,5 mg GAE/100 ml dðch 

ép. Kết quâ phån tích hàm lượng tanin ở dðch ép 

quâ điều cũng giâm dæn trong quá trình chín, 

quâ xanh già (X) hàm lượng tanin 470 mg/100 

ml, quâ vừa chín (VC) 370 mg/100 ml và giâm 

mänh ở quâ chín vàng (CV) còn 250 mg/100 ml, 

quâ chín mềm (CM) 130 mg/100 ml. 

Tanin là những hợp chçt tự nhiên thuộc 

nhóm polyphenol phổ biến có ở thực vêt. Khi 

quâ điều chuyển từ giai đoän quâ xanh sang 

quâ chín, enzyme polyphenol oxydase xúc tác 

phân ứng oxy hóa hợp chçt polyphenol thành 

quinon, khi đó các o-quinon được täo thành kết 

hợp với các axit amin täo các hợp chçt màu 

(Nguyễn Hồ Thư, 2012). Đồng thời tác giâ Bùi 

Trang Việt (2000) đã chî ra rìng: “Thðt trái là 

nơi chðu nhiều thay đổi biến dưỡng rçt quan 

trọng liên quan đến các tính chçt sinh lý, sinh 

hóa làm ânh hưởng mänh đến chçt lượng trái 

như tëng nước, độ mềm (tëng sự thủy giâi vách 

tế bào), ngọt (tëng đường), thay đổi màu síc (các 

flavonoid) nhưng bớt dæn vð chua (giâm acid hữu 

cơ) và chát (giâm tanin)” (trích dén Nguyễn Nữ 

Thâo Trân, 2014). 

Như vêy, khi quâ điều chuyển từ màu xanh 

sang màu vàng thì hàm lượng polyphenol và 

hàm lượng tanin (R2 = 0,906 chî ra mối tương 

quan chặt chẽ) trong dðch ép giâm theo thứ tự:  

X > VC > CV > CM (P <0,05). Kết quâ nghiên 

cứu này cũng tương tự như kết quâ nghiên cứu ở 

quâ đu đủ (Carica papaya) trong quá trình chín, 

hàm lượng polyphenol trong vỏ quâ và thðt quâ 

giâm dæn, læn lượt từ 418 mg GAE/100 g chçt 

tươi đến 358,7 mg GAE/100 g chçt tươi và 1,9 

đến 0,9 mg GAE/100g chçt tươi (Sancho et al., 

2010). Quâ điều hiện đang bỏ đi với nguyên 

nhån chính là do hàm lượng tanin cao gây chát 

sít lưỡi, khô rát vòm họng khi sử dụng. Qua kết 

quâ khâo sát nhên thçy quâ chín vàng (CV) và 

chín mềm (CM) phù hợp để chọn làm nguyên 

liệu chế biến rượu vang điều, nước ép điều vì có 

hàm lượng tanin trong khoâng từ 130-250 

mg/100 ml và polyphenol cao. Tanin ở mức này 

không quá chát. Lựa chọn này phù hợp với kết 

quâ nghiên cứu ânh hưởng của hàm lượng tanin 

đến chçt lượng rượu vang Sim Phú Quốc của 

Nguyễn Minh Thủy và cs. (2011) cho rìng để có 

màu síc và vð chát tốt nhçt cæn phâi bổ sung 

0,23% tanin (tương đương 230 mg/100 g) vào 

trong rượu. Tanin ở mức này cho đánh giá câm 

quan tốt. 
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Hình 4. Sự biến đổi hàm lượng tanin và polyphenol  

của dịch ép quâ điều ở các giai đoạn chín 

 

Hình 5. Khâ năng thu gốc tự do DPPH của dịch ép quâ điều ở các giai đoạn chín 

Bâng 2. Khâ năng kháng oxy hóa theo năng lực khử 

Nồng độ (µg/ml) 
Mật độ quang OD 

X VC CV CM 

200 1,001
ah

 ± 0,007 0,608
ax

 ± 0,006 0,298
ay

 ± 0,006 0,247
ay 

± 0,008 

400 1,410
bh

 ± 0,006 0,842
bx

 ± 0,008 0,337
by

 ± 0,009 0,301
by

 ± 0,010 

600 1,863
ch

 ± 0,012 1,180
cx

 ± 0,010 0,458
cy

 ± 0,011 0,377
cz

 ± 0,011 

800 2,223
dh

 ± 0,009 1,497
dx

 ± 0,012 0,577
dy

 ± 0,008 0,436
dz

 ± 0,009 

1000 2,413
eh

 ± 0,011 1,805
ex

 ± 0,011 0,662
ey

 ± 0,007 0,504
dz

 ± 0,010 

Ghi chú: a,b,c,d,e thể hiện sự khác biệt có ý nghĩa thống kê theo hàng dọc; h,x,y,z thể hiện sự khác biệt có ý 

nghĩa thống kê theo hàng ngang. 

 

3.4. Khâ năng kháng oxy hóa trong quá 

trình chín ở dịch ép quâ điều 

3.4.1. Khâ năng khử gốc tự do DPPH 

Kết quâ nghiên cứu khâ nëng khử gốc tự do 

DPPH ở dðch ép quâ điều trong quá trình chín 

có xu hướng giâm dæn (Hình 5): X > VC > CV > 

CM (P <0,05). Dðch ép ở quâ xanh già (X) có giá 

trð IC50 (32,3 µg chçt khô/ml) đät giá trð thçp 

nhçt. Như vêy, khâ nëng bít gốc tự do của dðch 

ép quâ này là cao nhçt. Ở quâ chín mềm (CM) 

có giá trð IC50 (407,1 µg chçt khô/ml), đät giá trð 
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cao nhçt nên thể hiện khâ nëng kháng oxy hóa 

thçp nhçt. 

Ở quâ điều chín vàng (CV) và chín mềm 

(CM), khâ nëng loäi bỏ gốc tự do thông qua giá 

trð IC50 (239,6 µg chçt khô/ml và 407,1 µg chçt 

khô/ml), khâ nëng kháng oxy hóa cao hơn một số 

loäi rau quâ và thâo dược đã nghiên cứu trước 

đåy như: cåy Cà dây leo (Solanum hainanense 

Hance) có IC50 = 1.734 µg/ml (Nguyễn Xuân Duy 

và Hồ Bá Vương, 2013); ở quâ xanh của cây 

Nhàu (Morinda citrifolia) IC50 = 1.025,2 µg/ml 

(Đái Thð Xuân Trang và cs., 2012). Kết quâ này 

chî ra rìng lựa chọn quâ chín vàng (CV) và quâ 

chín mềm (CM) để làm nguyên liệu cho chế biến 

thực phèm là rçt tốt cho sức khỏe. 

3.4.2. Khâ năng kháng oxy hóa theo năng 

lực khử 

Kết quâ đánh giá nëng lực khử ở dðch ép quâ 

điều qua quá trình chín (Bâng 2) cho thçy theo 

chiều tëng nồng độ giá trð mêt độ quang OD của 

các méu tëng dæn. Cụ thể khi tëng từ 200 µg/ml 

lên 1.000 µg/ml, giá trð mêt độ quang OD của 

dðch ép quâ điều tëng từ 1,001 lên 2,413 ở quâ 

xanh già (X); từ 0,608 lên 1,805 của quâ vừa chín 

(VC); từ 0,298 lên 0,662 ở quâ chín vàng (CV) và 

quâ chín mềm(CM) từ 0,247 lên 0,504. Khi so 

sánh dðch ép điều ở các độ chín khác nhau, trong 

cùng một điều kiện và nồng độ phân tích, quâ 

xanh già (X) thể hiện khâ nëng khử Fe3+ thành 

Fe2+ mänh nhçt. Quâ chín mềm thể hiện nëng 

lực khử yếu nhçt. Như vêy, khâ nëng kháng oxy 

hóa ở quâ điều giâm dæn trong quá trình chín 

theo thứ tự X > VC > CV > CM (P <0,05). 

Kết quâ ở bâng 2 cho thçy dðch ép quâ chín 

mềm (CM) có giá trð EC50 là 1 mg/ml. Một số kết 

quâ nghiên cứu trước đåy cho thçy với dðch chiết 

yến sào Khánh Hòa có giá trð EC50 là 20,4 mg/ml 

(Lê Hữu Hoàng và cs., 2017); hoặc 6 loäi nçm ën 

được nghiên cứu täi Bồ Đào Nha đó là: Lactarius 

deliciosus, T. portentosum, L. deliciousus (stipe), 

T. portentosum (stipe), Tricholoma portentosum, 

T. portentosum, L. deliciosus (cap) có giá trð EC50 

từ 3,12 đến 6,69 mg/ml (Isabel et al., 2007). So 

sánh với các kết quâ trên cho thçy dðch ép quâ 

điều chín mềm (CM) cao gçp 20 læn so với dðch 

chiết yến sào và gçp từ 3 đến 6 læn so với nçm 

trồng täi Bồ Đào Nha. Qua đó cho thçy rìng dðch 

ép quâ điều có nëng lực khử cao, thể hiện tính 

kháng oxy hóa cao, rçt tốt khi được chọn làm 

nguyên liệu chế biến. 

4. KẾT LUẬN 

Dðch ép quâ điều được thu hái täi tînh Bình 

Phước có hàm lượng vitamin C, polyphenol và 

khâ nëng kháng oxy hóa cao nhưng giâm dæn 

qua các giai đoän chín theo thứ tự quâ xanh già 

> vừa chín > chín vàng > chín mềm. Dðch ép quâ 

chín vàng (CV) và quâ chín mềm (CM) có hàm 

lượng vitamin C, polyphenol và tanin cũng như 

hoät tính chống oxy hóa phù hợp để chọn làm 

nguyên liệu sân xuçt rượu vang điều hay nước 

ép quâ điều. 
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