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TOM TAT

Trong nghién ctru nay, céac thong sé cdng nghé co ban trong trich ly polyphenol tir 14 ché Camellia sinensis (L)
0. Kuntze da dwoc khao sat. Két qua chi ra rang, dd &m nguyén liéu 5%, kich thwéc nguyén liéu 0,5 - 1 mm, dung
moi acetone 50%, ty 1& nguyén liéu/dung mbi 1:12, thdi gian trich ly 2 gi®, nhiét do trich ly 45°C va s6 1an trich ly 3
Ian 14 thich hop cho qua trinh nay. V&i cac thong sé nay, hiéu suét trich ly polyphenol dat 84,55% so véi ham lwong
trong nguyén liéu.

T khéa: Polyphenol, hiéu suét trich ly, ché, Camellia sinensis (L).

Preliminary Study on Effects of The Technological Parameters
to Polyphenols Extraction Yield from Tea Leaves (Camellia snensis (L) O. Kuntze)

ABSTRACT

In this study, the technological parameters for extraction of polyphenols from tea have been examined. The
results indicated that the suitable parameters of this process were determined as follows: water content of the
material of 5%, material size of 0.5 - 1.0 mm, 50% (v/v) acetone solvent, ration of material/solvent of 1:12, extraction
time of 2 h, extraction temperature of 45°C and three times of extraction. In addition, with these parameters, the

polyphenols extraction yield was 84.55%.

Keywords: Polyphenol, extraction efficiency, tea, Camellia sinensis (L).

1. DAT VAN DE

Tu lau, tiém nang ich 1gi do6i véi stic khoe
con nguoi cia polyphenol/nuéc chiét ché da dudc
lam rd. Nhiéu nghién ctiu da chi ra rang,
polyphenol ché c6 tac dung tot déi véi bénh ung
thu (Yang et al., 2006), bénh tim mach (Osada
et al., 2001), béo phi (Lin and Lin-Shiau, 2006)
va ¢6 tac dung lam chadm qua trinh 140 hoa, tang
tudi tho. Nhiing tac dung tuyét voi nay cé dude
1a dya vao kha ning khang oxy héa, khang
khudn, khang ni4m va khéang virus cuaa
polyphenol (Mendel, 2007).

Cac hgp chat phenol trong ché gém céc
nhém flavanol, flavandiol, cac flavonoid khac va
axit phenolic. Tuy vay, phan 16n polyphenol
trong la ché la cac flavanol, bao gém 7 loai
catechin chinh: (-)-Catechin (C), (+)-Epicatechin
(EC), (-)-Epigallocatechin (EGC), -)-
Catechingallate (CG), (-)- Epicatechin-3-
gallate (ECGQG), (-)-Gallocatechingallate (GCG) et
(-)- Epigallocatechin - 3- gallate (EGCG) (Lin et
al., 2003), trong d6, EGC va EGCG chiém
khoang 70% catechin téng s6. Céc catechin nay
déng vai trd cht yéu doi véi déc tinh duge 1y cua
nudc chiét ché (Balentine et al., 1997).
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Kha ning khang oxy héa, khang khuin
cia polyphenol-catechin c6 thé dude st dung
nhu chit bido quan ty nhién, khéng doc hai,
hoiic ¢6 thé dude st dung trong viéc tao san
pham chtic nang. Wang et al. (2000) d& chi ra
ring, chit chiét ché c6 thé bé sung dé cai thién
thoi gian bao quan va tao huong vi méi cho
banh trung thu. Nhiéu tac gia ciing chi ra
riang, catechin/chit chiét ché c6 tac dung tot
trong bao quan néng san, thuc pham. Ching ¢
kha ning han ché& su oxy héa lipid, oxy héa
protein, tc ché su phat trién cta vi sinh vat
gdy théi héng va vi sinh vat gy bénh cho
ngudi.. (Tang et al, 2001; Mitsumoto et al,
2005; Martin-Diana et al., 2008).

Viét Nam 1a mot trong 5 quéc gia san xuét
ché hang dau thé& gifi. Tuy nhién ngudi trong
ché ¢ nuéc ta vin chua séng dugdc nhd cay che do
gia thap va khong 6n dinh (Trung tdm CN &
PTCN, 2009). Trong Kkhi g6,
polyphenol trong ché rit cao, chiém khoang 25 -
30% chat kho (Vi Thi Thu va cs., 2001). Do vay,
moét trong cac dinh hudng quan trong trong viéc

ham lugng

Catechin

gia tri héa cay ché & nuéc ta 1a nghién ctu khai
thac cac hgp chit c6 hoat tinh sinh hoc cao
(polyphenol) tit 14 ché. Mot s6 nghién ctu da
dugc tién hanh 6 Viét Nam véi chu dé nay. Tuy
nhién, cac nghién cttu chu yéu tap trung hoic
v6i dung moi nuée (Via Héng Son va Ha Duyén
Tu, 2009) nén hiéu suit thu héi han ché (74%),
hosc st dung cac k§ thuat phiic tap chi phi dau
tu cao, khé ap dung trong diéu kién Viét Nam
hién nay nhu trich ly c6 hd trg vi song (Pham
Thanh Quéan va cs., 2006) hay trich ly dung siéu
am (Tran Chi Hai va cs., 2016). Nghién ciiu cia
ching téi tap trung khio sat toan dién cac yéu
t6 cong nghé tu dic tinh nguyén liéu (d6 4m,
kich thuéc vat liéu), dung méi va néng d6 dung
moi, nhiét do6 va thoi gian trich ly... d&n hiéu
suat thu hoi polyphenol. T d6 tao co sé khoa
hoc cho viéc nghién ctu t6i uu cac diéu kién
trich ly va x4y dung quy trinh cong nghé tach
chiét bing dung moi cac hop chat polyphenol tix
la ché dé tng dung trong céc linh vuc khac nhau
ctia doi séng xa héi nhu my pham, duge phadm
va cong nghé thuc pham.
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Hinh 1. CAu trac héa hoc cuia cac catechin chinh trong ché (Yilmaz, 2006)
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2. VAT LIEU VA PHUONG PHAP

2.1. Vat liéu nghién ctiu

Nguyén liéu cheé loai B ¢6 15% phan banh té
(TCVN 2843-79) ctia giéng ché Shan thu hai vao
thang 5/2013 tai d6i ché thuc nghiém (Vién khoa
hoc k§ thuat Néng 14m nghiép mién nidi phia
Béc) dudc st dung cho nghién ctu nay. Sau thu
hai, ché dugc diét men ngay (hap 100°C/3 phut),
sau d6 sdy chan khéng & 75°C dén d6 4m 3 - 5%
(Gallenkamp - UK). Mau ché khé dugc nghién so
bd va duge bao quan trong lo t61 mau & 4°C.

Gallic acid monohydrate (GA) > 98%, thudc
thi Folin-Ciocalteu dugc mua tit Merck
(Singapore). Cac héa chat khac 1a loai dung cho
phan tich c6 xuat xi Trung Quéc.

2.2. Phuong phap nghién citu

2.2.1. B6'tri thi nghiém

Trong nghién ctu nay, cic théng s6 cong
nghé dugc nghién ctu bang phuong phap don
yéu t6. Theo nguyén tic, lam viéc trén mot yéu
t6 thi nghiém va cd dinh cac yéu t6 con lai, két
qua tot nhat ctia thi nghiém truéc duge rat ra
lam thong s6 cho cac thi nghiém tiép theo. Cac
thi nghiém dudc nhéc lai 3 1an. Chi tiéu danh
gia 12 ham lugng polyphenol téng sé trong dich
chiét va hiéu suét thu hoi polyphenol. Cac thong
s6 cong nghé dudc khdo sat la: kich thuéc
nguyén liéu (< 0,25 mm, 0,25 - 0,5 mm, 0,5 - 1
mm va 1 - 1,5 mm); do 4m nguyén liéu (5%, 7%,
9% va 11%); dung mdi va nong d6 dung moi
(ethanol, acetone, methanol, acetonitrile va
nuéc); nhiét do trich ly (35 - 55°C, budc nhay
10°C va nhiét do s6i cia dung mdi); thdi gian
trich ly (0,5 gid - 4 gid, buéc nhay 0,5 gio); ty 1é
nguyén liéw/dung moi (1:6; 1:8; 1:10; 1:12; 1:14;
1:16; 1:18; 1:20); s6 lan trich ly (1 1an, 2 1an véi
ty 1& dung moi cho cac lan trich ly - 50:50, 3 1an
v6i ty 1&é dung méi cho cac 1an trich ly - 6:2:2 va
4 1an vé6i ty 1é dung méi cho cac 1an trich ly -
4:3:1,5:1,5).

2.2.2. Phuong phap xiac dinh ham lugng
polyphenol téng sé

Ham lugng polyphenol téng s6 duge xac
dinh theo phuong phap ISO 14502-1-2005.
Mau ché khé (0,2 g) da nghién nhé (d6 4m
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5%, kich thudc 0,5 - Imm) dugdc cho vao 6ng
tube 10 ml. Nang nhiét ciia 6ng chiét biang
cach dit trong bé 6n nhiét & 70°C trong 1
phuat. Sau d6, thém 5 ml dung dich methanol
70% da dugc 6n nhiét & 70°C trong 30 phut.
Lic déu trén may vortex va trich ly trong 10
phit ¢ 70°C. Trong qué trinh trich ly tién
hanh lic déu trén may vortex tai cac thoi
diém 5 va 10 phut trich ly. Sau khi trich ly,
lam ngudi ty nhién xuéng nhiét d6 phong va
tién hanh ly tam (Hermle Z400) & 3.500
vong/phit trong 10 phit. Gan 14y phan dich
chiét vao binh dinh mtic 10 ml, phan ba tiép
tuc dem trich ly 1an 2 vé6i trinh tu nhu trén.
Gop dich chiét lai va cho thém methanol 70%
dén vach chuén 10 ml. Hat chinh xac 1 ml
dich chiét vao binh dinh mtic 100 ml va 1én
thé tich t6i vach, 14c déu thu dugc dich pha
loang. Tién hanh so mau theo trinh tu: hit 1
ml dich chiét pha loang, thém 5 ml thudc thu
Folin Ciocalteu 10% va lic déu, ti€p tuc thém
4 ml dung dich Na,CO, 7,5%, lic déu va dé
yén 1 h sau d6 tién hanh so mau § buéc séng
765 nm (UV-1800, Shimadzu - Japan). M®bi
thi nghiém lap lai 3 1an va 1ay két qua trung
binh. Ham lugng polyphenol téng sé theo%
chat kho dudge tinh dua vao dudng chuén cta
axit gallic trong khoang néng &6 10 - 50
pg/ml theo céng thic:

Wt = (Dbm-D )xVmx d x 100
Sxmx 10000 x Wm

Trong dé:

Wt: Ham lugng polyphenol téng s6 (% CK)

Dm: Mat d6é quang thu duge cia dung dich
mau

DO: Mat d6 quang khi x bang 0

S: Gia tri hé so goc (a)

m: Khéi lugng mAu phan tich (g)

Vm: Thé tich dich chiét (ml)

d: Hé s6 pha lodng

Wm: Ham lugng chat kho cia miu phan
tich (%)

_10.000: Gia tri chuyén do6i pg sang g va chuyén

vé% CK.
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2.2.3. Xac sudt

polyphenol

dinh hiéu trich ly

Hiéu suit trich ly dudc xac dinh theo ham
lugng polyphenol trong nguyén liéu theo cong
thtc.

X
H="1x100
2
Trong d6: H: Hiéu suat trich ly (%); Xi:
Ham lugng polyphenol dugc trich ly (% CK); X,:
Ham lugng polyphenol trong nguyén liéu
(% CK).
Ham lugng polyphenol trong nguyén liéu
dugc xac dinh theo phuong phap ISO 14502-1-
2005.

2.3. Xt 1y s6 liéu

Két qua dudc thé hién la trung binh cta 3
lan nhéc lai. Phan tich phuong sai 1 yéu té
(one-way ANOVA procedure) dudc tién hanh
bing phan mém SAS 9.1. Su khac nhau giiia cac
trung binh dudc xac dinh theo chuén Fisher’s
Least Significant Difference test.

3 KET QUA VA THAO LUAN

3.1. Anh huéng cta d6 Am nguyén liéu dén
hiéu suat trich ly polyphenol

D6 4m cta nguyén liéu 1a mét trong céc yéu
td c6 anh hudng dén hiéu suat trich ly cac hgp
chat hitu co thuc vat. Anh hudng ctia né thudng
thé hién qua su lién két gitia nudc véi protein va
cac thanh phan hao nudéc khac cua vat lidu, tu
d6 anh hudéng dén su dich chuyén cia dung méi

th&m sdu vao trong vat liéu, lam cham qua
trinh khuéch tdn va dnh hudng dén hiéu suat
trich ly (Lé Bach Tuyét, 1996). Trong thi
nghiém nay, ching t6i da thi nghiém cac mau
ché c¢6 do 4m tit 5 - 11%, cac yéu td thi nghiém
khac dugc c6 dinh la: trich ly 1 1an, kich thuéc
nguyén liéu 1 - 1,5 mm, dung méi ethanol, ty 1&
nguyén liéu/dung moi la 1/10, nhiét do trich ly
35°C, thoi gian trich ly 1,5 gig, téc d6 lac 200
vong/phut.

Ching t6i nhan thdy rang, trong khoang do
4m nghién ctiu, nguyén liéu c¢6 do6 4m cang cao
thi hiéu suat thu hoi polyphenol cang thap (o =
0,05). Cu thé, khi nguyén liéu c6 do 4m 7%, hiéu
sudt trich ly polyphenol dat 61,09% so véi ham
luong trong nguyén liéu. Trong khi d6, & @6 4m
11%, hiéu suat nay chi con 55,92%. Diéu nay c6
thé 14 do 6 @6 4m cao sy thAm th&u dung méi
vao trong vat liéu gidm va anh hudng dén do
phan cuc cia hé dung méi - nudc trong vat liéu,
tl d6 4nh hudng dén do6 hoa tan cac hgp chat
phenol.

Mat khac, trong cac do 4m khao sat, hiéu
suét trich ly dat cao nhat & d6 4m 5%. DAy ciing
la d6 4m an toan cho qua trinh bao quan ché va
ching t6i da lya chon két qua nay cho cac
nghién ciu tiép theo.

3.2. Anh huéng ctia kich thuéc nguyén liéu
dén hiéu suat trich ly polyphenol

Cung véi d6 4m cta nguyén liéu, kich thuée
vat liéu cling 14 yéu td anh hudng dén qua trinh.
Nghién ctiu van dé nay ching t6i thu dugc két
qua trong bang 2.

Bang 1. Anh huéng ctia dé6 Am nguyén liéu dén hiéu suit trich ly polyphenol

Chi tiéu theo doi

Do &m (%) -
PPT (% CK) Hiéu suét TL (%)
5 13,67 66,03°
7 12,65 61,09°
9 11,96 57,77°
11 11,58 55,92°

Ghi chi: S6'liéu trong ciing mot cot c6 chii 6 mi khac nhau (a, b, ¢, d) la khac nhau cé y nghia ¢ miic y nghia 5% ;

PPT: polyphenol tong s6 ; Ham Iugng polyphenol téng sé trong nguyén liéu 1a 20,7+ 0,2% CK
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Bang 2. Anh hudng ctia kich thuéc nguyén liéu dén hiéu suat trich ly polyphenol

Kich thwéc NL (mm)

Chi tiéu theo doi

PPT (%CK) Hiéu suét TL (%)
<025 14,23 68,74°
0,25-0,5 14,15 68,37°
0,5-1 14,04 67,85
1-1,5 13,56 65,50°

Ghi chiu: S6'liéu trong ciing mot cét ¢6 chit 6 mii khac nhau (a, b) 1a khac nhau cé y nghia ¢ miic y nghia 5% ;
PPT: polyphenol téng s6: Ham Iuong polyphenol téng s trong nguyén liéu la 20,7 + 0,2% CK

Két qua chi ra ring, khong cé su khac biét
c6 y nghia thoéng ké vé hiéu suat trich ly
polyphenol trong cac khoang kich thuédc tit 0,25
- 1 mm. Tuy nhién, hiéu sudt nay da giam di
dang ké khi nguyén liéu c6 kich thuée ti 1 - 1,5
mm. Cu thé, véi kich thude ctiia vat litu < 1 mm,
hiéu suét trich ly polyphenol dat trong khoang
67,85 - 68,74%, trong khi né chi con 65,50% khi
nguyén liéu c6 kich thuée tir 1-1,5 mm. Diéu
nay c6 thé 1a do & kich thude 16n da lam giam
dién tich tiép xtc bé mét gitia vat liéu va dung
mdi, ti d6 lam gidm hiéu suat trich ly (L& Bach
Tuyét, 1996). Tu két qua nay va véi muc dich
giam chi phi trong viéc nghién nguyén liéu, kich
thuée nguyén liéu 0,5 - 1 mm da dugc ching t61
lua chon.

3.3. Anh hudng cua loai dung méi va noéng
dd dung méi dén hiéu suat trich ly
polyphenol

Nhiéu nghién ctiu da chi ra rang, loai dung
moi va nong do dung moi 1a mot trong cac yéu to

quan trong nhat trong viéc trich ly polyphenol
thuc vat. Viéc lua chon dung méi c¢6 thé anh
hudng dén ca loai va ham ludgng cac hop chat
phenol tach chiét dugec (Nackz et al., 1992; Liu
et al., 2000). D6 hoa tan cua cac hgp chat phenol
chiu anh hudng 16n bdi d6 phan cuc cia dung
méi st dung. Nghién ctiu van dé nay ching t6i
thu dugc két qua & bang 3.

Ching t6i nhan thay rang, dung méi va
néng d6 dung mdi c6 anh hudng 16n dén hiéu
suét trich ly polyphenol ché. Thuc vay, trong cac
loai dung méi thii nghiém, kha n#ng trich ly ctia
nude 1a thdp nhat, hiéu sudt cia né chi dat
39,81% trong khi trich ly bing dung méi hiiu co,
hiéu suat nay thip nhat cling dat 53,54%
(acetonitrile 30%).

Vé cac dung méi hiiu co, két qua chi ra
ring, trong tit ca cac dung méi thd nghiém,
hiéu suat trich ly 6 nong 30% (v/v) déu cho hiéu
sudt kém nhat (a = 0,05). Mit khac, véi
methanol, hiéu sudt cao nhit cling chi dat
58,69% & nong dd 50%, trong khi né lén té6i

Bang 3. Anh huéng ctia dung méi va néng do dung moéi

dén hiéu suit trich ly polyphenol (%)

Nbng do Dung mbi

(% - viv) Ethanol Methanol Acetone Acetonitrile nitrin Nudc
30 57,00%° 53,67 57,75 53,54 -
50 60,43 58,69 70,26 60,55 -
70 68,72° 54,95% 65,82 68,68 -
90 67,72° 54,89% 57,33 60,32 -
100 - - - - 39,81

Ghi chi: S6'liéu trong ciing mot cét c6 chit 6 mii khac nhau (A, B, C) 1a khic nhau cé nghia 6 miic y nghia 5% (theo loai dung
méi); S6'lidu trong cting mét hang cé6 chit ¢ mi khéc nhau (a, b, c, d) 1a khac nhau c6 nghia é mic ¥ nghia 5% ; Nudc dugc trich

Iy ¢ 80°C/40 phiit (Row et al., 2006)
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khoang 68.7% vé6i ethanol va acetonitrile (néng
d6 70%) va hiéu suat nay dat cao nhat (70.26%)
v6i acetone 50%. Két qua cta ching toi 14 kha
phtt hgp v6i nghién ctiu cia Perva- Uzunalic et
al. (2006). Cac tac gia chi ra rang, acetone 50%
cho hiéu qua trich ly cao nhat ddi véi cac hop
chat catechin va proanthocyanidins trong ché
xanh khi so sanh gitia acetone, methanol,
ethanol, acetonitrile 6 cac noéng d6 25%, 50%,
80% va 100%. Hiéu suét trich ly catechin bang
acetone 50% cao gap 2,7 1an so véi trich ly bang
nuéc § nhiét do soi.

Nhu vay, xét vé hiéu suat trich ly, tinh an
toan va kha ning ré tién dé ki€m ctia dung méi,
chiing tdi lya chon acetone 6 nong do 50% cho
cic nghién ciu tiép theo.

3.4 Anh huéng ctia thoi gian dén hiéu suat
trich ly polyphenol

Thoi gian 1a yéu t6 khong nhiing anh hudng
dén hiéu suat trich ly ma con anh hudng dén chi
phi va dic biét 1a chat lugng ctia dich chiét
(Naczk and Shahidi, 2004; Perva-Uzunalic et
al., 2006). Nghién cttu anh huéng ctia yéu té nay
ching tbi thu duge két qua trong bang 4.

Chting t6i nhan thay ring, thdi gian trich ly
c6 anh hudéng rat 16n dén hiéu suat trich ly
polyphenol tit ché. That vay, khi tang thoi gian
trich ly ti 0.5 gid 1én 2 gid thi hiéu suat trich ly
ting dang ké (t 61,01% lén t6i 78,69%). Tuy
nhién, néu ta kéo dai thém thoi gian trich ly thi

lai c6 anh hudng xdu dén ham lugng polyphenol
thu duge. Cu thé, khi thoi gian trich ly tang ti 2
gi¢ 1én 4 gio thi ham ludng polyphenol da giam
ti 16,29% CK xudng con 15,00% CK, tuong ting
v6i hiéu suét trich ly giam tu 78,69% xudng
72,48%. Mat khac, chung t6i cing nhan thay
khéng c6 su khac biét c6 y nghia théng ké vé
hiéu suat trich ly gitia 2 gié va 2,5 gid (o = 0,05).

Labbé et al. (2006) da chi ra rang, su tach
chiét EGC va EC chiu anh hudng 16n vao thoi
gian trich ly, trong khi EGCG, ECG va C la
phu thudc nhiéu ca vao thoi gian va nhiét do
trich ly. Bén canh d6, két quad cta Perva-
Uzunalic et al. (2006) cling cho thay, véi dung
mdi nude, c6 su pha huy manh cac catechin khi
kéo dai thoi gian trich ly qua 20 phit 6 80°C va
qué 10 phit & 95°C. T két qua thu duge, ching
t01 da lua chon thdi gian trich ly 2 gic cho céc
nghién ciu tiép theo.

3.5. Anh huéng ctia ty 1é nguyén liéw/dung
moi dén hiéu suat trich ly polyphenol

Ty 1& nguyén liéu/dung méi 14 yéu t6 khong
chi &nh hudng dén hiéu suat trich ly ma con anh
hudng dén hiéu qui kinh t€ va qua trinh tinh
sach vé sau. Nghién cu yéu t6 nay chung toi
thu dudgc két qua trong bang 5.

Két qua chi ra rang, khi tang ty 1é nguyén
liéu/dung moi tir 1:6 dén 1:12 thi hiéu suat trich
ly tang ro rét (hiéu sudt ting tu 72,31% lén
81,32%). Tuy nhién, khi ty 1é nay tiép tuc ting

Bang 4. Anh hudng ctia thoi gian dén hiéu suit trich ly polyphenol

Thoi gian TL Chi tiéu theo doi

(9i®) PPT (% CK) Hiéu suét TL (%)

0,5 12,63 61,01°

1 12,92 62,43

1,5 14,54 70,26°

2 16,29 78,69°

2,5 16,27 78,61°

3 15,98 77,22°

3,5 15,18 73,33°

4 15,00 72,48°

Ghi chi: S6'liéu trong cting mot cot c6 chit 6 mi khac nhau (a, b, c, d, e, £ g) la khac nhau c6 nghia é miic y nghia 5% ;
PPT polyphenol téng s6: Ham lugng polyphenol téng s6 trong nguyén liéu 1a 20,7 + 0,2% CK
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Bang 5. Anh hudng cta ty 1é nguyén liéu/dung méi dén hiéu suat trich ly polyphenol

Chi tiéu theo dbi

NL/DM -
PPT (%CK) Hiéu suét TL (%)

1.6 14,97 72,31°

1:8 15,61 75,41

1: 10 16,29 78,69°
1:12 16,83 81,32°

1: 14 16,86 81,46
1:16 16,89 81,58°
1:18 17,00 82,12°

1: 20 17,14 82,80°

Ghi chi: S6'liéu trong ciing mot cot c6 chit 6 mi khac nhau (a, b, ¢, d, e, £ g) la khac nhau c6 nghia é miic y nghia 5% ; PPT:
polyphenol tong s6; Ham Iuong polyphenol tong s6 trong nguyén liéu la 20,7 + 0,2% CK

ti 1:14 dén 1:20 thi hiéu suit ting khong dang
ké (chi dao ddng tir 81,46% dén 82,80%). Mit
khéac, két qua phan tich théng ké ciing chi ra,
hiéu sudt trich ly gitia ty 1&é 1:12 va 1:14 la
khong khac nhau c¢6 nghia (o = 0,05). Do &6, xét
vé yéu td kinh t€, ty 1é nguyén liéu/dung moi =
1:12 12 phu hgp nh4t va ching téi lya chon ty 1&
nay cho cac nghién ctu tiép theo.

3.6. Anh hudng ctia nhiét dé dén hiéu sudt
trich ly polyphenol

Cung v6i thoi gian trich ly, dung mo6i/nong
do dung moi thi nhiét do trich ly ctng duge
xem la yé&u t6 c6 anh hudng 16n nhat dén hiéu
suat trich ly va hoat tinh sinh hoc cua dich
chiét (Komatsu et al., 1993; Perva-Uzunalic et
al., 2006). Bang 6 thé hién két qua ctia nghién
clu nay.

Ching t6i nhan thay rang, trong khoang 35 -
45°C, khi tang nhiét d6 thi ham lugng
polyphenol téng s§ thu duge tang va din dén

hiéu suit trich ly tang. Tuy nhién, néu tiép tuc
tang thém ntta thi ham lugng polyphenol va
hiéu suét trich ly gidm. Diéu nay c6 thé la do
trich ly 6 nhiét d6 thap da lam cham qui trinh
chuyén khéi, lugng polyphenol chiét rut duge it,
vi vay hiéu suit trich ly thap. Con néu nhiét do
trich ly qua cao, dung moi bi bay hoi nhiéu,
dong thoi c6 thé mot phan polyphenol da bi oxi
hoa va lam gidm hiéu suat trich ly. Két qua
phan tich cho th4y, hiéu sudt dat cao nhit
(83,04%) khi nhiét d6 trich ly la 45°C va dat
th&p nhét (81,11%) khi trich ly & 35°C.

Perva-Uzunalic et al. (2006) da chi ra rang,
hiéu suit chiét catechin ché véi nude da giam khi
tang nhiét dd chiét tit 80°C 1én 95°C. Ngoai ra,
Komatsu et al. (1993) ciing nhan thay, qua trinh
oxi héa va epime héa cac catechin ché c6 thé dién
ra ngay khi nhiét dd trich ly vao khoang 80°C.
Nhu vay, nhiét @6 trich ly thich hop d6i véi hé
dung moéi acetone/nudc 1a 45°C va ching toi s
dung nhiét d6 nay cho nghién cttu tiép theo.

Bang 6. Anh hudng ctia nhiét do dén hiéu suit trich ly polyphenol

Chi tiéu theo doi

Nhiét do TL (°C)

PPT (% CK)

Hiéu suét TL (%)

35 16,79
45 17,19
55 17,02
56.2 16,89

81,11°
83,04°
82,22°
81,61°

Ghi chi: S6'liéu trong ciing mot cot c6 chit 6 mi khac nhau (a, b, c, d, e) la khac nhau cé y nghia ¢ miic y nghia 5% ; PPT:
polyphenol téng s6'; 56,2°C- nhiét dj séi ciia acetone; Him Iuong polyphenol téng s6 trong nguyén liéu Ia 20,7 + 0,2% CK
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Bwéc dau nghién ciru anh hwéng ctia mot sé yéu td cong nghé dén hiéu suét trich ly polyphenol tir 14 ché (Camellia

sinensis (L) o. Kuntze)

Bang 7. Anh hudng ctia s6 1an trich ly dén hiéu suat thu hdi polyphenol

Sé6 1an trich ly (1an)

Chi tiéu theo doi

PPT (% CK)

Hiéu suét TL (%)

1

2
3
4

17,19
17,36
17,50
17,51

83,04°
83,89"
84,55
84,59°

Ghi chi: S6'liéu trong ciing mot cot c6 chit 6 mi khac nhau (a, b,c) 1a khac nhau c6 y nghia 6 miic y nghia 5% ; PPT:
polyphenol tong s6: Ham Iugng polyphenol téng s6 trong nguyén liéu 1a 20,7 + 0,2% CK

3.7. Anh huéng ctia s6 1an trich ly dén hiéu
suat thu ho6i polyphenol

Két qua nghién ctu anh hudng cta s lan
trich ly dén hiéu suat thu héi polyphenol dudc
trinh bay qua bang 7.

Két qua cho thdy, ham lugng polyphenol
tong s6 cting nhu hiéu suét trich ly ting dang ké
khi s6 lan trich ly ting tit 1 - 3 1an. Tuy nhién
khi tang thém niia (4 1an) thi hiéu suat trich ly
ting khong c6 ¥ nghia thong ké (a = 0,05).

Diéu nay c6 thé giai thich nhu sau: trich ly
14 qua trinh khuéch tan phan t, chat can trich
ly hoa tan vao dung méi va khuéch tan ra khoi
t& bao. Khi polyphenol dat ndéng d¢ cin bing
gifia trong va ngoai t& bao thi qui trinh trich ly
két thic. Chinh vi vay, néu s6 lan trich ly it thi
vao cudi qua trinh, su chénh léch gradien nong
d6 ctia chat can trich ly thap, din dén hiéu suat
trich ly khéng cao. Tuy nhién, khi s6 1an trich ly
qua nhiéu thi hiéu sudt trich ly ting khéng
dang ké do lugng chat can trich ly con lai trong
nguyén liéu khong nhiéu. Nhu vay, trich ly 3
14n 1a phu hdp trong tach chiét cac hop chat
polyphenol che.

4. KET LUAN

Toén tai nhiéu yéu t& anh hudéng dén hiéu

suét trich ly polyphenol tit 14 ché. Cac thong s

cong nghé phu hgp cho qua trinh nay la: @6 4m
nguyén liéu 5%, kich thuéc nguyén liéu 0,5 - 1
mm, dung mobi acetone 50%, ty 1& nguyén
liéu/dung méi 1:12, thdi gian trich ly 2 gic, nhiét
do trich ly 45°C va s6 lan trich ly 1a 3 1an. Véi
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cac thong s6 nay, hiéu suit trich ly polyphenol
dat 84,55% so v61 ham lugng trong nguyén liéu.
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