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TOM TAT

Ché (Camellia sinensis O. Kuntze) 1a mét trong nhirng loai cay tréng phé bién va dwoc coi 1a loai thirc ubng
truyén thdng ctia nhiéu qubc gia. Mét sd nghién ctvu da dwoc thuc hién trén diu hat ché véi muc dich phan tich
thanh phan, danh gia chat lwong, va kha nang tng dung clia né. C4c tinh chét vat Iy va hoa hoc dwoc nghién cliru
bao gbm trang thai, trong lwgng riéng, gia tri axit, peroxit, iod, xa phdng héa... clia dau. Twong tw nhw dau 6 liu, dau
hat ché Ia loai ddu an chét lwgng véi dd 6n dinh cao do cé chiva cac hop chat chdng oxy héa tw nhién nhw carotenoit
(3,2 mg/kg), polyphenol téng sb (8,68 mg/kg) va vitamin E (262,4 mg/kg). Cac nghién ctu ciing cho thdy dau hat che
chira ham lwgng I&n cac axit béo khong bao hoa (81,8 %), dac biét la axit linoleic (22,3 %). Cac loai axit béo nay co
kha n&ng lam gidm ndng dd cholesterol trong mau, gilip ngan ngira cac bénh vé tim mach, cao huyét ap va ung thw.
Cac nghién clru trwéc day da chi ra rang c6 sw khac nhau gitka hiéu suét va chat lwong cla cac loai dau hat ché
dwoc tach chiét bing cac phwong phap khac nhau nhw ép, trich ly bang dung mai, chét 16ng siéu t&i han...

T khéa: DAu hat ché, tinh chat hoéa ly, thanh phan héa hoc, (rng dung.

Tea (Camellia sinensis O. Kuntze) Seed Oil - Physical Properties
and Applicability in Food Industry: an Overview

ABSTRACT

Tea (Camellia sinensis O. Kuntze) is one of the most popular crops and is considered a traditional beverage in
many countries. The tea seed oil has been studied with the objectives to analyze the physical and chemical properties
with a view for quality assessment, composition and applications. Physical and chemical properties such as state,
specific gravity, acid value, peroxide value, iodine value, saponification value etc. were studied. Similar to olive oil, tea
seed oil is a high-quality cooking oil with great stability because it has a large number of natural antioxidants including
carotenoid (3.2 mg/kg), total polyphenols (8.68 mg/kg) and vitamin E (262.4 mg/kg). Moreover, tea seed oil is vegetable
oil with high nutritional values due to its high content of unsaturated fatty acids (81.8 %), especially linoleic acid (22.3 %),
which was previously proved to be useful in reducing cholesterol levels in the blood and preventing heart diseases, high
blood pressure, and cancer. Studies show that different extraction methods of tea seed oil such as pressing, extracting
by solvent, supercritical fluid, etc., yield oil with different efficiency and quality.

Keywords: Tea seed oil, chemical and physical properties, chemical composition, application.

thanh cac san pham tra khac nhau, mét dang

1. DAT VAN DE thiic uéng dugc tiéu thu nhiéu nhat trén thé giéi

Giéng Camellia thudc ho Theaceae, cb
nguén goc ¢ mién Nam va Péng Nam Trung
Quéc, dudc trong 6 khoang 30 quoc gia
(Graham, 1992) va c6 hon 300 loai trén thé giéi.
Trong d6, loai dugc biét dén nhiéu nhat 1a
C. sinensis, v6i phan 14 thudng dugc ché bién
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sau nuéc loc. Bén canh d6, C. sinensis con c¢6
thanh phan hat véi ham lugng dau c6 thé 1én t6i
30-32%, dic biét 12 6 trong nhan (Chunhua,
1986; Fazel, 2008; Sahari, 2004). Dau hat ché
ciing c6 thé dudc chiét xudt tit hat cta cac giong
Camellia khac nhu C. sasanqua, C. japonica,
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C. tenuifolia va C. oleifera (Patel, 2018). Hat
cua cac gidng Camellia néi chung déu chia
20-70% ham lugng dau. Cac nghién ciiu da chi
ra ring dau hat ché c6 thé git nguyén chat
luong khi dugc bao quan & nhiét dd phong (20-
25°C) trong vong 3 thang, dong thdi git nguyén
trang thai 1ong va mau vang 6 nhiét do thap
(Fazel, 2008; Sahari 2004). Tuy nhién, phan 16n
néng dan tréong ché chi tap trung vao viéc thu
hai 14 ché ma bd qua tiém néng san xuat dau tu
hat 14 ché. Hau hét cac hat ché khong dugc thu
hoach va bi théi riia tai vuon ché (Chen, 2003).

Vé gia tri dinh dudng, dau hat ché 14 mot
diu thuc vat c6 gia tri dinh dudng cao v6i ham
lugng 16n cac axit béo khong bao hoa tét cho stic
khée nhu axit oleic (73,67%), axit linoleic
(11,09%) va cac axit béo bdo hoa c6 kha ning
téang cholesterol “xau” trong mau 6 ham lugng
thap (Chunhua, 1986). Do vay, dau hat cheé c6
kha nang gidm huyét ap va lugng cholesterol
“x8u” trong mau, dong thoi gitip ngin ngla cac
bénh vé tim mach va ung thu (Sahari, 2004). So
v6i mot loai ddu an phé bién nhu dau oliu, dau
hat ché ¢6 ham lugng axit béo khong bao hoa
tuong duong va ham lugng axit béo bao hoa
thap hon. Mot s nghién ctiu khac cho thay dau
hat ché c6 tac dung ngin ngiia béo phi nhd kha
nang tc ché cac yéu t6 lién quan dén su hinh
thanh t& bao md (Kim NH & cs., 2008). Dau hat
cheé ciing chtta mot lugng 16n cac chat chéng oxy
héa nhu polyphenols (8,68 mg/kg), carotenoit
(3,2 mg/kg) va vitamin E (262,4 mg/kg) nén cb
thé duge dung trong cac san phdm dudng da véi
kha n#ng ngidn ngtia cic diau hiéu ldo hoéa
(Shan, 2005).

Dau hat ché con c6 d6 6n dinh cao va c6 thé
dugc bao quan va st dung lau dai (Fazel, 2008).
D6 6n dinh oxy héa cia ddu &n chiu anh hudng
bdi ham lugng axit béo trong dau: do 6n dinh
oxy héa ti 1& nghich véi ham lugng axit béo
khong bao hoa da (axit linoleic), nhung ti 1é&
thuan v6i ham lugng axit béo khong bao hoa
don (axit oleic) va axit béo bao hoa (Weng & cs.,
2018). P 6n dinh oxy héa cia dau hat ché cao
phan 16n 1a do chtia ham lugng 16n axit oleic.
Bén canh d6, ham lugng cao cac chit chong oxy
héa nhu a-tocopherol va carotenoit ciing ngéin
ngiia qua trinh oxy hoéa trong dau, do dé6 tang
thoi han bao quan va st dung ciia dau hat ché.

Nho céc loi ich stic khde cung d6 6n dinh
cao, diu hat ché c6 thé duge st dung véi nhidu
muc dich khac nhau nhu diu #&n trong ché bién
thuc phdm, san phdm chéng oxy héa trong cac
san phdm dudng da hay trong cac loai thuc
pham khac dé tang thoi han bao quan.

Bai b4o nay téng hdp va trinh bay cac théng
tin lién quan dén hat ché (dic diém hinh thai,
thanh phan ho4 hoc, ting dung) va dau hat ché
(phuong phap tach chiét, tinh ch4t hoa 1y, thanh
phan hoa hoc, ting dung) ti nhiing nghién ctiu
cua cac nha khoa hoc trong nuéc va trén thé
gi6i. Nhiing thong tin nay 1a co sé cho nhiing
nghién ctiu sdu hon vé hat ché va dau hat che,
g6p phan da dang héa sdn phdm va nang cao
gl tri clia ciy ché ¢ Viét Nam.

2. HAT CHE

2.1. Su phat trién va dic diém hinh thai
cua hat che

Theo nghién ctiu ciia Nguyén Thi Ngoc Yén
(2013) vé hat ché xanh, sau khi gieo hat khoang
2 nam, cay ché cho hoa qua lan thi nhat, tu 3
dén 5 niam cdy ché phat trién hoan chinh vé dic
tinh phat duc. Hoa ché dugc hinh thanh t cac
mam sinh thuc, hoa thu ph&n tao qua ché.
Nghién ciiu ciing chi ra ring d6i véi gidng che
Camellia sinensis giai doan phat trién tit lic b4t
ddu ra hoa dén hat trudng thanh kéo dai
khoang 18 thang.

Qua ché thudc loai qua nang c6 tit 1-3 hat.
V6 qua mau xanh, khi chin chuyén sang mau
nau roi nat ra. Hat ché c¢6 vé sanh cliing mau
phét d6 khi hat non va chuyén sang mau nau
den khi hat chin. Dudi 16p v6 sanh 14 mét vo lua
moéng, mau vang nau, c6 nhiéu gan lam nhiém
vu van chuyén nude va chat dinh dudng dé nudi
hat bén trong. Hat ché c6 thé hinh tron hoic
tam giac, véi kich thuée to hay nhoé tuy vao
gidng va diéu kién dinh dudng. Hat ché khong
¢6 néi nhit nhung c6 14 mam rit phat trién,
chiém 3/4 khoi lugng hat ché. Cheé c6 hién tugng
da phdi, v6i thanh phan chinh cta phéi ché gbm
mAm r8, mAm than vA mam ngon. O Viét Nam,
gidng ché Shan hat to va ning, gidng ché An Db
hat nho va nhe.
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Bang 1. Thanh phan héa hoc ctia hat ché

Thanh phan

Ham lwong (%)

Albumin
Tinh bt
Gluxit khac
D&u béo
Xenluloze
Saponin

Chét vo co

8,5
32,5
19,9
22,9

3,8

9,1

3,3

Nguoén: Patel (2018)

2.2. Thanh phan héa hoc ctia hat ché

Hat ché méi hai vé gom gan 50% la nuéc.
LA mam 1a noi du trii phan 16n cac chat dinh
dudng can thiét cho qua trinh ndy mam cta hat
ché nhu protein, lipit va gluxit. Hat che déic biét
chiia nhiéu dau vdi cac thanh phan c6 hoat tinh
sinh hoc nhu saponin, flavonoid va vitamin c6
lgi cho stic khée (P86 Ngoc Quy, 2003). Ham
lugng dau trong hat ché c6 su thay d6i tuy theo
giong ché va diéu kién sinh trudng, vi du nhu
ham lugng dau trong hat ché thu hoach 6 Trung
Quéc 14 27,72%, & Tran 1a 30,5%, & Nam An Do
1a 31% va ¢ Thé Nhi Ky 1a 32,8% (Tran Pinh
Ph3a, 2011). Nghién ciiu cua Patel & cs. (2018)
da phan 1ap va nghién ctu cac thanh phan quan
trong trong hat ché, két qua dugc trinh bay
trong bang 1.

2.3. Ung dung ctia hat che

Theo Hiép hoi Ché Viet Nam (VITAS), Viét
Nam c6 rdt nhiéu co héi va thuan lgi dé phat
trién cac san pham tit cAy cheé. Bén canh viée
nghién ctiu ning cao ning suiat, cai thién chat
lugng ché& bién thi viéc da dang héa cac san
phdm ti cdy ché 1a mot huéng tiép can quan
trong gidp tdng thu nhap ctia nguci dan. Hat
ché ngoai duge st dung dé san xuit giéng cay
trong, hat ché con cé tiém ning duge tGng dung
dé san xudt dau hat ché véi gia tri dinh dudng
cao, c6 dd bén oxy hoéa cao va thoi han st dung
dai nho kha ning chong oxy héa tot. Tuong tu
nhu dau oliu, dau hat ché c6 thé dugc tng dung
trong san xudt cac loai dau nau &n, kem dudng
da hay dau dudng téc (Chakravarty, 1954). Dau
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hat ché 1a moét ngudén saponin phong phd véi
nhiéu loai saponin c¢6 thé dugc chiét tach ra ti
n6 (Yoshioka, 1970). Bén canh kha ning tiy ria
tdt, cac saponin nay cling cé hoat tinh dugc 1y
v6i déc tinh chong viém rd rét. Nho thanh phan
nay ma saponin ciing c6 thé dude st dung trong
san xuét cic chdt tdy rtia, xa phong hay nhu
mot loai nguyén liéu thudc (Sekine, 1991).
Ngoai ra, bd ép caa hat ché ciing c6 thé duge st
dung lam phan bén hay thiic 4n chin nudi é mot
vai nuéc nhu Thai Lan (Roberts, 1972).

3. DAU HAT CHE
3.1. Phuong phap tach chiét dau hat cheé

Phuong phap tach chiét dau hat ché kha da
dang va dugc thuc hién trong nhiéu nghién ctu
khac nhau.

Véi phuong phap trich ly hén hgp tit dung
moi, hat ché dugc say kho 6 nhiét do 103°C, sau
khi nghién sé& dudc trich ly trong hén hgp dung
moi gbm petroleum ether, petroleum benzene va
n-hexane bang khudy tu trong 4 tiéng, sau dé6
hén hop ddu-dung méi sé dugc ly tdm va loc
bang vai loc min (Fazel, 2008).

Phuong phap Soxhlet 1a mot trong nhiing
ky thuat chiét tach dau lau doi va co ban nhat.
Nam 2008, Xinchu Weng thuc hién chiét dau
hat ché theo phuong phap Soxhlet st dung dung
moi petroleum ether va thu duge ham lugng dau
hat ché C. sinensis 1a 31,09%. Mét nhém nghién
ctu khac la George & cs. (2013) cing thuc hién
tach chiét dau hat ché bang hé théng Soxhlet
nhung thu duge ham luong dau thap hon (22%).
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Su khéc biét nay c6 thé 1a do d6i tugng nghién
ctiu dude thu hoach tit cac giong ché khac nhau
dugc trong & cac diéu kién canh tac khac nhau.

Phuong phéap trich ly dung méi bé trg béi
séng siéu am la mot phuong phap duge phat
trién tit phuong phap trich ly dung méi co ban,
gitp giam thdi gian trich ly va lugng dung moéi
cAn thiét, ddng thoi tiang lugng dau thu duge véi
su trg gidp cua séng siéu am. Tuy nhién,
phuong phap nay c6 hiéu qua hon véi hat cia
C. oleifera Abel hon 1a cta C. sinensis, ham
lugng dau chiét dugce tit hai gidng nay lan lugt 1a
45,23% va 21% (Aijun, 2009; Rajaei, 2008).

Trich ly siéu t61 han 14 mo6t phuong phap
méi dude phat trién trong nhiing nim gan day.
Phuong phap nay st dung chit khi dugc nén véi
4p suat va nhiét do cao cho dén khi tinh chat
vat 1y ctia né thay d6i va trd thanh chét 16ng t6i
han lam dung méi (Wang, 2016). Dung moéi tu
chat 16ng t6i han c6 mat d6 cao nhu chat long
thong thudng, c6 d6 nhét cao nhu khi, dong thoi
kha nang khuéch tdn nam & gitta chat 1ong va
chat khi. Nhiing diéu kién nay giip dung moi
nay c6 kha ning khuéch tan sau va nhanh hon
so v6i dung moéi chit 1ong hay chat khi khac.
CO, thuong dugc chon lam dung méi trong k¥
thuat nay do gia thanh hgp 1y va tinh an toan
cao, dong thoi gitip bao quan mau trich ly do hé
thong trich ly nay khong chta khi oxy c6 kha
nang oxy héa. Phudng phap nay dugc ap dung
trong chiét xuat dau hat ché va dat dudc hiéu
suit dén 31,6%, cao hon so véi cac phuong phap
truyén thong khac nhu Soxhlet hay trich ly
dung méi (Rajaei, 2008; Wang, 2011). Dung mo61
CO, siéu t6i han rat phu hgp cho viéc tach chiét
diu bdi né rat hiéu qua trong viéc tach nhiing
thanh phan khong phan cuc (dau, axit béo) khoi
nhiing thanh phan phan cuc trong hat ché.

O Viét Nam, Tran Dinh Pha & cs. (2010) da
nghién ctu chiét tach dau hat ché Moc Chau,
Son La bang phucng phap trich ly dung moéi va
da xac dinh dugc ham lugng dau tho khoang
29,12%. Mot nhom nghién ctu khac, Nguyén
Duy Lam & cs. (2010) nghién ctu tinh ché va
danh gia chat lugng dAu hat che
trong ¢ Phi Tho bang phuong phap trich ly thi
ham lugng dau thé thu duge khodng 14%. Nim
2013, Nguyén Thi Ngoc Yén da nghién ctiu quy

trinh chiét tach dau ti hat ché xanh Lam Déng
va chi ra su khac biét trong hiéu suat thu héi
diu hat ché gitia cac phuong phap trich ly khac
nhau. D6i v6i quy trinh tach chiét dau bang
phuong phap trich ly dung méi, ham lugng dau
hat ché sau tinh sach 1a 23,85% véi hiéu suat
dat 83,25%. Bén canh d6, quy trinh tién xi ly
enzyme Viscozyme bt nghién két hop véi trich
ly dung moéi va ép ngudi lan lugt thu duge ham
lugng ché 1a 35,35% (hiéu suat 87,39%) va
27,80% (hiéu suat dat 68,73%). Ngoai ra, quy
trinh tach chiét dau bing phucng phap ép nguéi
trén may ép thuy luc, ham luong dau ché thu
dudc kha thap 15,76% (hiéu suat dat 55,01%).

3.2. Tinh chat héa ly ctia dau hat cheé

Chat lugng héa ly cua dau dude danh gia
dua trén tri s6 peroxit, axit, iod, xa phong héa.
Céac chi tiéu co ban nay biéu thi chit lugng va
tinh trang cua dau. Tuy nhién, cac tri s6 héa ly
nay khong dong nhat gitia moi loai dau hat che
bdi ching phu thudc vao gidng che, diéu kién
canh tac va phuong phap trich ly dau hat cheé.

Mot s6 thong s6 héa 1y cua dau hat ché va
mét s6 loai dau duge thé hién qua bang 2. Tri s6
peroxit va axit cta dau la phép do tuong doi
biéu thi d6 6i thiu cta dau, do vay, hai tri s6 nay
cang thap, dau cang tuoi va c6 chit luong cao
(Ojeh, 1981). Cac s6 liéu 6 bang 2 cho thay tri s6
peroxit cia dau hat ché dic biét thap, tuy nhién
tri s6 axit lai cao nhat so véi cac loai dau dugc
nghién ctu cung. Tri s6 iod cua diu ti 1&é thuan
v6i d6 khong bao hoa trong dau. S6 liéu 6 bang 2
cho thay dau hat ché chtia nhiéu axit béo khong
bao hoa, nhiéu hon so véi dau oliu hay dau hat
s6. Ham ludng cao cua cic axit béo khong bio
hoa véi cac lién két d6i khong bén ¢ thé 1a mot
trong nhiing nguyén nhan anh hudng tiéu cuc
t6i d6 bén oxy héa trong dau hat ché. Gia tri xa
phong héa ctia dau hat ché thé hién ham luong
cac axit béo c6 trong diu, va gia tri nay tuong
duong véi cac loai dau thuc vat phd bién khac
nhu dau oliu, dau hat cai (Bang 2), dau lac
(187-196mg KOH/g), dau hat cai (168-181mg
KOH/g), dau dau nanh (188-195mg KOH/g). Gia
tri xa phong héa ctia dau hat ché tuong d6i cao
cho thiy né c6 tiém ning l6n dé st dung trong
san xuit xa phong va dau goi dau.
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Bang 2. Tinh chat héa 1y cia mot s loai dau

] M3u dau
Théng so —

Hat ché Hat s& O liu Hat cai
Khéi lwong riéng (g/cm®, 25°C) 0,911 + 0,003 0,920 + 0,002 0,912 0,918
Chi sb khuic xa (20°C) 1,4648 + 0,0004 1,4676 + 0,0005 1,4696 1,4762
Tri sb axit (mg KOH/g) 1,99 £ 0,01 1,29 0,12 0,3 0,1
Tri s6 peroxit (meqg/kg) 0,84 £ 0,02 1,91 £ 0,05 8,1 2,2
Tri sb xa phong héa (mg KOH/g) 189,75 + 0,57 180,47 + 0,56 196,9 196,3
Tri s6 iod (g 1/100g) 88,54 + 0,37 81,54 +0,38 79,1 110,7
Trang thai & nhiét do thwong Léng Léng Léng Léng

Nguén: Xinchu Weng (2018); Wei Zeng (2019).

Bang 3. Thanh phan axit béo ctia dau hat ché va mét sé loai dau (%)

Thanh phan M&u dau

axit béo Hat che Hat s& 0 liu Hat cai
C14:0 0,1+0,0 - - -
C16:0 148+15 8,1+0,6 11,2 3,7
C16:1 0,1+0,0 0,1+0,0 0,9 0,1
C18:0 26+04 17402 2,5 15
C18:1 58,4 +4.9 80,5+ 1,3 77,2 64,3
c18:2 223+39 83+0,8 6,7 19,6
c18:3 0,2+0,1 0,2+0,1 0,5 8,3
C20:1 0,1+0,0 - 0,4 05
C24:0 0,1+0,1 0,1+0,0 0,1 0,2
UFA 81,8+ 1,1 89,6 +0,9 85,9 93,7
SFA 176 +1,3 10,0 £0,8 13,8 5,9
MUFA 59,3+4,9 81113 78,7 65,8
PUFA 225440 85+0,8 7,2 27,9

Ghi chu: C14:0 (Axit Myristic), C16:0 (Axit Palmitic), C16:1 (Axit Palmitoleic), C18:0 (Axit Stearic). C18:1
(Axit Oleic). C18:2 (Axit Linoleic), C18:3 (Axit Stearic), C20:1 (Axit Gadoleic), C24:0 (Axit Lignoceric),
UFA: axit béo khong bado hoa, SFA: axit béo bao hoa, MUFA: axit béo khéng bao hoa don, PUFA: axit béo
khéng bao hoa da.

Bang 4. Cac thanh phan ctia dau thu duge tit mot s6 phuong phap tach chiét

Phuong phap S6 13n c18:2 C18:1 C20:1 C16:0 c18:0
SFE 1 21,7 49,4 0,0 20,6 2,4
21,0 48,6 0,4 19,5 2,3
3 19,0 45,1 0,7 15,8 2,3
DGF - 20,4 49,5 0,2 215 2,2
UE - 18,9 46,3 0,2 18,1 2,2
SE - 14,6 36,9 - 19,3 1,5

Ghi chi: phuong phap soxhlet (SE), chéat Iong siéu téi han (SFE) va st dung hé trg béng séng siéu 4m
(UE), phuong phéap B-I5 theo chuan DGF (Deutsche Gesellschaft fur Fettwissenschaft).

Nguoén: Rajaei (2005).
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3.3. Thanh phan héa hoc dau hat ché

3.3.1. Thanh phan axit béo

Thanh phan axit béo cia dau hat ché rat
dugc quan tam bdi né rat hiiu ich trong viéc
danh gia chat lugng dau va tinh xac thuc cua
san phdm. Thanh phan axit béo c6 thé bi anh
hudng khéng chi bdi cac loai hodc gidng, ma con
bdi dia 1y, khi hau, mic do chin, diéu kién thu
hoach va ché bién (Lee, 1998).

Thanh phan axit béo cua dau hat ché va
mot s6 loai ddu khac theo nghién ctu cua Wei
Zeng (2019) dudc thé hién qua bang 3. So véi
diu hat s, dau oliu va hat cai trong cung diéu
kién nghién ctiu, dau hat ché c6 ham lugng axit
béo oleic khong bao hoa (C18:1) thap nhat
(568,4%). Tuy nhién, ham lugng axit béo linoleic
(C18:2) tot cho stic khée 6 dau hat ché 1a cao
nhat (22,3%) so véi cac loai dau trong cung
nghién ctu nay (Wei Zeng, 2019).

Nghién cttu cia Wei Zeng (2019) dua ra két
qua tuong tu véi cac nghién ciu trudc dé boi
Rajaei (2008) (C16:0 - 21,5%; C18:0 - 2,9%;
C18:1 - 56%) va Sahari (2004) (C18:1 - 56%;
C18:2 - 22%; C18:3 - 0,3%). Nhin chung, cac
nghién ctu vé dau hat ché déu chi ra rang ham
lugng axit béo bao hoa 1a thap so vdi ludng axit
béo khong béo hoa trong dau hat ché (Yahaya,
2011; Zeng, 2019).

Phuong phap tach chiét 12 mot yéu t6 quan
trong anh hudng t6i ham lugng axit béo trong
diu. Rajaei & cs/ (2005) phan tich ham lugng
axit béo ctia dau khi tach chiét bing cac phuong
phap khac nhau: siéu t61 han, soxhlet, siéu am
va phuong phap chudn DGF B-I. Céac axit
C16:0, C18:0, C18:1, C18:2 va C20:1 trong dau
hat ché da dugc xac dinh bang sic ky khi theo
cac nghién ctiu trude day (Ataii, 2003). Nghién
cttu chi ra ring v6i moi phuong phap tach chiét,
axit béo cht1 y&u thu dudc trong dau la axit oleic
(chi€m hon 50% téng cac axit béo). Ty 1 axit béo
khong bao hoa (UFA) va axit béo bédo hoa (SFA)
trong chiét xuat dau lan lugt 1a 58,1-71,7% va
17,4-23,7%.

Wang Y. & cs. (2011) da tién hanh phan
tich thanh phan axit béo khi tach chiét dau
bang hai phuong phap khac nhau la trich ly

siéu t6i han st dung dung méi SC-CO, va
Soxhlet thu duge ham lugng cac axit béo khac
nhau (Bang 5).

Bén canh dé, cic yéu t& vé dia ly va giong
ché ciing ¢6 thé giy anh hudng t6i thanh phin
axit béo trong dau hat ché. Tai Viét Nam, nim
2013, Nguyén Thi Ngoc Yén da phan tich thanh
phan axit béo ctia dau hat ché tai ving Lam
Pong: téng ham lugng axit béo béo hoa trong
dau hat che 1a 16,03-16,72%; téng ham lugng axit
béo khéng bdo hda trong dau hat che 83,03-
83,81%, trong @6 ham lugng axit béo khéng bao
hoa don (cht yéu 14 axit oleic) 1a 70,38-75,66% va
axit béo khong bdo hoa da (chu yéu la axit
linoleic) trong dau hat ché 8,03-12,65%. Nhin
chung, ti 1& cac thanh phan axit béo trong dau
hat ché tai Viét Nam khong c6 khac biét gi 16n
so v6i dau hat ché & cac nuée nuée. Tuy nhién,
theo nghién ctiu cua Nguyén Duy Lam (2010),
diu hat ché 6 Phi Tho c6 ham lugng C18:1 1a
44,13% thap hon so v6i mot s6 nghién ctu khac.
Diéu nay c6 thé 1a do yéu t6 dia 1y va khi hau 6
noi trong ché hay phuong phap trich ly va do
luong nong do axit béo.

Ham lugng cao cac axit béo khong bao hoa,
dac biét 1a axit oleic va axit linoleic t6t trong
dau hat ché cao, do d6 d4u hat ché c6 thé dudc
st dung lam d4u &n va dau tron salad dé bo
sung cac axit béo can thiét nay trong biia &n
hang ngay. Axit linoleic khéong chi 1a mot chat
can thiét cho qua trinh nay mam cta hat ma
con 1a mot thanh phan quan trong trong ché do
an hang ngay ctia con ngudi (Nehdi, 2011).

3.3.2. Thanh phan ciac hop chat khang
oxy héa

Bén canh nhiing axit béo c¢6 1gi cho stic khoé,
dau hat ché con chtia cac chit chéng oxy héa hiéu
qua. Nhiing nghién cttu gan day chi ra ring, ciing
gibng nhu 14 ché xanh, ddu hat ché chia cac
nhém chit c¢6 hoat tinh sinh hoc nhu nhém
phenolic, trong d6 cht yé&u 1a cac hop chat thuoc
phédn nhém flavonoids. Nhiing nghién ctu danh
gia vé thanh phan hoat chat trong hat hay dau
hat ché tai Viét Nam con han ché hoic chua dugc
cong bo. Thanh phan chéng oxy héa trong dau hat
ché gdom co: polyphenol, carotenoit, tocopherol.
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Bang 5. Thanh phan axit béo khi trich ly bang phuong phap soxhlet va siéu t&i han

Phwong phap C7:0 C16:0 C18:0 C18:1 C18:2 C20:1
SC-CO, 0,7 15,3 3,3 57,5 22,3 0,9
Soxhlet 0,7 17,7 3,8 52,9 24,2 0,7

Ghi chu: C7:0, heptanoic axit, C16:0 (Axit Palmitic), C16:1 (Axit Palmitoleic), C18:0 (Axit Stearic).
C18:1 (Axit Oleic). C18:2 (Axit Linoleic), C20:1 (Axit Gadoleic).

Nguén: Wang (2011).

Bang 6. Ham lugng tocopherol ctia mét s6 loai dau (mg/kg)

Thanh phén M&u dau

tocopherol Hat che Hat s& O liu Hat cai
a-tocopherol 134,0-360,5 170,9-237,9 135,5 188,0
f-tocopherol - - 29,2 98,5
y-tocopherol - - 41,1 516,6
8-tocopherol - - - 43,6
Téng polyphenol 134,0-360,5 170,9-237,9 205,8 846,7

Nguon: Wei & Yasusi (2019).

a. Hdp chat tocopherol

Vitamin E 14 thu4t ngii chung dung dé chi
tocopherols va tocotrienols (o, B, y, 8) - cac chat
chéng oxy hoa tu nhién ngin nglia su 6i thiu
ciua dau trong qua trinh bdo quan (Gimeno,
2000). Tocopherols trong dau thuc vat duge cho
1 bao vé axit béo khong bao hoa da khdi bi oxy
héa (Xinchu Weng, 2018). Trong s tat ca cac
vitamin E, a-tocopherol c6 hiéu qua khang oxy
héa cao nhat (Kamal, 1996). Bén canh d6,
vitamin E ciing 12 mot nhém chat can thiét cho
su phat trién va stic khde cia con ngudi. Thiéu
vitamin E giy ra cac khiém khuyét trong hé
thong than kinh dang phat trién cia tré em va
tan mau § nam giéi (Ramadan & cs., 2006).

Nghién ctiu caia Wei & Yasusi (2019) da
danh gia ham lugng tocopherol cia dau hat che,
hat sd, 6 liu va hat cai (Bang 6). Khac véi dau
oliu va dau hat cai, dau hat ché va dau hat s
chi chtta mot loai tocopherol 1la o-tocopherol.
Pay 1a 1i do téng ham lugng tocopherols trong
hai loai ddu nay th&p hon hén so véi hai loai
diu véi nhiéu loai tocopherol hon. Ham lugng
cac hop chat nay con tuy thudc theo gidng cay
ché va phuong thtic tinh ché ctia nha san xuit.
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Tuy nhién, két qua thu duge tit nghién ctiu
cua Wei & Yasusi (2019) lai khac véi két qua
thu dugc ti nghién ctiu trude d6 cua Fazel & cs.
(2008). Theo d6, Fazel phan tich ra dugdc nhiéu
thanh phéin tocopherols va tocotrienols trong
diu hat ché (Bang 7). Trong d6, ham lugng a-
tocopherol va a-tocotrierol déu dic biét cao hon
hén so véi cac thanh phan con lai.

b. Hgp chat phenolic

Céc hgp chat phenol da duge nghién ctiu 1a
c6 cac hoat tinh sinh hoc ¢6 ich nhu chéng oxy
ho4, dao thai cic gdc oxy tu do va ting su On
dinh oxy héa (Owen & cs., 2000; Tsanova-
Savova & cs., 2005; Wolf & cs., 2003). Nghién
ctu cua Zhong & cs. (2007) cho thdy téng ham
lugng phenol trong dau hat ché 1a 8,48 mg/kg -
cao hon trong ddu dau nanh tinh ché (4,2
mg/kg) nhung thap hon so véi dau bo ép lanh
(11,6 mg/kg) va dau hat bi ngd ép lanh (15,9
mg/kg). Mot nghién ctiu khac gan day hon do
Xinchu & cs. (2018) tién hanh cling do dugc ham
lugng phenol tuong duong trong dau hat cheé 1a
8,68 + 0,35 mg/kg.

Thanh phan cta cac hop chat phenolic theo
nghién ctu cia Fazel & cs. (2008) duge thé hién
trong bang 8. Két qua cho thdy téng ham lugng
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cac hgp chat phenolic 1a 24,81 + 1,0 mg/kg véi
thanh phan c6 ham lugng cao nhat 1la EGCG
(12,93 + 0,97 mg/kg). Bén canh cac thanh phan
quen thudc trong cac loai dau thuc vat nhu
tocopherols va carotenoit, cac hop chat phenolic
14 thanh phan chi dugc tim thiy trong dau hat
cheé. Bén canh ham lugng axit oleic cao va axit
linoleic thap, su két hdp cua cac hop chat
polyphenol va tocopherol v6i kha ning chéng
oxy héa lam tang thém tinh én dinh oxy héa cta
ddu hat ché (Shahidi & Naczk, 2004;
Tsimogiannis & Oreopoulou, 2004).

Trong cac hgp chit phenol, nhém cac hop
chét catechin 12 quan trong va dudc nghién ctiu
nhiéu nhét. Catechin 14 monome flavan-3-ol, 1a
thanh phan flavonoid chinh trong la ché xanh,
chi€ém 60-80% téng s6 hgp chét flavonoid cb
trong ché xanh (Graham, 1992; Balentine,
1997). Trong ché c6 7 catechin chinh va dugc
chia thanh 2 nhém la: nhém catechin tu do bao
gdbm C, EC, GC, EGC (vi tri cacbon s8 3 c6 chiia
nhém hydroxyl) va nhéom da bi este héa hay
nhém galloyl catechin bao gom GCG, ECG,
EGCG (nhém hydroxyl 6 vi tri s 3 dugc thay

gallate).  Epicatechin,
Epigallocatechin, Epigallocatechin gallate va
Epicatechin gallate 1a nhiing catechins chinh
dem lai nhiéu 1gi ich cho stic khde con ngudi
(Fazel & cs., 2008).

Trong nhiing nam gan day, catechins da
dude st dung véi nhiéu muc dichnhu chat
chong oxy hoéa tu nhién duge bd sung trong dau
mé dé ngan ngia qua trinh oxy hoéa chit béo;
b6 sung thém vao thic an cho vat nudi dé ting
cudng stic khde cho ching; thanh phén trong cac

bing moét nhém

thuc phdm chtic ning véi tdc dung ngén ngia
140 hoéa. Ngoai ra, catechin trong che, dac biét 1a
EGCG va ECG c6 kha ning tiéu diét cac loai vi
khudn lam hu héng thuc phdm va loai bd cac
doc t& do ching gy ra. Tinh khang khuén caa
catechin 14 nho kha ning lién két truc tiép véi
protein trén mang t& bao va pha hiy mang té&
bao cta vi khuén. Bén canh dé, theo nghién ciiu
caa Zhou (2010), EGCG giup ha thap lugng
duong trong mau 6 nhiing con chudt &n thiic &n
¢6 b6 sung EGCG. EGCG dudc chi ra rang c6 thé
chéng lai su pha hiy t& bao lam nhiém vu san
xudt insulin.

Bang 7. Ham lugng cac thanh phan trong vitamin E ctia dau hat ché

Thanh phan

Ham Iwong (mg/kg)

a-tocopherol
y-tocopherol
8-tocopherol
a-tocotrierol
j- tocotrierol

y-tocotrierol

210+2.3
23,6 +0,45
11,2+0,33
119+1,9
2,2+0,08
23,3+0,25

Nguoén: Fazel & cs. (2008).

Bang 8. Thanh phan cac hgp chat phenolic cé trong dau hat ché

Thanh phan

Ham Iwong (mg/kg)

Gallocatechin (GC)

Catechin (C) + Epigallocatechin (EGC)
Gallocatechin gallate (GCG)
Epigallocatechin gallate (EGCG)
Epicatechin gallate (ECG)

Catechin gallate (CG)

Epicatechin (EC)

1,01 £0,07
6,32 +0,21
0,79+ 0,08
12,93 £ 0,97
1,76 £ 0,06
0,28 + 0,03
1,72 £ 0,07

Nguoén: Fazel & cs. (2008).

789



D&u hat ché (Camellia sinensis O. Kuntze) - tdng quan vé tinh chat hoa Iy va kha ndng &ng dung trong cong nghiép

thwe pham

c. Hop chat carotenoit

Khéc véi thuc vat, con ngusi khéng thé tu
téng hop ra carotenoit ma st dung carotenoit tit
viéc tiéu hda thiic 4n tu thuc vat. Carotenoit la
tién than cta vitamin A va c6 vai trdo nhu mot
chat chéng oxy hod manh mé& va chit bao vé
chong ung thu (Luterotti, 2002).

Ca 2 hogp chat B-carotene va a-tocopherol
déu lién quan dén su 6n dinh oxy héa cua dau
va ¢6 val tro ngin ngtia ung thu va cac bénh tim

mach 6 con ngudi (Gimeno, 2000). B-carotene
dugc danh gia la giap ngan ngua ung thu giy ra
boi cac gbc tu do (Nonomura, 1987). Thong
thuong, ham luong B-carotene trong dau thuc
vat 6 mtic tuong doi thap so véi a-tocopherol.
Trong nghién ciu cua Xinchu & cs. (2018), dau
hat che chta 3,20 mg/kg B-carotene, cao hon
nhiéu so véi dau hat sé (1,18 mg/kg). Mot
nghién ctiu khac bdi Gimeno & cs. (2000) da
phan tich dugc ham lugng B-Carotene cua dau
hat ché cao hon dau 6 liu (1,58-2,84 mg/kg).

(meq/kg)
600 _
500 | Déu hat ché )
------- Diu hwréng dwron ra
400 | SR -
— — — — Dauoliu &
Tri 300 | ~
sb 4-‘
Peroxit 200 _ i
100 | AT )
T BT i -
0 50 100 150 200 250 300

Théi gian (h)
Ghi chi: Tri s6 peroxit xac dinh d¢ tuoi ciia ddu dn, tri s6 nay cang cao thi dé tuoi cua ddu dn cang thap.
Nguén: Sahari (2004).

Hinh 1. So sanh tri s& peroxit cia dau hat ché, dau huéng duong va dau 6 liu & 63°C

(meq'kg)
600 __
500 | )
..................... Dau ]]“aé’]_]g dwrong .‘4.
400 | i
T Diu hwéng dwong bo sung 2
% 300 1 5% déu hat ché el
Peroxit Déu hwéng dwong bd sung 3
200 L 10% déau hat ché N
100 L
U } .._|
0 50 100 150 200 250 300

Théi gian (b)

Nguén: Sahari (2004)

Hinh 2. So sanh tri s6 ctia dau hat ché, dau huéng duong
va dau 6 liu ¢ 63°C khi bo sung 5 va 10% dau hat ché
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Mic du, cac hgp chat carotenoit trong dau
hat ché ton tai v6i ham lugng khong cao nhung
cling gép mot phan gitp han ché su oxy héa cua
mot s6 loai dau théng qua 3 co ché: thi nhat 1a
chuyén nguyén ti hydro sang géc tu do, thi hai
14 hinh thanh cac hgp chat trung gian gitia cac
gbc carotenoit véi gée tu do (san phadm oxy héa)
va thd ba la truyén dién ti electron. Theo
Norma (2019) kha n#ing khang oxy héa cua
carotenoit c6 lién quan dén kha nang cho dién
ti cia ching.

3.4. Mot s6 (ing dung ctia dau hat ché

DAu hat ché ciing c6 nhiing dic tinh thich
hop ciia mot loai dau thuc vat duge dung trong
nau an hay dung truc tiép. Dau hat ché 13 mét
loai dau tu nhién, khéng ton du thudc trit sau,
la moét loai dau an lanh manh va dugc coi la
“d4au 6 liu cta phuong Pong”. So véi diu oliu,
diu hat ché c6 mdt s6 hop chat hoat tinh sinh
hoc dac biét, khong tén tai trong dau 6 liu nhu
polyphenol ché, glycosid ché va saponin che
(Shan, 2005).

Trong thuc phdm: Dau hat ché khong cé
huong vi néng va c6 thé duge st dung trong sot
salad hay trong ché& bién thuc ph4m ma khéng
gdy anh hudng 16n téi huong vi cia mén #n
(Fazel, 2009). Dau hat ché véi ham lugng 16n
axit béo khong béao hoa da nhu axit oleic va axit
linoleic cung cdp nhiing dudng chat thiét yéu
cho stic khoe thong qua céac biia d4n (Chunhua,
1986). Tuy chtta ham lugng cao cac axit béo
khéng bao hoa dé bi oxy héa, do bén oxy héa ctua
diu hat ché khong hé thap so véi cac loai dau
thuc vat khac nhd mét lugng 16n thanh phan
chong oxy héa nhu polyphenol, tocopherol va
vitamin E. Tri s6 peroxit - danh gi4 d6 6i cta
diu an - cta diu hat ché tuong duong véi dau
oliu va th&p hon hén so v6i ddu huéng duong
sau khoidng 2 ngay bdo quan 6 nhiét d6 63°C
(Hinh 1). D6 bén oxy héa cao d nhiét d6 cao 1a li
do dAu hat ché thich hop dé n&u nudng hoic
chién x&0 thuc phdm (Weng, 2018). Véi kha
ning chéng oxy hoéa tot, dau hat ché con c6 thé
duge b sung vao cac loai dau thuc vat khac nhu
dau huéng duong, diu oliu dé tang do bén &
nhiét d6 cao va thoi han st dung (Hinh 2)
(Sahari, 2004).

Trong y hoc: Dau hat ché theo truyén théng
c6 thé dung lam thudc chita dau da day va
thuong tich é Trung Qudc. Lee & cs. (2007) chi
ra rang saponin trong hat ché c6 thé lam giam
noéng do cholesterol, triglyceride huyét thanh va
lipoprotein mat dd thap 6 chudt. Dau hat cheé c6
vai tro 1am gidm huyét ap va miic cholesterol, c6
ham lugng cao cac chit chéng oxy hoa
(polyphenols, carotenoit va vitamin E), do dé la
mot ngudn giau cac chat lam 4m lan da va giam
thiéu cac ddu hiéu ldo héa (Fazel, 2008;
Fattahi-far, 2006). Ngoai ra, dau hat ché con
dugc chi ra 1a ¢6 tic dung ngan nglia su gia ting
ctia ba loai ung thu dic biét, d6 14 ung thu dai
trang, ung thu ti cung va ung thu vi. Bén canh
dé6, dau hat ché da dugc chiing minh 1a c6 tac
dung chéng béo phi trong mé hinh noi sinh.
Nhin chung, dau hat ché dudc xem nhu 14 mot
thuc phdm dinh dudng an toan va hiéu qua
(George, 2013).

Trong céng nghiép: Dau hat ché 14 mét loai
nguyén liéu tot dung cho céng nghiép va dugce st
dung trong san xuét xa phong, b thuc vat, dau
toc, chat boi tron va son, dong thdi né dude st
dung trong viéc tong hop céc hop chit co trong
lugng cao khac va dau chéng gi (Rajaei, 2005).

San xuét cac san phadm bo thuc vat: dau hat
ché ¢6 thé duge chuyén héa thanh bo thuc vat
thong qua cac qua trinh nhu hydro héa hay este
héa (Fattahi-far, 2006). Hydro héa la phuong
phap phd bién trong san xuét bo thuc vat tit dau
thuc vat, nhung thanh phdm thu dudc thudng
cht nhiéu cac axit béo dang trans c6 kha ning
lam tang ham lugng cholesterol xdu trong mau
va ting nguy co mic cic bénh tim mach
(Mensink & cs., 2016). Cac san pham dau thuc
vat dugec hydro héa do vay dudec khuyén cao
khong nén tiéu thu thudng xuyén. Este hoa
ciing ¢6 kha nang thay d6i nhiét dé néng chay
cta chét béo va chuyén héa dau thuc vat nhu
hydro héa, nhung phucng phap nay an toan hon
hydro héa béi né khong lam thay d6i ham luong
cac axit béo trong dau va khong lam san sinh
cac axit béo dang trans.

Diéu ché san pham thay thé bo ca cao: bo ca
cao la chat béo tu nhién thu dude tit hat ca cao
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va dugc st dung nhiéu trong san xuit soé-cd-la
va cac loai keo ngot. Nhiét d6 néng chay cua bo
ca cao gAn bang than nhiét ctia ngudi (khoang
34-36°C), do vay la s6-co-la lam tit bo ca cao
khong chay 6 nhiét d6 phong (20-22°C) ma lai
tan ngay trong miéng (Zaringhalami, 2010). Tuy
nhién, do bo ca cao 14 nguén nguyén liéu khan
hi€m va déit dd, cac loai chit béo khac da va
dang dugc nghién ctiu dé thay thé mét phan
ho#c hoan toan bo ca cao nhim giam thiéu chi
phi san xuat. Nghién ciiu ctia Zaringhalami &
cs (2010) cho théy so-co-la lam tit bo ca cao bd
sung v6i 5% va 10% dau hat ché c6 két cau
gidng véi s6-cd-la 1am tit bo ca cao nguyén chat.
Nghién ctiu ciing chi ra ring bo ca cao dudc bd
sung 10% dau hat ché da dudc este héa cé nhiét
do néng chay gin bang bo ca cao tu nhién (ca 2
déu bat dau chay 6 nhiét d6 tix 25-30°C). Mot
nghién ctiu khéc tién hanh béi Wang HX & cs.
(2006) da cho thay kha ning thay thé& hoan toan
bo ca cao bing hén hgp dau hat cheé, methyl
palmitate va methyl stearate dudgc este hoa
bang enzyme lipase. Khoang nhiét do néng chay
cua hon hgp thay thé bo ca cao khéng cé thay
d6i nhiéu so véi bo ca cao tu nhién (hén hgp
thay thé& chay 6 33-37°C, trong khi bo ca cao tu
nhién chay 6 34-36°C).

4. KET LUAN

Téng quan cac nghién ctu cho thiy dau hat
cheé (Camellia sinensis O. Kuntze) c6 ham lugng
chat béo cao va 1a ngudn chia cac hop chat co
hoat tinh sinh hoc nhu polyphenol, vitamin E.
Thanh phan axit béo cta dau hat ché trong hat
ché chi yé&u la nhém khéng bdo hoa nhu axit
oleic va axit linoleic. Ham lugng cac chat chong
oxy hoéa nhu polyphenol, a-tocopherol va
carotenot cao gitip dau hat cheé c6 hoat tinh chéng
oxy héa manh mé, d6 bén oxy héa cao, kéo dai
thoi han st dung va bao quan. Cac dic tinh héa
Iy cho thay tiém ning st dung cia diu hat che
trong thuc phdm, duge m§ phim, va cac nganh
cong nghiép phi thuc phdm. Dic biét, v6i ham
lugng cac chat khang oxy héa cao, dau hat ché c6
tiém ning trd thanh chat chéng oxy héa tu nhién
trong viéc bao quan mdt s6 loai dau khac.
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