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 TÓM TẮT 

Chất chống oxy hóa của hành, tỏi và hành tăm được chiết với ethanol 99% ở các tỷ lệ nguyên 

liệu : dung môi 1:2; 1:3 và 1:4 (w/v). Tỷ lệ 1:4 có hiệu suất chiết cao nhất ở cả 3 loại nguyên liệu, 

trong đó, tỏi có hiệu suất thu hồi cao chiết cao nhất, đạt 19,81% so với 18,23% và 16,90% của hành 

tăm và hành. Phương pháp bắt gốc tự do DPPH (2,2 – Diphenyl – 1 –picrylhydrazyl) được sử dụng 

để đánh giá khả năng chống oxy hóa của cao chiết hành, tỏi và hành tăm. Tỷ lệ bắt gốc tự do của 

cao chiết tỏi cao hơn so với hành tăm và hành ở tất cả các nồng độ khảo sát, 300, 600 và 900 µg/L. 

Nồng độ cao chiết càng cao, tỷ lệ bắt gốc tự do càng lớn. Ở nồng độ 900 µg/L của cao chiết tỏi, 

hành tăm và hành, tỷ lệ bắt gốc tự do đạt lần lượt 51,13%, 48,97% và 20,78%. Bổ sung cao chiết 

tỏi vào dầu lạc truyền thống ở nồng độ 900 µg/L giúp duy trì được chất lượng của dầu trong 8 

tháng khi các chỉ tiêu peroxide (9,94 meqO2/kg), acid (4,19 mgKOH/g), xà phòng (198,21 

mgKOH/g) và iodine (80,04 Wijs) vẫn trong giới hạn cho phép. Trong khi đó, sau 6 tháng bảo 

quản ở nhiệt độ phòng, mẫu dầu đối chứng (không bổ sung dịch chiết tỏi) có các chỉ số acid (4,12 

mgKOH/g), xà phòng (197,05 mgKOH/g) và iodine (79,25 Wijs) vượt qua giới hạn cho phép theo 

TCVN 7597:2018 về dầu lạc thực phẩm. Như vậy, việc bổ sung cao chiết tỏi với nồng độ 900 µg/L 

vào dầu lạc truyền thống giúp kéo dài thêm 2 tháng thời gian bảo quản của dầu.  

Từ khóa: Chống oxy hóa, Dầu lạc, Dịch chiết, Hành, Hành tăm, Tỏi 
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ABSTRACT 

Antioxidants of onion, garlic, and chives were extracted with 99% ethanol in ratios of 1:2; 1:3, 

and 1:4 (w/v). The ratio of 1:4 obtained the highest extraction yield for all three materials, in which, 

garlic had the highest extraction yield, reaching 19.81% compared to 18.23% and 16.90% for chives 

and onion, respectively. DPPH assay was used to determine the antioxidant activity of extracts from 

garlic, onion and chives based on the free radical scavenging activities (%). Free radical scavenging 

activities (%) of garlic extract were higher than both onion and chives extracts at all tested 

concentrations, 300, 600, and 900 µg/L. The higher the extract concentrations, the greater the free 

radical scavenging activities. At 900 µg/L of garlic, chives and onion extracts, free radical scavenging 

activities reached 51,13%, 48,97% và 20,78%, respectively. Adding garlic extract into crude peanut 

oil at a concentration of 900 µg/L helped to maintain the quality of the oil for 8 months of storage at 

room temperature when the peroxide (9.94 meqO2/kg), acidity (4.19 mgKOH/g), saponification (198.21 

mgKOH/g) and iodine value (80.04 Wijs) were still within allowable limits. The control sample 

(without garlic extract) had the values of acidity (4.12 mgKOH/g), saponification (197.05 mgKOH/g), 

and iodine (79.25 Wijs) which exceeded their allowable limits according to TCVN 7597:2018 on edible 

peanut oil after 6 months. Thus, the addition of garlic extract with a concentration of 900 µg/L into 

traditional groundnut oil helps to extend the shelf life of the oil for 2 months. 

Keywords: Antioxidant, Chives, Extract, Garlic, Onion, Peanut oil  
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1. MỞ ĐẦU 

Cây lạc, có tên khoa học là Arachis 

hypopgaea, thuộc họ Leguminosae. Hạt lạc 

chứa khoảng 45 - 50% dầu (Arawande và 

cs., 2018), khoảng 80% tổng hàm lượng 

acid béo của dầu lạc tạo thành từ các acid 

béo không bão hòa, chủ yếu là acid oleic và 

acid linoleic (Shad và cs., 2012). Dầu lạc 

chứa nhiều kali hơn natri và là một nguồn 

tốt canxi, phốt pho và magiê, chứa thiamin, 

vitamin E, selen, kẽm và arginine 

(Sulaiman và cs., 2012). Chế độ ăn nhiều 

dầu lạc có hiệu quả như dầu ô liu trong việc 

ngăn ngừa bệnh tim và thân thiện với tim 

hơn so với chế độ ăn rất ít chất béo. Dầu lạc 

có chất lượng cao và có thể chịu được nhiệt 

độ cao mà không bị cháy hoặc phân hủy, 

mùi và vị trung tính (Sulaiman và cs., 

2012). 

Chất lượng và sự ổn định chất lượng 

của của dầu lạc rất quan trọng đối với người 

tiêu dùng và trong các ứng dụng của các 

ngành công nghiệp (Sulaiman và cs., 2012). 

Ở các nước đang phát triển, dầu lạc thô 

không qua quá trình tinh chế được tiêu thụ 

khá phổ biến, như ở Nigieria (Arawande và 

cs., 2018; Sulaiman và cs., 2012), Ghana 

(Asibuo và cs., 2008) và Việt Nam (Nguyễn 

Đức Vượng và cs., 2018). Dầu lạc thô 

thường được chiết xuất từ hạt bằng phương 

pháp cơ học. Trong quá trình bảo quản dầu 

lạc, một số thay đổi hóa học xảy ra dẫn đến 

giảm độ an toàn và các đặc tính cảm quan 

về mặt thực phẩm. Độ ôi do sự thủy phân và 

oxy hóa là vấn đề chính liên quan đến việc 

bảo quản dầu ăn (Arawande và cs., 2018). 

Ví dụ, các acid béo tự do có thể được thúc 

đẩy hình thành bởi phản ứng của dầu với 

nước trong dầu (Iqbal và Bhanger, 2007). 

Do đó, cần phải tìm ra các cách để ngăn 

chặn sự ôi của dầu, có thể bằng cách bổ sung 

các chất chống oxy hóa (Arawande và cs., 

2018).  

Tuy nhiên, việc sử dụng các chất 

chống oxy hóa tổng hợp như 

butylatedhyroxyltoluene (BHT), propyl 

gallate (PG), butylatedhydroxylanisole 

(BHA), v.v… không được khuyến khích 

trên thị trường quốc tế và ở Việt Nam vì 

chúng được phát hiện là chất có khả năng gây 

ung thư, gây đột biến (Likhitrungrat và cs., 

2009). Do đó, việc tìm các chất có khả năng 

chống ôi hóa dầu ăn có nguồn gốc thực vật 

và an toàn với sức khỏe người tiêu dùng đang 

nhận được sự quan tâm đặc biệt. Các chất 

chiết từ vỏ bưởi (Kumar và cs., 2019), vỏ 

cam (Arawande và Borokini, 2015), gừng 

(Arawande và cs., 2018), tỏi (Iqbal và 

Bhanger, 2007), hành (Lubna và cs., 2015), 

ớt (Ejikeme và cs., 2021) giúp làm chậm sự 

biến đổi hư hỏng của các loại dầu ăn khác 

nhau. Hành (Allium cepa L.), tỏi (Allium 

sativum L.) và hành tăm (Allium 

schoenoprasum L.) là những gia vị được sử 

dụng rộng rãi trên thế giới nói chung và ở 

Việt Nam nói riêng. Chúng được xem như là 

các nguồn chứa các chất chống oxy hóa an 

toàn và hiệu quả (Sasi và cs., 2021; Sidhu và 

cs., 2019; Štajner và cs., 2004).  

Trong nghiên cứu này, chúng tôi tiến 

hành đánh giá hoạt tính chống oxy hóa của 

cao chiết từ hành tím, tỏi và hành tăm. Trên 

cơ sở đó, chọn nguyên liệu có hoạt tính 

chống oxy hóa cao nhất để bổ sung vào dầu 

lạc ép thủ công nhằm đánh giá hiệu quả 

chống oxy hóa của chúng so với chất chống 

oxy hóa công nghiệp BHT trong quá trình 

bảo quản dầu thông qua các chỉ số peroxide, 

chỉ số iodine, chỉ số acid và chỉ số xà phòng. 

2. NỘI DUNG VÀ PHƯƠNG PHÁP 

NGHIÊN CỨU 

2.1. Vật liệu nghiên cứu 

- Tỏi và hành tím được mua ở huyện 

đảo Lý Sơn, tỉnh Quảng Ngãi, hành tăm 

được mua ở huyện Phong Điền, tỉnh Thừa 

Thiên Huế được đưa về phòng thí nghiệm 

và bảo quản ở 4oC cho đến khi sử dụng. 
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- Ethanol 99% (Duksan, Hàn Quốc); 

DPPH (1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl) 

(Merck, Đức); BHT (butylated 

hyroxyltoluene) độ tinh khiết 99% 

(ZhanYun, Trung Quốc). 

- Dầu lạc truyền thống: Hạt lạc được 

mua trên địa bàn huyện Hương Trà, tỉnh 

Thừa Thiên Huế, được loại bỏ hạt sâu bệnh, 

kém phẩm chất trước khi được chế biến 

thành dầu theo phương pháp truyền thống 

tại hộ gia đình ông Nguyễn Văn Rê, là một 

cơ sở sản xuất dầu lạc ở phường Hương 

Chữ, huyện Hương Trà, tỉnh Thừa Thiên 

Huế.  

2.2. Phương pháp nghiên cứu 

2.2.1. Đánh giá ảnh hưởng của tỷ lệ nguyên 

liệu: dung môi đến hiệu quả thu hồi chất 

chiết của hành, tỏi, hành tăm 

Tỏi, hành tím và hành tăm được loại 

bỏ củ không đạt chất lượng (quá non, sâu 

bệnh, hư hỏng), rửa sạch, bỏ vỏ, cắt lát và 

sấy riêng rẽ ở 55oC đến khối lượng không 

đổi. Nguyên liệu khô được xay thành bột 

(kích thước nhỏ hơn 1 mm) và tiến hành 

chiết bằng ethanol 99% với tỷ lệ (w/v) 

nguyên liệu: ethanol là 1:2; 1:3 và 1:4 đối 

với mỗi loại nguyên liệu. Nguyên liệu được 

bổ sung ethanol 99%, đậy kín tránh hiện 

tượng bay hơi dung môi trong quá trình 

trích ly, sau đó lắc trong 48 giờ (tốc độ lắc 

100 vòng/phút) ở nhiệt độ phòng để tăng 

hiệu quả trích ly. Kết thúc quá trình trích ly, 

dịch chiết được lọc và cô quay chân không 

(50oC, 338 mbar) bằng thiết bị cô quay chân 

không Buchi Rotavapor R-100 để loại bỏ 

dung môi. Bình cô quay được tiếp tục sấy ở 

50oC trong 2 giờ để đảm bảo loại bỏ hết 

dung môi. Hiệu suất chiết được tính bằng tỷ 

lệ khối lượng cao chiết thu được với khối 

lượng của nguyên liệu đem đi chiết (Iqbal 

và Bhanger, 2007; Kumar và cs., 2019). Từ 

đó, chọn tỷ lệ nguyên liệu: dung môi có hiệu 

suất chiết cao nhất để đánh giá hoạt tính 

chống oxy hóa của cao chiết thu được đối 

với mỗi nguyên liệu sử dụng.  

2.2.2. Đánh giá hoạt tính chống oxy hóa của 

hành, tỏi và hành tăm bằng phương pháp 

DPPH (Iqbal và Bhanger, 2007) 

Phương pháp này xác định hoạt độ 

của các chất chống oxy hóa của các loại 

thực phẩm bằng phản ứng với DPPH gốc 

bền. Dung dịch DPPH 0,1 mM được chuẩn 

bị trong ethanol 95%. Cao chiết của hành, 

tỏi và hành tăm được pha loãng riêng rẽ về 

các nồng độ 300, 600 và 900 µg cao chiết/L 

bằng ethanol 95%. Mẫu đối chứng là mẫu là 

không chứa cao chiết. Chất chống oxy hóa 

tổng hợp, BHT (200 µg/L) (nồng độ giới 

hạn cho phép theo TCVN 7597:2018), được 

sử dụng như là một đối chứng dương. Hỗn 

hợp phản ứng gồm 1 mL mẫu khảo sát ở các 

nồng độ khác nhau và 5 mL dung dịch 

DPPH đã chuẩn bị. Các hỗn hợp phản ứng 

được lắc trong 1 phút và ủ ở nhiệt độ phòng, 

trong bóng tối 30 phút, tiến hành đo mật độ 

quang ở bước sóng 517 nm bằng máy đo 

quang phổ (Genesys™ 50 UV-Visible 

Light Spectrophotometer, Thermo 

Scientific). Hoạt tính chống oxy hóa được 

tính theo công thức: Tỷ lệ bắt gốc tự do (%) 

= [(Mật độ quang của mẫu chuẩn – Mật độ 

quang của mẫu có chứa cao chiết) x 100/ 

Mật độ quang của mẫu chuẩn]. Tác dụng bắt 

gốc tự do được đánh giá qua giá trị EC50 

(50% effective concentration_ Nồng độ 

hiệu quả để bắt 50% gốc DPPH tự do). 

Chọn nguyên liệu có hoạt tính chống oxy 

hóa cao nhất để thực hiện các nghiên cứu 

tiếp theo. 

2.2.3. Phương pháp bổ sung chất chống oxy 

hóa vào dầu lạc truyền thống 

Dầu lạc vừa mới ép được đưa về 

phòng thí nghiệm, để lắng trong 15 ngày. 

Thu lấy dầu trong, bổ sung cao chiết với 

nồng độ được chọn ở thí nghiệm xác định 

hoạt tính chống oxy hóa của hành, tỏi và 

hành tăm vào dầu, tính theo µg cao chiết/L 
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dầu. Mẫu đối chứng là mẫu không bổ sung 

cao chiết và một mẫu có bổ sung BHT ở 

nồng độ 200 µg/L dầu (Iqbal và Bhanger, 

2007). Các mẫu dầu được đun nóng riêng rẽ 

và khuấy ở 50oC trong khoảng 30 phút để 

tạo được hỗn hợp đồng nhất. Dầu được bảo 

quản ở nhiệt độ phòng, theo dõi, phân tích 

các chỉ tiêu với tần suất 1 lần/tháng cho đến 

khi dầu của mẫu có bổ sung cao chiết không 

đạt các chỉ tiêu để dùng làm thực phẩm dựa 

theo TCVN 7597:2018. Các chỉ tiêu phân 

tích gồm chỉ số peroxide, chỉ số iodine, chỉ 

số xà phòng và chỉ số acid.  

2.2.4. Phương pháp xác định các chỉ tiêu 

chất lượng của dầu  

Chỉ số peroxide được xác định theo 

TCVN 6121:2015. Chỉ số iodine được xác 

định theo TCVN 6122:2015. Chỉ số acid 

được xác định theo TCVN 6127:2010. Chỉ 

số xà phòng hóa được xác định theo TCVN 

6126:2015. Các chỉ tiêu được xác định lặp 

lại 3 lần. 

2.2.5. Phương pháp xử lý số liệu 

Kết quả thí nghiệm được phân tích để 

so sánh sự khác biệt trung bình giữa các 

nghiệm thức và sự biến động giữa các lần 

lặp lại trong cùng nghiệm thức bằng thuật 

toán Compare Means, One-Way ANOVA, 

với kiểm định Duncan (5%), được xử lý dựa 

trên phần mềm SPSS 20. 

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

3.1. Ảnh hưởng của tỷ lệ dung môi trích 

ly đến hiệu suất thu hồi chất chiết hành, 

tỏi, hành tăm  

Tỷ lệ nguyên liệu: dung môi sử dụng 

có ảnh hưởng đến hiệu suất thu hồi chất chiết 

của hành, tỏi và hành tăm. Hiệu suất thu hồi 

chất chiết của chúng theo tỷ lệ dung môi trích 

ly khác nhau được trình bày ở Bảng 1. 

Bảng 1. Ảnh hưởng của tỷ lệ dung môi đến hiệu suất thu hồi chất chiết của hành, tỏi, hành tăm 

Tỷ lệ nguyên liệu: dung môi 

(g/ml) 

Hiệu suất thu hồi chất chiết (%) 

Tỏi Hành tăm Hành 

1:4 19,81 ± 0,03aA 18,23 ± 0,04bA 16,90 ± 0,03cA 

1:3 17,30 ± 0,54aB 16,16 ± 0,04bB 15,39 ± 0,02cB 

1:2 16,45 ± 0,05aC 15,57 ± 0,06bC 14,63 ± 0,05cC 

Số liệu thể hiện là giá trị trung bình ± sai số chuẩn (SE). Các kết quả khác nhau theo chữ cái 

in thường (theo hàng) hoặc chữ cái in hoa (theo cột) thì khác nhau ở mức ý nghĩa 5%.

Bảng 1 cho thấy, khi giảm lượng 

dung môi sử dụng, hiệu suất thu hồi chất 

chiết cũng giảm dần đối với cả ba loại 

nguyên liệu, trong đó tỷ lệ 1:4 đem lại hiệu 

suất thu hồi cao nhất. Cụ thể, đối với tỏi, tỷ 

lệ thu hồi cao chiết ở tỷ lệ nguyên liệu: dung 

môi 1:4, 1:3 và 1:2 đạt lần lượt 19,81%, 

17,30% và 16,45%. Ngoài ra, hiệu suất thu 

hồi còn phụ thuộc vào loại nguyên liệu. 

Trong đó, ở cùng tỷ lệ nguyên liệu: dung 

môi khảo sát, tỏi luôn có hiệu suất thu hồi 

cao chiết cao nhất và hành là thấp nhất. Điển 

hình, ở tỷ lệ 1:4, hiệu suất thu hồi đạt 

19,81%, 18,23% và 16,90% tương ứng với 

nguyên liệu tỏi, hành tăm và hành. Điều này 

chứng tỏ dung môi ethanol có khả năng 

trích ly được chất chiết từ tỏi nhiều nhất ở 

tỷ lệ nguyên liệu và dung môi là 1:4 so với 

các tỷ lệ khảo sát còn lại. 

Tỷ lệ thu hồi cao chiết từ hành, tỏi 

cũng đã được công bố trong một số nghiên 

cứu. Tỷ lệ thu hồi cao chiết tỏi bằng dung 

môi ethanol đạt 19,87% trong nghiên cứu 

của Iqbal và Bhanger (2007). Hiệu suất thu 

hồi cao chiết của hành Dayak được xác định 

là 4,76% (Ali và cs., 2020); 2,46% và 

52,38% tương ứng đối với tỏi và hành (Park 

và Chin, 2010). Có thể thấy rằng, tỷ lệ thu 

hồi cao chiết của các nguyên liệu khác nhau 

trong các nghiên cứu là không giống nhau. 

Điều này được giải thích là do đặc tính 

nguyên liệu khác nhau, tỷ lệ dung môi và 

các điều kiện chiết tách khác nhau. Trong 

nghiên cứu này, tỷ lệ nguyên liệu : dung môi 
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là 1:4 được sử dụng để trích ly chất chiết từ 

nguyên liệu cho việc khảo sát khả năng 

chống oxy hóa của chúng.  

3.2. Đánh giá hoạt tính chống oxy hóa của 

cao chiết hành, tỏi và hành tăm 

Cao chiết của hành, tỏi, hành tăm 

được pha loãng và đánh giá mức độ chống 

oxy hóa ở các nồng độ 300, 600 và 900 

µg/L, kết quả thể hiện trên Bảng 2. 

Bảng 2. Tỷ lệ bắt gốc tự do DPPH của cao chiết hành, tỏi, hành tăm ở các nồng độ khác nhau 

Nồng độ cao chiết (µg/L) 

Tỷ lệ bắt gốc tự do DPPH (2,2 – Diphenyl – 1 –

picrylhydrazyl) (%) 

Hành Tỏi Hành tăm 

300 14,83 ± 0,50cC 40,63 ± 0,31cA 36,77 ± 0,15cB 

600 17,67 ± 0,32bC 47,37 ± 0,61bA 44,23 ± 0,70bB 

900 20,78 ± 0,02aC 51,13 ± 0,40aA 48,97 ± 0,50aB 

Số liệu thể hiện là giá trị trung bình ± sai số chuẩn (SE). Các kết quả khác nhau theo chữ cái 

in thường (theo cột) hoặc chữ cái in hoa (theo hàng) thì khác nhau ở mức ý nghĩa 5%. 

Bảng 2 cho thấy nồng độ cao chiết 

càng cao, tỷ lệ bắt gốc tự do càng lớn chứng 

tỏ hoạt tính chống oxy càng cao. Ở các nồng 

độ khảo sát, tỷ lệ bắt gốc tự do khác nhau 

đối với mỗi loại nguyên liệu và đều thấp 

hơn tỷ lệ bắt gốc tự do của BHT ở nồng độ 

200 µg/L, với tỷ lệ được xác định lên đến 

79,64%. Trong ba loại nguyên liệu khảo sát, 

ở cả ba nồng độ, cao chiết tỏi luôn thể hiện 

hoạt tính chống oxy hóa cao nhất và của 

hành là thấp nhất. Cụ thể, ở nồng độ 600 

µg/L, tỷ lệ bắt gốc tự do đạt 17,67%; 

47,37% và 44,23% và tương ứng với cao 

chiết hành, tỏi và hành tăm. Tương tự, ở 

nồng độ 900 µg/L, tỷ lệ bắt gốc tự do cao ở 

tỏi, kế đến là hành tăm và hành, đạt tương 

ứng 51,13%; 48,97% và 20,78%. Đáng chú 

ý, chỉ có cao chiết tỏi đạt được hiệu quả cao 

hơn giá trị EC50 ở nồng độ 900 µg/L, đạt 

51,13%. Do đó, cao chiết tỏi ở nồng độ 900 

µg/L được sử dụng cho nghiên cứu tiếp 

theo.  

Hoạt tính chống oxy hóa của tỏi đã 

được nghiên cứu rộng rãi. Kết quả phân tích 

thành phần cao chiết tỏi bằng kỹ thuật sắc 

ký lỏng hiệu năng cao cho thấy sự hiện diện 

của nhiều hợp chất sulfid hữu cơ khác nhau 

như allicin, ajoene, diallyl sulfide, diallyl 

disulfide, diallyl trisulfide, vinyldithiins 2-

VD là những chất sở hữu hoạt tính chống 

oxy hóa (Sasi và cs., 2021). Trong khi đó, 

những chất chịu trách nhiệm cho hoạt tính 

chống oxy hóa của hành là các chất 

flavonoid (ví dụ như quercetin) và 

anthocyanin (Sidhu và cs., 2019). Đối với 

hành tăm, hoạt tính này có được từ các 

enzyme chống oxy hóa (superoxide 

dismutase, catalase, peroxidase, glutathione 

peroxidase) và các chất phi enzyme như 

flavonoid, vitamin C, chlorophyll a và b, và 

carotenoid (Štajner và cs., 2004).  

Theo nghiên cứu của Park và Chin 

(2010), cao chiết tỏi ở nồng độ 500 ppm và 

1000 ppm có tỷ lệ bắt gốc tự do đạt lần lượt 

trong khoảng 25% và 48%. Trong khi đó, 

cao chiết hành ở nồng độ tương ứng đạt 

khoảng 11% và 19% (Park và Chin, 2010). 

Khi so sánh hoạt tính chống oxy hóa của cao 

chiết tỏi và hành đỏ, tại nồng độ 600 ppm, 

hoạt tính đều đạt xấp xỉ 25%. Tuy nhiên, ở 

nồng độ 1000 ppm, hoạt tính chống oxy hóa 

của tỏi đạt xấp xỉ 55% trong khi của hành 

chỉ đạt khoảng 37% (Othman và cs., 2011). 

Trong một nghiên cứu khác, hoạt tính chống 

oxy hóa của cao chiết tỏi bằng ethanol ở 

nồng độ 5000 ppm đạt 87,2% (Iqbal và 

Bhanger, 2007). Như vậy, tỷ lệ bắt gốc tự 

do của cao chiết tỏi trong nghiên cứu này ở 

nồng độ 900 µg/L là 51,13%, cao hơn trong 

nghiên cứu của Park và Chin (2010), với 

nồng độ 1000 ppm (µg/L) chỉ đạt 48%. 
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3.3. Đánh giá ảnh hưởng của cao chiết tỏi 

đến chất lượng dầu lạc trong quá trình 

bảo quản 

Dầu lạc truyền thống được bổ sung 

cao chiết tỏi (GE_Garlic Extract) và BHT 

để đạt được nồng độ trong dầu tương ứng là 

900 µg/L và 200 µg/L, có hoạt tính chống 

oxy hóa lần lượt là 51,13% và 79,64%. Dầu 

không bổ sung chất chống oxy hóa được 

dùng làm mẫu đối chứng. Sau khi bổ sung 

cao chiết tỏi và BHT vào dầu, màu và mùi 

của dầu không bị thay đổi. Điều này có thể 

là do hàm lượng bổ sung các chất này quá 

nhỏ so với lượng dầu sử dụng. Hơn thế nữa, 

dầu lạc truyền thống chưa qua quá trình tinh 

chế, khử mùi, khử màu nên mùi của dầu lạc 

rất nồng, mùi đặc trưng của dầu lạc. Sự thay 

đổi chất lượng dầu lạc trong quá trình bảo 

quản được đánh giá thông qua các chỉ số 

acid, chỉ số idodine, chỉ số xà phòng hóa và 

chỉ số peroxide, thể hiện trong các Bảng 3, 

4, 5 và 6. 

3.3.1. Ảnh hưởng của cao chiết tỏi đến chỉ 

số acid của dầu lạc trong quá trình bảo 

quản 

Chỉ số acid được sử dụng để đo mức 

độ mà glyceride trong dầu đã bị phân hủy 

bởi enzyme lipase và các yếu tố vật lý khác 

như ánh sáng và nhiệt độ (Hussain và cs., 

2015). Sự hình thành các acid béo tự do có 

thể là một thước đo quan trọng để đánh giá 

mức độ hư hỏng của dầu (Iqbal và Bhanger, 

2007). Sự gia tăng của chỉ số acid trong các 

mẫu dầu thí nghiệm được ghi nhận trong 

Bảng 3. 

Bảng 3. Ảnh hưởng của cao chiết tỏi đến chỉ số acid (mgKOH/g) của dầu lạc trong quá trình bảo quản 

Tháng  Đối chứng 900 µg/L GE 200 µg/L BHT 

0 0,79 ± 0,02aA 0,79 ± 0,01aA 0,79 ± 0,02aA 

1 1,02 ± 0,02bA 0,86 ± 0,01bB 0,82 ± 0,02bC 

2 1,26 ± 0,01cA 1,09 ± 0,02cB 0,99 ± 0,02cC 

3 1,69 ± 0,01dA 1,28 ± 0,01dB 1,12 ± 0,02dC 

4 2,22 ± 0,02eA 1,70 ± 0,03eB 1,50 ± 0,01eC 

5 3,18 ± 0,01fA 2,55 ± 0,01fB 2,87 ± 0,01fC 

6 4,12 ± 0,01gA 2,67 ± 0,01gB 2,46 ± 0,02gC 

7 4,97 ± 0,01hA 3,23 ± 0,03hB 3,18 ± 0,01hC 

8 6,24 ± 0,02iA 4,19 ± 0,01iB 3,78 ± 0,01iC 

Số liệu thể hiện là giá trị trung bình ± sai số chuẩn (SE). Các kết quả khác nhau theo chữ cái 

in thường (theo cột) hoặc chữ cái in hoa (theo hàng) thì khác nhau ở mức ý nghĩa 5%. 

Ở cả 3 công thức, chỉ số acid tăng 

theo chiều tăng của thời gian bảo quản và 

có sự khác nhau có ý nghĩa giữa 3 mẫu dầu 

ở tất cả các mốc thời gian đánh giá chất 

lượng dầu. Trong đó, ở mẫu không có bổ 

sung chất chống oxy hóa, tốc độ tăng nhanh 

hơn so với mẫu có bổ sung GE 900 µg/L và 

BHT 200 µg/L. Ngoài ra, tốc độ tăng chỉ số 

acid chậm trong khoảng 3 tháng đầu, sau đó 

tăng nhanh hơn ở mẫu đối chứng từ tháng 

thứ 4 và từ tháng thứ 5 của mẫu có bổ sung 

GE và BHT. Sau 6 tháng, chỉ số acid của 

mẫu dầu đối chứng đã vượt quá giới hạn 

chấp nhận được tối đa của chỉ số acid trong 

dầu là 4 mgKOH/g, đạt mức 4,12 

mgKOH/g (Ejikeme và cs., 2021; TCVN 

7597:2018). Sau 8 tháng, chỉ số acid của 

mẫu dầu có bổ sung GE 900 µg/L cũng vượt 

quá quy định cho phép (4,19 mgKOH/g) 

riêng mẫu dầu có bổ sung BHT 200 µg/L 

vẫn duy trì được dưới mức giới hạn (3,78 

mgKOH/g). Như vậy, sự bổ sung GE 900 

µg/L có thể kéo dài được thời gian sử dụng 

của dầu lạc ép thủ công lên khoảng 2 tháng. 

Sự biến đổi chỉ số acid trong dầu 

truyền thống có bổ sung chất chống oxy hóa 

có nguồn gốc thực vật cũng được theo dõi 

trong một số nghiên cứu khác và chúng đều 
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có xu hướng gia tăng trong quá trình bảo 

quản. Đối với dầu lạc thô có bổ sung cao 

chiết vỏ cam bằng methanol ở nồng độ từ 

200 - 1000 ppm và BHT ở nồng độ 200 

ppm, trong 4 tháng đầu tiên, giá trị acid tăng 

chậm, bắt đầu tăng nhanh từ tháng thứ 5 đến 

tháng thứ 12, đặc biệt sau tháng thứ 9. 

Không có sự khác nhau về chỉ số acid giữa 

tất cả các mẫu dầu khảo sát, bao gồm mẫu 

đối chứng, mẫu có bổ sung BHT và mẫu có 

bổ sung cao chiết vỏ cam ở các nồng độ 

khác nhau (Arawande và Borokini, 2015). 

Trong một nghiên cứu khác, chỉ số acid của 

dầu lạc thô được bổ sung Tertiary Butyl 

Hydroxy Quinone (TBHQ), một chất chống 

oxy hóa công nghiệp, và cao chiết quả ớt ở 

nồng độ 200 ppm tăng lên đáng kể trong quá 

trình bảo quản. Sau 90 ngày bảo quản, từ giá 

trị ban đầu khoảng 1 mgKOH/g, chỉ số acid 

trong mẫu đối chứng tăng vọt lên 22 

mgKOH/g, trong khi đó, mẫu có chứa BHT 

và cao chiết quả ớt tăng ít hơn, đạt tương 

ứng khoảng 14 mgKOH/g và 17 mgKOH/g. 

Sự gia tăng chỉ số acid trong quá trình bảo 

quản cho thấy sự hư hỏng của dầu do quá 

trình thủy phân. Khi chất béo bị ôi hoặc bị 

oxy hóa phân hủy, chất béo trung tính được 

chuyển đổi thành acid béo và glycerol gây 

ra sự gia tăng số lượng acid (Ejikeme và cs., 

2021). 

3.3.2. Ảnh hưởng của cao chiết tỏi đến chỉ 

số xà phòng của dầu lạc trong quá trình bảo 

quản 

Chỉ số xà phòng hóa của các mẫu dầu 

trong 8 tháng theo dõi được thể hiện trong 

Bảng 4. 

Bảng 4. Ảnh hưởng của cao chiết tỏi đến chỉ số xà phòng (mgKOH/g) của dầu lạc trong quá trình 

bảo quản 

Tháng Đối chứng 900 µg/L GE 200 µg/L BHT 

0 187,35 ± 0,04aA 187,35 ± 0,04aA 187,35 ± 0,04aA 

1 189,20 ± 0,35bA 188,58 ± 0,06bB 188,16 ± 0,06bB 

2 190,24 ± 0,06cA 189,24 ± 0,07cB 188,95 ± 0,10bC 

3 191,52 ± 0,03dA 190,11 ± 0,13dB 189,55 ± 0,02dC 

4 192,85 ± 0,03eA 191,35 ± 0,12eB 190,55 ± 0,01eC 

5 194,29 ± 0,05fA 192,55 ± 0,20fB 191,39 ± 0,04fC 

6 197,05 ± 0,02gA 193,80 ± 0,04gB 192,46 ± 0,01gC 

7 200,65 ± 0,02hA 195,77 ± 0,02hB 194,08 ± 0,01hC 

8 203,24 ± 0,10iA 198,21 ± 0,04iB 195,47 ± 0,01iC 

Số liệu thể hiện là giá trị trung bình ± sai số chuẩn (SE). Các kết quả khác nhau theo chữ cái 

in thường (theo cột) hoặc chữ cái in hoa (theo hàng) thì khác nhau ở mức ý nghĩa 5%. 

Theo TCVN 7597:2018 quy định về 

chất lượng dầu lạc thực phẩm, chỉ số xà 

phòng là 187 - 196 mg KOH/g dầu. Tương 

tự xu hướng biến đổi của chỉ số acid, kết quả 

thể hiện trên Bảng 5 cho thấy chỉ số xà 

phòng tăng theo thời gian bảo quản và có sự 

khác nhau có ý nghĩa thống kê về chỉ số này 

giữa các mẫu dầu ở tất cả các lần kiểm 

nghiệm chất lượng dầu, ngoại trừ tháng thứ 

nhất giữa mẫu dầu có bổ sung cao chiết tỏi 

và BHT. Chỉ số xà phòng hóa của dầu 

không bổ sung chất chống oxy hóa vượt giới 

hạn quy định về dầu lạc thực phẩm, đạt giá 

trị 197,05 mg KOH/g sau 6 tháng theo dõi. 

Trong khi đó, dầu có bổ sung GE 900 µg/L 

và BHT 200 µg/L chỉ tăng lần lượt đến 

193,80 mg KOH/g và 192,46 mg KOH/g. 

Tuy nhiên, sau 8 tháng, trong khi dầu có bổ 

sung BHT vẫn duy trì được giới hạn về chỉ 

số xà phòng quy định thì dầu có bổ sung GE 

900 µg/L đã không đáp ứng được tiêu chí để 

làm dầu lạc thực phẩm, đạt tương ứng 

195,47 mg KOH/g và 198,21 mg KOH/g.  
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Kết quả theo dõi chỉ số xà phòng của 

dầu lạc truyền thống trong nghiên cứu này 

tương tự với mô tả trong các nghiên cứu 

khác. Sự gia tăng chỉ số xà phòng hóa từ 

120,62 mg KOH/g lên đến 165,50 mg 

KOH/g sau 6 tuần bảo quản của dầu lạc 

cũng được ghi nhận trong nghiên cứu của 

Akin-Osanaiye và cs. (2015). Trong quá 

trình bảo quản, chỉ số xà phòng hóa tăng cho 

thấy dầu bị biến chất và chất béo bị phân 

hủy (Almeida và cs., 2019).  

3.3.3. Ảnh hưởng của cao chiết tỏi đến chỉ 

số iodine của dầu lạc trong quá trình bảo 

quản 

Chỉ số iodine là thước đo hàm lượng 

tổng chất béo không bão hòa của dầu thực 

vật, cũng như một chỉ số về tính nhạy cảm 

với quá trình oxy hóa của chúng 

(Pandurangan và cs., 2014). Dầu có chỉ số 

iodine thấp thì có chất lượng thấp (Sulaiman 

và cs., 2012). Bảng 5 trình bày ảnh hưởng 

của cao chiết tỏi đến sự thay đổi của chỉ số 

iodine trong quá trình bảo quản dầu lạc ép 

thủ công. 

Bảng 5. Ảnh hưởng của cao chiết tỏi đến chỉ số iodine (Wijs) của dầu lạc trong quá trình bảo quản 

Tháng  Đối chứng 900 µg/L GE 200 µg/L BHT 

0 93,04 ± 0,05aA 93,04 ± 0,05aA 93,04 ± 0,05aA 

1 92,14 ± 0,01bA 92,66 ± 0,11bB 92,79 ± 0,08bB 

2 91,02 ± 0,01cA 91,85 ± 0,01cB 92,02 ± 0,01cC 

3 89,28 ± 0,02dA 90,51 ± 0,09dB 91,86 ± 0,06dC 

4 87,93 ± 0,01eA 89,25 ± 0,04eB 90,55 ± 0,01fC 

5 84,84 ± 0,01fA 87,18 ± 0,03fB 89,61 ± 0,05gC 

6 79,25 ± 0,01gA 85,71 ± 0,07gB 87,32 ± 0,01hC 

7 76,03 ± 0,05hA 83,37 ± 0,03hB 84,06 ± 0,02gC 

8 73,98 ± 0,01iA 80,04 ± 0,02iB 81,75 ± 0,01iC 

Số liệu thể hiện là giá trị trung bình ± sai số chuẩn (SE). Các kết quả khác nhau theo chữ cái 

in thường (theo cột) hoặc chữ cái in hoa (theo hàng) thì khác nhau ở mức ý nghĩa 5%. 

Ngược lại với chỉ số acid và xà 

phòng, chỉ số iodine giảm dần trong quá 

trình bảo quản dầu ở cả 3 mẫu dầu khảo sát 

và có sự khác nhau có ý nghĩa thống kê giữa 

các thời điểm theo dõi cũng như giữa các 

công thức đánh giá, ngoại trừ thời điểm 

tháng thứ 1 của hai mẫu dầu có bổ sung chất 

chống oxy hóa. Sau 3 tháng theo dõi, chỉ số 

iodine trong dầu của mẫu đối chứng, chứa 

GE 900 µg/L và 200 µg/L BHT đạt lần lượt 

89,28 Wijs, 90,51 Wijs và 91,86 Wijs. Theo 

TCVN 7597:2018 về chất lượng dầu lạc 

thực phẩm, chỉ số iodine nằm trong phạm vi 

80 – 106 Wijs. Chỉ số iodine ở mẫu đối 

chứng giảm dưới giới hạn cho phép về chất 

lượng dầu lạc thực phẩm, đạt 79,25 Wijs sau 

6 tháng bảo quản. Dầu có bổ sung BHT 200 

µg/L và GE 900 µg/L vẫn đảm bảo được 

chất lượng dầu lạc theo quy định sau 8 

tháng, đạt 81,75 Wijs và 80,04 Wijs, kéo dài 

hơn 2 tháng so với dầu không bổ sung chất 

chống oxy hóa. 

Tương tự kết quả này, trong nghiên 

cứu của Kumar và cs. (2019), bổ sung cao 

chiết vỏ bưởi vào các mẫu dầu lạc thô như 

một chất chống oxy hóa làm chậm sự biến 

đổi chỉ số iodine của dầu. Sau 21 ngày bảo 

quản, chỉ số iodine của mẫu dầu có xử lý với 

1000, 1500 and 2000 ppm cao chiết vỏ bưởi 

đạt 55,10; 52,80 và 51,46 (Wijs) trong khi 

mẫu đối chứng là 33,90 (Wijs) (Kumar và 

cs., 2019). Trong quá trình bảo quản, xu 

hướng giảm chỉ số iodine của dầu mỡ cho 

thấy sự hình thành các sản phẩm oxy hóa 

thứ cấp có thể gây ra sự ôi thiu. Việc phá vỡ 

các liên kết đôi có trong các acid béo không 

no trong quá trình bảo quản có thể là lý do 

làm giảm giá trị iodine.  
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3.3.4. Ảnh hưởng của cao chiết tỏi đến chỉ 

số peroxide của dầu lạc trong quá trình bảo 

quản 

Sự thay đổi của chỉ tiêu peroxide trong 

dầu lạc có bổ sung chất chống oxy hóa được 

trình bày ở Bảng 6. 

Bảng 6. Ảnh hưởng của cao chiết tỏi đến chỉ tiêu peroxide (meqO2/kg) của dầu lạc trong quá 

trình bảo quản 

Tháng  Đối chứng 900 µg/L GE 200 µg/L BHT 

0 3,00 ± 0,03aA  3,00 ± 0,03aA 3,00 ± 0,03aA 

1 4,13 ± 0,01bA 3,46 ± 0,02bB 3,27 ± 0,02aC 

2 5,23 ± 0,02cA 3,87 ± 0,05cB 3,67 ± 0,04bC 

3 6,10 ± 0,02dA 4,52 ± 0,03dB 4,25 ± 0,03cC 

4 7,23 ± 0,04eA 5,33 ± 0,02eB 4,98 ± 0,02dB 

5 8,53 ± 0,06fA 6,16 ± 0,03fB 5,58 ± 0,04eC 

6 10,32 ± 0,07gA 7,26 ± 0,06gB 6,95 ± 0,05fC 

7 12,01 ± 0,06hA 8,42 ± 0,03hB 8,27 ± 0,04gB 

8 14,51 ± 0,05iA 9,94 ± 0,04iB 9,41 ± 0,06hB 

Số liệu thể hiện là giá trị trung bình ± sai số chuẩn (SE). Các kết quả khác nhau theo chữ cái 

in thường (theo cột) hoặc chữ cái in hoa (theo hàng) thì khác nhau ở mức ý nghĩa 5%. 

Bảng 3 cho thấy hiệu quả tích cực của 

cao chiết tỏi trong việc trì hoãn quá trình 

oxy hóa dầu lạc ép thủ công. Nhìn chung, 

đối với cả 3 công thức khảo sát, chỉ số 

peroxide đều tăng nhưng tăng nhanh hơn 

trong mẫu dầu đối chứng và có sự khác biệt 

có ý nghĩa thống kê ở mức ý nghĩa 5% của 

chỉ số này giữa mẫu đối chứng và mẫu có 

bổ sung chất chống oxy hóa. Sau 6 tháng 

bảo quản, chỉ số này đạt 10,32 meqO2/kg ở 

mẫu đối chứng, trong khi mẫu dầu có bổ 

sung cao chiết tỏi và BHT đạt lần lượt 7,26 

và 6,95 meqO2/kg. Trong những tháng bảo 

quản đầu tiên, chỉ số này tăng nhẹ nhưng 

tăng nhanh ở những tháng sau đó ở cả 3 mẫu 

dầu. Tại một số thời điểm, không có sự khác 

nhau về chỉ số peroxide giữa mẫu dầu có bổ 

sung cao chiết tỏi và BHT, như tại thời điểm 

tháng thứ 4, thứ 7 và thứ 8. Điều này cho 

thấy hiệu quả chống oxy hóa đáng ghi nhận 

của chất chống oxy hóa tự nhiên là cao chiết 

tỏi. Sau 8 tháng bảo quản, chỉ số peroxide 

trong dầu có chứa cao chiết tỏi đạt 9,94 

meqO2/kg, trong khi mẫu dầu đối chứng lên 

đến 14,51 meqO2/kg. 

Độ ôi của dầu ăn xảy ra do sự oxy hóa 

là một vấn đề đáng lo ngại trong quá trình 

bảo quản dầu, được đánh giá thông qua chỉ 

số peroxide. Do đó, nó xác định mức độ oxy 

hóa của dầu cũng như cho biết mức độ hư 

hỏng của dầu và chất béo, là dấu hiệu cho 

thấy sự hiện diện của hydroperoxide, sản 

phẩm chính của quá trình peroxy hóa lipid. 

Sự oxy hóa dầu chính là nguyên nhân làm 

cho chỉ số peroxide của dầu tăng trong quá 

trình bảo quản. Dầu ăn có giá trị peroxide 

thấp thì an toàn cho người tiêu dùng vì nó 

ổn định hơn về mặt oxy hóa, có ít hoặc 

không có các hydroperoxide. Dầu mới tinh 

luyện thường có chỉ số peroxide bằng không 

(Arawande và cs., 2018; Pandurangan và 

cs., 2014).  

Khả năng hạn chế sự gia tăng chỉ số 

peroxide của cao chiết tỏi đối với dầu lạc 

cũng được ghi nhận trong một số nghiên 

cứu khác. Iqbal và Bhanger (2007) chứng 

minh cao chiết tỏi có khả năng làm giảm 

quá trình oxy hóa trong dầu hướng dương 

chưa qua tinh chế. Chỉ số peroxide trong 

dầu có bổ sung cao chiết tỏi ở nồng độ 1000 

ppm tương đương với dầu có bổ sung BHT 

ở nồng độ 200 ppm. Tương tự, cao chiết 

ethanol/nước của gừng được bổ sung với 

nồng độ 1000 ppm có khả năng chống oxy 

hóa trong dầu lạc thô tương đương với BHT 

ở nồng độ 200 ppm (Arawande và cs., 
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2018). Cao chiết methanol/nước (80/20) 

của vỏ hành cũng có hiệu quả tương đương 

khi làm giảm sự tăng chỉ số peroxide của 

dầu hướng dương trong quá trình bảo quản 

(Lubna và cs., 2015).  

Nhìn chung, các chỉ số đánh giá chất 

lượng dầu có xu hướng tăng (chỉ số 

peroxide, acid và xà phòng) và giảm (chỉ số 

iodine) chậm trong thời gian đầu bảo quản, 

nhanh hơn trong các tháng sau. Điều này có 

thể là do sự tích lũy ban đầu của các sản 

phẩm do các quá trình thủy phân và oxy hóa 

xảy ra trong dầu trong thời gian đầu thúc 

đẩy các quá trình này xảy ra với tốc độ 

nhanh hơn trong thời gian sau. Ngoài ra, dầu 

lạc ép thủ công không trải qua quá trình tinh 

chế để tách nước và tạp chất như các thành 

phần phospholipid, sáp… nên chúng có thể 

gây những biến đổi làm ảnh hưởng chất 

lượng dầu mỡ trong khi cất giữ và bảo quản 

(Trần Thanh Trúc, 2005). 

4. KẾT LUẬN 

Các gia vị phổ biến như hành, tỏi và 

hành tăm có khả năng chống oxy hóa. Trong 

đó, tỏi có khả năng chống oxy hóa tốt hơn 

hành và hành tăm. Việc bổ sung cao chiết 

tỏi ở nồng độ 900 µg/L vào dầu lạc ép thủ 

công có hiệu quả tích cực trong việc kéo dài 

thời gian bảo quản của dầu bằng cách làm 

chậm lại các quá trình oxy hóa và thủy phân 

xảy ra trong dầu. Kết quả đánh giá cả 4 chỉ 

tiêu quan trọng của các mẫu dầu khảo sát 

cho phép đưa ra kiến nghị đối với người tiêu 

dùng là dầu lạc thô chỉ nên được tiêu thụ 

trong vòng 6 tháng sau khi ép thủ công. 

Việc bổ sung cao chiết tỏi nồng độ 900 µg/L 

có thể tăng thời gian bảo quản dầu lạc 

truyền thống thêm 2 tháng ở điều kiện nhiệt 

độ phòng, tránh ánh sáng mặt trời. 
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