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TÓM TẮT  

Nguyên liệu được sử dụng trong nghiên cứu là hạt Sa nhân thu mua trên địa bàn xã Hương 

Hồ, huyện Hương Trà, tỉnh Thừa Thiên Huế. Hạt được sấy sơ bộ ở 400C đến độ ẩm 12%, sau đó xay 

mịn và sàng để lấy hạt có kích thước nhỏ hơn 1 mm. Tinh dầu từ hạt Sa nhân nghiền mịn thu được 

bằng phương pháp trích ly với dung môi ethanol 96%, tỷ lệ nguyên liệu/dung môi là 1/9, thời gian 

trích ly là 14 giờ ở nhiệt độ 600C. Thành phần các cấu tử bay hơi trong tinh dầu sau trích ly được phân 

tích bằng phương pháp sắc ký khối phổ (GC – MS) cho thấy hàm lượng các chất bay hơi chiếm 

96,37% tổng lượng tinh dầu với một số thành phần chính có dược tính với tỷ lệ tương ứng là 48,00% 

camphor, 8,67% camphene, 36,87% endobornyl acetate, 2,36% nerolidol B và 1,24% β-pinene. 

Từ khóa: Amomum xanthioides, dịch chiết, tinh dầu, GC-MS 

Nhận bài: 23/05/2017 Hoàn thành phản biện: 07/06/2017 Chấp nhận bài: 12/06/2017 

 

1. ĐẶT VẤN ĐỀ 

Sa nhân (Amomum xanthioides Wall.) là một loài thực vật thuộc chi Amomum họ 

Gừng Zingiberaceae, đây là một loại cây được sử dụng làm dược liệu, thuốc chữa bệnh. Sa 

nhân được sử dụng nhiều để làm thuốc trong y học cổ truyền nhằm kích thích tiêu hóa, chữa 

ăn uống không tiêu, bị nôn mửa, đau dạ dày, đau bụng do lạnh, kiết lị, sẩy thai, bệnh cao 

huyết áp, cao cholesterol máu. Ngoài ra, Sa nhân còn được dùng làm gia vị và chế rượu mùi.  

Tinh dầu Sa nhân chứa nhiều hợp chất hóa học có giá trị như: camphen, α-pinen, β-

pinen, limonen, alcanfor, β–cubebene, borneol. Bên cạnh khả năng kháng khuẩn, kháng nấm 

và chống oxy hóa với hiệu lực ức chế cao, tinh dầu Sa nhân còn đươc̣ chứng minh có tác 

duṇg kìm hãm sư ̣phát triển của tế bào ung thư (Jung và cs., 2009). 

Với giá trị sử dụng và lợi ích kinh tế mà tinh dầu Sa nhân mang lại, đây thực sự là một 

sản phẩm quý và đáng được quan tâm. Để tách chiết tinh dầu, có một số phương pháp được 

sử dụng như cơ học, chưng cất lôi cuốn hơi nước, trích ly bằng dung môi, trích ly CO2 lỏng 

và CO2 siêu tới hạn (Nguyễn Năng Vinh và cs., 2009). Đã có mộ số công trình nghiên cứu về 

thành phần hóa học của tinh dầu Sa nhân ở các địa bàn khác nhau như Nghệ An (Lê Thị 

Hương và cs., 2015), ở Đồng Nai (Nguyễn Xuân Minh Ái và cs., 2009). Trong bài báo này, 

chúng tôi trình bày kết quả nghiên cứu tách chiết và xác định thành phần hóa học của tinh 

dầu từ hạt Sa nhân được trồng trên vườn đồi ở xã Hương Hồ, huyện Hương Trà, Thừa Thiên 

Huế nhằm góp phần làm sáng tỏ ý nghĩa giá trị thực tiễn của tinh dầu Sa nhân cũng như hạt 

Sa nhân. 
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2. NGUYÊN LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 

2.1. Nguyên liệu 

3kg hạt Sa nhân sử dụng cho nghiên cứu này được thu mua trong thời gian tháng 6 

và tháng 7 năm 2016 từ người trồng ở xã Hương Hồ, huyện Hương Trà, Thừa Thiên Huế. Độ 

ẩm của nguyên liệu sau thu hái ở mức tương đối cao (31,2%) và không đồng nhất. Vì vậy, 

chúng tôi tiến hành sấy sơ bộ ở 400C trong 3 giờ để tạo độ đồng đều cho các mẫu thí nghiệm 

(độ ẩm đạt được khoảng 12%), hạt sau đó được xay mịn đến kích thước d ≤ 1mm để sử dụng 

cho thí nghiệm trích ly dầu. Vì theo nghiên cứu khảo sát của chúng tôi (kết quả chưa công 

bố) thì bột Sa nhân lọt qua sàng kích thước lỗ sàng 1mm cho hiệu suất tách chiết dầu Sa 

nhân cao hơn khoảng 1,2 lần so với bột Sa nhân có kích thước lớn hơn 1mm (nằm phía trên 

của sàng). 

2.2. Phương pháp nghiên cứu 

Chúng tôi tiến hành phân tích một số thông số cơ bản của nguyên liệu như độ ẩm, 

lipid tổng số, protein nitơ, lượng tro, sau đó khảo sát các yếu tốt công nghệ liên quan đến khả 

năng trích ly tinh dầu. Các yếu tố này là: loại dung môi, tỷ lệ nguyên liệu/dung môi, nhiệt độ 

trích ly, thời gian trích ly. Sau khi đã chọn được giá trị thích hợp của các yếu tố đã nghiên 

cứu, giá trị này được cố định trong các thí nghiệm tiếp theo để khảo sát ảnh hưởng của các 

yếu tố còn lại. Trong đó, thí nghiệm lựa chọn dung môi được khảo sát với 4 loại dung môi 

khác nhau: ether petroleum, ethanol 96%, methanol, N-hexan. Quá trình trích ly tinh dầu Sa 

nhân được mô tả ở hình 1.  

Để xác định ảnh hưởng của tỷ lệ nguyên liệu (g)/dung môi (ml) đến khả năng trích ly 

tinh dầu Sa nhân, các tỷ lệ lần lượt được khảo sát là 1/7, 1/8, 1/9 và 1/10. Hỗn hợp được 

chưng cách thủy bằng thiết bị Water Bath ở nhiệt độ 55oC, trong thời gian 14 giờ. Để thu 

được lượng dầu trong dịch chiết, chúng tôi tiến hành cô quay chân không dịch chiết để thu 

hỗn hợp dầu thô. Đem cân dầu thô và xác định hiệu suất thu hồi. Tỷ lệ thích hợp lựa chọn 

được sẽ được áp dụng để khảo sát các yếu tố tiếp theo. 

Ảnh hưởng của nhiệt độ trích ly đến quá trình trích ly, thí nghiệm được tiến hành 

khảo sát các mức nhiệt độ lần lượt là 50oC, 55oC, 60oC, 65oC và 70oC trong thời gian 14 giờ. 

Sau khi xác định nhiệt độ thích hợp, áp dụng mức nhiệt độ này cho các nghiên cứu tiếp theo. 

Để khảo sát ảnh hưởng của thời gian trích ly, các mức thời gian được khảo sát là 10 

giờ, 14 giờ, 18 giờ và 22 giờ. 
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Hình 1. Quy trình trích ly tinh dầu từ hạt Sa nhân. 

Một số chỉ tiêu lý hóa cơ bản của nguyên liệu đã được xác định bao gồm hàm ẩm, 

hàm lượng tro, lipid tổng số, cellulose và nitơ tổng số bằng các phương pháp tương ứng 

được mô tả bởi Ceirwyn S.J. (1992) là sấy khô đến khối lượng không đổi, nung cháy ở nhiệt 

độ 5500C, Soxhlex, kiềm hóa mẫu và Kjeldahl. Một số chỉ tiêu đối với sản phẩm tinh dầu 

thành phẩm được phân tích theo TCVN là: chỉ số peroxide (TCVN 6122:1996), chỉ số acid 

(TCVN 8450:2010), chỉ số iod (TCVN 6121:1996), chỉ tiêu cảm quan tinh dầu (TCVN 

8460:2010). Bên cạnh đó, thành phần hóa học của tinh dầu thành phẩm được phân tích bằng 

phương pháp sắc ký khí khối phổ (GC-MS). Các thí nghiệm được lặp lại 3 lần, số liệu thí 

nghiệm được xử lý thống kê bằng phần mềm Minitab 17 chạy trên môi trường Windows. 

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

3.1. Thành phần hóa học cơ bản của hạt Sa nhân 

Để đảm bảo cho việc bảo quản và sử dụng nguyên liệu trong quá trình nghiên cứu, 

chúng tôi tiến hành phân tích một số thành phần lý hóa của nguyên liệu hạt Sa nhân. Các 

thành phần hóa học của hạt Sa nhân được phân tích và thể hiện ở bảng 1. 

Bảng 1. Một số thành phần hóa học cơ bản của hạt Sa nhân 

Thành phần hóa học Hàm lượng (%) 

Hàm ẩm 11,53 ± 0,02 

Chất Tro 1,55 ± 0,02 

Lipid 3,98 ± 0,03 

Cellulose 20,97 ± 0,02 

Nitơ tổng số 9,57 ± 0,04 
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Số liệu bảng 1 cho thấy hàm lượng chính của hạt Sa nhân khô (hàm ẩm 11,53%) là 

cellulose chiếm 20,97%, hàm lượng tro và nitơ tổng số tương ứng là 1,55% và 9,56%. Thành 

phần có giá trị và được quan tâm nghiên cứu là lipid (thành phần chủ yếu là tinh dầu) chỉ 

chiếm 3,98%. Hàm lượng này thấp hơn nhiều so với mẫu hạt Sa nhân được lấy từ Tiên 

Phước, Quảng Ngãi và được Trần Vũ Thị Như Lành và cs. (2016) trích ly bằng phương pháp 

chưng cất lôi cuốn hơi nước là 9,53% (0,67mL/7mL mẫu). Điều này có thể do hàm lượng 

tinh dầu của nguyên liệu được trồng ở các vùng khác nhau và/hoặc do phương pháp trích ly 

tinh dầu gây ra. 

3.2. Ảnh hưởng của các yếu tố trích ly đến hiệu suất trích ly tinh dầu Sa nhân 

3.2.1. Dung môi 

Việc lựa chọn dung môi trong quá trình trích ly hết sức quan trọng, cần đảm bảo 

trích ly được các chất mong muốn với hiệu suất cao, chất lượng tinh dầu tốt, đáp ứng yêu cầu 

kinh tế. 

 
Hình 2. Ảnh hưởng của dung môi đến hiệu suất thu hồi tinh dầu. 

Ghi chú: các chữ cái khác nhau sai khác có ý nghĩa với p < 0.05 

Bốn loại dung môi khác nhau được sử dụng cho thí nghiệm khảo sát gồm: petroleum 

ether (ether), ethanol 96%, methanol, N-hexan. Kết quả thể hiện trên hình 2 cho thấy, đối với 

các dung môi phân cực lớn như methanol và ethanol hiệu quả thu hồi dầu cao, đặc biệt là 

methanol với hiệu suất lớn nhất đạt 76,85%. Trong khi đó, dung môi phân cực yếu là ether 

hay dung môi không phân cực N-hexan hiệu suất thu hồi giảm rõ rệt với giá trị tương ứng là 

63,3% và 59,01%.  

Mặc dù là loại dung môi khá rẻ tiền và khả năng tách chiết dầu Sa nhân tốt hơn 

nhưng methanol lại cực kỳ độc hại và gây ảnh hưởng tới sức khỏe người sử dụng (Đỗ Đình 

Rãng và cs., 2012). Do đó, chúng tôi không sử dụng loại dung môi này cho quá trình tách 

chiết. Ethanol cho hiệu suất tách chiết đạt 68,43%, tuy hiệu suất tách chiết thấp hơn 
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methenol (76,85%) nhưng nó cũng là dung môi dễ kiếm, rẻ tiền và an toàn khi sử dụng cho 

mục đích làm thực phẩm. Nên chúng tôi chọn ethanol là dung môi cho quá trình trích ly dầu 

Sa nhân trong các thí nghiệm tiếp theo. 

3.2.2. Tỷ lệ nguyên liệu/ dung môi 

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 (Nguyễn Bin, 2005). Tuy 

nhiên, ở một ngưỡng nhất định nào đó hiệu suất thu hồi sẽ tăng lên không đáng kể dù lượng 

dung môi tiếp tục tăng. Đồng thời,việc sử dụng nhiều dung môi lại gây tốn dung môi,tốn thời 

gian và năng lượng để đuổi dung môi sau trích ly. Do đó, việc xác định tỷ lệ nguyên 

liệu/dung môi là yếu tố rất cần thiết. Các tỷ lệ lần lượt được khảo sát là 1/7, 1/8, 1/9 và 1/10, 

dịch chiết được cô quay chân không để loại bỏ dung môi thu tinh dầu. Kết quả được thể hiện 

trên hình 3.  

Kết quả trên hình 3 cho thấy, khi tăng tỷ lệ nguyên liệu/dung môi thì hiệu suất thu hồi 

tinh dầu tăng. Ở tỷ lệ nguyên liệu/dung môi là 1/7 hiệu suất đạt 66,36%, ở tỷ lệ 1/8 hiệu sất thu 

hồi tăng lên 68,29%. Tiếp tục tăng tỷ lệ nguyên liệu/dung môi lên 1/9 và 1/10 thì hiệu suất thu 

hồi tinh dầu tiếp tăng đạt hiệu suất thu hồi lần lượt là 71,37% và 72,54%. Tuy nhiên, xét về 

mặt thống kê, hiệu suất thu hồi tinh dầu ở hai mức tỷ lệ 1/9 và 1/10 không có khác biệt đáng kể 

ở mức ý nghĩa α = 0,05. Do đó, để đảm bảo tính kinh tế và thời gian thích hợp nhất, chúng tôi 

lựa chọn tỷ lệ nguyên liệu/dung môi là 1/9 cho quá trình nghiên cứu tiếp theo.  

 

Hình 3. Ảnh hưởng của tỷ lệ nguyên liệu/dung môi đến hiệu suất thu hồi tinh dầu. 

Ghi chú: các chữ cái khác nhau sai khác có ý nghĩa với p < 0.05 

3.2.3. Nhiệt độ trích ly 

Nhiệt độ là một trong những yếu tố ảnh hưởng lớn đến hiệu suất trích ly, nhiệt độ 

cao làm tăng tốc độ khuếch tán và giảm độ nhớt của nguyên liệu. Tuy nhiên, nhiệt độ là một 

yếu tố giới hạn vì có khả năng gây ra các phản ứng không mong muốn. Khi nhiệt độ càng 
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cao sẽ thúc đẩy các biến đổi hóa học của các thành phần trong nguyên liệu gây ảnh hưởng 

không mong muốn tới chất lượng tinh dầu (Hà Duyên Tư, 2009). Mặt khác, dựa vào đặc tính 

dung môi để trích ly trong thí nghiệm này là ethanol nên các mức nhiệt độ được khảo sát là 

50oC, 55oC, 60oC, 65oC và 70oC với tỷ lệ nguyên liệu/dung môi là 1/9. Kết quả được thể hiện 

trong hình 4. 

 
Hình 4. Ảnh hưởng của nhiệt độ đến hiệu suất thu hồi tinh dầu. 

Ghi chú: các chữ cái khác nhau sai khác có ý nghĩa với p < 0.05 

Kết quả thể hiện trên đồ thị hình 4 cho thấy, khi nhiệt độ tăng từ 50oC đến 60oC thì 

hiệu suất thu hồi tăng và đạt giá trị cực đại ở 60oC là 71,95%. Điều này có thể được lý giải 

như sau: dưới tác động của nhiệt độ, sự linh động của các cấu tử tăng lên, các cấu tử trong 

hỗn hợp sẽ chuyển động hỗn loạn do tăng vận tốc chuyển động làm cho quá trình khuếch tán 

trở nên dễ dàng hơn. Dung môi sẽ dễ dàng xuyên qua lớp nguyên liệu và làm cho diện tích 

tiếp xúc bề mặt giữa nguyên liệu và dung môi sẽ càng lớn. Hơn nữa, nhiệt độ còn làm biến 

tính và phá hủy màng tế bào nhờ các bọt khí tạo thành cũng làm cho quá trình tách trích ly 

trở nên dễ dàng hơn (Lê Văn Việt Mẫn và cs., 2011). 

Tuy nhiên, nếu tiếp tục tăng nhiệt độ lên 60oC và 70oC thì hiệu suất giảm xuống lần 

lượt còn 70,58% và 62,66%. Có thể giải thích như sau, khi thời gian chiết kéo dài cùng lúc 

với nhiệt độ tăng càng cao sẽ làm cho lượng dung môi bay hơi càng lớn. Mặt khác, nhiệt độ 

sôi của ethanol là gần 80oC nên khi càng tăng nhiệt độ gần với nhiệt độ sôi của dung môi thì 

khả năng bay hơi của dung môi sẽ càng lớn làm cho sự tiếp xúc giữa dung môi và nguyên 

liệu xảy ra quá nhanh, dẫn đến lượng dầu dư lại trong bã cao làm giảm hiệu suất thu hồi của 

tinh dầu. Do vậy, chúng tôi chọn mức nhiệt độ 60oC là nhiệt độ thích hợp cho quá trình trích 

ly tinh dầu với dung môi ethanol.  

3.2.4. Thời gian trích ly 

Thời gian trích ly phụ thuộc vào nguyên liệu, dung môi và nhiệt độ chiết. Khi thời 

gian trích ly càng dài thì hiệu suất thu hồi càng cao. Tuy nhiên, đến một ngưỡng thời gian 

nhất định việc tăng thời gian trích ly không làm tăng hiệu quả tách chiết tinh dầu. Mặt khác, 
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nó còn ảnh hưởng đến chất lượng tinh dầu và gây tốn kém về mặt thời gian và năng lượng. 

Do vậy, xác định thời gian trích ly cho thích hợp cũng là một yếu tố rất cần thiết. Thời gian 

được khảo sát là 10 giờ, 14 giờ, 18 giờ và 22 giờ. Hiệu quả trích ly ở các mức thời gian khác 

nhau được thể hiện trên hình 5.  

Kết quả đồ thi hình 5 cho thấy, khi tăng thời gian trích ly từ 10 giờ đến 14 giờ thì hiệu 

suất thu hồi tinh dầu tăng. Sau 10 giờ hiệu suất thu hồi dầu đạt 62,76% và hiệu suất thu hồi 

tinh dầu đạt cao nhất là 70,12% sau 14giờ. Giá trị hiệu suất giảm xuống còn 67,31% sau 

18giờ (mặc dù giá trị này không có sự sai khác ở mức ý nghĩa 5% so với thời gian trích ly 14 

giờ). Sau 22 giờ, hiệu suất giảm xuống còn 67,28%. Như vậy, thời gian 14 giờ đem lại hiệu 

quả cao nhất cho việc trích ly tinh dầu Sa nhân. 

 
Hình 5. Ảnh hưởng của thời gian đến hiệu suất thu hồi tinh dầu (giờ). 

Ghi chú: các chữ cái khác nhau sai khác có ý nghĩa với p < 0.05 

3.3. Đánh giá chất lượng sản phẩm tinh dầu Sa nhân 

3.3.1. Các chỉ tiêu cảm quan, lý hóa cơ bản 

 Để đánh giá chất lượng tinh dầu Sa nhân, chúng tôi tiến hành xác định một số chỉ số 

hóa lý đặc trưng của chúng. Kết quả thu được thể hiện ở bảng 2.  

Bảng 2. Các chỉ tiêu cảm quan, lý hóa của tinh dầu Sa nhân 

Các chỉ tiêu Kết quả 

Chỉ số peroxide 1,08 

Chỉ số iod 3,58 

Chỉ số acid 1,26 

Đánh giá cảm quan 
Màu nâu cánh gián, vị cay nồng, mùi 

thơm đặc trưng của Sa nhân 

Theo cảm quan, tinh dầu trích ly từ hạt Sa nhân có màu nâu cánh gián, mùi thơm đặc 

trưng của Sa nhân và có vị cay nồng. Các chỉ số peroxide (1,08), acid (1,26) khá thấp chứng 

tỏ tinh dầu trích ly có độ tươi cao, khối lượng trung bình của acid béo cấu thành phân tử tinh 
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dầu lớn. Trong khi đó, chỉ số iod (3,58) là tương đối cao, nghĩa là lượng acid béo chưa no 

trong tinh dầu khá cao nên có ý nghĩa tốt cho sức khỏe khi ăn vào.  

3.3.2. Thành phần các hợp chất bay hơi trong tinh dầu Sa nhân 

Thành phần hóa học tinh dầu Sa nhân được xác định bằng phương pháp sắc ký khí 

khối phổ GC-MS. Kết quả (bảng 3) cho thấy, thành phần hóa học chính trong tinh dầu thu 

được từ hạt Sa nhân là camphor (48.00%), camphene (8,67%), endobornyl acetate (36,87 %), 

nerolidol B (2,36%), α-pinene (1,24%), β-pinene (3,93%), germacrene-D (2,29). Khi so sánh 

với các kết quả nghiên cứu trước đây của Danyan Zhang và cs. (2013) được phân tích bằng 

phương pháp chưng cất lôi cuốn hơi nước thì có sự khác biệt lớn về hợp chất có dược tính 

cao camphor (31.21%). Sự sai khác này có thể là do khác nhau về mẫu nguyên liệu và quy 

trình thu tinh dầu. So với công bố của Prabodh Satyal và cs. (2012) và Yong Soo Lee và cs. 

(2007), thì hạt Sa nhân đều chứa tương đối nhiều các thành phần đặc trưng như camphor, β-

pinene, α-pinene. 

Bảng 3. Các thành phần hóa học chính trong tinh dầu Sa nhân 

Cấu tử Thời gian lưu (phút) Hàm lượng (%) 

Tricyclene 8,15 0,29 

α-Pinene 8,56 1,24 

Camphene 9,05 8,67 

β-Pinene 10,60 3,93 

α-Phelladrene 11,01 0,21 

Benzene, methyl(1-methylethyl 11,73 0,20 

Camphor 12,46 48,00 

Borneol 13,08 3,63 

γ-Tepinene 13,39 0,15 

Linalool 14,57 0,52 

Cyclohexan 16,17 0,04 

Limonene 19,40 0,80 

Endobornyl acetate 21,26 36,87 

Germacrene-D 21,57 2,29 

gamma-Cadinene 21,99 0,45 

delta-Cadinene 22,57 0,28 

Nerolidoll B 23,51 2,36 

Neoalloocimene 27,28 0,43 

Cyclopenta 38,92 0,55 

Tổng số 96,37 

4. KẾT LUẬN 

Qua nghiên cứu chúng tôi thu được một số kết quả sau:  

Nghiên cứu đã lựa chọn được dung môi thích hợp cho việc tách chiết tinh dầu Sa 

nhân là ethanol 96%, tỷ lệ nguyên liệu/dung môi là 1/9, thời gian trích ly là 14 giờ, nhiệt độ 

trích ly là 60oC. 

Tinh dầu thu được có màu nâu cánh gián, vị cay nồng, hương thơm đặc trưng. Đã 

xác định được các chỉ số lý hóa của tinh dầu Sa nhân. 



TẠP CHÍ KHOA HỌC & CÔNG NGHỆ NÔNG NGHIỆP                  ISSN: 2588-1256                           Tập 1(1) - 2017 

35 

 

Bằng phương pháp sắc ký khí khối phổ đã xác định được một số cấu tử chính có 

dược tính cao trong tinh dầu Sa nhân gồm 48,00% camphor, 8,67% camphene, 36,87% 

endobornyl acetate, 2,36% nerolidol B, và 1,24% β-pinene.  
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ABSTRACT 

The materials in this study were collected from Huong Ho ward, Huong Tra district, Thua 

Thien Hue province. These seeds were initial dried at 400C to reach the moisture content at around 

12%, following by ground to powder and screened for the below 1 mm particle size. The essential oil 

of Amomum xanthioides fined powder was extracted in 96% ethanol at ratio 1/9 of powder and the 

solvent, then standed at 600C for 14 hours. The volatilized compounds were analysed by using Gas 

chromatography-mass spectromestry (GC-MS) method. The results indicates that 96.37% of the total 

extractive is volatilized essential oil with main pharmacertical compounds, including 48.00% 

camphor, 8.67% Camphene, 36.87% Endobornyl acetate, 2.36% nerolidol B, and 1.24% β-pinene. 
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