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TÓM TẮT 

Trong nghiên cứu này, ảnh hưởng của một số yếu tố công nghệ đến hiệu suất trích ly dầu từ thịt quả trám đen 
(Canarium tramdenum Dai and Yakovl.) thu hái tại Hà Tĩnh đã được xác định. Dầu trong thịt quả trám đen được trích 
ly bằng phương pháp trích ly động với dung môi hữu cơ. Kết quả cho thấy, lượng dầu cao nhất thu được khi tiến 
hành trích ly bằng dung môi ethyl acetate, tỷ lệ nguyên liệu/dung môi 1/10 (w/v), nhiệt độ trích ly 40C, trích ly hai lần 
(30 phút lần thứ nhất và 15 phút lần thứ 2), hiệu suất trích ly tương ứng đạt 99,56 ± 1,70%. Dầu thô thu được có trị 
số axit và trị số peroxide lần lượt là 3,10 ± 0,34mg KOH/g và 0,45 ± 0,09meq O2/kg, đạt tiêu chuẩn TCVN 7597:2018 
quy định cho dầu thực vật. Các axit béo chủ đạo trong dầu bao gồm axit oleic, axit palmitic và axit linoleic. Đáng 
lưu ý là dầu thịt quả trám đen có hàm lượng polyphenol và khả năng kháng oxy hóa cao, đạt tương ứng  
160,91 ± 4,14mg đương lượng axit gallic /kg và 2,91 ± 0,06mmol đương lượng trolox/kg, mở ra nhiều ứng dụng cho 
loại dầu này trong công nghiệp thực phẩm với vai trò là chất bảo quản tự nhiên chống lại quá trình oxy hóa lipid. 

Từ khóa: Ethyl acetate, polyphenol, kháng oxy hóa, axit béo thành phần. 

Effect of some Technological Factors on the Lipid Extraction from the Flesh  
of Canarium tramdenum Dai and Yakovl. Fruits Harvested in Huong Son, Ha Tinh 

ABSTRACT 

In this study, effects of some technological factors on the lipid extraction from flesh of Canarium tramdenum Dai 
and Yakovl. fruits were evaluated. Lipid in Canarium tramdenum flesh was obtained by dynamic extraction using 
organic solvents. Results showed that the best extraction conditions were determined as followings: ethyl acetate 
used as extraction solvent, material/solvent ratio of 1/10 (w/v) at temperature of 40C, two times of extraction  
(30 minutes for the 1st extraction and 15 minutes for the 2nd one). At these conditions, the oil extraction yield was of 
99.56 ± 1.70%. The crude oil had acid value of 3.10 ± 0.34mg KOH/g and peroxide value of 0.45 ± 0.09 meq O2/kg. 
These values were lower than the maximal legal levels given in Vietnamese standards for vegetable oils TCVN 
7597:2018. Oleic acid, palmitic acid and linoleic acid were major fatty acids of the crude oil. Interestingly, oil was  
rich in phenolic compounds (160.91 ± 4.14mg gallic acid equivalents/kg) and had high antioxidant capacity  
(2.91 ± 0.06mmol Trolox equivalents/kg). This opens potential application of this fruit oil in food technology as a 
natural preservative against lipid oxidation.  

Keywords: Canarium tramdenum, ethyl acetate, polyphenol, antioxidant, fatty acid profile. 
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Tên chỉ tiêu Kết quả Tiêu chuẩn/So với dầu khác Tài liệu tham khảo 

Trị số axit (mg KOH/g) 3,10 ± 0,34  4,0a TCVN 7597:2018 

Trị số peroxide (meq oxy hoạt động/kg) 0,45 ± 0,09  15,0a TCVN 7597:2018 

Hàm lượng polyphenol tổng số (mg GAE/kg) 160,91 ± 4,14 133,68-322,18b 

3,3-30,9c 

Baiano & cs. (2009) 

Janu & cs. (2013) 

Khả năng kháng oxy hóa (mmol TE/kg) 2,91 ± 0,06   

Tên béo Công thức cấu tạo 
Hàm lượng 

(% tổng lương axit béo) 

Axit Myristoleic  14:1n-5 0,32 

Axit Myristic  14:0 0,02 

Axit Palmitoleic  16:1n-7 0,76 

Axit Palmitic  16:0 38,21 

Axit Margaric  17:0 0,04 

Axit Linolenic  18:3n-3 0,08 

Axit Linoleic  18:2n-6 17,68 

Axit Oleic  18:1n-9 40,41 

Axit Stearic  18:0 2,05 

Axit Eicosenoic  20:1n-9 0,26 

Axit Arachidic  20:0 0,13 

Axit Erucic 22:1n-9 0,03 

Axit Behenic  22:0 0,03 

SFAa  40,49 

MUFAb  41,76 

PUFAc  17,76 

UFAc  59,52 
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