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ăNH HóĿNG CīA NHIũT ïų VÀ THľI GIAN ïťN  
HIũU QUă TRÍCH LY VÀ CHśT LóŁNG DŜU Bñ HASS 

(Persea americana) 

Dŗu bð là mŮt sþn phŘm có giá trĞ dinh dòĻng và giá trĞ sń dĨng cao nhòng hiŤn chòa îòļc 
thòðng mĀi rŮng rãi. Trong nghiên cłu này îã thņc hiŤn khþo sát þnh hòĺng cĦa quá trình trích 
ly dŗu bð bōng dung môi hexane. Thí nghiŤm îòļc quy hoĀch toàn phŗn vĸi hai nhân tŪ gūm thĹi 
gian và nhiŤt îŮ trích ly vĸi ba młc khþo sát. Các chĜ tiêu îánh giá bao gūm hiŤu suŖt thu hūi chŖt 
béo, chĜ sŪ AV và PV. KŠt quþ cho thŖy, sņ gia tông nhiŤt îŮ và thĹi gian trích ly sĉ làm tông hiŤu 
suŖt thu hūi chŖt béo và chĜ sŪ AV, PV. Tuy nhiên, nhiŤt îŮ trích ly quá cao sĉ làm giþm hiŤu suŖt 
thu hūi và chĜ sŪ PV. ïišu kiŤn trích ly tŪi òu îòļc xác îĞnh ĺ khoþng nhiŤt îŮ tŃ 64.102 - 
66.426°oC trong 30 phút sĉ thu îòļc hūi îòļc 91,247 - 91,465% chŖt béo vĸi chĜ sŪ AV, PV îĀt yêu 
cŗu chŖt lòļng cĦa dŗu thòðng mĀi. KŠt quþ îã cho thŖy, tišm nông cao trong sþn xuŖt thòðng 
mĀi dŗu bð.  

AV, dŗu bð, hexane, PV, trích ly. 

1. ïŕT VśN ïŦ 1 

Bð îòļc biŠt îŠn là loĀi trái cây có hàm lòļng 
dinh dòĻng cao, chła 30% chŖt béo, 4% protein, 
4,8% carbohydrate và 1,4 - 3,0% chŖt xð, îŐc biŤt 
chła các hļp chŖt phytochemical quan trĔng vĸi 
hàm lòļng cao nhò carotenoids, chlorophyll, 
polyphenol, tocopherols và phytosterol. Ngoài ra, 
bð còn là nguūn cung cŖp các dòĻng chŖt khác 
nhò vitamin C và kali [1]. MŮt trong nhŅng îŐc 
îiŢm nŬi bŚt cĦa loĀi trái cây này là có hàm lòļng 
lipid cņc kì cao (10 - 30%). Thành phŗn béo trong 
trái bð có chła hàm lòļng lĸn axit béo không bão 
hòa îðn (MUFA) vĸi 71% MUFA, 13% axit béo 
không bão hòa îa (PUFA) và 16% axit béo bão hòa 
(SFA) [2]. Dŗu trái bð còn giŅ lĀi îòļc hŗu hŠt các 
chŖt phytochemical và carotenoids có trong trái 
cây. Nó cħng chła β-sitsterol, lecithin, chła 20 loĀi 
khoáng chŖt và vitamin cŗn thiŠt [3]. Chúng mang 
lĀi nhišu hoĀt tính chŪng oxy hóa mĀnh, giúp giþm 
các bŤnh nhò thoái hóa hoàng îiŢm tuŬi già, chŖt 
diŤp lĨc góp phŗn giþm nguy cð mŌc bŤnh ung 
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thò… [4]. Theo Woof và cs (2009) [4], dŗu bð thô 
có îiŢm bŪc khói cao (≥ 250˚C) phù hļp chŠ biŠn 
các món chiên, áp chþo, nòĸng và quay. Hòðng vĞ 
cĦa dŗu bð thô có thŢ thay îŬi tŃ hòðng cĒ îŠn vĞ 
giŪng nŖm hoŐc hĀt dĈ giúp phù hļp îŢ chŠ biŠn 
hoŐc cùng salad, nòĸc xŪt. ViŤc bŬ sung chŖt béo 
tŪt vào bŅa ôn hōng ngày giúp cð thŢ hŖp thĨ tŪt 
carotenoids (α-caroten, β-caroten và lutein), îūng 
thĹi giúp ích îòļc rŖt nhišu cho słc khĒe, sŌc îĊp. 
MŐc dù có giá trĞ cao nhòng viŤc thòðng mĀi sþn 
phŘm dŗu bð hiŤn vřn chòa phŬ biŠn. Các công 
trình nghiên cłu liên quan îŠn thu nhŚn và sþn 
xuŖt dŗu bð vřn còn hĀn chŠ. Trên thŠ giĸi cħng 
áp dĨng îa dĀng nhišu phòðng pháp khác nhau îŢ 
thu nhŚn dŗu bð nhò sń dĨng lņc ly tâm và có hŭ 
trļ enzyme trong quá trình thu nhŚn dŗu bð, trích 
ly bōng dung môi hexane hoŐc bōng chŖt lĒng siêu 
tĸi hĀn,… hiŤu suŖt thu nhŚn îĀt îáng kŢ nhòng 
vřn còn nhišu khó khôn trong nâng cŖp quy mô 
thņc hiŤn. TĀi ViŤt Nam, nghiên cłu cĦa Thái Vôn 
ïłc và cs (2016) [5] îã chĜ ra sþn xuŖt dŗu bð thô 
bōng phòðng pháp trích ly vĸi hexane thu îòļc 
hiŤu suŖt cao nhŖt, îĀt 30% nhòng thĹi gian thņc 
hiŤn mŖt 4 giĹ 34 phút. Gŗn îây, nghiên cłu cĦa 
Nguyţn ThĞ Trúc Loan và cs (2023) [6] îã tiŠn 
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hành îánh giá thành phŗn hoá hĔc và khþ nông 
thu nhŚn dŗu bð tŃ quþ bð sáp da xanh bōng 
phòðng pháp sŖy kŠt hļp ép lĀnh. ïŪi vĸi sþn 
phŘm giàu giá trĞ dinh dòĻng nhò bð vĸi thĹi gian 
chŠ biŠn kéo dài có nguy cð cao trong viŤc giþm 
chŖt lòļng sinh hĔc cĦa sþn phŘm. 

ThĹi gian gŗn îây, bŮt bð îã îòļc sþn xuŖt 
thành công bōng cách áp dĨng nhŅng îŬi mĸi 
trong kı thuŚt sŖy îŢ giŅ lĀi chŖt lòļng dinh 
dòĻng và cþm quan cao ĺ sþn phŘm [7], [8]. ïišu 
này mĺ ra tišm nông trong viŤc thu nhŚn sþn phŘm 
dŗu bð thô chŖt lòļng tŪt hðn. Vì vŚy, mĨc îích 
cĦa nghiên cłu này là sń dĨng bŮt bð Hass sþn 
xuŖt tŃ puree bð Hass sŖy ĺ nhiŤt îŮ cao làm vŚt 
liŤu nghiên cłu. Các thông sŪ quan trĔng cĦa quá 
trình trích ly bōng dung môi hexane nhò nhiŤt îŮ 
và thĹi gian îòļc khþo sát îŢ chĔn lņa ĺ îišu kiŤn 
tŪt nhŖt trong sþn xuŖt dŗu bð Hass.  

2. VşT LIũU VÀ PHóñNG PHÁP NGHIÊN CŇU 

Bð Hass (Persea americana) îòļc sń dĨng 
trong nghiên cłu này îòļc trūng và thu hoĀch tĀi 
tĜnh Lâm ïūng. Bð tiŠp nhŚn có màu sŌc vĒ xanh 
îŚm hoŐc tím tía, không bĞ dŚp nát hay hò hĒng. 
Sau khi tiŠp nhŚn sĉ tiŠp tĨc quá trình Ħ chín tņ 
nhiên. Sau 4 - 5 ngày Ħ, bð îĀt îŮ chín phù hļp 
îòa vào nghiên cłu, giai îoĀn này thĞt bð có cŖu 
trúc mšm, phŗn vĒ và hĀt dţ dàng tách khĒi phŗn 
thĞt bð. Mŭi nôm, bð Hass chĜ có mŮt mùa thu 
hoĀch tŃ tháng 9 îŠn tháng 12. Trong giai îoĀn 
này, bð îòļc vŚn chuyŢn vš phòng nghiên cłu îŢ 
xń lý và trŅ îông. Bð chín îòļc lŮt vĒ, bĒ hĀt, cŌt 
lát mĒng 2 mm và ngâm trong dung dĞch NaHCO3 
5% trong 30 phút. TiŠp îó sĉ rńa lĀi và chŗn hði 
trong 5 phút. Sau quá trình chŗn thĞt bð sĉ îòļc 
làm lĀnh nhanh và nghišn thu puree. Toàn bŮ 
puree îòļc trŮn îŢ îþm bþo sņ îūng nhŖt cĦa 
nguyên liŤu ban îŗu, sau îó puree bð îòļc îóng 
gói vào túi nhņa vĸi mŭi túi 100 g và trŅ îông ĺ -
18˚C. ïŢ thu bŮt bð, puree sĉ îòļc rã îông và trþi 
trên lĸp nhņa mĒng. Tác nhân gia nhiŤt là nòĸc 
nóng ĺ 90℃, nhiŤt tŃ nòĸc nóng sĉ truyšn qua lĸp 
nhņa, tĀi îây xþy ra quá trình dřn nhiŤt và phát xĀ 
nhiŤt îŢ truyšn nhiŤt cho lĸp puree bð, tĀo îŮng 
lņc cho quá trình bŪc hði nòĸc. Quá trình sŖy dŃng 

lĀi khi sþn phŘm có îŮ Řm îĀt ≤ 5%. Các mþnh bð 
sŖy khô îòļc nghišn thu bŮt bð îŢ sń dĨng trong 
nghiên cłu. 

Hóa chŖt chính dùng trong nghiên cłu gūm: 
Hexane (îŮ tinh khiŠt trên 99,7%), diethyl ether 
(îŮ tinh khiŠt trên 99,0%), ethanol (îŮ tinh khiŠt 
trên 99,5%), chloroform (îŮ tinh khiŠt trên 99,0%), 
natri thiosulfate pentahydrate (îŮ tinh khiŠt trên 
96,0%), natri hydrogencarbonate (îŮ tinh khiŠt 
trên 99,5%), acetone (îŮ tinh khiŠt trên 99,5%), axit 
acetic (îŮ tinh khiŠt trên 99,5%), kali iodide (îŮ 
tinh khiŠt trên 99,0%) có nguūn gŪc Trung QuŪc và 
nòĸc cŖt îĀt chuŘn phân tích. 

Ŀ nghiên cłu này, thí nghiŤm îòļc quy hoĀch 
toàn phŗn, 2 nhân tŪ gūm nhiŤt îŮ trích ly và thĹi 
gian trích ly vĸi 3 młc khþo sát îòļc trình bày ĺ 
bþng 1. ViŤc sń dĨng phòðng pháp bŪ trí thí 
nghiŤm này là îŢ îánh giá þnh hòĺng cĦa tŃng 
nhân tŪ và sņ tòðng tác giŅa các nhân tŪ khþo sát 
vĸi nhau. Trong îó nhiŤt îŮ thŖp (-1) là 30˚C, 
trung bình (0) là 50˚C và młc cao (1) là 70˚C và 
nhân tŪ thĹi gian vĸi młc thŖp (-1) là 30 phút, 
trung bình (0) là 120 phút và młc cao là 210 phút. 
Các thí nghiŤm îòļc tiŠn hành lŐp 3 lŗn. BŮt bð 
(10 g) îòļc trích ly vĸi tĜ lŤ 1: 30 (g/mL). Sau îó, 
îem mřu îi tách dung môi và thu hūi chŖt béo thô. 
Dŗu bð thô sĉ îem îi phân tích các chĜ tiêu AV, 
PV và xác îĞnh hiŤu suŖt thu hūi. 

Thí nghiŤm NhiŤt îŮ 
(oC) ThĹi gian 

1 -1 -1 
2 -1 0 
3 -1 1 
4 0 -1 
5 0 0 
6 0 1 
7 1 -1 
8 1 0 
9 1 1 
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Xác îĞnh hàm lòļng béo tŬng: 
Hàm lòļng béo tŬng îòļc xác îĞnh theo 

phòðng pháp chiŠt soxhlet theo TCVN 10730:2015 
[9].  

Xác îĞnh îŮ Řm: 
ïŮ Řm îòļc xác îĞnh bōng phòðng pháp sŖy 

îŠn khŪi lòļng không îŬi theo AOAC 934.01 [10]. 

Xác îĞnh hiŤu suŖt thu hūi chŖt béo:  
HiŤu suŖt thu hūi chŖt béo cĦa dŗu bð Hass 

(H, %) îòļc xác îĞnh nhò sau: 

 

(1) 

Xác îĞnh chĜ sŪ acid cĦa dŗu bð (AV): 
ChĜ sŪ acid (AV) có trong dŗu îòļc xác îĞnh 

dņa trên TCVN 6127:2010 [11] vĸi mŮt sŪ thay îŬi. 
Hòa tan mřu dŗu bð bōng 10ml hŭn hļp diethy 
ether/ethanol theo tİ lŤ 1: 1 îŢ hoà tan chŖt béo. 
ChuŘn îŮ hŭn hļp bōng dung dĞch KOH 0,01 N 
trong ròļu vĸi 5 giĔt chĜ thĞ phenolphthalein cho 
îŠn khi dung dĞch có màu hūng bšn trong 30 giây. 
ChĜ sŪ AV îòļc tính theo công thłc sau: 

 

(2) 

Trong îó: C là nūng îŮ cĦa dung dĞch chuŘn 
KOH îã sń dĨng (N); V là thŢ tích cĦa dung dĞch 
chuŘn KOH îã sń dĨng (mL); m là khŪi lòļng 
mřu phân tích (g). 

Xác îĞnh chĜ sŪ peroxide (PV) 

ChĜ sŪ peroxide (PV) trong dŗu îòļc xác îĞnh 
dņa trên TCVN 6121:2018 [12] vĸi mŮt sŪ thay îŬi. 
Hòa tan mřu bōng 15 mL hŭn hļp axit acetic: 
chloroform (tĜ lŤ 2: 1). Sau îó thêm vào 1 mLKI 
bão hòa và lŌc mĀnh. ïŢ yên dung dĞch 5 phút rūi 
thêm 15 ml nòĸc và vài giĔt dung dĞch hū tinh bŮt 
1%, lŌc mĀnh. TiŠn hành chuŘn îŮ dung dĞch mřu 
bōng dung dĞch chuŘn natri thiosulfate 0,002 N 
cho îŠn khi mŖt màu tím îŐc tròng cĦa iodine. 
TiŠn hành îūng thĹi mřu îŪi chłng, thay chŖt béo 
bōng nòĸc cŖt. ChĜ sŪ PV îòļc tính theo công thłc 
sau: 

 

(3) 

Trong îó: V0 là thŢ tích dung dĞch natri 
thiosulfat dùng îŢ chuŘn îŮ mřu îŪi chłng (mL); 
V1 là thŢ tích dung dĞch natri thiosulfat dung îŢ 
chuŘn îŮ mřu phân tích (mL); T là nūng îŮ cĦa 
dung dĞch natri thiosulfat îã sń dĨng (N); m là 
khŪi lòļng cĦa mřu phân tích (g). 

DŅ liŤu thņc nghiŤm îòļc phân tích hūi quy 
tuyŠn tính bōng phŗn mšm Design-Expert phiên 
bþn 13. 

3. KťT QUă NGHIÊN CŇU VÀ THăO LUşN 

ChŖt lòļng bŮt bð Hass trong nghiên cłu 
îòļc trình bày ĺ bþng 2. 

ChĜ tiêu Hàm lòļng Hình þnh 

ïŮ Řm cĦa bŮt (%) 3,41 ± 0,22 

Hàm lòļng béo tŬng 
(%) 

70,70 ± 0,67 

 
KŠt quþ cho thŖy, bŮt bð có îŮ Řm îĀt yêu cŗu 

îŪi vĸi sþn phŘm bŮt. Hàm lòļng béo tŬng trong 
bŮt bð Hass cĦa nghiên cłu nōm trong khoþng 
hàm lòļng béo tŬng trong bð îã công bŪ tŃ 60 - 
70% [13]. HiŤu suŖt thu hūi chŖt béo trong nghiên 
cłu này sĉ îòļc tính toán dņa trên thành phŗn béo 
tŬng îã xác îĞnh cĦa bŮt bð Hass.  

 
 

KŠt quþ phân tích þnh hòĺng cĦa nhiŤt îŮ 
trích ly và thĹi gian trích ly îŠn hiŤu suŖt thu hūi 
chŖt béo bð Hass îòļc trình bày ĺ hình 1. 

Phòðng trình hūi quy tuyŠn tính thŢ hiŤn mŪi 
tòðng quan giŅa hiŤu suŖt thu hūi chŖt béo vĸi các 
nhân tŪ khþo sát cħng îòļc xác îĞnh nhò sau: 

  (4) 
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Trong îó: H (%) là hiŤu suŖt thu hūi chŖt béo, 
A là nhiŤt îŮ trích ly (oC), B là thĹi gian trích ly 
(phút). 

Trong nghiên cłu này, khi nhiŤt îŮ tông thì 
hiŤu suŖt thu hūi chŖt béo cħng có xu hòĸng tông 
theo. Nhišu nghiên cłu îã îūng thuŚn rōng quá 
trình trích ly ĺ nhiŤt îŮ cao sĉ tông hiŤu suŖt thu 
hūi [14], [15], [16]. ViŤc tông nhiŤt îŮ sĉ làm cho 
cŖu trúc tŠ bào bĞ phá vĻ, nhiŤt îŮ càng cao sĉ làm 
giþm îi îŮ nhĸt cĦa dung môi, giúp dung môi dţ 
dàng xâm nhŚp vào các tŠ bào, phá vĻ cŖu trúc tŃ 
îó giþi phóng các chŖt cŗn thu nhŚn [17]. ïŪi vĸi 
þnh hòĺng yŠu tŪ thĹi gian, khi tông thĹi gian tŃ 
30 - 210 phút thì H cĦa dŗu bð cħng tông theo. Tuy 

nhiên, kŠt quþ cho thŖy îŪi vĸi thành phŗn béo, 
młc îŮ þnh hòĺng cĦa nhiŤt îŮ trích ly lĸn hðn rõ 
rŤt so vĸi thĹi gian trích ly. Sņ tòðng tác giŅa hai 
yŠu tŪ này cħng không lĸn.  

KŠt quþ nghiên cłu cħng chĜ ra rōng, hiŤu 
suŖt thu hūi îĀt îòļc tŃ 88 îŠn hðn 90%. KŠt quþ 
này cħng cao hðn so vĸi nhŅng nghiên cłu khác 
trích ly chŖt béo sń dĨng môi hexan trên dŗu 
Virginia (43,38%), dŗu Valencia (34,81%) [18], chŖt 
béo quþ óc chó (62,3%), dŗu ô liu (86 - 87%) [19]. 
Có thŢ do îŐc îiŢm cĦa cŖu trúc nguyên liŤu 
nghiên cłu và îišu kiŤn xń lý sĉ cho ra hiŤu suŖt 
trích ly dŗu khác nhau. 

 

 

ChĜ sŪ AV là tiêu chuŘn îŢ îánh giá chŖt 
lòļng cĦa dŗu thņc vŚt thông qua chĜ sŪ mg KOH 
dùng îŢ trung hòa các axit béo tņ do cĦa dŗu thņc 
vŚt. Khi chĜ sŪ tông lên chłng tĒ chŖt béo îã bĞ 
phân hĦy, îišu này cho biŠt chĜ sŪ càng cao thì 

chŖt lòļng dŗu thņc vŚt càng thŖp. Theo quy îĞnh 
cĦa Tiêu chuŘn QuŪc gia TCVN 6127:2010 [11], 
chĜ sŪ AV cŗn ≤  2 mg KOH/g mĸi îòļc xem là 
sþn phŘm thòðng mĀi. KŠt quþ phân tích þnh 
hòĺng cĦa nhiŤt îŮ trích ly và thĹi gian trích ly 
béo bōng hexane îŠn chĜ sŪ AV cĦa chŖt béo bð 
Hass îòļc thŢ hiŤn  ĺ hình 2.
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Phòðng trình hūi quy tuyŠn tính thŢ hiŤn mŪi 
quan hŤ giŅa chĜ sŪ AV vĸi các nhân tŪ khþo sát 
îòļc xác îĞnh nhò sau: 

 (5) 

Trong îó: AV (mgKOH/g) là chĜ sŪ axit cĦa 
chŖt béo, A là nhiŤt îŮ trích ly (℃), B là thĹi gian 
trích ly (phút). 

KŠt quþ cho thŖy, khi tông nhiŤt îŮ và thĹi 
gian trích ly sĉ làm tông chĜ sŪ AV và sņ tòðng tác 

giŅa hai yŠu tŪ này là không ý nghĝa (p > 0,05). 
Nguyên nhân có thŢ do ĺ nhiŤt îŮ càng cao trong 
thĹi gian dài îã làm gia tông sņ thuİ phân ĺ chŖt 
béo dřn îŠn sņ gia tông chĜ sŪ axit béo tņ do. Tuy 
nhiên, kŠt quþ cħng cho thŖy sņ thay îŬi trong giá 
trĞ AV không quá lĸn ĺ các îišu kiŤn khþo sát và 
îšu dòĸi ngòĻng quy îĞnh chŖt lòļng cho phép 
cĦa tiêu chuŘn ViŤt Nam và quŪc tŠ vš dŗu thòðng 
mĀi (≤ 2 mg KOH/g). 

 

 
 

ChĜ sŪ PV là tiêu chuŘn îŢ îo lòļng oxy liên 
kŠt vĸi dŗu dòĸi các peroxide. Peroxide là sþn 
phŘm oxy hóa îòļc hình thành tŃ dŗu bĞ tiŠp xúc 
vĸi oxy và tĀo ra mùi ôi thiu. Theo quy îĞnh cĦa 
Tiêu chuŘn QuŪc gia TCVN 6121:2018 [12], chĜ sŪ 

PV cĦa dŗu tinh luyŤn tŪi îa 10 meq/kg và dŗu 
nguyên chŖt là 15 meq/kg. KŠt quþ phân tích þnh 
hòĺng cĦa nhiŤt îŮ và thĹi gian trích ly îŠn chĜ sŪ 
PV cĦa chŖt béo bð Hass îòļc thŢ hiŤn  ĺ hình 3.

Phòðng trình hūi quy tuyŠn tính thŢ hiŤn mŪi 
quan hŤ giŅa chĜ sŪ PV vĸi các nhân tŪ khþo sát 
cħng îòļc xác îĞnh nhò sau: 



KHOA HęC CÔNG NGHũ  

N«ng nghiÖp vµ ph¸t triÓn n«ng th«n - KỲ 1 - TH¸NG 1/2024 62 

 
(6) 

Trong îó: PV (meq/kg) là chĜ sŪ peroxide cĦa 
chŖt béo, A là nhiŤt îŮ trích ly (℃), B là thĹi gian 
trích ly (phút). 

Peroxide và hydroperoxide là nhŅng sþn phŘm 
chính cĦa quá trình oxy hoá chŖt béo. KŠt quþ cho 
thŖy, chĜ sŪ PV thu îòļc trong nghiên cłu giao 
îŮng tŃ 1,3 - 1,5 meq/g. KŠt quþ cho thŖy, chŖt 
lòļng dŗu thô thu îòļc tòðng îŪi Ŭn îĞnh. KŠt quþ 
cħng chĜ ra rōng nhiŤt îŮ và thĹi gian trích ly þnh 
hòĺng lĸn îŠn sņ thay îŬi cĦa chĜ sŪ PV, trong khi 
îó sņ tòðng tác giŅa hai yŠu tŪ này không ý nghĝa. 
ThĹi gian trích ly þnh hòĺng ý nghĝa îŠn sņ thay 

îŬi cĦa chĜ sŪ PV, cĨ thŢ thĹi gian trích ly càng lâu 
chĜ sŪ PV sĉ càng tông. Bên cĀnh îó, nhiŤt îŮ 
càng cao thì chĜ sŪ PV càng tông, tuy nhiên nŠu 
nhiŤt îŮ quá cao lĀi làm giþm chĜ sŪ PV. Nguyên 
nhân có thŢ do phân huİ cĦa các hļp chŖt 
hydroperoxide trong quá trình oxy hoá thł cŖp 
cĦa chŖt béo hình thành các sþn phŘm nhò 
aldehyde, ketone, axit hŅu cð mĀch ngŌn,… MŐc 
dù chĜ sŪ PV giþm nhòng nhŅng sþn phŘm oxi hoá 
thł cŖp này vřn góp phŗn gây ra sņ ôi hoá chŖt 
béo. 

 

Quá trình tŪi òu îa mĨc tiêu îòļc łng dĨng 
îŢ tìm ra thông sŪ vš thĹi gian và nhiŤt îŮ trích ly 
vĸi îišu kiŤn thu hūi îòļc lòļng béo cao nhŖt 

cùng vĸi chĜ sŪ AV và PV thŖp nhŖt. Nguyên tŌc 
tìm lĹi giþi là sń dĨng mŮt hàm tŬ hļp là hàm 
mong muŪn D(x). LĹi giþi sŪ có giá trĞ D(x) càng 
cao sĉ îòļc lņa chĔn. NhŅng lĹi giþi sŪ có kŠt quþ 
giá trĞ D(x) tŪt nhŖt îòļc thŢ hiŤn ĺ bþng 3.  
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STT NhiŤt îŮ (˚C) ThĹi gian (phút) H (%) 
AV  

(mg KOH/g) 
PV 

(meq/kg) 
D(x) 

1 65,133 30 91,376 1,286 1,404 0,728 

2 64,886 30 91,399 1,286 1,405 0,728 

3 65,442 30 91,347 1,286 1,403 0,728 

4 64,589 30 91,425 1,286 1,406 0,728 

5 64,439 30,002 91,438 1,285 1,407 0,728 

6 64,276 30,001 91,451 1,285 1,408 0,728 

7 64,102 30,001 91,465 1,285 1,408 0,728 

8 66,426 30 91,247 1,287 1,398 0,728 

9 67 30 91,183 1,287 1,395 0,727 

10 61,278 30 91,641 1,283 1,418 0,725 

11 47 30 91,037 1,272 1,427 0,694 

KŠt quþ ĺ bþng 3 cho thŖy, có 8 lĹi giþi sŪ có 
cùng giá trĞ cao nhŖt D(x) là 0,728. Theo îó, îŢ îĀt 
îòļc mĨc tiêu îš ra vš hàm lòļng béo thu îòļc 
cao nhŖt cùng vĸi chĜ sŪ AV và PV thŖp nhŖt thì 
nhiŤt îŮ trích ly dao îŮng trong khoþng 64,102 - 
66,426OC và thĹi gian trích ly là 30 - 30,002 phút. 
Tòðng łng, giá trĞ dņ îoán cĦa hiŤu suŖt thu hūi 
îĀt khoþng 91,247 - 91,465% và chĜ sŪ AV khoþng 
1,285 - 1,287  mgKOH/g và PV là 1,398 - 1,408 
meq/kg. 

4. KťT LUşN 

Nghiên cłu îã xác îĞnh îòļc sņ þnh hòĺng 
cĦa nhiŤt îŮ và thĹi gian trích ly bōng dung môi 
hexane có hŭ trļ nhiŤt lên hiŤu suŖt thu hūi và 
chŖt lòļng dŗu bð Hass. ThĹi gian càng lâu thì 
hiŤu suŖt thu hūi càng lĸn, nhòng chĜ sŪ AV và PV 
cħng càng cao. NhiŤt îŮ trích ly îòļc îánh giá có 
młc þnh hòĺng lĸn hðn so vĸi thĹi gian. Tòðng tņ 
nhò thĹi gian, ĺ nhiŤt îŮ trích ly càng cao thì hiŤu 
suŖt thu hūi càng lĸn và chĜ sŪ AV, PV càng cao. 
Tuy nhiên, nŠu nhiŤt îŮ quá cao sĉ làm giþm hiŤu 
suŖt thu hūi và chĜ sŪ PV. ïišu kiŤn trích ly tŪi òu 
îã îòļc xác îĞnh là trong khoþng nhiŤt îŮ tŃ 

64,102 - 66,426OC và thĹi gian trích ly là 30 - 30,002 
phút. TĀi îišu kiŤn này dņ báo hiŤu suŖt thu hūi 
îĀt 91,247 - 91,465% các chĜ sŪ AV và PV lŗn lòļt là 
1,285 - 1,287  mg KOH/g và 1,398 - 1,408 meq/kg. 
Vĸi kŠt quþ thu îòļc îã cung cŖp îòļc cð sĺ dŅ 
liŤu thņc nghiŤm trong phát triŢn quy trình sþn 
xuŖt dŗu bð thòðng mĀi. 
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Avocado oil has a high nutritional and useful value, but it is not extensively available on the 
market. In this study, the effects of extracting avocado oil with hexane solvent were investigated. 
The three-level full factorial designs with two variables, including time and extraction 
temperature was conducted. Among the criteria for evaluation were fat recovery efficiency, AV 
and PV index. Results indicated that increasing temperature and/or extraction time increased fat 
recovery efficiency as well as AV and PV index. However, an extraction temperature that was too 
high would decrease recovery efficiency and the PV index. At a temperature range of 64.102 to 
66.426˚C for 30 minutes, the optimal extraction conditions were determined to recover 91.247 — 
91.465% of fat with AV and PV indices meeting the quality requirements of commercial oil. The 
results indicated a high potential for commercial avocado oil production. 

AV, avocado oil, hexane, PV, extraction. 
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