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Trong cám g o, ch t béo chi m kho ng 15%, ch a các h p ch t có ho t tính sinh h c, 

n hình là Oryzanol. D c thu nh n b ng quá trình trích ly và tinh ch  hóa h c. 
ng sáp trong cám khá cao, chi m kho ng 30% theo kh ng. Do 

 lý hóa h c tinh luy n d ng s  d ng nhi u hóa ch t, trong th i 
gian dài và  nhi  cao. K t qu  làm hao h  d
ph ng Oryzanol ch  kho ng 5000 ppm. Nghiên c u th c hi n quá trình trích 
ly d c x  c khi trích ly d u. M a nghiên c
giá vi c khi trích ly d u trong cám có tác d ng Oryzanol 
trong d ng th i gi m vi c s  d ng hóa ch t trong quá trình tinh luy n d u cám. K t 
qu  nghiên c u thu nh n d u cám trung hòa v i ch  s : Iod 92,6g Iod/100g, Peroxit 22,9 

ng axít béo t  ng Oryza t 12763 ppm, và không 
hình thành trans fat. 

T  khóa: Cám g o, d u cám g o, Oryzanol, trích lý d u cám g o, trans fat. 
 

Study on wax separation in rice bran before oil extraction  
in the production process of neutralized rice bran oil 

Abstract 

In rice bran, fat content estimated 15%, contains bioactive compounds, typically 
Oryzanol. The rice bran oil produced by chemical refinering. However, due to wax content 
in the bran, it can reached 30% w/w. Therefore, the refinering often using heavy chemicals, 
in long time and high temperatures. This makes lossing of Oryzanol content in oil, therefore 
bran oil has an Oryzanol content only about 5000 ppm.  The research of rice bran oil 
extraction and chemical refining of crude oil to neutralization, removal wax from rice brand 
before oil extraction. The main purpose of researchs is to obtain neutral oil with stability 
chemical indicators while increasing Oryzanol content which is the main antioxidant 
characteristics of rice bran oil. The conclusions of rice bran oil neutralization IV is 92.6 g 
iodine/ 100g, PV is 22.9 meq/ kg, FFA is 24.4 % and Oryzanol concentrations are reached 
12,763 ppm, while not detecting trans fat in rice bran oil neutralization. 

Keywords: Rice bran, rice bran oil, rice bran oil extraction, Oryzanol, trans fat. 



1. t v  
D u cám g o thu c nhóm d u tinh 

luy c chi t xu t và tinh luy n t  l p 
màng ngoài h t g o (cám g o). 

38,4% oleic acid, 34,4% linoleic acid và 
-linolenic acid. Ngoài ra, các acid 

2,9% acid stearic và 21,5% acid palmitic. 

-

và acid docosahexaenoic (DHA), ngoài ra 
 ch ng oxy hóa trong d u 

g o r c bi  Oryzanol (Frank, 
2005; B   

Cám g o có ch a trung bình 15% d u, 
vitamin và khoáng chi m t  l  nh  
thành ph n ch t ch ng oxy hóa r c 
bi  Oryzanol (Frank, 2005). Tuy 
nhiên, nh m b o ch ng c a d u, 
trong quá trình tinh luy n d u, các acid béo 
t  do, t p ch t r n, phosphorus, sáp, ch t 
màu và ch t mùi c c lo i b . Quá trình 
tinh luy n d u cám g o luôn ng các 
ch  s  ch ng và các ch t có ho t tính 
sinh h Oryzanol có th  b  hao h t 83 

c bi t là 
 Oryzanol (Gopala và c ng s , 2001; 

Vanessa và c ng s , 2008). Ngoài ra, trans 
fat hình thành trong quá trình trung hòa 
(Van Hoed và c ng s , 2006). Nh m c i 
thi n quá trình tinh luy n d u cám, Sarode 
và c ng s  (2011) thay th  acid trong quá 
trình x  lý t p ch t b ng h n h c và 
hexane nh m làm gi ng acid s  d ng. 
Mehran và c ng s  (2007) s  d ng enzyme 
thay th  acid giúp gi ng 
phosphorus và acid béo t  do. Gurrala và 

c ng s  (2008) s  d c quá nhi t 
 gi ng hóa ch t s  d ng trong quá 

trình trung hòa. De và Patel (2011) trung 
hòa d u cám b ng Ca(OH)2  áp su t th p 
và nhi  cao cho s n ph m d u cám tinh 
luy ng acid béo t  do và các 
g c t  do th p, hi u su t thu d u 
trên 95%. Hanmoungjai và c ng s  (2001) 
s  d ng enzyme trong quá trình tinh luy n, 
d u cám thu nh n có các ch  s  ch ng 

i d u tinh luy n hóa h c, 
ng 

protein trong d u cao. 
Sáp trong cám chi m t i 30% kh i 

ng cám (Frank, 2005).  lý sáp 
n ng m nh nh t t ng 

d u cám thành ph m thu nh n, ng 
Oryzanol còn l i trong d u tinh luy n và các 
ch  s  ch ng d u bao g m: Ch  s  acid 
béo t  do (FFA), ch  s  peroxit (PV), ch  s  

ng trans fat hình thành. 
Quá trình x  lý t p ch t thô không t t, làm 

n, càng làm gi m 
ng d u cám tinh luy n thu nh n. Vi c x  

lý sáp không tri , ch  v i kho ng 0,2% 
n có th  

làm hao h ng d u thành 
ph m (Arvind và c ng s , 1988). Thông 

 x  lý sáp trong d u cám g o, các 
ng s  d n làm 

l nh trong su t quy trình tinh ch . Do sáp 
có tính h p ph  nên quá trình làm l nh khi n 
các h c, h p ph  các 
ho t ch t có ho t tính sinh h c trong cám, 
t  ng các ho t ch t này 
gi ng Oryzanol 
trong cám g o. Do d  nh t cao và 
còn có các thành ph ng, nên 

n gia 
nhi t và x  lý hóa h
vi c hình thành trans fat và càng làm gi m 
các ch  s  ch ng d c bi t là thành 



ph n Oryzanol. 
Vi c nghiên c c trong 

cám g c khi trích ly d u, s  rút ng n 
quá trình làm l ng th i xem 
xét kh   hoàn toàn quá trình 

 luy n d ng quá 
c khi 

trích ly d ng n  Hexane. Trích ly sáp 
trong cám g c khi trích ly d u, nh m 

u su t thu nh n d u t  cám g o, 
gi m m  s  d ng hóa ch t và th i gian 
tinh luy n d u cám, d u cám g o thu nh n 

ng Oryzanol 
không hình thành trans fat trong d u cám 
g o tinh luy n. 

2. V t li  
2.1. Nguyên v t li u 
Cám g o 
Cám g o s  d ng là lo i cám m

tách tr u (cám y), thu mua t  ch  
bi n g o  thành ph  Tân An t nh Long An 
và huy n Cai L y t nh Ti n Giang. Cám sau 
khi mua v  c b o qu n  nhi  phòng, 
t c s  d ng trong 
nghiên c u có th i h  t

c thay th  m i. 
Hóa ch t: Hóa ch t chính s  d ng 

trong nghiên c u bao g m: Acid 
Phosphoric (H3PO4), Xút (NaOH), C n 
96%, n  c mua t i Công ty 
Hóa ch t Hóa Nam. Các hóa ch u có 
ch ng ch  ch n lý an 
toàn th c ph m c ng yêu c u 
trong nghiên c u. 

Thi t b : Các thi t b  chính s  d ng 
trong nghiên c u bao g m: Máy khu y t  
gia nhi t (IKA Works GmbH & Co. KG, 

c), t  s  nhiên (Memmert, 
 UV  Vis 

(Labomed, M ), máy so màu d u th c v t 
(Lovibond, UK), cân s y m (Ohaus, M ), 
t  l nh (Toshiba, Nh t), gi y l c 

(Whatman, Anh). 
2.2. Quy trình tinh luy n d u cám g o 

v c 
Cám g c sàng l c, lo i b  t p ch t 

r  tr u, s i nh p theo, 
 trích sáp l u b ng 

c  c s y khô và ti n hành 
trích ly l y d u cám thô b ng n-Hexan. 
Dung d ch d u cám thô, sau khi trích ly 

c l u ki n l nh 
 tách t p ch t l n 2. K  ti p, s  d ng 

H3PO4  ti p t c kh  các thành ph n: Sáp, 
acid béo t  do, g c t  do, ch t màu và ch t 
mùi. Sau khi x  lý acid, dung d ch d u cám 

c l u ki n 
l  lo i b  các t p r n và s  d ng NaOH 

 t thúc quá trình 
trung hòa t i th m gi y qu  i màu 
tím. Dung d ch d u cám thô sau khi trung 
hòa, ti p t c l u ki n 
l nh. Cu i cùng, dung d ch d u cám trung 

c h p cách th y và l c chân không 
l n cu  thu nh n d u cám g o trung hòa.  

2.3. ng c a t  l  c n, n  
c n và th ng sáp 

c trong cám 
G m b n thí nghi c b  trí hoàn 

toàn ng u nhiên m t y u t  v i ba l n l p 
l i: (1) Kh o sát t  l  nguyên li u và dung 
môi l t  các t  l  1:1, 1:2, 1:3, 1:4, 

 c n c  nh  m c c n 
96% v/v, th i gian ngâm c  nh  m c 60 
phút; (2) Kh o sát n  c n: Sau khi xác 

c t  l  c n so v i kh ng cám 
thích h p, ti n hành thí nghi m v i các 
n  c i ch ng), 
40%, 50%, 60%, 70%, 80%, 90% và 96 % . 
N  c c kh o sát l n t t  96, 

u 
ki n c  nh t  l  cám/c nh, 
th i gian ngâm c n là 60 phút; (3)  Sau khi 

c n  c n s  d ng khi trích 



ly sáp. Ti n hành kh o sát th i gian trích ly 
sáp b ng c c b  trí hoàn toàn ng u 
nhiên m t y u t , v i th i 
ch ng), 30, 60, 90 và 120 phút; (4) T  các 
k t qu  v  t  l  cám/c n; n  c n theo 
(1) và (2) v i th nh 
theo (3). Ti n thành kh o sát (l p l i), t  l  

c tách so v i cám nguyên li u v i 
các t  l  cám/dung môi, n  c n và th i 
gian trích ly sáp. 

D ch thu nh c 
l c tách cám, gi  l  
l nh th i gian 24h. Sáp r c l c, cân và 
so sánh kh c so v i 
sáp có trong cám g o nguyên li u. 

2.4. Kh o sát ng c a th i 
gian s y và nhi  s  m cám 

Quá trình s y là tách dung môi còn sót 
l i trong nguyên li
ngâm c n (60% m) v   phù h p cho 
quá trình trích ly v  l i giá tr   u 
và chu n b  m u cho quá trình trích ly và 
tinh ch  d u. M a vi c kh o sát 
nh m tìm ng c a th i gian s n 
hàm m c a cám nguyên li u. Ti n hành 
kh o sát  nhi  1000C (Frank, 2005), 
th i gian s y cám là 1h, 2h, 3h và 4h. Thí 
nghi c b  trí hoàn toàn ng u nhiên 
m t y u t  v i ba l n l p l i. Cám sau s y, 

 ngu i và ti n 
ng m. 

2.5. ng c a th i gian trích ly 
c trong cám t i quá trình trích ly 

d u cám g o thô 
Có 2 y u t  n ng t n 

trích ly bao g m t  l  n  Hexane s  d ng 
so v i kh ng cám trích d u và th i gian 
trích ly d u trong cám. T  l  cám/ n  
Hexane quá nhi u có th  gây t n th t dung 
môi, m c dù có th  thu nh c d u t  
cám nhi c l i quá trình 
tinh luy n v  sau s  r c 

tách d u ra kh i dung môi, ch n T  l  cám/ 
n  Hexane là 1:3 (Sarode và c ng s , 2011; 
Frank, 2005). Thí nghi m kh o sát th i gian 
trích ly d c b  trí hoàn toàn ng u 
nhiên m t y u t , v i th i i 
ch ng), 15, 30, 60, 90 và 120 phút. 

D u cám thô thu nh c l c, gi  
l  l nh th i gian 24h. 

c g ng d u 
t  thu t Tiêu chu

ng Ch  
2.6. ng c a quá trình trích ly 

c trong cám t i quá trình tinh 
luy n d u cám 

2.6.1.  ng c a quá trình trích ly 
c trong cám t i quá trình x  lý t p 

trong d u cám thô 
Thí nghi c b  trí hoàn toàn ng u 

nhiên m t y u t  v i ba l n l p l i. T  l  
H3PO4 s  d ng so v i kh ng d u cám 

c kh i ch ng), 5, 10, 
15, và 20% v H3PO4/ v d u. Sau khi xác 

c t  l   H3PO4 s  d ng trong x  lý 
t p d u thô. Thí nghi m kh o sát th i gian 
x  lý t c b  trí hoàn toàn ng u nhiên 
m t y u t , v i th i ch ng), 
15, 30, 60, 90 và 120 phút. 

D u cám thô sau khi x  lý t c l c, 
gi  l  l nh th i gian 
24h. T p r c cân, so sánh kh ng 
t p r  lý (Frank, 2005: 466). 

2.6.2. ng c a quá trình trích ly 
c trong cám t i quá trình trung hòa 

d u cám thô 
Thí nghi c b  trí hoàn toàn ng u 

nhiên m t y u t  v i ba l n l p l i. T  l  
NaOH s  d ng cho t i khi pH d t 

c t  l  NaOH s  
d ng, d c l c lo i t p, và h p cách 
th c l c 
tinh và gi  l  l nh. 

 D u cám trung hòa thu nh c 



ng d u và các ch  s  ch t 
ng d u t  thu t Tiêu 

chu ng Ch  
2.7. Phân tích các ch  s  ch ng 

d u 
2.7.1. ng d u 

ng d u trong: Cám 
nguyên li u, cám sau khi trích sáp b ng c n, 
cám sau khi s y theo AOAC 991.36-
2010(a). ng d u trong: 
D ch trích sáp b ng c n, d u thô và d u 
trung hòa theo TCVN 6688-1:2007, TCVN 
4331-2001. 

Ch  nh nh m chu n 
ng d u thu nh n. 

2.7.2. Ch  s  acid béo t  do (FFA) 
ng acid béo t  do 

trong d u cám trung hòa theo TCVN 
6127:2010 (ISO 660:2009). Ch  tiêu này 

ng d t 
tiêu chu n d u cám. 

2.7.3. Ch  s  Iod (IV) 
nh ch  s  Iod d u cám trung hòa 

theo TCVN 6122:2010. Ch  
giá ch ng d t tiêu 
chu n d u cám. 

2.7.4. Ch  s  peroxit (PV) 
nh ch  s  peroxit d u cám trung 

hòa theo TCVN 6121:2010 (ISO 3960:2007). 

Ch  ng d u thô trung 
t tiêu chu n d u cám. 

2.7.5. ng Oryzanol 
ng Oryzanol trong 

d u cám trung hòa theo TCVN 7597:2013. 
Ch  c xá nh nh m chu n hoá 

ng Oryzanol thu nh n. 
2.7.6. Ch  s  tran  fats 

nh ch  s  tran  fats trong d u cám 
trung hòa theo AOAC 996.06. Ch  tiêu này 

nh nh
ly và tinh luy n d t ch ng d u 
th c v t s  d ng trong th c ph m. 

3. K t qu  và th o lu n 
 

n trích ly sáp trong cám b ng 
cách ngâm cám trong c n, nh m m
tách sáp trong cám, r a s ch các t p c n vô 

i trong quá trình sàng l , 
ng th i vô hi u các ho ng vi sinh v t 

và các loài b , m t và sinh v t nh  trong 
cám. Ba y u t  ng t n 
ngâm c n: N  c n, t  l  cám/c n và 
th i gian ngâm. Các k t qu  c a, t  l  
cám/c n, N  c n và th i gian ngâm 

c trình bày  các Hình 1, Hình 2 và Hình 
 

 



 
Hình 1. c theo t  l  cám (nguyên li u/ dung môi) 

 
 m c 1:2 c n 96% ch    th t 

m u, không ti n hành l ng l c. T  
m n m c 
trung bình kho ng 60% so v ng 
sáp t u trong cám nguyên li u. 
Tuy nhiên,  m c 1:3 và 1:4, h n h p n m 

 tr ng thái paste, r t khó l ng l c. Trong 
khi  m ng dung môi quá 
nhi ng và 
l c (Hình 1). T  l  cám/c n thích h p là 1:5 

c ch n cho thí nghi m k  ti p.

Hình 2.  
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c cao nh t  n  
c n 96% là 61,2% so v u, 
tuy nhiên  m c th  n 

c trung bình 
kho ng 56,8% so v i t ng sáp ban 

c  n ng 

 c ng sáp 
c  n  c ng 

dung môi tiêu t
Vì v y, n  c n thích h p cho quá trình 

c ch n cho thí nghi m 
ti p theo. 

Hình 3. c theo th i gian ngâm 
 
 m c r t 

nh  c  các 
m c th i gian t  1 gi  n 3 gi  trung bình 
kho ng 75% so v ng sáp t ng 
(Hình 3). K t qu  cho th y khi i 
gian ngâm c n lên g p 3 l n thì hi u su t 
tách sáp ch  i sáp t ng 

i khi n m u b  bi n tính, x y ra các 
ph n ng sinh mùi. Vì v y, ch n th i gian 
ngâm thích h p là 1 gi  cho các thí nghi m. 
Gi a n  c n và t  l  cám/c n, luôn có 
m o sát 

 các n  khác nhau v i t  l  cám/c n 
t  n 1:5, th i gian ngâm c n c  nh 
là 1 gi . Nh c các giá tr  phù h p 
nh t cho hai thông s  v i kh  
là cao nh t. N  c n càng cao, kh  

hòa tan gi a sáp và c n càng t ng sáp 
c có nhi  l  c n/cám càng 

l  hòa tan c a c t 

y, c n có n   
hòa tan càng t t. Và t  l  c n s  d ng càng 
nhi u so v  hòa tan c a c n v i 

ng cám 
c n x  lý càng nhi n m t t  l  
dung môi t i thi  y, thay 
vì s  d ng c n nguyên ch t hay c n có n ng 

 cao, có th  thay th  b ng vi ng 
c n s  d  n  th c 

 u này giúp 
ti t ki ng dung môi s  d ng. K t qu  
thí nghi c trình bày  Hình 4. 
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Hình 4. K t qu  quá trình tách sáp trong cám g o v i t  l  cám/c n  
và n  c n khác nhau 

 
K t qu ,  m c t  l  cám/c n là 1:5 cho 

k t qu  tách sáp hi u qu  n các m c 
t  l  còn l i (Hình 4). T i m c t  l  cám/c n 

c  m c c n 
nguyên ch t 96% nhi c c n 70% 

ng dung môi s  d ng l i 
nhi i m c n  c n 

 trong quá 
trình ngâm c n: n  70%, t  l  cám/c n 
là 1:5, th i gian ngâm 60 phút cho kh  
tách sáp t t. K t qu  phù h p v i m c tiêu 

n ngâm c n là s  d ng n  th p 

nh t, th i gian ngâm ng n nh ng 
dung môi s  d ng ít nh t v ng sáp tách 

c là nhi u nh t. 
3.2. Kh o sát ng cùa th i 

gian s y và nhi  s  m cám. 
c s y khô sau khi trích c n 

nh m m i b  dung môi, ph c h i 
hàm u chu n b  n 
trích ly d u, vô ho t enzyme lipase, vi sinh 
v t và các tác nhân sinh h c gây t n th t 

ng d u trong cám và t o c u trúc 
cám thu n l i cho vi c trích ly d u. 
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Hình 5. K t qu  quá trình s y cám sau khi trích sáp

Hình 6. K t qu  quá trình trích ly d u trong cám g o

K t qu  nghiên c u cho th u ki n 
n s y cám là th i gian 2 gi   

nhi  1000  m cám sau khi s y 
là 8,3%. Ch n  c a cám là 8,3% sau 
khi s y  1000C trong 2 gi  cho thí nghi m 
trích ly. 

3.3. ng c a quá trình trích 
c trong cám t i quá trình trích 

ly d u cám g o thô 
n trích ly nh m m

nh n d u cám. Th i gian trích ly càng dài, 
d u trong dung môi có th  b  bi n tính do 
các tác nhân Oxy t  ng có th  làm 

ng ch ng d u cám. K t qu  thí 
nghi m trích ly d u trong cám (Hình 6) cho 

th y t  l  cám/n  Hexane là 1:3 và th i gian 
trích ly trong t  2 t i 3 gi  cho t  l  thu nh n 
d u cám cao. 

K t qu  ng d u ban 
u trong cám kho ng 15g d u/100g cám 

nguyên li u, t  l  u này cho 
th y quá trình trích l c không nh 

ng t ng d u trong cám. 
c cho hàm 

ng d u thu nh i quá 
trình s n xu t d ng (Frank, 
2005: 466). ng th i cho th y, quá trình x  
lý s y cám sau khi trích sáp v i các thông s  
k t qu  c a nghiên c u hoàn toàn không nh 

ng t ng d u trong cám. 
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3.4. ng c a quá trình trích 
c trong cám t i quá trình tinh 

luy n d u cám 
3.4.1. ng c a quá trình trích ly 

c trong cám t i quá trình x  lý t p 
trong d u cám thô 

Trong cám bao g m hai nhóm các ch t 
có thành ph n hóa h c g c carbohydrate và 
lipid. Nhóm ch t có g c carbohydrate bao 
g m: màu, mùi, và các ch t có g c tinh b t 
ph c. Nhóm ch t có g c lipid bao g m: sáp, 
acid béo t p, acid béo g c t  do, các g c t  
do. Ngoài ra còn nhóm các ch t hóa h c 
thành ph n ph  tan trong lipid. Theo TCVN 
7597:2013, d u cám tinh luy n ch  bao g m 
thành ph n d u th c v t và các ch t có ho t 
tính sinh h c tan trong lipid. Quá trình tinh 
luy n d u sau trích ly nh m m i 
b  nhóm các ch t carbohydrate và lipid 
không có giá tr  trong th c ph m b ng acid 
phosphoric.  

n x  lý acid b  ng b i 
hai y u t  là t  l  acid s  d ng 
d u thô và th i gian x  ng 
acid s  d ng quá nhi u tuy có kh   
tri  các thành ph n hóa h c không có giá 
tr  ng trong d

ng các acid béo t  do vì acid 
phosphoric là acid m nh s  c t các acid béo 
trong phân t  lipid, t  
v y, th i gian x  lý n u quá dài càng làm 

ng FFA trong d nh. 
 y nhanh quá 

trình t  Oxh d u v  ng d u. 
N u, d u thô s  không 

t ch  tiêu ch ng v  ng FFA 
trong d u cám (TCVN 7597:2013). K t qu  
thí nghi m quá trình x  lý acid là th i gian 
30 phút v i t  l  acid phosphoric so v i d u 
là 10% v/v. 

 

 
Hình 7.  

 
3.4.2. ng c a quá trình trích ly 

sáp c trong cám t i quá trình trung hòa 
d u cám thô 

n trung hòa nh m trung hòa 
n tinh 

luy n trung hoà s  d ng NaOH, 
m d ng khi pH c a dung d ch d u cám là 

7 và xu t hi n t a tr ng. D c làm 
l  l c 
l ng, l c và tách c c 
h p cách th y thu d u trung hòa. M c tiêu 

n này là s n ph m d u trung hòa có 
c tính phù h p tiêu chu n ch ng 

d u th c v t, tr  s  ng Oryzanol cao 
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nh t có th ng th i gi n m c th p 
nh t có th  vi c hình thành trans fat trong 
s n ph m d u trung hòa.  

K t qu  ki m nghi m thành ph m d u 
cám trung hòa có tr  s  Iod 92,6 g Iod/100g, 

ng axít béo t  
ng Oryzanol t 12763 

ppm, trong khi không phát hi n s  hình 
thành trans fat. 

ng d u cám g o trung hòa thu 
nh c trong nghiên c t kho ng 40g 
d u/300g cám nguyên li u, t  l  13% v/w, 
v i các ch  s  IV, PV và FFA và không hình 
thành tran fats, hoàn toàn phù h t 
tiêu chu n d u th c v t theo TCVN 
7597:2013 ng Oryzanol thu nh n 

c trong nghiên c u theo quy trình có 
t 12763 ppm. K t qu  này 

cao g i d ng 
trên th  ng Oryzanol ch  
kho ng 5000 ppm và phù h p v i nghiên 
c u c a Gopala và c ng s  (2001: 127), 
Vanessa và c ng s  (2008: 1013
83 ÷ 95% Oryzanol b  hao h t trong quá 
trình trung hòa, vì v ng Oryzanol 
trong d u cám theo quy trình tinh luy n 

ng s  không cao b ng quy trình 
c. V i t  l  thu nh n d u trong 

t trên 95%, cho th y quá trình trích 
c cho t  l  thu nh

quá trình trích ly d ng 
(Frank, 2005: 466). T  l  d u thu nh n cao 
còn cho th y thông s  x  lý acid trong d u 
cám có tách sáp cho hi u qu  

ng (Van Hoed và c ng 
s , 2006: 315; Vanessa và c ng s , 2008: 
1013). Tách riêng quá trình x  lý acid và 
quá trình trung hòa phù h p v i các k t qu  
nghiên c u c a Arvind và c ng s , (1988), 
De và c ng s  (1998; 2011). 

3.5. Quy trình tinh luy n d u cám g o 
c khi trích ly d u trong cám 

Cám d ng h c h t 
cám r t nh i 1mm, g n 
nh ng b t m n và cám g ng 
d u th i các lo i nguyên li u 
khác. Sáp trong cám g o v a là g c lipid 
v a t n t i bên ngoài t  bào h t cám chi m 
t i 30% kh ng (Frank, 2005)
x  n ng l n nh t 
t i ch t ng d u cám g o thu nh n, hàm 

ng Oryzanol còn l i trong d u cám g o 
tinh luy n và các ch  s  ch ng d u bao 
g ng trans fat 
hình thành. M ng lipid thu 

c tuy r ng d u th c 
v t thu nh n là th ng lipid cao 
nên n  Hexane c n s  d ng nhi u, quá trình 
tinh luy n r  ng 
dung môi s  d ng sáp t p trong 
d u thô. 

Quá trình x  c khi trích ly 
d ng sáp 

u trong nguyên li u, t  m 
vi c s  d ng dung môi, gi m nh  vi c s  
d ng hóa ch t trong quá trình tinh luy n và 
gi m các y u t  k  thu t tinh luy n  
th i gian, nhi  và n  dung môi s  
d ng sáp gi
hi u su t thu nh n d u t  quá trình trích ly. 

ng th i, quá trình x  lý sáp trong cám 
n c u trúc h

hi u su t trích ly d c bi t, 
ng Oryzanol u so v i 

d ng và không hình thành 
trans fat trong d u cám g o tinh luy n. 

T  các k t qu  nghiên c u trên, quy 
trình tinh luy n d c 

c khi trích d c 
 xu t trong Hình 8: 

 



Hình 8  u cám g o trung hoà 

4. K t lu n 
S n ph m d u cám tinh luy n thu nh n 

có tr  s  Iod 92.6 g Iod/100g, Peroxyt 22.9 
ng axít béo t  t 

ch  tiêu TCVN 7597:2013 v  các tiêu chí hóa 
h c c a d u cám g ng Oryzanol 

t s  lo i d u cám 
trên th  ng v ng Oryzanol ch  
kho ng 5000 ppm. S n ph m d u trung hòa 
không có s  hình thành tran fat. 

M t s  h n ch  trong quá trình trích ly 
và tinh luy n d u cám v n t

c x  lý tri , c  th :  
Quá trình tinh luy n d u cám v
c t ng nghiên c u 

c b  sung, hoàn thi
lai. Quy trình tinh luy n d u t  c 
th c hi n hoàn toàn theo quy trình hóa h c, 

ng d ng các quy trình sinh h c, ví 
d   d ng enzyme trong quá trình x  



lý t ng nghiên c u 
c b  sung hoàn thi  
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