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Tóm�tắt

Rễ�ba�kích�là�nguồn�dư ợc�liệu�quý�trong�y�học�cổ�truyền,�có�tác�dụng�bổ�thận,�tăng�cường�gân�cốt,�tăng�sức�đề�

kháng,�sức�dẻo�dai...�Rễ�ba�kích�chứa�nhiều�hoạt�chất�sinh�học�như�anthraglycosid,�anthraquinone,�acid�hữu�cơ,�

vitamin�C...�Hàm�lượng�anthraquinone�trong�rễ�ba�kích�khô�ở�Tiên�Yên,�Quảng�Ninh�là�3,95� ±�0,15%.�Để�đa�dạng�

cách�sử�dụng�nguồn�dược�liệu�quý�này,�bài�báo�công�bố�kết�quả�nghiên�cứu� một�số�yếu�tố�ảnh�hưởng�đến�quá�

trình�trích�ly�hoạt�chất�từ�rễ�ba�kích�và�ứng�dụng�xây�dựng�quy�trình�sản�xuất�kẹo�bổ�sung�dịch�chiết�rễ�cây�ba�

kích�có�hoạt�chất�anthraquinone.�Kết�quả�nghiên�cứu�đã�xác�định�được�nồng�độ�ethanol�sử�dụng�là�60%,�tỷ�lệ�

nguyên�liệu/dung�môi�là�1:9�(w/v).�Tỷ�lệ�các�nguyên�liệu�sản�xuất�kẹo/mẻ:�Đường�saccharose�100�g,�mạch�nha�

27�g,�dịch�chiết�rễ�ba�kích�22,0�ml,�acid�citric�1,0�g,�lượng�nước�bổ�sung�là�50�ml,�thời�gian�nấu�kẹo�25�phút.�Sản�

phẩm�đạt�yêu�cầu�về�cảm�quan�và�hóa�lý,�vi�sinh�đạt�TCVN�5908:2009�về�kẹo.�Hàm�lượng�anthraquinone�trong�

kẹo�đạt�0,192�±�0,03%.�Đánh�giá�chất�lượng�sản�phẩ m�theo�TCVN�3215-79�sản�phẩm�đạt�18,8�điểm�(đạt�loại�tốt).

Từ�khóa:�Anthraquinone;�dịch�chiết;�hoạt�chất;�kẹo�cứng;�rễ�ba�kích.

Abstract�

The �root�of�Morinda�of�cinalis��is�a�valuable�source�of�medicinal�herbs�in�traditional�medicine,�has�the�effect�of�

tonifying�the�kidneys,�strengthening�the�tendons�and�bones,�increasing�resistance,�and�endurance...�The�roots�

contain�many�biologically�active�substances�such� as�anthraglycosides,�anthraquinones,�organic�acids,�vitamin�

C...�The�anthraquinone�content�of�dried�dandelion�root�found�in�Tien�Yen,�Quang�Ninh�is�3.95�±�0.15%.�In�order�

to�use�this�valuable�medicinal�source�for�many�various�purposes,�our�research�article�reports�the�effect�of�some�

factors�on�extraction�of�active� ingredients�from�root�of�Morinda�of�cinali� and� the� application�of� this�extract� in�

building�production�process�of�candy�supplemented�with�active� Morinda�of�cinalis�root�extract�anthraquinones.�

The�research�results�indicated�that�the�ethanol�concentration�used�is�60%,�the�material/solvent�ratio�is�1:9�(w/v).�

The�ingredients�for�candy�production:�100�gram�sucrose,�27�gram�malt,�22�ml� Morinda�of�cinalis�root�extract,�

1�gram� citric�acid,�50�ml�water,�and�25�minutes�for� candy�cooking� time.�The�product�meets�the� requirements�

of�sensory,�physical,� chemical� and�microbiological� standards�TCVN�5908:2009�on� candy.�The� anthraquinone�

content�in�the�candy�reached�0.192�±�0.03%.�Evaluation�of�product�quality�according�to�TCVN�3215-79�products�

achieved�18.8�points�(good�grade).

Keywords:�Anthraquinone;�extract;�biological�active�ingredients;�hard�candy;�morinda�of�cinali�root.

1.�ĐẶT�VẤN�ĐỀ

Ba�kích� ( Morinda�of�cinalis)�là�cây�thân�leo�quấn�sống�
lâu�năm,�phân�bố�ở�khu�vực�nhiệt�đới�và�cận�nhiệt�đới�
(Yan-Bin�Wu�et�al.,�2013)�[1],�là�một�cây�thuốc�quý,�vừa�
có�giá�trị�sử�dụng�trong�nước,�vừa�được�xuất�khẩu.�Ở�

Việt�Nam,�ba� kích�được� tìm�thấy� trong� tự� nhiên� chủ�

yếu�ở�các�tỉnh�trung�du� phía�Bắc�như:�Cao�Bằng,�Lào�
Cai,�Lạng�Sơn,�Quảng�Ninh...�Các�công�bố�của�Viện�

Dược�liệu�(2017),�Zhang�và�cộng�sự�(2018),�Feng�và�

cộng�sự�(2012)�[2-4]�đã�xác�định�trong�rễ�ba�kích�chứa�
các� anthraglycosid,� anthraquinone� (tectoquinone,�

rubiadin,� alizarin-1-methyl� ether,…);� iridoid� glycoside�

(asperuloside,� monotropein...),� polysaccharide��
(nystose,�inulin�type...),�ngoài�ra�ba�kích�còn�chứa�một�

Người�phản�biện:�1.�TS.�Bùi�Văn�Ngọc

������������������������������2.�PGS.�TS.�Đỗ�Thị�Bích�Thủy
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số�thành�phần�khác�như �saponin,�đường�khử,�acid�hữu�
cơ...�Rễ�của�cây�ba�kích�được�sử�dụng�rộng�rãi� như�
một� loại� dược� liệu� có� tác� dụng� bổ� thận�âm,�bổ� thận�
dương,�tăng�cường�gân�cốt,�tăng�sức�đề�kháng,�sức�
dẻo�dai,�khử�phong�thấp�[5].�Dịch�chiết�từ�rễ�ba�kích�có�
tác�dụng�giảm�huyết�áp,�tác�dụng�nhanh�với�các�tuyến�
cơ�năng,�bổ�trí� não,�giúp�ăn�và�ngủ�ngon�[6].�Rễ�cây�
ba�kích�có�tác�dụng�tốt�cho�sức�khỏe,�là�cây�thuốc�tự�
nhiên�nên�ba�kích�được�sử�dụng�rất�nhiều,�rộng�rãi�với�
các�bài�thuốc�sắc�uống�hoặc�được�sử�dụng�dưới�dạng�
rượu�ngâm.�Tuy�nhiên,�đây�chưa�phải�là�phương�thức�
tối�ưu�trong�việc�sử�dụng�rễ�cây�ba�kích�do�nguyên�nhân�
các�bài�thuốc�cổ�truyền�thường�khó�uống.�Bên�cạnh�đó,�
không�phải�tất�cả�mọi�người�đều�có�thể�uống�rượu.�Vì�
vậy,�bổ�sung�cao�dịch�chiết�của�rễ�cây�ba�kích�trong�sản�
phẩm�kẹo�sẽ�giúp�việc�sử�dụng�dễ�dàng�đối�với�mọi�đối�
tượng� người� tiêu�dùng.�Bài�báo�này�trình�bày�các�kết�
quả�nghiên�cứu�sản�xuất�kẹo�bổ�sung�dịch�chiết�từ�rễ�
cây�ba�kích�tím.

2.�VẬT�LIỆU�VÀ�PHƯƠNG�PHÁP�NGHIÊN�CỨU

2.1.�Vật�liệu,�thiết�bị�nghiên�cứu

-�Rễ�cây�ba�kích�tươi� được�thu�mua�ở�huyện�Tiên�Yên,�
Quảng� Ninh.� Các� đoạn� rễ� được� chọn� là� không� sâu�
bệnh,�rễ�to� khỏe,�có�đường�kính�0,3�cm�trở�lên,�mặt�
ngoài�màu�nâu�xám�hoặc�nâu�nhạt,�có�nhiều�vân�dọc�
và�ngang,�mặt�cắt�có�phần�thịt�dày�màu�tím�xám�hoặc�
màu�hồng�nhạt,�giữa�là�lõi�gỗ�nhỏ�màu�vàng�nâu,�vị�hơi�
ngọt�và�hơi�chát�[2].

-�Dung�môi�chiết:�Cồn�thực�phẩm�96%�của�Công�ty�trách�
nhiệm� hữu� hạn� Trường� Giang,� số� 782� đường� Phúc�
Diễn,�phường�Tây�Mỗ,�quận�Nam�Từ�Liêm,�Hà�Nội.

-�Đường�saccharose�đảm�bảo�theo�TCVN� 7968:2008�
về�tiêu�chuẩn�cảm�quan,�hóa�lí,�vi�sinh.

-�Mạch�nha�của� Công�ty�Nhân�Thùy,�địa�chỉ�97A,�ngõ�
1096,�đường� Láng,�Đống�Đa,�Hà�Nội,�mạch� nha� có�
hàm�lượng�chất�khô�(Brix)�84%,�DE�42.

-�Acid�citric�theo�TCVN�5516:2010.

-�Nước�theo�QCVN�01-1:2018/BYT

-�Thiết� bị�sử� dụng�để�chiết:�Bộ�cất� quay�chân� không�
RE-52�ở�phòng� thí� nghiệm� khoa�Thực�phẩm�và� Hóa�
học,�Trường�Đại�học�Sao�Đỏ.

2.2.�Phương�pháp�nghiên�cứu

2.2.1.�Nghiên�cứu�nồng�độ�cồn�để�chiết�tách�hoạt�chất�từ�
rễ�cây�ba�kích

Nguyên�liệu�rễ�cây�ba�kích�tím�rửa�sạch,�loại�bỏ�phần�
lõi�ở�giữa,�cắt�nhỏ,�sấy�ở�nhiệt�độ�40 oC/4�giờ�đến�độ�ẩm�
<12%�[2].�Nghiền�nhỏ�bằng�máy�nghiền� bột�HMB04,�
sử�dụng�bộ�sàng�rây�tiêu�chuẩn�Model�DY-200�để�thu�
bột�có�kích�thước�≤�1�mm.�Cân�10�g�mẫu,�ngâm�trong�
dung�môi�ethanol�ở�các�nồng�độ:�40%,�50%,�60%,�70%,�
96%;�tỷ�lệ�giữa�bột�ba�kích/ethanol�=�1/9�(w/v),�thời�gian�
ngâm� trong� ethanol� 60� giờ.� Quá� trình� trích� ly� được�

khuấy�ở�tốc�độ�50�rpm.�Kết�thúc�quá�trình�đem�lọc�và�
tiến�hành�cất�quay�chân�không�ở�nhiệt�độ�60 oC�đến�khi�
dịch�chiết�có�thể �tích�tương�đương�20 �ml.�Tiến�hành�
thu�dịch� chiết�và�xác�định�lượng�anthraquinone�(theo�
khối� lượng�mẫu,� 10� g) � để� lựa� chọn� nồng� độ�ethanol�
chiết�thích�hợp �

2.2.2.�Nghiên�cứu�tỷ�lệ�nguyên�liệu�và�dung�môi

Cân�10�g� bột� ba� kích�đã�sấy�khô,�nghiền�nhỏ,� ngâm�
trong� dung� môi� ethanol� ở� nồng� độ� tối� ưu� theo�mục�
2.2.1,� thay� đổi� tỷ� lệ� giữa� bột� ba� kích� và� ethanol� lần�
lượt�là:�1/5,�1/7,�1/9,�1/11�(w/v),�thời�gian� ngâm�trong�
ethanol� là�60� giờ.�Đem�lọc,�tiến� hành� cất� quay� chân�
không�ở� nhiệt�độ�60 oC�đến� khi� dịch� chiết� có� thể � tích�
tương� đương� 20 �ml� (khối� lượng� nguyên� liệu� và� thể�
tích�dịch�sau�cô�đặc� tương�đương�200%).�Tiến�hành�
thu�dịch� chiết�và�xác�định�lượng�anthraquinone�(theo�
khối�lượng�mẫu,�10�g)�để�lựa�chọn�tỷ�lệ�nguyên�liệu�và�
dung�môi�thích�hợp.

2.2.3.�Quy�trình�sản�xuất�kẹo

Nước,�đường,�mạch�
nha�

Hòa�tan�

Lọc,�loại�tạp�chất�

Nấu�kẹo�

Kết�thúc�quá�trình�nấu�

Tạo�hình�

Làm�nguội,�bao�gói�

Sản�phẩm�

Hòa�tan�

Acid�citric�

Dịch�chiết�rễ�
cây�ba�kích�

Hình�1.�Sơ�đồ�quy�trình�sản�xuất�kẹo

Dùng�nước�có�nhiệt�độ�40 oC,�hòa�tan�hoàn�toàn�đường,�
mạch�nha,�đem�lọc�và�loại�bỏ�tạp�chất,�nấu�kẹo�ở�nhiệt�
độ�100�÷�110oC,�trong�quá�trình�nấu�bổ�sung�acid�citric,�
khi�hàm�lượng�chất�khô�của�dịch�đạt�98%�thì�phối�trộn�
với�dịch�chiết�ba�kích�thu�được.�Kẹo�sau�khi�nấu�làm�
nguội�đến�nhiệt�độ�70�÷�80 oC,�đổ�khuôn,�làm�nguội�đến�
nhiệt�độ�thường,�tách�khuôn,�bao�gói�sản�phẩm.

2.2.4.�Các�bố�trí�thí�nghiệm�xác�định�tỷ�lệ�nguyên�liệu�sản�
xuất�kẹo

2.2.4.1.�Xác�định�tỷ�lệ�mạch�nha�

Trên� cơ�sở�mỗi�mẻ� nấu�xấp�xỉ�200� g� kẹo �và� căn� cứ�
kết�quả�các�thí�nghiệm�khảo�sát ,�các�thành�phần�trong�
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nghiên�cứu�này �được�bố�trí� dựa�theo�phần�trăm� đường�
saccharose.� Cố� định� lượng� đường� saccharose� sử�
dụng�là�100 �g.�Qua�thí�nghiệm�thăm�dò,�nhóm�tác�giả�
lựa�chọn�5�thí� nghiệm�xác�định�được�tỷ� lệ�mạch�nha�
được� bố� trí� ở� các� tỷ� lệ :�19%,�23%,�27%,�31%,�35%�
(so� với� nguyên� liệu� chính� là� saccharose).�Quá� trình�
sản�xuất�theo�quy�trình�ở�mục�2.2.3�với�tỷ�lệ�dịch�chiết�
rễ�cây�ba�kích�20%�(tương�ứng�20�ml),�tỷ�lệ�acid�citric�
1,0%�(tương�ứng�1,0�g),�Đánh�giá�cảm�quan�sản�phẩm�
để�lựa�chọn�tỷ�lệ�mạch�nha�tối�ưu.

2.2.4.2.�Xác�định�tỷ�lệ�dịch�chiết�từ�rễ�cây�ba�kích

Tương�tự�như�cách�bố�trí�ở�mục�2.2.4 .1�và�dựa�theo�kết�

quả�các�thí�nghiệm�khảo�sát,�t iến�hành�nghiên�cứu�tỷ�

lệ�dịch�chiết�từ�rễ�cây�ba�kích�bổ�sung:�14,0%,�18,0%,�

22,0%,�26,0%�(v/w),�quá�trình�sản�xuất�theo�quy�trình�

ở�mục�2.2.3�với�khối�lượng �đường�saccharose�được�

cố�định�là�100 �g/mẻ,�mạch�nha�lấy�giá�trị�tối�ưu�ở�thí�

nghiệm�trước,�tỷ�lệ�acid�citric�1,0%�(tương�ứng�1,0�g).�

Đánh� giá�cảm� quan� của�sản�phẩm�để�lựa� chọn�tỷ� lệ�

dịch�chiết�từ�rễ�cây�ba�kích�tối�ưu.

2.2.4.3.�Xác�định�tỷ�lệ�acid�citric�

Tương�tự�như�cách�bố�trí�ở�mụ c�2.2.4.1�và�dựa�theo�

kết�quả�các�thí�nghiệm�khảo�sát,�t iến�hành�nghiên�cứu�

tỷ�lệ�acid�citric:�0,0%,�0,5%,�1,0%,�1,5%,�2,0%�(so�với�

lượng�đường�saccharose�sử�dụng),�quá�trình�sản�xuất�

theo� quy� trình�ở�mục�2.2.3�với� tỷ� lệ�mạch� nha,� dịch�

chiết�từ�rễ�cây�ba�kích�bổ�sung�lấy�giá�trị �tối�ưu�ở�thí�

nghiệm�trước.� Đánh� giá�cảm�quan�của�sản�phẩm�để�

lựa�chọn�tỷ�lệ�acid�citric�tối�ưu.

2.2.4.4.�Xác�định�tỷ�lệ�nước

Tương�tự�như�cách�bố�trí�ở�mụ c�2.2.4.1�và�dựa�theo�

kết�quả�các�thí�nghiệm�khảo�sát,�tiến�hành�nghiên�cứu�

tỷ�lệ�nước:�40%,�45%,�50%,�55%,�60%�(so�với�lượng�

đường�saccharose�sử�dụng),�quá�trình�sản�xuất�theo�

quy�trình�ở�mục�2.2.3�với�tỷ�lệ�mạch�nha,�dịch�chiết�từ�

rễ�cây�ba�kích,�tỷ�lệ�acid�citric�bổ�sung�lấy�giá�trị�tối�ưu�

ở�thí�nghiệm�trước.�Đánh�giá�cảm�quan�của�sản�phẩm�

để�lựa�chọn�tỷ�lệ�nước�tối�ưu.

2.2.4.5.�Nghiên�cứu�xác�định�thời�gian�nấu

Trong�thí�nghiệm�n ày�tiến�hành�xác�định�thời�gian�nấu�

kẹo,�mỗi�mẻ�nấu�tương�ứng�với�200�g�sản�phẩm�kẹo,�

quá�trình�phối� trộn�của� các�nguyên�liệu� lấy� giá�trị� tối�

ưu�ở�các�thí�nghiệm�trước,�tiến�hành�nấu�kẹo�theo�quy�

trình�sản�xuất�ở�mục�2.2.3,�thời�gian�nấu�thay�đổi�là:�

15�phút,�20�phút,�25�phút,�30�phút.�Đánh�giá�cảm�quan�

sản�phẩm�để�lựa�chọn�thời�gian�nấu�kẹo�tối�ưu.

2.2.5.�Các�phương�pháp�phân��ch

-�Đánh�giá�cảm�quan�c ủa�sản�phẩm:�Chất�lượng�sản�

phẩm�được� đánh� giá� bằng� phương� pháp� cảm� quan�

theo� TCVN� 3215-1979.� Hội� đồng� đánh� giá� gồm� 7�
người�(1�chủ�tịch,�5�kiểm�nghiệm�viên�và�1�thư�ký)�đã�
được�đào�tạo�theo�TCVN�12389:2018.�Hội�đồng�đánh�
giá�sản� phẩm�và� cho� điểm�5� chỉ� tiêu�ứng� với� hệ� số�
quan� trọng�của�từng� chỉ� tiêu�là�hình�dạng� (0,8),�màu�
sắc�(0,8),�mùi�(1,2),�vị�(1,2).

-�Độ�ẩm�theo�TCVN�4069:2009.

-� Xác� định� hàm� lượng� đường� tổng� số� theo � TCVN�
4074:2009.

-� Xác� định� hàm� lượng� đường� khử� theo � TCVN�
4075:2009.

-�Xác�định�vi�sinh�vật�tổng�số�bằng�phương�pháp�đếm�
khuẩn�lạc.

-� Xác� định� nấm�men,� nấm�mốc� bằng� phương� pháp�
đếm�khuẩn�lạc.

-�Xác�định� Coliform,�E.�coli� bằng� phương� pháp�đếm�
khuẩn�lạc.

-�Ph ương�pháp�định�lượng�anthraquinon.�

Nguyên� tắc:� Dựa� vào� phản� ứng� tạo� màu� đỏ� của�

anthranoid� với� hỗn� hợp� dung� dịch� NaOH-� amoniac.�

So� sánh� với� dung� dịch� chuẩn� coban� cloric.� Với�mật�

độ� quang� của� dung� dịch� CoCl
2
� 1%� bằng� mật� độ�

quang�của�dung�dịch�có�chứa�0,36�mg�(1,8-dihydroxy�

anthraquinon)�trong�100�ml�hỗn�hợp�dung�dịch�NaOH�

5%-�amoniac�2%.�

Xây�dựng�đường�chuẩn�từ�coban�cloric�(Winter�et�al.,�

1981)�[7].

Cân�5� g� coban� cloric� tinh� khiết� (Hàn�Quốc)� cho� vào�

bình�định�mức�100�ml.�Thêm�7,5�ml�axit�acetic,�nhúng�

vào� chậu� nước� lạnh,� thêm� từ� từ�15�ml�NaOH� 40%.�

Tiếp�theo,�thêm�dung�dịch�NaOH�5%�có�chứa�NH
3
�2%�

đến�vạch.�Sau� đó,�pha� loãng� dung� dịch� này� với� các�

nồng�độ�5%,�4%,�3%,�2%,�1%.�Cuối�cùng,�đo�mật�độ�

quang�của�dung�dịch�ở�bước�sóng�455�nm.�Vẽ�đồ�thị�

biểu�diễn�mối�tương�quan�giữa�nồng�độ�của�dung�dịch�

coban�cloric�và�mật�độ�quang.�Đo�cường�độ�hấp�thu�

của�anthraquinone�trong�dịch�chiết�của�rễ�cây�ba�kích.�

Lấy�3�ml�dịch�trích�rễ�cây�ba�kích�+�1�ml�NH
3
�2%-�NaOH�

5%�đem�đo�cường�độ�hấ p�thu�ở�bước�sóng�455�nm.�

Bảng�1.�Mật�độ�quan�tương�ứng�với�các�nồng�độ�coban

�
�3�
(%) �

An
�(mg%) A

0,00 0,00 0,000

1,00 0,36 0,114

2,00 0,72 0,221

3,00 1,08 0,340

4,00 1,44 0,430

5,00 1,80 0,517
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Hình�2.�Đường�chuẩn�anthraquinone�tổng�số

Hàm�lượng�anthraquinone�được�tính�theo�công�thức:�

�� % = �
�. �. �

10� 100 �
�

Trong�đó:�

X:�Hàm� lượng� dẫn� chất� anthraquinone� trong� nguyên�
liệu�(%).�

C:�Nồng�độ�dẫn�chất�anthraquinone�(mg�%)�đọc�được�
dựa�trên�đường�chuẩn.�

V:�Thể�tích�ban�đầu�của�dịch�chiết�(ml).�

k:�Hệ�số�pha�loãng�(lần).

a:�Khối�lượng�nguyên�liệu�đem�định�lượng�(g).�

d:�Độ�ẩm�của�nguyên�liệu�(%).

2.2.6.�Phương�pháp�xử�lý�số�liệu

Sử� dụng� phần� mềm� SPSS17.0.� SPSS� (Statistical�
Product�and�Services�Solutions)�và�Microsoft�Excel�để�
tính�giá�trị�trung�bình�và�đánh�giá�sự�khác�nhau�giữa�
các�giá�trị�trung�bình�ở�mức�ý�nghĩa�α�=�0,05.

3.�KẾT�QUẢ�VÀ�THẢO�LUẬN

3.1.�Thành�phần�hóa�học�trong�ba�kích

Kết�quả�xác�định�thành�phần�hóa�học�của�ba�kích�được�

trình�bày�ở� Bảng�2.

Bảng�2.�Độ�ẩm�và�anthraquinone� của�rễ�ba�kích�đã�
sấy�khô

Thành�phần Độ�ẩm�(%) Anthraquinone�(%)

Hàm�lượng 10,5�±�0,20 3,95�±�0,15

Kết�quả�cho�thấy�nguyên�liệu�rễ�ba�kích�đã�sấy�khô�có�

hàm�lượng �anthraquinon�cao,�độ�ẩm�dưới�12%.�Độ�ẩm�

phù�hợp�với�khuyến�cáo�trong�Dược�điển�Việt�Nam�để�

tiến�hành�các�thí�nghiệm�tiếp�theo. �

3.2.�Kết�quả�xác�định�nồng�độ�ethanol�để�chiết�tách�
hoạt�chất�từ�rễ�cây�ba�kích

Kết� quả�phân� tích� hàm� lượng� anthraquinone� (so�với�
khối� lượng� nguyên� liệu)� khi� nồng� độ� cồn� khác� nhau�
được�trình�bày�ở� Bảng�3.

Bảng�3.�Ảnh�hưởng� của�nồng�độ� ethanol� đến�quá� trình�
trích�ly�anthraquinone

TT Nồng�độ�ethanol�(%) Hàm�lượng�anthraquinone�(%)

1 40 3,45�±�0,08a

� 50 3,68�±�0,06b

� 60 3,93�±�0,07�

4 70 3,88�±�0,05�

5 96 3,87�±�0,05�

Ghi� chú:�Trên� cùng�một� cột,� những� giá� trị� có� chữ�
cái/những�chữ�cái�giống�nhau�thì�không�khác�nhau�
có�nghĩa.

Ở� các� thí� nghiệm� với� tỷ� lệ� giữa� bột� ba� kích/ethanol�
=�1/9�(w/v),�thời� gian�ngâm�trong�ethanol�60� giờ �khả�
năng� hòa� tan� của� anthraquinone� tăng� khi� nồng� độ�
dung�môi�tăng� từ�40� -�60%.�Ở�nồng�độ�ethanol�60%�
hàm�lượng�anthraquinone�thu�được�là�cao�nhất�(3,93�±�
0,07%).�Khi�tiếp�tục�tăng�nồng�độ�dung�môi�lên�70%�và�
96%�thì�hàm�lượng�anthraquinone�không�tăng�lên�và�
không�có�sự�khác�biệt�có�ý�nghĩa�thống�kê�với�mẫu�thí�
nghiệm�ở�60%.�Vì�vậy,�nồng�độ�ethanol�60%�phù�hợp�
cho�việc�trích�ly�anthraquinone.

3.3.�Kết�quả�xác�định�tỷ�lệ�nguyên�liệu�và�dung�môi

Lượng�dung�môi�nhiều�hay�ít�đều�ảnh�hưởng�tới�quá�
trình� chiết� tách� các� hợp� chất� trong� nguyên� liệu.�Nếu�
lượng�dung�môi�quá�ít�chỉ�đủ�để�thấm�ướt�nguyên�liệu�
vì�vậy�hiệu�suất�trích�ly�sẽ�thấp.�Ngược�lại,�nếu�lượng�
dung�môi�quá�nhiều�gây�hao�phí�dung�môi,�nhiên�liệu�
và� các� chi�phí� khác.�Vì�vậy,�việc� tìm� ra� tỷ� lệ� nguyên�
liệu/�dung�môi�là�rất�cần�thiết�cho�quá�trình�trích�ly.�Kết�
quả�nghiên�cứu�ảnh�hưởng�của�tỷ�lệ�nguyên�liệu/dung�
môi�được�thể�hiện�ở� Hình�3�dưới�đây.

Hình�3.�Ảnh�hưởng�của�tỷ�lệ�nguyên�liệu�và�dung�môi�đế2�

quá�trình�trích�ly�anthraquinone

Ghi�chú:�Trên�cùng�một�cột�những�chữ�cái�khác�nhau�
thì�khác�nhau�có�ý�nghĩa.

Trong� quá� trình� trích� ly,� sử� dụng� lượng�
dung� môi� càng� lớn� thì� hiệu� quả� trích� ly� càng �
cao� do� khả� năng� khuếch� tán� của� cấu� tử� vào� dung�
môi� càng� lớn�[8].�Kết� quả�nghiên� cứu� cho� thấy,�hàm�
lượng� anthraquinone� tăng� dần� khi� tăng� lượng� dung�
môi� và� lượng� anthraquinone� thu� được� nhiều� nhất�ở�



LIÊN�NGÀNH�HÓA�HỌC�-�CÔNG�NGHỆ�THỰC�PHẨM

���Tạp�chí�Nghiên�cứu�khoa�học,�Trường�Đại�học�Sao�Đỏ,�ISSN�1859-4190,�Số�2�(73)�2021

tỷ� lệ� nguyên� liệu/dung�môi� là� 1/9� (w/v).�Khi� tiếp� tục�
tăng� lượng� dung� môi� thì� lượng� anthraquinone� thu�
được�không�tăng�lên�mà�có�xu�hướng�tiệm�cận�ngang.�
Nguyên�nhân�của�sự�thay�đổi�trên�được�giải� thích�là�
do�quá� trình� hòa� tan� các� hoạt�chất� có� hoạt� tính�sinh�
học�vào�dung�môi�là�quá�trình�vật�lý,�khi� lượng�dung�
môi�quá�ít�(ở�tỉ�lệ�1/5,�1/7)�không�đủ�để�hòa�tan,�trích�
ly� hết� hàm� lượng� anthraquinone� ra� khỏi� tế� bào.�Do�
đó,� khi� tiếp� tục� tăng� lượng� dung�môi� thì� hàm� lượng�
anthraquinone�tiếp�tục�tăng�mạnh.

Tuy� nhiên,� khi� ngâm� chiết� với� lượng� dung� môi� quá�
nhiều,� trong� khi� hàm� lượng� anthraquinone� của�
nguyên� liệu� là� một� số� cố� định� nên� sẽ� nhanh� chóng�
dẫn�đến�sự�cân�bằng�giữa�các�pha,�làm�hiệu�quả�chiết�
anthraquinone�không�tăng.�Mặt�khác,�khi�sử�dụng�dư�
dung�môi�sẽ�kéo�theo�nhiều�bất�lợi�như�tốn�dung�môi�

gây�khó�khăn�trong�việc�tách�loại�và�thu�hồi�dung�môi�

sau�này.�Điều�này�dẫn�đến�tốn�năng�lượng�trong�quá�

trình�trích�ly�và�thu�hồi�dung�môi,�kéo�dài�thời�gian,�ảnh�

hưởng�đến�hiệu�quả�kinh�tế.�Do�vậy,�để�vừa�tiết�kiệm�

chi�phí�dung�môi�mà�vẫn�đảm�bảo�hiệu�suất�chiết�tách,�

chúng�tôi�chọn�tỉ�lệ�nguyên�liệu/dung�môi�thích�hợp�cho�

quá�trình�chiết�tách�là�1/9.

3.4.�Kết�quả�xác�định�tỷ�lệ�mạch�nha�đến��nh�chất�cảm�
quan�sản�phẩm�kẹo

Mạch�nha�là�những�nguyên�liệu�quan�trọng�trong�sản�

xuất�kẹo�ảnh�hưởng�đến�cấu�trúc,�màu�sắc,�mùi�vị�của�

sản�phẩm.�Kết�quả�xác�định�hàm�lượng�đường�khử�và�

chất�lượng�cảm�quan�của�sản�phẩm�kẹo�ở�tỷ�lệ�mạch�

nha�khác�nhau�được�thể�hiện�ở� Bảng�4.

Bảng�4.�Hàm�lượng�đường�khử�và�điểm�cảm�quan�sản�phẩm�kẹo�ở�tỷ�lệ�mạch�nha�khác�nhau

TT
Tỷ�lệ�mạch�

nha�(%)
Kết�quả�đánh�giá�cảm�quan�sản�phẩm

Hàm�lượng�����

đường�khử�(%)
Điểm�cảm�quan

1 19
Mùi�vị�kẹo�không�hài�hòa,�có�vị�gắt�của�đường,�kẹo�bị�hồi�đường�

sau�4�tuần�bảo�quản.
13,4�±�0,14a 16,2�±�0,14

� �� Mùi�vị�kẹo�chưa�hài�hòa,�kẹo�bị�hồi�đường�sau�thời�gian�3�tuần. 14,6�±�0,37b 17,0�±�0,16

� 27 Kẹo�có�vị�ngọt�hài�hòa,�cứng�giòn. 15,9�±�0,24� 18,3�±�0,22

4 31 Kẹo�bị�giòn,�dễ�vỡ. 17,1�±�0,13d 17,9�±�0,28

5 35 Kẹo�rất�giòn,�dễ�vỡ,�kẹo�bị�chảy�nước�sau�6�tuần�bảo�quản. 18,3�±�0,25e 17,2�±�0,13

Mạch� nha� được� sử� dụng� để� chế� biến� kẹo� sẽ� làm�
cho�kẹo�có�vị�ngọt� dịu,�mùi�thơm�hài�hòa.�Mạch�nha�
cũng�có�tác�dụng�nâng�cao�độ�hòa�tan�của�dung�dịch�
saccharose� do� có� chứa� các� loại� đường� khử� như:�
glucose,�maltose...�Ngoài�ra�mạch�nha�còn�chứa�các�
phân� tử� dextrin�mạch� dài,� làm� cho�mạch� nha� có�độ�
nhớt�cao.�Khi�cho�mạch�nha�vào�ngoài�việc�nâng�cao�
độ� hòa� tan� của� dung� dịch� đường,� còn� làm� tăng� độ�
nhớt.�Độ�nhớt�cao�sẽ�làm�cho�các�phân�tử�trong�dung�
dịch�đường�chuyển�động�chậm�chạp,�thậm�chí�cản�trở�
việc�hình�thành�tinh�thể,�ngăn�chặn�không�cho�đường�
saccharose�kết�tinh�trở�lại.�Mặt�khác�khi�sử�dụng�mạch�
nha�để�nấu�kẹo,�kẹo�thành�phẩm�sẽ�ít�hút�ẩm.�Ngoài�ra�
mạch�nha�là�một�chất�độn�lý�tưởng�để�sản�xuất�kẹo�[9].

Kẹo�cứng� có�hàm� lượng�đường� khử�15�÷�18%,�nếu�
lượng�đường�khử�thấp,�hàm�lượng�đường�saccharose�
còn�lại�cao�thì�sản�phẩm�rất�dễ�bị�hồi�đường�trở�lại�làm�
giảm�giá�trị�cảm�quan.�Nhưng�lượng�đường�khử�cao�

quá�thì�sản�phẩm�sẽ�hút�ẩm�mạnh�nên�làm�cho�kẹo�dễ�
bị�chảy�[8].�Kết�quả�khảo�sát�điểm�cảm�quan�của�kẹo�
cho�thấy�tỷ�lệ�mạch�nha�bổ�sung�27%�kẹo�cứng,�giòn,�
trong�suốt,� có�màu� nâu� cánh� gián,� kẹo� không� bị� hồi�
đường.�Tỷ�lệ�mạch�nha�bổ�sung�cao�hơn�27%,�lượng�
đường�khử�cao�kẹo�khi�bảo�quản�dễ�hút�ẩm�và�bị�chảy�
nước,�sản�phẩm�kẹo�rất�cứng.�Lượng�đường�khử�ở�tỷ�
lệ�mạch�nha�27%,�31%�đạt�tiêu�chuẩn� cho�phép�của�
kẹo�cứng�TCVN�5908:2009.�Kết�quả�phân�tích�ANOVA�
cho�thấy�hàm�lượng�mạch�nha�có�ảnh�hưởng�đến�kết�
quả�cảm�quan�của�sản�phẩm,�giữa�các�mẫu�có�sự�sai�
khác�có�ý�nghĩa�thống�kê�(α�<�0,05).

3.5.�Kết�quả�xác�định�tỷ�lệ�dịch�chiết�từ�rễ�cây�ba�kích�
đến��nh�chất�cảm�quan�sản�phẩm�kẹo

Kết�quả�xác�định�tỷ�lệ�dịch�chiết�từ�rễ�cây�ba�kích�đến�
tính�chất�cảm�quan�của�sản�phẩm�kẹo�được�thể�hiện�
ở�Bảng�5.�

Bảng�5.�Điểm�cảm�quan�của�sản�phẩm�kẹo�ở�tỷ�lệ�dịch�chiết�từ�rễ�cây�ba�kích�khác�nhau

TT
Tỷ�lệ�dịch�

chiết�(%)
Kết�quả�đánh�giá�cảm�quan�sản�phẩm

Hàm�lượng�

anthraquinone�(%) Điểm�cảm�quan

1 14,0 Kẹo�chưa�có�màu�sắc,�mùi�vị�đặc�trưng�của�ba�kích. 0,122�±�0,020 16,5�±�0,15a

� 18,0 Kẹo�có�màu�sắc,�mùi�vị�tương�đối�đặc�trưng�của�ba�kích. 0,16�±�0,030 17,4�±�0,18b

� 22,0 Kẹo�có�màu�cánh�gián,�có�mùi�vị�đặc�trưng�của�ba�kích 0,195�±�0,015 18,5�±�0,21�

4 26,0 Kẹo�có�màu�cánh�gián�đậm,�có�mùi�vị�đặc�trưng�của�ba�kích 0,213�±�0,025 18,7�±�0,24d
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Tỉ�lệ�dịch�ba�kích�bổ�sung�22,0%�và�26,0%�cho�kẹo�có�

màu�cánh�gián�đặc�trưng�của�dịch�chiết�ba�kích.�Ở�tỉ�

lệ� dịch�ba�kích� bổ�sung�là�14,0%�và�18,0%�cho�màu�

sắc�nhạt,�mùi�và�vị �chưa�đặc�trưng,�điểm�cảm�quan�lần�

lượt� là�16,5�và�17,4.�Mùi�và�vị,�khi� bổ�sung�tỉ�lệ� dịch�

ba�kích�22,0%�và�26,0%,�kẹo�có�mùi�thơm�rõ�rệt�của�

ba�kích,�vị�ngọt�dịu,�điểm�cảm�quan�đạt�cao�nhất.�Tính�

chất�cảm�quan�khi�tỉ�lệ�dịch�ba�kích�bổ�sung�là�22%�và�

26%�là�tương�đồng�đặc�biệt�về�chỉ�tiêu�màu�sắc,�mùi�

vị.�Xử�lý�số�liệu�bằng�phần�mềm�SPSS�cho�thấy�ở�tỷ�lệ�

22%�và�26%�có�sự�sai�khác�có�ý�nghĩa�thống�kê.�Tuy�

nhiên,�theo�bảng�phân�tích�chất�lượng�sản�phẩm�ở�hai�

nồng�độ�này�đều�đạt�mức�chất�lượng�tốt,�Vì�vậy,�lựa�

chọn�tỷ�lệ�dịch�ba�kích�bổ�sung�là�22,0%.

3.6.�Kết�quả�xác�định�tỷ�lệ�acid�citric�bổ�sung�

Bảng�6.�Điểm�cảm�quan�của�sản�phẩm�kẹo�ở�tỷ�lệ�acid�citric�khác�nhau

TT Tỷ�lệ�acid�citric�(%) Kết�quả�đánh�giá�cảm�quan�sản�phẩm Điểm�cảm�quan

1 0,00 Kẹo�không�có�vị�chua 16,6�±�0,15a

� 0,50 Kẹo�ít�chua 17,7�±�0,19b

� 1,00 Kẹo�có�vị�chua�hài�hòa 18,6���0,23�

4 1,50 Kẹo�chua�hơi�gắt 17,9�±�0,20b

5 2,00 Kẹo�chua�gắt 17,3�±�0,16d

Acid� citric� có� tác� dụng� điều� vị� cho� sản� phẩm.� Bên�

cạnh� đó,�sự� có�mặt� của� acid� citric� sẽ� xúc� tiến� quá�

trình� thủy� phân�đường� saccharose� tạo� đường� khử,�

đồng�thời�hạn�chế�các�phản�ứng�màu,�chống�oxy�hóa�

cho�sản�phẩm.�Tuy�nhiên,�acid�citric�cũng�ảnh�hưởng�

đến� cấu� trúc� sản�phẩm�[10].�Ở� tỷ� lệ� 1,0%� có� điểm�

cảm�quan�cao�nhất�(18,6),�sản�phẩm�có�vị�chua�ngọt�

dịu,�màu� cánh� gián,� kẹo� có� cấu� trúc� cứng,� giòn,�ăn�

không�dính�răng.�Ở�tỷ�lệ�bổ�sung�cao,�acid�citric�sẽ�làm�

chuyển� hóa� lượng� đường� sacchrose� lớn,� tạo� nhiều�

đường�khử�làm�cho�sản�phẩm�kẹo�không�còn�cứng�và�

giòn,�sản�phẩm�kẹo�có�vị�chua�gắt.�Ở�cả �5�thí� nghiệm,�

giá� trị�điểm�chất� lượng� cảm� quan�đều�sai� khác� có� ý�

nghĩa�(α�=�0,05).

3.7.�Kết�quả�xác�định�tỷ�lệ�nước�bổ�sung

Kết�quả�xác�định�tỷ�lệ�nước�được�thể�hiện�ở� Bảng�7.

Bảng�7.�Điểm�cảm�quan�của�sản�phẩm�kẹo�ở�tỷ�lệ�nước�khác�nhau

TT Tỷ�lệ�nước�(%) Kết�quả�đánh�giá�cảm�quan�sản�phẩm Điểm�cảm�quan

1 40 Kẹo�kém�đồng�nhất,�có�lợn�cợn�của�đường 16,5�±�0,18a

� 45 Kẹo�tương�đối�đồng�nhất,�có�độ�ngọt�không�đồng�đều 17,6�±�0,20b

� 50 Kẹo�có�độ�ngọt�đồng�đều,�cứng,�giòn,�khi�nhai�không�bị�dính�răng 18,7���0,12�

4 55 Kẹo�hơi�bị�chảy,�khi�tạo�hình�không�đồng�đều,�kẹo�không�cứng�giòn 17,8�±�0,15d

5 60
Kẹo�bị�chảy,�hình�dạng�không�đều,�không�có�hoa�văn�của�khuôn�kẹo,�kẹo�không�

cứng�giòn
16,9�±�0,24e

Nước� có� tác� dụng� hòa� tan� đường,� mạch� nha,� acid�

citric� và� góp� phần� quan� trọng� tạo� cấu� trúc� của� sản�

phẩm.�Hàm�lượng�nước�sử�dụng�phải�vừa�đủ�để�hòa�

tan�tốt�đường,�mạch�nha.�Khi�sử�dụng�nước�ít�đường�

và�mạch�nha�không�hòa�tan�được�hết,�kẹo�vẫn�còn�lợn�

cợn�của�đường.�Sử�dụng�nhiều�nước�sẽ�làm�thời�gian�

nấu� kẹo� kéo� dài� và� làm� cho� lượng� đường� khử� xuất�

hiện� nhiều,�làm� cho� kẹo� bị� chảy� nước� trong� khi� bảo�

quản.�Qua�kết�quả�đánh�giá�cảm�quan�và�xử�lý�số�liệu�

theo�SPSS�(với�mức�ý�nghĩa�α�=�0,05)�cho�thấy�ở�tỷ�

lệ�nước�50%�sản�phẩm�kẹo�có�độ�cứng,�giòn,�khi�nhai�

không�bị�dính�răng.

3.8.�Kết�quả�xác�định�thời�gian�nấu

Nấu�kẹo�là�công�đoạn�quyết�định�đến�chất�lượng�của�

kẹo�thành�phẩm�vì�vậy� cần�phải�xác�định�chính�xác.�

Quá� trình� nấu� làm� khối� siro� bốc� hơi� nước� trở� thành�

khối� kẹo� thành� phẩm,� trong� quá� trình� nấu� nếu� thời�

gian�lâu�sẽ�ảnh�hưởng�xấu�đến�màu�sắc�và�mùi�vị�của�

kẹo�[8].�Kết�quả�xác�định�thời�gian�nấu�theo�bố�trí�thí�

nghiệm�ở�mục�2.2.4.5�được�thể�hiện�ở� Bảng�8.
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Bảng�8.�Điểm�cảm�quan�của�sản�phẩm�kẹo�ở�các�thời�gian�khác�nhau

TT
Thời�gian�nấu�

(phút)
Kết�quả�đánh�giá�cảm�quan�sản�phẩm Điểm�cảm�quan

1 15
Độ�ẩm�của�khối�kẹo�sau�nấu�cao,�kẹo�khi�đổ�khuôn�bị�chảy,�không�có�hoa�văn�

màu�kẹo�nhạt,�chưa�có�mùi�của�kẹo,�không�cứng�và�giòn
16,8�±�0,22a

� 20
Độ�ẩm�của�khối�kẹo�sau�nấu�chưa�đạt,�kẹo�khi�đổ�khuôn�vẫn�chảy,�hoa�văn�chưa�

rõ�nét,�không�cứng�và�giòn
17,9�±�0,24b

� 25 Kẹo�có�màu�cánh�gián,�cứng,�giòn,�mùi�vị�hài�hòa 18,8���0,15�

4 30 Kẹo�có�màu�đậm,�hơi�có�mùi�két,�rất�cứng,�giòn 17,5�±�0,17d

Khi�nấu�kẹo�làm�bốc�hơi�nước� nên�độ�nhớt�của�khối�
kẹo�tăng�lên�làm�khối�kẹo�đặc�quánh�lại,�mùi,�vị�của�kẹo�
cũng�trở�nên� hài� hòa�nhờ� các�phản�ứng�melanoidin,�
caramen…�Ở� thời� gian� nấu� 15�phút,�20�phút� tốc� độ�
các�phản�ứng�diễn�ra�còn�chậm�khối�kẹo�nấu�có�màu�
vàng�nhạt,�kẹo�không�cứng�và�giòn;�khi�thời�gian�nấu�
25�phút�khối�kẹo�có�màu�đậm�hơn,�sản�phẩm�kẹo�có�

độ�cứng,�giòn.�Khi�tăng�thời�gian�nấu�đến�30�phút�thì�
phản�ứng�melanoidin� và� caramen� diễn� ra� với� tốc� độ�
nhanh�hơn�tạo�thành�các�sản�phẩm�alhydrid,�hydroxyl�
metyl�fucfuron� (HMF),�acid�formic,�acid� levilic�và� các�
sản�phẩm�sẫm�màu,�làm�cho�khối�kẹo�có�màu�sẫm,�vị�
đắng,�có�mùi�khét�[8].�Vì�vậy,�thời�gian�tối�ưu�để�nấu�
kẹo�là�25�phút.

3.9.�Đánh�giá�chất�lượng�kẹo

Bảng�9.�Một�số�đặc��nh�của�sản�phẩm�kẹo�bổ�sung�dịch�chiết�từ�rễ�cây�ba�kích

TT Chỉ��êu Giá�trị

1 Màu�sắc Màu�vàng�cánh�gián

� Cấu�trúc Cứng,�giòn,�không�dính�răng

� Mùi�vị Mùi�vị�thơm�ngo�đặc�trưng�của�ba�kích

4 Điểm�chất�lượng�cảm�quan 18,8±0,15

5 Đường�khử�(%) 16,90±0,23

6 Độ�ẩm�(%) 3,0±0,04

� Đường�tổng�số�(%) 89,0±0,34

8 Hàm�lượng�anthraquinone�(%) 0,192±0,03

� Tổng�số�vi�khuẩn�hiếu�khí�(CFU/g) 5.10�

10 Tổng�số�nấm�mốc,�nấm�men�(CFU/g) Không�phát�hiện

11 Coliform,�E.coli�(CFU/g) Không�phát�hiện

Sản� phẩm� kẹo� bổ� sung� dịch� chiết� từ� rễ� ba� kích� tím�
đạt�yêu�cầu�về�màu�sắc,�cấu�trúc,�mùi�vị,�các�chỉ�tiêu�
hóa�lý,�vi�sinh�đạt�yêu�cầu�theo�TCVN�5908:2009,�hàm�
lượng�anthraquinone�có�sự�giảm�so�với�lượng�nguyên�
liệu�ban�đầu.��

Hình�4.�Sản�phẩm�kẹo�bổ�sung�dịch�chiết�ba�kích

4.�KẾT�LUẬN

Từ�kết �qu ả�nghiên�cứu,�nhóm�tác�giả�rút�ra�một�số�kết�
luận�sau:�Hàm�lượng�anthraquinone�trong�rễ�ba�kích�

khô�3,95%.�Yếu�tố�của�quá�trình�trích�ly�hoạt�chất�sinh�

học�trong�rễ�cây�ba�kích:� Nồng�độ�ethanol�là�60%,�tỷ�
lệ� nguyên� liệu/dung�môi� (w/v)� là� 1/9.�Tỷ� lệ� phối� chế�

các� nguyên� liệu� phù� hợp� cho�1�mẻ�sản�xuất� kẹo� có�

bổ�sung�dịch�chiết�rễ�cây�ba�kích:�Đường�saccharose�
100�g,�mạch�nha�27�g,�dịch�chiết�rễ�ba�kích�22�ml,�acid�

citric� 1,0� g,� lượng� nước� bổ� sung� là� 50�ml,� thời� gian�
nấu�kẹo�là�25�phút.�Sản�phẩm�kẹo�đạt�yêu�cầu� theo�

TCVN�5908:2009,�hàm�lượng�anthraquinone�trong�kẹo�

là�0,192%.�Đánh�giá�chất�lượng�cảm�q uan�theo�thang�
điểm�20�đạt�18,8�điểm,�đạt�loại�tốt.
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