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TRAN HAI DANG, HOANG NGOC ANH, AN THI TUOCI

Vién Cong nghé sinh hoc va méi truong, Truong Pai hoc Nha Trang

LE THIEN SA, TA THI MINH NGOC
Khoa Céng nghé thuc pham, Truong Pai hoc Nna Trang

Trong nghién ciiu nay, cac tac gia khao sat kha nang tao vi nang dau gac ctia hé nhi
tuong maltodextrin tai cac ndng do va diéu kién sdy khac nhau. Qua trinh say dugc toi
uu héa theo phuong phap dudng doc nhat. Diéu kién say tdi wu khdng khac hiét giira
cac hé nhii tvong khdo sat. Tuy nhién, két qua cho thay, ty I1&8 maltodextrin/dau géc co
anh huwdéng I6n t6i do bén cha nhii tweng ciing nhu hiéu suat tao vi nang. Bot vi nang
ciing dugc danh gia cdm quan va xay dung mé ta tinh chat cdm quan cta san pham.
Nghién cifu nay 1a mdt phan két qua cia nhiém vu khoa hoc va cong nghé (KH&CN)
tiém nang KC.07.TN04/11-15.

Tir khda: sdy phun, dau géc, vi nang.

MICROENCAPSULATION
OF GAC OIL USING &PRAY
DRYING TECHNIQUE

Summary

Gac oil was encapsulated after
emulsified in maltodextrin solution,
using spray drying technique. Four
emulsions were explored based on
ratio of maltodextrin/gac oil. The
conditions of spray drying were found
as similar for all ratios of maltodextrin/
gac oil. Otherwise, this ratio was
showed great influence on emulsion
stability as well as encapsulation
efficacy. The encapsulated powder was
also evaluated by a sensorial panel
and described profile.

Keywords: spray-drying, gac oil,
encapsulation.

Mo dau

Cong nghé vi nang véi muc dich bao goi cac hoat chat quan
tam trong mot I16p vo boc cé kich thude um la mét cong cu manh
gilp bi&n ddi va bao vé cac hgp chéat cé hoat tinh sinh hoc cao
nhu enzyme, probiotic, chat thom, chat mau... Day 1a mét bién
phép hiiu hiéu dé bao vé hoat tinh, déng th&i nang cao gia tri st
dung cuta chung [1].

Say phun la mét trong nhiing phudng phéap tao vi nang dau
tién dugc nghién clu ti cudi thé ky XIX nham bién mot san
phdm dang 16ng, c6 d6 &m cao sang dang rén va khé béng cach
phun hén hgp 1dng vao mai trudng cé khdng khi khd va néng.
Say phun dudc s dung rong rai trong nhiéu linh vic nhu thuc
pham, dugc phdm, héa chét..[2].

DAu géc la mot san phdm dac san cta Viét Nam véi nhiéu
tinh nang uu viét trong diéu tri ung thu va phong chéng lao hoa
[3]. Tao vi nang dau géc sé gilp bao vé tét hon cac hoat chat
sinh hoc clia gac nhu beta-caroten, lycopen.. dong thdi mé rong
kha n&ng ting dung cla dau g&c trong thuc pham [4].

Nghién cutu nay khao sat anh huédng clia nong do chat bao
(maltodextrin) va ty 1& dau géc cling nhu diéu kién nhiét do, ap
suat, van téc dong téi kha nang say va hiéu sut tao vi nang.
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Nguyén vat liéu va phuong phap nghién ctiu

Nguyén vét liéu chinh: dau gic Vinaga GS8,
Maltodextrin Glucidex DE < 20, beta-caroten t<“3ng
hap Fluka cé dd tinh khiét > 98%.

Phuong phap tao nhd tuong: dung dich
maltodextrin (5%, 10%, 15%, 20%, 25%, 30%) va
dau géc (3%, 4%, 5%) dugc khudy déu (c6 bé sung
5% Tween80), sau d6 dong héa G ap suat 5 bars
trong 10 phut. Nhii tuong dugc theo ddi dé xac dinh
cac thong sé phan anh do bén cta nhi tueng nhu
thdi gian xuét hién vach phan pha (phut), chiéu cao
I6p kem d (cm), bién déi ty 1& thé tich pha phan tan
Ab [5].

Phuong phap say phun: nhii tuéng dau géac dugc
mang sdy & cac diéu kién khac nhau. Cac théng sé
dugc khao sat gém: nhiét doé 110-150°C; ap suét
0,2-1,0 bars; van té¢c bom 12-18 ml/phdt.

Phuong phap xac dinh hiéu suét tao vi nang va
hiéu suéat bao goi: hiéu suat tao vi nang (%) dugc
tinh bang ty 1é giGia lugng beta-caroten c6 trong vi
nang vdi lugng beta-caroten ban dau. Hiéu suét bao
goi (%) dudc tinh bang ty 1é giia ligng beta-caronten
bam trén bé mat vi nang véi téng lugng beta-caroten
c6 trong vi nang. Ham lugng beta-caroten (mg/qg)
trong bdt vi nang dudc xac dinh bang phuang phap
do do hap thu budc song tai 452 nm trén may do
UV - VIS [6].. Beta-caroten dugc tach chiét ti m (g)
bét vi nang st dung dung moi n-hexane. Qua trinh
tach chiét dugc tién hanh 3 lan, t6i khi bot vi nang
mat mau vang. Dich chiét dugc trdn 1an, dinh muc
t6i V (ml) va mang quét phé tai buéc séng ti 250
nm dén 550 nm. Ham lugng beta-caroten dugc tinh
theo cbng thuc:

Abs450 =V

[beta - caroten] =
2592 = m

Danh gia chét lugng vi nang dau gac: bot vi
nang dugc danh gia cAm quan theo phuong phap
phan tich mé t& dinh lugng, duya trén héi dong gém
7 thanh vién dugc huan luyén. Céac tinh chat cdm
quan dugc danh gia trén thang diém khoéng cau
tric [7]. SO liéu dugc xU ly trén phan mém xU ly s6
lieu SPSS 16.0. Cac chi s& vé mau sac, hoat do
nuéc dugc xac dinh bdng may so mau thuc pham
Konica CR 400 va may do hoat dé nuéc HygroLab
3, Rotronic.
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Két qua va thao luan

Anh hudng clia néng dé maltodextrin téi muc
dé 6n dinh cda nhii tuong dau géc

Qua trinh tao vi nang bang phudng phap sy
phun doi héi hoat chat phai dugc tao nhi vgi vat
lidu voé trudc. Diéu nay cang dac biét quan trong khi
ap dung cho céac hoat chat ki nudc nhu trudng hgp
dau géc. Nhi tuong tao ra cang bén thi qua trinh
phun cang thuan Igi.

Do bén cla nhii tuéng dugc danh gia qua cac
tiéu chi khac nhau nhu chiéu cao I6p kem d, bién
d6i ty 18 thé tich pha phan tan A¢ theo thai gian. Céac
chi s6 nay cang thap va én dinh theo thdi gian thi hé
nhi tuong cang bén.

K&t qua nghién clu cho thdy, khi néng do
maltodextrin tang, dé bén cla nhi tuong dugc cai
thién (hinh 1, bang 1). Diéu nay cé thé dudgc giai
thich qua su lién hé gilia d6 nhét clia dung dich
maltodextrin tang theo ndng dod (hinh 2). Hién tugng
tuong tu cling dugc quan sat thdy khi nghién cuu
hé nhii tuong gelatin va chitosan. Tuy nhién, déi véi
gelatin va chitosan, dé nhét dung dich phu thudc
vao ndng do polymer theo ham bac 3 trong khi su
phu thudc nay & maltodextrin chi 1a tuyén tinh. Do
dé, mic do cai thién dd bén cla nhi tuong theo
néng do clia hé maltodextrin khong dugc thé hién rd
rét nhu doi véi hé gelatin va chitosan [8].

K&t qua ciing cho thdy, do bén clha nhii tucng
khong nhiing phu thudc vao nong doé maltodextrin
ma con phu thudc vao ty 1é gilta maltodextrin va
dau gdc. G ca 3 néng do dau gdc khao sat, khi ty
|é maltodextrin/dau géc tang, do bén cla nhii tucng
c6 xu huéng gidm. Chung t6i cho rang, s& di ¢6
hién tugng nay la do sy du thtia pha polymer so
vGi pha dau (hién tugng tao thanh I16p maltodextrin
trdng 1&ng xuéng dudi day &ng nghiém). Bén canh
dé, khi tang néng do dau gac, thai gian xudt hién
vach phan pha ciing dugc kéo dai. Tai cung ty lé
maltodextrin/dau géc bang 5, nhi tuong dau géc
4% bén han nhii tuong dau gic 3%. Tai cung ty I&
maltodextrin/dau géc bang 4, nhi tuong dau géc
5% c6 do bén t6t hon nhii tuong dau gédc 4%. Do do,
nhém nghién clu lya chon ndng do dau gac 4-5%
va ty 1& maltodextrin/dau gédc bang 4-5 cho nghién
clu ti€p theo vi ty I& nay cho nhii tuong cé dd bén
tot nhat.
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Hinh 1: &nh hudng cua ty 1é maltodextrin/ddu géc t6i dé bén cla nhd tuong. (A) Thoi gian xuét hién vach phan pha tai cdc néng dé
maltodextrin va du géc khéc nhau; (B) Bién déi chiéu cao I6p kem theo ty Ié maltodextrin/ddu géc (2, 3, 4, 5, 6) tai néng dé
dau géc 5%

Béng 1: gid tri A tai thdi diém 30 phat

20/5. D& t6i uu ché& do say phun, ti€n hanh k&t hop 2
phuong phap la thdm do ¢ dién két hop quy hoach
thuc nghiém t8i uu cac théng s6 bang phuong
phap dudng déc nhat. K&t qua tham do dugc
thé hién trong cac bang 2, 3 va 4. K&t qua t6i uu
qua trinh sdy trén tiing hé nhi tuong dudgc thé hién
trong bang 5.

Béng 2: anh hudng cta nhiét doé tdi hidu sudt tao vi nang

Nong do dau gac
Néng dé maltodextrin (%)
(%) 112131415
10 * I * * *
15 *lilo |l *1*
20 * 0 * * *
25 * * * * O
30 olol*]lolo
Nhom *: gia tri A <0,01; Nhém o: gia tri Ao < 0,02, Nhém i: gia
tri Ap < 0,05
10 y=0,14x+ 2,348
\%—.,/ 8 R=0.987
= 0
=
ro. A'
m e
0
0 10 20 30

Nong dd maltodextiin (%)

Hinh 2: lién hé gida dé nhdt va néng dé maltodextrin
Anh hudng cua cac théng sé say téi hiéu suat
tao vi nang

4 mau nhii tuong t6t nhat dugc nghién cliu cé ty
lé maltodextrin/dau géc lan lugt 15/3, 15/4, 20/4 va

. vantsc | Apsudt | Hiéu sudttao vinang (%)
Nhiét do e Y
(C) bom mau khi nén 15/ 152 | 20 | 20
(mlfphat) | (bar) 58 | 15 0 0/5
110 20 06 35,3 | 30,4 | 395 | 32,7
130 20 0,6 477 | 36,4 | 575 | 49,8
150 20 0,6 32,4 | 285 | 42,6 | 30,9
170 20 06 297 | 254 | 357 | 275
190 20 06 258 | 232 | 30,2 | 239

Béng 3: &nh hudng cla van téc bom mdu ti hiéu suét tao vi nang

Van téc Ap sudt Hiéu suét tao vi nang (%)
Nhiét do " S

(°C) bom mau | khinén

(ml/phut) (bar) 15/3 | 15/4 | 20/4 | 20/5
130 6 0,6 30,3 | 23,5 | 33,7 | 30,6
130 12 0,6 395 | 29,8 | 43,2 | 40,5
130 18 0,6 42,6 | 33,7 | 47,3 | 44,2
130 24 0,6 37,3 | 30,7 | 445 | 38,6
130 30 0,6 31,4 | 24,7 | 40,1 32,2
130 36 0,6 26,5 | 20,4 | 32,3 | 25,2
130 42 0,6 22,4 17,3 | 27,6 | 20,4
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Bang 4: anh hudng cla ap sudt khi nén t6i hiéu sudt tao vi nang

Nhiét do b\(/;?nnr:?gu ﬁﬁisr,]uéit Hiéu suat tao vi nang (%)
(C) (mliphat) | (bar) | 15/ | 15/4 | 20/4 | 20/5
130 18 0,2 33,5 | 25,8 | 38,6 | 36,7
130 18 0,4 432 | 36,2 | 494 | 475
130 18 0,6 426 | 33,7 | 47,3 | 442
130 18 0,8 32,5 | 29,7 | 36,5 | 34,2
130 18 1,0 26,4 | 20,5 | 29,7 | 27,7
130 18 1,2 22,7 | 176 | 242 | 235

Bang 5: téng hgp két qua t6i uu quy trinh sdy phun vi nang
dau gac

Hé nhii tudng maltodextrin

15/3 | 15/4 | 20/4 | 20/5
Nhiét do sy (°C) 119 | 117 | 119 | 121
Ap suat (bars) 0.4 0.4 0.4 0.4

Van téc dong (ml/phut) 16 16 16 16
64,8 54,4 70,4 62,5

Hiéu sut tao vi nang (%)

K&t qua t6i uu cho thay, diéu kién sdy (nhiét do,
4p suét, van téc dong) khong thay déi nhiéu doi
véi cac hé nhii tuong khac nhau. Bén canh do, ty
lé maltodextrin/dau géc cé anh hudng I6n téi hiéu
suét tao vi nang. Vi ty 1é maltodextrin/dau géc nho
hon 3, dung dich nhii tuong rat kho sdy (phan I6p
hodc tao dong). K&t qua nay tuong déng vai két
qua quan sat dugc vé do bén cla nhii tuong theo ty
|& maltodextrin: G ty 1& thdp, nhii tuong khong bén
dan dén viéc phan I6p khi bom nhii tueng Ién voi
phun. Khi ty 1& maltodextrin/dau géc tang, do bén
clia nhii tuong tang, viéc sdy phun tré nén dé dang
hon. Thuc té&, ty 1& maltodextrin/dau gdc cao hon
(15/3, 20/4) cho két qua tao vi nang tot hon ty 1é&
thap (15/4, 20/5) (bang 5). Hiéu suét tao vi nang
cao nhat dat dugc la 70.4% (nhi tueng maltodextrin
20% V@i ty 1& dau géc 4%). Nghién cuu cla Kha va
cs. [9] st dung maltodextrin 20% (khéng rd chi s6
DE) dé sdy mang géac (nhiét do sdy 120-200°C) dat
hiéu sudt tao vi nang cao nhat khodng 80%. Theo
Jaffari va cs. [10], chi s6 DE cang cao thi kha néng
bao goi cang tang va dé thAm th&u oxy cang giam.
Mot s6 nghién cliu khac st dung phudng phap say
phun dé bao goéi tinh dau cling cho hiéu suéat khoang
70-80% [11].
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Déanh gia tinh chat bét vi nang dau gac

C6 nhiéu nghién cuu tao s&n pham vi nang dang
bot bang phuong phap sdy phun. Tuy nhién, cac
nghién clu sdy phun vi nang gac chua nhiéu, déng
thdi cling chua c6 sy danh gia vé cadm quan doi vGi
bét tao thanh. Trong nghién clu nay, cac tinh chat
cam quan cua b6t vi nang dau gac dudgc danh gia
dya trén héi déng 7 thanh vién. K&t qua mo ta dai
vGi 4 mau vi nang (ty 1& maltodextrin/dau géc lan
lugt 15/3, 15/4, 20/4 va 20/5) dudc thé hién trong
hinh 3.

© Mau séc
@ mui tanh
O Mui hdng
O Vi chua
® Vj ngot

Hinh 3: mé t& cdm quan cdc mau bét vi nang ddu géc tai cac
ty 1é maltodextrin/ddu géc 15/3 (1), 15/4 (2), 20/4 (3), 20/5 (4).

Mau vi nang 20/5 cho k&t qua cdm quan t8t nhat:
chi s6 vé mui tanh, mui hang thap, vi chua nhe,
vi ngot thanh, mau séc dep. Bang 6 thé hién két
qua so mau bang may do mau thyc phdm Konica
CR 400. Mau 20/5 c6 chi s6 cao (51,7) gan sat véi

Mau_so [N Subset for alpha = 0.05
1 2
1 7 41.3863
2 7 43.1214
3 7 44.4200 44.4200
4
7 51.7157
Sig. 444 058

Béng 6: cudng d6 mau cla cac mau
sdy phun tai cac ty 1& maltodextrin/dau géc 15/3 (1),
15/4 (2), 20/4 (3), 20/5 (4)



Daugac  Vinang dau gac
D&u gdc va bét vi nang dau géc

chudn mau vang (60). Mau cé thé dugc sl dung
lam phd&m mau vang trong thuc pham.

Kétluan

Nghién ctu da chi ra ty 1é maltodextrin/dau géc
c6 anh hudng I6n dén dé bén nhii tuong cling nhu
qua trinh tao vi nang. Ty |1& maltodextrin/dau géc
phdi I6n hon 3 mdi thuc hién dugc qua trinh sdy.
Ty Ié nay cang cao thi bét thu dudgc cang kho va cé
tinh chat cAm quan tét. Cac théng s6 &nh hudng tGi
qua trinh sdy phun nhii tuéng dau géc ciing dugc
nghién clu va t6i uu trong pham vi nhiét do thap
(110-150°C). Bo6t vi nang thu dugc cé khd nang su
dung lam phdm mau vang trong thuc phadm =
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