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Tóm tắt. Việc chiết xuất dầu từ hạt chôm chôm và ứng dụng dầu vào trong thực phẩm đã được thực 

hiện ở quy mô phòng thí nghiệm nhằm đưa ra số liệu và thông tin thực tế về một loại dầu mới. Bài báo 

này khảo sát ảnh hưởng của phương pháp chiết xuất (khuấy, soxhlet và siêu âm), dung môi chiết xuất 

(ethanol và n-hexane) và thời gian chiết xuất (3, 5, 7 và 9 giờ) lên hiệu suất thu hồi dầu trong quá trình 

chiết xuất hạt chôm chôm. Dầu được sử dụng để chiên chip khoai tây. Hiệu suất thu hồi dầu đạt cao 

nhất là 37,7% khi sử dụng phương pháp soxhlet với n-hexane và chiết trong 9 giờ. Nhiệt độ dầu chiên 

ảnh hưởng đến màu sắc (L, a, b và ∆E) của chip khoai tây. Khi nhiệt độ tăng dần thì giá trị L và ∆E giảm 

dần và ngược lại giá trị a, b tăng dần. Ngoài ra, nhiệt độ dầu chiên có ảnh hưởng đến mùi, vị và cấu 

trúc của sản phẩm. Nhiệt độ chiên thích hợp để chế biến chip khoai tây đạt được chất lượng tốt nhất là 

160 °C. Kết quả nghiên cứu này cho thấy việc tận dụng phụ phẩm từ chôm chôm để tạo ra một loại 

dầu mới có thể đáp ứng nhu cầu của người tiêu dùng và đa dạng hóa sản phẩm trên thị trường. 

Từ khoá: dầu thực vật, hạt chôm chôm, khoai tây, chiết xuất, soxhlet 
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Abstract. The extraction of oil from rambutan seeds and applying oil to food was carried out at a 

laboratory scale to provide data and factual information about a new type of oil. This paper 

investigated the influence of the extraction methods (stirring, soxhlet, and ultrasonic), extraction 

solvent (ethanol and n-hexane), and extraction time (3, 5, 7, and 9 hours) on the extraction efficiency. 

The oil was applied to produce potato chips. The results show that the highest oil recovery efficiency 

was 37.7% when using the soxhlet method, n-hexane, and an extraction time of 9 hours. The frying oil 

temperature affected the colour (L, a, b, ∆E) of the potato chips. When the temperature increased, the 

values of L and ∆E decreased, whereas the values of a and b increased. In addition, the frying oil 

temperature has an influence on the smell, taste, and texture of the product. The optimal frying 

temperature for processing potato chips with good quality was 160 °C. The results of this study show 

that using by-products from rambutan to create a new kind of oil can satisfy consumers’ needs and 

diversify the products in the market. 
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1 Mở đầu 

Châu Á được thiên nhiên ban tặng sự đa 

dạng và phong phú của hơn 500 loài trái cây [1]. 

Tuy nhiên, chỉ có 15–20 loài, trong đó có chôm 

chôm, được công nhận và phát triển trên quy mô 

thương mại [2]. Trong đó, chôm chôm là một 

trong những giống trái cây nhiệt đới hấp dẫn ở 

Thái Lan. Ở Việt Nam, cây chôm chôm được 

trồng chủ yếu ở các tỉnh miền Nam Trung Bộ. 

Chôm chôm thường được tiêu thụ tươi do hương 

vị tươi ngon và có giá trị dinh dưỡng; có thể tạo ra 

các sản phẩm như nước trái cây, mứt, thạch [1]. 

Hạt chôm chôm được tách từ quả trong quá trình 

chế biến và được xem là phụ phẩm của ngành 

công nghiệp sản xuất trái cây đóng hộp. Hiện nay 

nguồn phụ phẩm này chỉ được xử lý làm phân 

bón, thức ăn gia súc và chưa được sử dụng trong 

thực phẩm. Norlia và cộng sự đã công bố rằng 

khoảng 94.500 tấn hạt chôm chôm bị các ngành 

công nghiệp ở Thái Lan, Indonesia và Malaysia 

loại bỏ mỗi năm. Hạt chôm chôm chứa khoảng 

37,1–38,9% chất béo thô, 11,9–14,1% protein, 2,8–

6,6% chất xơ thô và 2,6–2,9% tro theo khối lượng 

khô [3–5]. Hạt giống có chất béo tương đối cao 

(khoảng 17–39%), tùy thuộc vào giống [6]. Trong 

khi đó, hạt chôm chôm được xem như một nguồn 

chất béo và dầu tự nhiên bền vững có thể tạo ra 

một nguồn dầu ăn mới. Do đó, đã có sự nỗ lực để 

giảm các phụ phẩm này bằng cách khám phá các 

tiềm năng dinh dưỡng và ứng dụng trong thực 

phẩm [7, 8]. 

Các phương pháp chiết xuất, như soxhlet, 

là phương pháp chiết xuất bằng dung môi hữu cơ 

và đã được sử dụng để chiết xuất các hợp chất có 

hoạt tính sinh học và dầu từ thực vật [9]. Chiết 

xuất bằng carbon dioxide siêu tới hạn (ScCO2) 

cũng đã được ứng dụng [10]. Các phương pháp 

này chỉ áp dụng để chiết xuất đơn lẻ mà chưa có 

sự kết hợp các nhân tố lại với nhau để tìm ra 

nghiệm thức tối ưu. Vì vậy, phương pháp chiết 

này kết hợp ba nhân tố khảo sát ảnh hưởng, gồm 

phương pháp chiết xuất, dung môi chiết xuất và 

thời gian chiết xuất trong quá trình chiết xuất hạt 

chôm chôm.   

Bài báo tìm hiểu về phương pháp chiết xuất 

dầu từ hạt chôm chôm và ứng dụng dầu trong 

thực phẩm để tạo ra sản phẩm có hương vị mới lạ, 

đem lại giá trị gia tăng, tăng hiệu quả sử dụng hạt 

chôm chôm làm đa dạng hóa sản phẩm trên thị 

trường. 

2 Phương pháp 

Khảo sát ảnh hưởng của phương pháp chiết 

xuất, thời gian chiết xuất và dung môi chiết xuất 

trong quá trình chiết xuất hạt chôm chôm  

Hạt chôm chôm được rửa sạch và cắt đôi. 

Nhân hạt được tách ra khỏi hạt và sấy ở 60 °C 

trong 6 giờ. Sau đó, hạt chôm chôm được nghiền 

tới kích thước 0,2–1,2 mm bằng máy nghiền. Chiết 

xuất dầu bằng phương pháp siêu âm. Cho hạt 

chôm chôm (1 g) vào 15 mL lần lượt dung môi 

ethanol và n-hexane, theo tỷ lệ bột chôm chôm và 

dung môi là 1:15 trong bình 100 mL, và trộn bằng 

siêu âm trong 3, 5, 7 và 9 giờ ở nhiệt độ phòng. 

Phần nổi phía trên được lọc qua giấy lọc 

Whatman. Tất cả các dịch lọc được bốc hơi trong 

chân không ở 60 °C. Quá trình chiết xuất dầu 

bằng soxhlet được thực hiện bằng cách sử dụng 1 

g bột hạt chôm chôm chiết lần lượt với dung môi 

ethanol và n-hexane trong 3, 5, 7 và 9 giờ. Nhiệt 

độ trong quá trình chiết xuất soxhlet được đặt ở 

78 °C. Dung dịch dầu chiết xuất được bốc hơi loại 

bỏ dung môi trong điều kiện sấy chân không ở 60 

°C. Chiết xuất dầu bằng cách sử dụng phương 

pháp khuấy sử dụng nguyên liệu tương tự và 

trộn trên máy khuấy từ trong 3, 5, 7 và 9 giờ ở 

nhiệt độ phòng. Phần nổi phía trên được lọc qua 
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giấy lọc Whatman. Tất cả các dịch lọc được sấy 

chân không ở 60 °C [9].  

Ứng dụng dầu chế biến chip khoai tây 

Khoai tây sống được gọt bỏ vỏ và rửa lại 

với nước để loại bỏ lớp vỏ dính trên bề mặt. Tiếp 

theo, cắt khoai tây thành những lát mỏng với bề 

dày khoảng 1,5 mm. Sau đó các lát khoai tây được 

đem đi chần để đình chỉ các quá trình sinh hóa 

xảy ra trong khoai tây, giữ màu khoai tây hoặc ít 

bị biến đổi, làm cho hệ thống enzyme peroxidase 

và polyphenoloxidase bị phá hủy nên nguyên liệu 

sẽ không bị thâm đen. Khoai tây được chiên ngập 

trong dầu ở 100, 140, 160 và 180 °C trong 2 phút. 

Cuối cùng, các lát khoai tây được để nguội ở nhiệt 

độ phòng và cho vào bao bì đến khi sử dụng.  

Phân tích các chỉ tiêu 

Phương pháp xác định lượng dầu thu được: 

Lượng dầu được xác định theo công thức sau 

M = M1 – M0 

trong đó M là lượng dầu thu nhận được (g); M1 là 

khối lượng cốc và dầu sau khi sấy (g); M0 là khối 

lượng cốc ban đầu (g).          

Phương pháp xác định hiệu suất thu hồi 

Hiệu suất thu hồi dầu được tính theo công thức 

sau [10]: 

 

𝑋 =
𝑀1

𝑀0
× 100%     

trong đó X là hiệu suất thu hồi dầu (%); M1 là khối 

lượng dầu thu được (g); M0 là khối lượng nguyên 

liệu ban đầu (g). 

Phương pháp xác định màu (L, a, b): Màu 

được xác định trên máy Hunter Lab Color Quest 

II Minolta CR-400 (Konica Minolta Sensing, Inc., 

Osaka, Nhật Bản). Các phép đo màu được xác 

định theo hệ thống không gian màu CIELab 

(Francis, 1998). Màu sắc được biểu thị là L (màu 

trắng); a (a+: xanh lá cây và a–: đỏ); b (b+: xanh da 

trời và b–: vàng). 

Xác định chỉ số acid 

Dùng một bình tam giác 100 mL và cho vào 

5 mL ethanol tuyệt đối và 5 mL ether (theo tỷ lệ 

1:1); cho thêm vào bình này 2–3 giọt 

phenolphthalein và dùng KOH 0,01 N trong 

ethanol để trung hòa hỗn hợp đến khi xuất hiện 

màu hồng lợt. Sau đó thêm vào hỗn hợp vừa 

trung hòa 0,5 g dầu. Đem hỗn hợp này trung hòa 

bằng KOH 0,01 N trong ethanol cho đến khi xuất 

hiện màu hồng bền vững trong 30 giây. Đọc thể 

tích KOH đã dùng trên buret. Được biết 1 mL 

KOH 0,01 N tương ứng với 0,56 mg KOH. Chỉ số 

acid được tính theo công thức: 

𝐶a (mg KOH/g)  =
𝑎 ∗ 0,56

𝑚
 

trong đó Ca là chỉ số acid; a là số mL KOH 0,01 N 

đã dùng để trung hòa hỗn hợp có dầu; m là khối 

lượng dầu lấy làm thí nghiệm (tính bằng gam). 

Xác định chỉ số peroxide: Cân chính xác 2 g 

dầu cho vào bình tam giác 250 mL; thêm vào 10 

mL dung dịch hỗn hợp acid acetic:chloroform (tỷ 

lệ 2:1) và 1 mL dung dịch KI bão hòa mới pha. 

Đậy nắp, lắc kỹ bình và để yên trong bóng tối 10 

phút. Chuẩn bị mẫu đối chứng, tương tự như 

mẫu thật nhưng sử dụng 2 mL nước cất thay cho 

dầu. Cho thêm 25 mL nước cất và tiến hành định 

lượng iod giải phóng ra bằng dung dịch Na2S2O3 

0,1 N đến khi có màu vàng sậm rồi thêm 1 mL hồ 

tinh bột 1%. Nếu có màu xanh xuất hiện thì tiếp 

tục chuẩn độ cho đến khi dung dịch mất màu.  

Chỉ số peroxide được tính theo công thức 

sau: 

 𝐶p (
meq

kg
)  =

𝑁 (𝑎 − 𝑏) × 1000

𝑚
 

trong đó Cp là chỉ số peroxide; a là số mL Na2S2O3 

0,1 N để chuẩn độ mẫu đối chứng; b là số mL 

Na2S2O3 0,1 N để chuẩn độ mẫu thí nghiệm; m là 

lượng dầu dùng thí nghiệm (g). 

Chỉ số iod: Cân chính xác 0,2 g dầu rồi cho 

vào bình tam giác 250 mL (có nút nhám); thêm 

vào 10 mL cloroform; tiếp tục cho thêm 25 mL 

dung dịch ICl 0,2 M. Lắc kỹ bình; để yên 1 giờ 
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trong bóng tối. Tiến hành chuẩn bị mẫu đối chứng 

tương tự như mẫu thật. Tráng nắp và cổ bình tam 

giác bằng khoảng 50 mL nước cất; thêm 10 mL 

dung dịch KI 0,1% (w/v) và định lượng iod giải 

phóng ra bằng dung dịch Na2S2O3 0,1 N đến khi 

có màu vàng sậm rồi thêm 1 mL hồ tinh bột 1%. 

Nếu có màu xanh xuất hiện thì tiếp tục chuẩn độ 

cho đến khi dung dịch mất màu.  

Tính kết quả: Ta biết 1 mL Na2S2O3 0,1 N 

tương ứng 0,01269 g I2 

𝐶i (g Iod/100 g)  =
0,01269 ∗ 100 (𝑎 − 𝑏)

𝑚
 

trong đó Ci là chỉ số iod; a là số mL Na2S2O3 0,1 N 

để chuẩn độ mẫu đối chứng; b là số mL Na2S2O3 

0,1 N để chuẩn độ mẫu thí nghiệm; m là lượng 

dầu dùng thí nghiệm (g); 100 là để tính trong 100 

gam chất béo. 

Chỉ số xà phòng 

Cân chính xác 0,3 g dầu vào bình tam giác 

250 mL; thêm vào 6 mL KOH 0,5 N trong ethanol 

(đồng thời tiến hành song song với mẫu đối 

chứng: 0,3 mL nước thay cho dầu); lắc đều. Đun 

cách thủy hai bình qua ống sinh hàn, cho sôi nhẹ 

trong 45 phút. Như vậy, chất béo trong bình đã 

thủy phân hoàn toàn (phản ứng xà phòng hóa đã 

kết thúc). Để bình nguội, thêm vào 2 mL nước cất, 

2–3 giọt phenolphtalein và chuẩn độ bằng HCl 0,5 

N trong ethanol cho đến khi màu hồng mất.   

Tính kết quả    

Chúng ta biết rằng 1 mL KOH 0,5 N tương 

đương với 28,05 mg KOH  

Chỉ số xà phòng được tính theo công thức 

sau: 

𝐶xp (mg KOH/g)  =
28,05 (𝑎 − 𝑏)

𝑚
 

trong đó Cxp là chỉ số xà phòng; a là số mL HCl 

0,5 N dùng để chuẩn độ mẫu đối chứng; b là số 

mL HCl 0,5 N dùng để chuẩn độ mẫu thử thật 

(bình có mẫu); m là số gam chất béo lấy làm thí 

nghiệm. 

Xử lý số liệu 

Số liệu được thu thập và xử lý bằng phần 

mềm thống kê SPSS 20.0. Phân tích phương sai 

cho sự khác biệt giữa các giá trị trung bình của 

nghiệm thức với mức ý nghĩa là 0,05. 

3 Kết quả và thảo luận 

3.1 Kết quả khảo sát ảnh hưởng của phương 

pháp chiết xuất, thời gian chiết xuất và 

dung môi chiết xuất đến hàm lượng dầu 

và hiệu suất thu hồi dầu trong quá trình 

chiết xuất hạt chôm chôm 

Hàm lượng dầu 

Trong nghiên cứu, chúng tôi khảo sát ảnh 

hưởng của các nhân tố khác nhau đến hàm lượng 

dầu trong quá trình chiết xuất bao gồm phương 

pháp chiết, dung môi chiết và thời gian chiết. Sau 

khi xử lý hạt chôm chôm, chúng tôi khảo sát ba 3 

phương pháp chiết ký hiệu là A1, A2 và A3 tương 

ứng với siêu âm, soxhlet và khuấy. Dung môi 

chiết xuất lần lượt là B1 và B2, tương ứng ethanol 

và n-hexane. Thời gian chiết xuất là C1, C2, C3 và 

C4 tương ứng 3, 5, 7 và 9 giờ. Số liệu đã được xử 

lý thống kê và trình bày trong Bảng 1. Hàm lượng 

dầu thu được thấp nhất là ở nghiệm thức A3B1C1 

(0,052 ± 0,001) và cao nhất là ở nghiệm thức 

A2B2C4 (0,377 ± 0,002) và có khác biệt mang ý 

nghĩa thống kê (p < 0,001).  

Kết quả ở Bảng 1 cho thấy hàm lượng dầu 

thu được cao nhất ở phương pháp soxhlet A2B2C4 

(0,377 ± 0,001 g); kế đến là ở phương pháp khuấy 

A3B2C4 (0,223 ± 0,002 g); cuối cùng là ở phương 

pháp siêu âm A1B2C4 (0,171 ± 0,001 g). Có thể giải 

thích nguyên nhân thu được kết quả phương 

pháp soxhlet cao hơn so với hai phương pháp còn 

lại là do hệ thống soxhlet đun dung môi nóng lên 

và tuần hoàn nhiều lần trong quá trình chiết làm 
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cho lượng dầu trong nguyên liệu ra ngoài hoàn 

toàn. 

Bảng 1. Hàm lượng dầu qua khảo sát phương pháp, 

dung môi và thời gian chiết xuất trong quá trình chiết 

xuất dầu từ hạt chôm chôm 

Nghiệm thức Hàm lượng dầu (g) 

A1B1C1 0,056 ± 0,002b 

A1B1C2 0,064 ± 0,000d 

A1B1C3 0,078 ± 0,002e 

A1B1C4 0,082 ± 0,003f 

A1B2C1 0,119 ± 0,002h 

A1B2C2 0,144 ± 0,002i 

A1B2C3 0,166 ± 0,002k 

A1B2C4 0,171 ± 0,001l 

A2B1C1 0,245 ± 0,002o 

A2B1C2 0,247 ± 0,002o 

A2B1C3 0,285 ± 0,002p 

A2B1C4 0,294 ± 0,002q 

A2B2C1 0,363 ± 0,002r 

A2B2C2 0,365 ± 0,001r 

A2B2C3 0,374 ± 0,002s 

A2B2C4 0,377 ± 0,001t 

A3B1C1 0,052 ± 0,001a 

A3B1C2 0,060 ± 0,001c 

A3B1C3 0,077 ± 0,002e 

A3B1C4 0,083 ± 0,001f 

A3B2C1 0,093 ± 0,001g 

A3B2C2 0,162 ± 0,002j 

A3B2C3 0,218 ± 0,002m 

A3B2C4 0,223 ± 0,002n 

Các số liệu trong bảng là giá trị trung bình của 3 lần 

lặp lại. 

Các giá trị có mẫu tự giống nhau không khác biệt về 

mặt thống kê ở độ tin cậy đến 95%. A1: Siêu âm; A2: 

Soxhlet; A3: Khuấy; B1: Ethanol; B2: n-hexane; C1: 3 giờ; 

C2: 5 giờ; C3:7 giờ; C4: 9 giờ 

Dung môi n-hexane cho hàm lượng dầu cao 

hơn so với dung môi ethanol. Điều này do dầu 

hạt chôm chôm không phân cực nên dung môi có 

độ phân cực càng thấp thì khả năng hòa tan dầu 

càng cao, đồng nghĩa hàm lượng chiết xuất dầu 

càng cao. Do đó dung môi thích hợp cho quá trình 

chiết xuất dầu từ hạt chôm chôm là                  

n-hexane. Yoswathana [10] cũng cho thấy chiết 

xuất bằng n-hexane cho kết quả cao hơn ethanol. 

Khi thời gian chiết xuất càng dài, lượng  

dầu trong nguyên liệu sẽ được ra ngoài triệt để và 

không bỏ sót. Khi đó sẽ không bị lãng phí đi 

lượng dầu còn thừa lại trong nguyên liệu. Nếu 

thời gian chiết xuất ngắn thì có thể sẽ bỏ mất đi 

lượng dầu đó. Đồng thời, kết quả này cũng phù 

hợp với quy luật biến thiên hàm lượng dầu thu 

được trong quá trình chiết, theo kết quả nghiên 

cứu của Yoswathana [10], khi thời gian chiết xuất 

tăng thì hàm lượng dầu cũng tăng. Như vậy, chiết 

xuất dầu từ hạt chôm chôm với điều kiện các yếu 

tố: phương pháp soxhlet, dung môi chiết là                       

n- hexane và thời gian chiết 9 giờ là lựa chọn tối 

ưu và cho hiệu quả kinh tế cao. 

Xét tương quan hồi quy đa biến, chúng tôi 

thu được phương trình tương quan YHàm lượng dầu =  

0,005 × Xphương pháp + 0,096 × Xdung môi + 0,018 × Xthời 

gian – 0,016. Giá trị R = 0,472 cho thấy ảnh hưởng 

của phương pháp, dung môi và thời gian chiết 

xuất có mối tương quan với hàm lượng dầu. Giá 

trị R2 = 0,223 cho thấy ảnh hưởng của phương 

pháp, dung môi và thời gian chiết xuất là 22,3%; 

còn lại là do các yếu tố khác. Phương trình hồi 

quy cho thấy phương pháp, dung môi và thời 

gian chiết xuất tỷ lệ thuận với hàm lượng dầu. 

Xét ảnh hưởng tương tác phương pháp × 

dung môi thông qua giá trị kiểm định sig. Hệ số 

sig. < 0,05, do đó hai đại lượng này không tương 

tác với nhau. Điều đó cho thấy rằng có sự khác 

biệt trong ảnh hưởng của phương pháp chiết xuất 

đến hàm lượng dầu theo dung môi chiết xuất. Đối 

với tương tác phương pháp × thời gian chiết xuất có 

giá trị kiểm định sig. < 0,05, do đó hai đại lượng 

này cũng không tương tác với nhau. Điều này cho 

thấy rằng có sự khác biệt trong ảnh hưởng của 

phương pháp chiết xuất đến hàm lượng dầu theo 

thời gian chiết xuất. Tương tác dung môi × thời gian 

chiết xuất có giá trị kiểm định sig. < 0,05, do đó 

không ảnh hưởng tương tác và cho thấy rằng có 

sự khác biệt trong ảnh hưởng của dung môi đến 

hàm lượng dầu theo thời gian chiết xuất. Đối với 

tương tác phương pháp × dung môi × thời gian, giá 

trị kiểm định sig. < 0,05; do đó, không ảnh hưởng 

tương tác, chỉ ra rằng có sự khác biệt trong ảnh 
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hưởng của phương pháp chiết xuất đến hàm 

lượng dầu theo dung môi và thời gian chiết xuất. 

Hiệu suất thu hồi 

Kết quả trên Hình 1, Hình 2 và Hình 3 cho 

thấy hiệu suất thu hồi dầu cao ở phương pháp 

soxhlet, dung môi chiết là n-hexane, thời gian 

chiết 9 giờ; phần dầu thu hồi được sau chiết là 

37,7%. Kết quả này cao hơn so với chiết xuất bằng 

carbon dioxide siêu tới hạn (ScCO2) là 30,38% [10]. 

Kết quả trên các biểu đồ cho thấy hiệu suất thu 

hồi dầu chiết xuất bằng n-hexane lúc nào cũng 

cao hơn so với chiết xuất bằng ethanol. Điều này 

chứng tỏ n-hexane là dung môi không phân cực, 

phù hợp cho chiết xuất dầu. Kết quả trình bày ở 

các Hình 1, 2, 3 cũng cho thấy khi thời gian chiết 

xuất càng tăng thì hiệu suất thu hồi cũng lần lượt 

tăng theo.

 

Hình 1. Hiệu suất thu hồi của phương pháp soxhlet, với 

ethanol và n-hexane ở các thời gian chiết xuất khác nhau 

 

Hình 2. Hiệu suất thu hồi của phương pháp siêu âm 

với ethanol và n-hexane ở các thời gian chiết xuất khác 

nhau 

 

Hình 3. Hiệu suất thu hồi của phương pháp khuấy với ethanol và n-hexane ở các thời gian chiết xuất khác nhau 
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3.2 Chỉ tiêu chất lượng dầu 

Mẫu dầu tối ưu đạt hiệu suất cao được 

phân tích về các chỉ tiêu chất lượng dầu như chỉ 

số iod, chỉ số acid, chỉ số peroxide, chỉ số xà 

phòng và tạp chất không tan. Kết quả phân các 

chỉ tiêu chất lượng của mẫu dầu trình bày trong 

Bảng 2 cho thấy các thông số đều đạt theo Quy 

chuẩn kỹ thuật quốc gia TCVN 7597:2018 về dầu 

thực vật. Kết quả khảo sát sơ bộ này chứng tỏ các 

mẫu dầu chiết xuất được đạt chất lượng có thể sử 

dụng trong chế biến thực phẩm. 

Bảng 2. Kết quả phân tích các chỉ tiêu chất lượng mẫu 

dầu 

Chỉ tiêu chất lượng dầu Giá trị 

Chỉ số Iod (g Iod/100 g) 40,73 ± 0,026 

Chỉ số acid (mg KOH/g) 2,46 ± 0,081 

Peroxide (meq O2/kg) 1,52 ± 0,015 

Chỉ số xà phòng (mg KOH/g) 188 ± 0,100 

Tạp chất không tan % 0,001 ± 0,00 

3.3 Kết quả khảo sát ảnh hưởng của nhiệt độ 

dầu chiên đến chất lượng chip khoai tây 

Màu sắc (L, a, b, ∆E). Trong khoai tây chiên, 

ngoài hương vị và cấu trúc thì màu sắc cũng được 

người tiêu dùng quan tâm. Do đó, các thông số 

màu (L, a, b, ∆E) đã được phân tích để xác định 

ảnh hưởng của nhiệt độ dầu chiên khác nhau trên 

các mẫu khoai tây (Bảng 2). Cụ thể, độ sáng (L) 

giảm dần từ D1 (67,92 ± 0,863) đến D4 (47,83 ± 

0,774) và có khác biệt mang ý nghĩa thống kê (p < 

0,001). Giá trị a tăng dần từ D1 (–2,14 ± 0,166) đến 

D4 (–0,276 ± 0,109) và có khác biệt mang ý nghĩa 

thống kê (p < 0,001). Giá trị b tăng dần từ D1 

(10,35 ± 0,463) đến D4 (13,54 ± 0,880) và có khác 

biệt mang ý nghĩa thống kê (p < 0,001). Độ lệch 

màu (∆E) cao nhất thu được ở nghiệm thức D1 

(57,68 ± 0,873) và thấp nhất ở nghiệm thức D4 

(38,40 ± 0,867). Điều này cho thấy rằng ứng với 

nhiệt độ dầu chiên tăng dần thì giá trị độ sáng (L) 

của dầu ở các nghiệm thức giảm theo và giá trị a 

và b tăng dần ở các nghiệm thức.

Bảng 3. Kết quả khảo sát ảnh hưởng của nhiệt độ dầu chiên đến màu sắc (L, a, b, ∆𝐸) 

NT L a b ∆𝑬 

D1 67,92 ± 0,863c -2,14 ± 0,166a 10,35 ± 0,463a 57,68 ± 0,873d 

D2 53,11 ± 1,02b -1,49 ± 0,095b 10,54 ± 0,952ab 43,95 ± 0,747c 

D3 51,90 ± 0,983b -1,20 ± 0,050c 11,87 ± 0,477b 41,40 ± 1,425b 

D4 47,83 ± 0,774a 0,276 ± 0,109d 13,54 ± 0,880c 38,40 ± 0,867a 

Các số liệu trong bảng là giá trị trung bình của 3 lần lặp lại. 

Các giá trị có mẫu tự giống nhau không khác biệt về mặt thống kê ở độ tin cậy 95%. D1: 100 °C; D2: 140 °C; D3: 160 °C; 

D4: 180 °C 

Xét tương quan hồi quy đơn biến ta có 

phương trình Yđộ sáng (L) = –6,15 × Xnhiệt độ + 70,57. 

Giá trị R = 0,899 cho thấy ảnh hưởng của nhiệt độ 

dầu chiên có mối tương quan chặt chẽ đến độ 

sáng của chip khoai tây. Giá trị R2 = 0,809 cho thấy 

ảnh hưởng của nhiệt độ chiên là 80,9% còn lại là 

do các yếu tố khác. Phương trình hồi quy cho thấy 

nhiệt độ dầu chiên tỷ lệ nghịch với độ sáng của 

chip khoai tây. 

Kết quả đánh giá cảm quan 

Sau khi khoai tây được chiên và để nguội, 

chúng tôi đánh giá cảm quan nhằm tìm ra sản 

phẩm được ưa thích và có giá trị cảm quan cao 

nhất. Kết quả được trình bày ở Bảng 3, bao gồm 

các chỉ tiêu về màu sắc, mùi, vị và cấu trúc và 

được xếp theo thang điểm 4. 

Màu: Kết quả ở Bảng 3 cho thấy điểm cảm 

quan về màu sắc dao động từ 1,00 đến 3,80; giữa 
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nghiệm thức D3 và các nghiệm thức khác đều 

khác biệt có ý nghĩa thống kê ở mức độ tin cậy 

95%. Nghiệm thức D1 (1,00 ± 0,000) có điểm cảm 

quan thấp do khoai tây chiên ở nhiệt độ thấp có 

màu trắng vàng nên làm ảnh hưởng đến màu sắc 

của sản phẩm. Điểm cảm quan ở nghiệm thức D3 

(3,80 ± 0,000) là cao nhất do nhiệt độ chiên thích 

hợp nên tạo màu sắc đặc trưng và phù hợp với 

sản phẩm. 

Mùi: kết quả dao động từ 1,80 đến 3,60 và 

giữa các thông số có sự khác biệt mang ý nghĩa 

thống kê (p < 0,05). Kết quả cho thấy nghiệm thức 

D3 so với các nghiệm thức khác có khác biệt về ý 

nghĩa thống kê ở mức độ tin cậy 95%. Riêng các 

nghiệm thức D1 (1,80 ± 1,090), D2 (2,60 ± 0,547) và 

D4 (2,20 ± 0,447) khác biệt không có ý nghĩa thống 

kê ở mức độ tin cậy 95%. Điểm cảm quan về mùi 

của nghiệm thức D3 (3,60 ± 0,547) cao hơn của các 

nghiệm thức khác do ở nghiệm thức D3; mùi thơm 

hài hòa và đặc trưng cho sản phẩm. Nghiệm thức 

D1 (1,80 ± 1,090) có điểm cảm quan về mùi thấp 

nhất do nhiệt độ chiên không phù hợp nên 

nghiệm thức này không cho mùi thơm đặc trưng 

của sản phẩm. 

Vị: kết quả cảm quan về vị dao động từ 

1,40 đến 3,60. Trong đó, nghiệm thức D3 có điểm 

cảm quan về vị là 3,60 ± 0,547, cao hơn so với ở 

các nghiệm thức khác do nhiệt độ chiên vừa phải 

nên sản phẩm có vị hài hòa rất đặc trưng. Nghiệm 

thức D4 có 1,40 ± 0,894 điểm cảm quan về vị thấp 

là do nhiệt độ chiên cao nên không có vị đặc 

trưng của sản phẩm. 

Cấu trúc: điểm cảm quan về cấu trúc dao 

động từ 1,00 đến 3,80. Giữa nghiệm thức D3 và các 

nghiệm thức khác đều có sự khác biệt mang ý 

nghĩa thống kê ở độ tin cậy 95%. Nghiệm thức D1 

có điểm cảm quan thấp (1,00 ± 0,000) do khoai tây 

chiên ở nhiệt độ chiên quá thấp nên cấu trúc của 

sản phẩm bị ảnh hưởng. Điểm cảm quan ở 

nghiệm thức D3 (3,80 ± 0,447) là cao nhất do nhiệt 

độ chiên thích hợp nên sản phẩm có độ giòn vừa 

phải và phù hợp với thị hiếu. 

Xét về tính chất cảm quan màu, mùi, vị và 

cấu trúc thì nghiệm thức D3 (160 °C) được xem là 

chip khoai tây được ưa thích nhất vì D3 có điểm 

cảm quan về mùi, màu, vị và cấu trúc cao.

Bảng 4. Kết quả đánh giá cảm quan về màu, mùi, vị và cấu trúc của sản phẩm chip khoai tây 

NT Màu Mùi Vị Cấu trúc 

D1 1,00 ± 0,000a 1,80 ± 1,095a 2,60 ± 0,894bc 1,00 ± 0,000a 

D2 3,00 ± 0,000c 2,60 ± 0,547a 2,40 ± 0,894ab 1,60 ± 0,547b 

D3 3,80 ± 0,447d 3,60 ± 0,547b 3,60 ± 0,547c 3,80 ± 0,447d 

D4 2,00 ± 0,000b 2,20 ± 0,447a 1,40 ± 0,894a 3,20 ± 0,447c 

Các số liệu trong bảng là giá trị trung bình của 3 lần lặp lại. 

Các giá trị có mẫu tự giống nhau không khác biệt về mặt thống kê ở độ tin cậy 95%. D1: 100 °C; D2: 140 °C; D3: 160 °C; 

D4: 180 °C  

4 Kết luận  

Sau thời gian khảo sát về các yếu tố ảnh 

hưởng đến hàm lượng dầu, chúng tôi thu được 

các kết luận sau: phương pháp soxhlet, dung môi 

n-hexane và thời gian 9 giờ cho hiệu suất thu hồi 

cao. Bên cạnh đó, kết quả phân các chỉ tiêu chất 

lượng của mẫu dầu cho thấy đều đạt chất lượng 

theo Quy chuẩn kỹ thuật quốc gia TCVN 

7597:2018 về dầu thực vật. Trong quá trình ứng 

dụng dầu từ hạt chôm chôm trong chế biến chip 

khoai tây, chúng tôi đã khảo sát ảnh hưởng của 
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nhiệt độ dầu chiên đến chất lượng chip khoai tây. 

Kết quả cho thấy độ sáng (L) giảm, giá trị a, b tăng 

và ∆E giảm. Nhìn chung, sau khi đánh giá cảm 

quan chúng tôi thấy rằng nghiệm thức D3 (160 ° C) 

là thích hợp nhất để chiên chip khoai tây. 
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