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83,4%), kết quả thực tế thể hiện trong hình 10. Kết quả cho 
thấy khi kết hợp với UV hiệu suất xử lý tăng lên đáng kể, 
với tỉ lệ hàm lượng của H2O2/O3 bằng 0,5 hiệu quả xử lý độ 
màu và COD đạt tương ứng: 75% (185 Pt-Co) và 83,4% 
(166 mg/L), cao hơn so với hệ H2O2/O3 không có tác nhân 
UV khoảng 23% so với độ màu và khoảng 28% so với 
COD. Do khi có tác nhân UV thì khả năng sinh ra gốc 
OH tự do cao hơn theo phản ứng 7.   

2223 322 OOHOHO     (13) 

4. KẾT LUẬN 

Nghiên cứu đã đánh giá hiệu quả xử lý độ màu và COD 
của nước thải dệt nhuộm khi sử dụng quá trình oxy hóa bậc 
cao (O3; H2O2; H2O2/O3) kết hợp với tác nhân UV. Qua quá 
trình nghiên cứu chúng tôi đã khảo sát các yếu tố ảnh 
hưởng đến hiệu quả xử lý như: giá trị pH, thời gian phản 
ứng, hàm lượng của O3; H2O2 và tỉ lệ hàm lượng của 
H2O2/O3. Kết quả cho thấy ở giá trị pH bằng 8 với thời gian 
phản ứng 40 phút và tỉ lệ hàm lượng H2O2/O3 bằng 0,5 cho 
hiệu quả xử lý độ màu và COD cao nhất. Hiệu quả xử lý 
độ màu và COD ở điều kiện tốt nhất của H2O2/O3 và 
H2O2/O3/UV lần lượt tương ứng là: 51,9% (352 Pt-Co); 
55,6% (444 mg/L) và 75% (185 Pt-Co); 83,4% (166 mg/L). 
Hiệu quả xử lý độ màu và COD của hệ H2O2/O3/UV đạt 
giá trị cao nhất và cao hơn so với hệ H2O2/O3 cũng như các 
yếu tố đơn lẻ. Ngoài ra có thể thấy sự kết hợp của quá trình 
oxy hóa bậc cao với UV là rất tốt để có thể ứng dụng trong 
việc xử lý nước thải dệt nhuộm. Tuy kết quả xử lý độ màu 
và COD chưa đạt tiêu chuẩn xả thải (do nồng độ ô nhiễm 
của nước thải dệt nhuộm quá lớn, độ màu khoảng 700-1000 
Pt-Co và COD khoảng 1000-1500 mg/L, hiệu quả xử lý 
phụ thuộc vào nồng độ ô nhiễm ban đầu), nhưng nếu chúng 
ta kết hợp với các phương pháp xử lý khác sẽ cho hiệu quả 
xử lý cao hơn và đáp ứng được tiêu chuẩn xả thải.  

 
 

Hình 10. Mẫu nước thải trước và sau xử lý bằng phương 
pháp oxy hóa bậc cao kết hợp với UV 
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TÓM TẮT. Trong nghiên cứu này, nghiên cứu sự ảnh hưởng của một số yếu tố đến chất lượng sản phẩm mứt cà chua bi bao 
gồm: nồng độ CaCl2, thời gian ngâm CaCl2, tỷ lệ đường, thời gian rim mứt, nhiệt độ và thời gian sấy. Kết quả cho thấy sản 
phẩm mứt thu được tốt nhất khi ngâm cà chua bi trong dung dịch CaCl2 ở nồng độ 1% trong 2 giờ, tỷ lệ đường phối trộn là 
55%, thời gian rim mứt là 45 phút và tiến hành sấy ở nhiệt độ 65oC trong 3 giờ. Độ cứng của sản phẩm mứt cà chua bi được 
đo bằng phương pháp TPA là 19.38 (N). 

TỪ KHOÁ: mứt, cà chua bi, CaCl2, sấy, độ cứng 

ABSTRACT. In the research, study on factors effect on the quality of cherry tomato jam include: CaCl2 concentration, CaCl2 
immersion time, the ratio of sugar, cooking time, temperature and drying time. The results showed that cherry tomato jam 
was best when soaked in CaCl2 1% in 2 hours, adding 55% sugar, cooking jam time in 45 minutes and drying at 65°C and 3 
hours. The hardness of cherry tomato jam measured by TPA (texture profile analysis) was 19.38(N). 

KEYWORDS: jam, cherry tomato, CaCl2, dry, hardness

1. GIỚI THIỆU 

Cà chua bi (Solanum lycopersicum var. Cerasiforme) là 
một trong những loại quả được trồng và sử dụng phổ biến ở 
Việt Nam. Cà chua bi có kích thước quả nhỏ thường được 
dùng để ăn tươi, chế biến thành mứt hay một số sản phẩm 
đóng hộp. Trong cà chua bi có một số chất khoáng như kali, 
magie, canxi, sắt, kẽm và vitamin A, vitamin B1, vitamin B2, 
vitamin C, vitamin E…Ngoài ra, trong cà chua bi còn có sự 
hiện diện của flavonoid, flavonols, hydroxycinnamic acid, 
acid citric và một số chất thuộc nhóm carotenoid là: 
lycopene, lutein, zeaxanthin, beta carotene... [1]. 

Mứt cà chua bi được nấu với nước đường rồi sấy khô cho 
đến khi sản phẩm đạt độ khô tới 80%. Để mứt ngấm nhiều 
đường, có thể nấu mứt theo phương pháp gián đoạn nhiều 
lần bằng cách nấu rim mứt. Sau khi nấu mứt xong, tiến hành 
tách nước đường ra, cà chua bi được đem sấy nhẹ. Trong quá 
trình chế biến, yếu tố chất lượng luôn là mục tiêu hàng đầu 
của nhóm nghiên cứu. Việc gia nhiệt trong khoảng thời gian 
dài để rim và sấy mứt cà chua bi sẽ làm mềm sản phẩm, mất 
đi cấu trúc đặc trưng của cà chua bi. Dưới tác dụng của nhiệt 
độ không những làm biến đổi thành phần dinh dưỡng, giá trị 
cảm quan mà còn tác động làm giảm cấu trúc của cà chua bi. 
Do đó, sự thay đổi cấu trúc cà chua bi qua quá trình chế biến 
mứt là vấn đề được đặt ra cho nhóm nghiên cứu. Chính vì 
vậy, nghiên cứu khảo sát các yếu tố ảnh hưởng đến chất 
lượng mứt cà chua bi nhằm làm rõ một số vấn đề nhằm cải 
thiện chất lượng mứt cà chua bi. 

2. NỘI DUNG 

2.1 Nguyên liệu 
Cà chua bi được thu mua tại Tp. Đà Lạt, tỉnh Lâm Đồng. 

Cà chua chín tự nhiên có màu đỏ, vỏ quả căng mọng. Chọn 
quả chắc tay, không bị nhũn. 

Đường sử dụng trong nghiên cứu là đường tinh luyện Biên 
Hòa (RE) với các yêu cầu sau: độ pol phải đạt từ 99,8% trở 
lên, hàm lượng đường khử không quá 0,03%, tro dẫn điện 
không quá 0,03%, độ ẩm không quá 0,05%. 

Canxi clorua (CaCl2) được cung cấp bởi công ty TNHH 
Thiên Kỳ. Độ tinh khiết  96 . 

2.2 Quy trình nghiên cứu 

Cà chua bi  phân loại  rửa lần 1  xử lý cơ học  
ngâm CaCl2  rửa  lần 2  phối trộn  rim mứt  sấy  
để nguội  bao gói  mứt cà chua bi. 

2.3 Thí nghiệm 

2.3.1 Thí nghiệm 1: Khảo sát ảnh hưởng của nồng độ 
CaCl2 đến độ cứng của mứt cà chua bi 

Cà chua bi sau khi được phân loại, xử lý và sơ chế. Mẫu 
được tiến hành ngâm ở các mức nồng độ CaCl2 là 0%, 0,5%, 
1%, 1,5% với thời gian ngâm dung dịch CaCl2 là 1 giờ. Sau 
đó đem phối trộn tỷ lệ đường phối trộn 60%, thời gian rim 
mứt 60 phút, nhiệt độ sấy ở 65oC, thời gian sấy 4 giờ. Phân 
tích kết quả và tìm ra sự thay đổi đặc tính cấu trúc của mứt 
cà chua bi. 

2.3.2 Thí nghiệm 2: Khảo sát ảnh hưởng của thời gian 
ngâm dung dịch CaCl2 đến độ cứng của mứt cà chua bi 

Khảo sát tiến hành tương tự thí nghiệm 1. Tuy nhiên, thay 
đổi thời gian ngâm ở 4 mức thời gian 1 giờ, 2 giờ, 3 giờ, 4 
giờ. Nồng độ CaCl2 là kết quả thu được từ thí nghiệm 1. Phân 
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tích kết quả và tìm ra sự thay đổi đặc tính cấu trúc của mứt 
cà chua bi. 

2.3.3 Thí nghiệm 3: Khảo sát ảnh hưởng của tỷ lệ đường 
phối trộn đến vị ngọt của mứt cà chua bi 

Cà chua bi sau khi ngâm CaCl2 theo kết quả thí nghiệm 1 
và 2. Phối trộn với các tỷ lệ đường tương ứng là 55%, 60%, 
65%, 70% trong tổng nguyên liệu. Phân tích kết quả và tìm 
ra vị ngọt đặc trưng của mứt cà chua bi. 

2.3.4 Thí nghiệm 4: Khảo sát ảnh hưởng của thời gian 
rim mứt đến nồng độ chất khô của mứt cà chua bi 

Cà chua bi sau khi ngâm CaCl2 và phối trộn đường theo 
thí nghiệm 3. Tiến hành rim mứt thay đổi thời gian ở các mức 
30 phút, 45 phút, 60 phút, 75 phút. Sau đó sấy mẫu ở 65oC, 
trong 4 giờ. Phân tích kết quả và tìm ra nồng độ chất khô 
thích hợp của mứt cà chua bi.  

2.3.5 Thí nghiệm 5: Khảo sát ảnh hưởng của nhiệt độ và 
thời gian sấy đến độ ẩm của mứt cà chua bi 

Khảo sát tiến hành tương tự thí nghiệm 4. Tiến hành sấy 
mứt cà chua bi ở các mức 50oC, 55oC, 60oC, 65oC tương ứng 
các mức 1 giờ, 2 giờ, 3 giờ, 4 giờ, 5 giờ, 6 giờ, 7 giờ. Phân 
tích kết quả và tìm ra được nhiệt độ và thời gian sấy thích 
hợp nhất để tạo ra mứt cà chua bi có độ ẩm phù hợp nhất. 

2.4 Phương pháp nghiên cứu 

2.4.1 Phương pháp đo cấu trúc TPA (Texture Profile 
Analysis) 

Tiến hành đo cấu trúc mẫu mứt cà chua bi bằng thiết bị đo 
cơ lý với các thông số cố định:  

-  Lực nén: 25kg 
-  Tốc độ nén: 1mm/s 
-  Khoảng cách phá vỡ: 75% 
Kết quả thu được là trung bình cộng của 3 lần đo đạc. 

2.4.2  Phương pháp xác định độ ẩm 

Đo độ ẩm bằng phương pháp sấy tới khối lượng không 
đổi, theo AOAC 934.06. 

2.4.3 Phương pháp đánh giá cảm quan 

Phép thử cho điểm thị hiếu. 

2.4.4 Phương pháp xử lý số liệu 

Số liệu sau khi thu thập được xử lý, phân tích bằng chương 
trình Statgraphics Centurion XV.I. 

3. KẾT QUẢ VÀ BÀN LUẬN 

3.1 Khảo sát ảnh hưởng của nồng độ CaCl2 đến độ cứng 
của mứt cà chua bi 

Kết quả nghiên cứu ở Hình 1 cho ta thấy rằng khi cà chua 
bi được ngâm trong dung dịch CaCl2 với các nồng độ khác 
nhau độ cứng của sản phẩm mứt có khuynh hướng tăng dần. 
Khi hàm lượng ion Ca2+ khuếch tán vào trong nguyên liệu 
càng tăng thì sản phẩm có độ cứng càng cao, nguyên nhân là 
khi ngâm cà chua bi vào trong dung dịch CaCl2 thì ion Ca2+ 
sẽ khuếch tán vào trong màng tế bào tạo sự ổn định hệ thống 
màng tế bào và hình thành calcium pectate, làm phiến giữa 
và vách tế bào trở nên rắn chắc hơn [2]. Từ kết quả ở Hình 
2, ta thấy cà chua bi sau khi ngâm trong dung dịch CaCl2 1% 
cho ra sản phẩm mứt cà chua bi có điểm trung bình cảm quan 
về cấu trúc cao nhất và có sự khác nhau về mặt ý nghĩa thống 
kê so với cà chua bi ngâm ở nồng độ 0%, 0.5% và 1.5%.  

Bảng 1. Thông số thể hiện độ cứng của mứt cà chua bi thay đổi 
theo nồng độ CaCl2 

 

 
Hình 1. Đồ thị biểu diễn kết quả đo độ cứng của  

mứt cà chua bi thay đổi theo nồng độ CaCl2 

 
Hình 2. Đồ thị kết quả đánh giá cảm quan về độ cứng của 

 mứt cà chua bi khi thay đổi các nồng độ CaCl2 
Đồng thời, muối calcium có thể tác động lên mô tế bào 

góp phần làm tăng tính nguyên vẹn của tế bào và kết quả là 
giữ vững hay tăng độ cứng của tế bào [3] làm cho  độ cứng 
của cà chua bi được cải thiện rõ rệt sau quá trình xử lý nhiệt. 
Nhưng kết quả về độ cứng khi ngâm CaCl2 ở các nồng độ 
khác nhau không có sự khác biệt nên nhóm tiến hành đánh 
giá cảm quan. 

Nên nồng độ dung dịch CaCl2 là 1% với độ cứng của mứt 
là 14.68 (N) được chọn làm thông số cho các thí nghiệm tiếp 
theo. 

3.2 Khảo sát ảnh hưởng của thời gian ngâm dung dịch 
CaCl2 đến độ cứng của mứt cà chua bi 

Kết quả ở Hình 3, ta thấy rằng thời gian ngâm cà chua bi 
trong dung dịch CaCl2 tỷ lệ thuận với độ cứng của mứt cà 
chua bi, tức là thời gian ngâm càng dài thì độ cứng của sản 
phẩm càng có xu hướng tăng dần. Do thời gian ngâm dung 
dịch CaCl2 càng dài thì hàm lượng ion Ca2+ khuếch tán vào 
trong nguyên liệu càng nhiều, làm cho sản phẩm có độ cứng 
càng cao. Nhưng khi ta ngâm cà chua bi trong dung dịch 
CaCl2 càng lâu dẫn đến việc sử dụng thừa CaCl2 càng cao 
làm cho sản phẩm có vị đắng hay có mùi vị không tốt [3] do 
lượng CaCl2 dư sẽ bám vào bên ngoài sản phẩm. Do độ kết 
hợp phương pháp đánh giá cảm quan thị hiếu người tiêu dùng 
để chọn ra thời gian ngâm thích hợp nhất.  

Từ Hình 4 cho thấy cà chua bi sau khi ngâm trong dung 
dịch CaCl2 trong khoảng thời gian là 2 giờ cho ra sản phẩm 
mứt cà chua bi có sự thay đổi đáng kể so với sản phẩm của 
cà chua bi ngâm trong các khoảng thời gian là 1 giờ, 3 giờ, 4 
giờ. Nên nhóm chọn thời gian ngâm dung dịch CaCl2 là 2 giờ 
với độ cứng của mứt là 19.38 (N) là thông số cho các thí 
nghiệm tiếp theo. 
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Nghiên cứu các yếu tố ảnh hưởng đến chất lượng sản phẩm mứt cà chua bi (Solanum lycopersicum var. cerasiforme) 

Bảng 2. Thông số thể hiện độ cứng của mứt cà chua bi thay đổi 
theo thời gian ngâm dung dịch CaCl2 
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Hình 3. Đồ thị thể hiện sự thay đổi độ cứng của mứt cà chua bi 
theo các mức  thời gian ngâm dung dịch CaCl2 
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Hình 4. Đồ thị thể hiện kết quả đánh giá cảm quan về độ cứng 

mứt cà chua bi thay đổi theo các mức thời gian ngâm  
dung dịch CaCl2 

3.3 Khảo sát ảnh hưởng của tỷ lệ đường phối trộn đến vị 
ngọt của mứt cà chua bi 
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Hình 5. Đồ thị biểu diễn kết quả đánh giá cảm quan về vị ngọt 
của mứt cà chua bi 

Dựa trên kết quả thu được từ Hình 3.5, cho thấy sản phẩm 
mứt cà chua bi có tỷ lệ đường phối trộn là 55% cho ra sản 
phẩm mứt cà chua bi có điểm trung bình cảm quan về vị ngọt 
cao nhất là sản phẩm mứt được ưa chuộng nhất. Nên nhóm 
chọn tỷ lệ đường phối trộn là 55% làm thông số cho các thí 
nghiệm tiếp theo. 

3.4 Khảo sát ảnh hưởng của thời gian rim mứt đến nồng 
độ chất khô của mứt cà chua bi 

 
Hình 6. Đồ thị kết quả khảo sát thời gian rim mứt 

Kết quả ở Hình 6, ta thấy nồng độ chất khô của mứt bán 
thành phẩm tăng dần khi thời gian rim mứt càng dài thì nồng 
độ chất khô của mứt càng tăng lên. Nguyên nhân là thời gian 
đun sôi càng dài thì lượng hơi nước trong mứt bốc hơi ra 
càng lớn, tức là độ ẩm trong mứt càng giảm dần, khi đó nồng 
độ chất khô trong mứt càng tăng dần. Tuy nhiên, sau một 
thời gian thì độ ẩm giảm dần rất chậm, dẫn đến nồng dộ chất 
khô tăng dần rất chậm. Lý do là trong thịt quả tồn tại 2 dạng 
nước là nước tự do và nước liên kết, phần lớn lượng nước tự 
do đã bốc hơi ra ngoài, còn lượng nước liên kết nằm sâu trong 
thịt quả nên rất khó bốc hơi ra ngoài. Ta thấy nồng độ chất 
khô ở các khoảng là 45 phút, 60 phút, 75 phút khác hoàn toàn 
nồng độ chất khô ở thời gian 15 phút và 30 phút về mặt ý 
nghĩa thống kê nhưng nồng độ chất khô của mứt ở các 
khoảng là 45 phút, 60 phút, 75 phút lại gần như giống nhau 
và khi so với yêu cầu về nồng độ chất khô của mứt thì đều 
đạt yêu cầu, nên chọn thời gian rim mứt là 45 phút làm thông 
số cho các thí nghiệm tiếp theo. 

3.5 Khảo sát ảnh hưởng của nhiệt độ và thời gian sấy đến 
độ ẩm của mứt cà chua bi 

 
Hình 7. Đồ thị thể hiện mối liên hệ giữa nhiệt độ sấy,  

thời gian sấy và độ ẩm 
Qua Hình 7, ta thấy rằng khi nhiệt độ sấy ở 4 mức nhiệt 

độ 50oC, 55oC, 60oC, 65oC càng được tăng cao, thời gian sấy 
càng được kéo dài thì độ ẩm có trong mứt càng giảm dần. 
Nguyên nhân là khi nhiệt độ sấy càng cao thì sự khuếch tán 
của các phân tử nước bên trong mứt diễn ra càng nhanh hơn. 
Vì khi nhiệt độ sấy tăng thì tốc độ sấy sẽ tăng theo. Do tốc 
độ truyền nhiệt gia tăng. Nhiệt độ của tác nhân sấy tăng sẽ 
làm giảm độ ẩm tương đối của nó. Điều này làm cho các phân 
tử nước trên bề mặt nguyên liệu cần sấy bay hơi dễ dàng hơn. 
Ngoài ra, khi ở nhiệt độ cao thì sự khuếch tán của các phân 
tử nước diễn ra nhanh hơn. Tuy nhiên, khi nhiệt độ tác nhân 
sấy quá cao thì các biến đổi vật lý và hóa học của nguyên 
liệu sẽ diễn ra rất mạnh mẽ. Những biến đổi này có thể ảnh 
hưởng xấu đến chất lượng dinh dưỡng và cảm quan của sản 
phẩm [4]. Từ kết quả đạt được ở hình 7, ta thấy mứt cà chua 
bi đều đạt yêu cầu về hàm ẩm mứt, màu sắc và trạng thái của 
mứt sau khi sấy. Do mứt sấy ở 4 mức nhiệt độ không có sự 
thay đổi nhiều và mẫu mứt sấy ở nhiệt độ 65oC có màu sắc, 
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mùi thơm đặc trưng của mứt, nên nhóm chọn nhiệt độ sấy là 
65oC và thời gian sấy là 3 giờ làm thông số thích hợp. 

4. KẾT LUẬN 

Từ những kết quả nghiên cứu trên nhóm nghiên cứu đã 
xây dựng được quy trình sản xuất mứt cà chua bi. Đồng thời 
giải quyết được vấn đề đã đặt ra và xác định được một số 
thông số của quy trình sản xuất mứt cà chua bi: Nồng độ 
dung dịch CaCl2 để ngâm cà chua bi là 1%; Thời gian ngâm 
cà chua bi trong dung dịch là 2 giờ; Tỷ lệ đường phối trộn là 
55%; Thời gian rim mứt là 45 phút; Nhiệt độ để sấy mứt là 
65oC; Thời gian sấy mứt là 3 giờ. 
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NGHIÊN CỨU THU NHẬN CHẤT MÀU TỰ NHIÊN TỪ HẠT MÀU 
ĐIỀU (BIXA ORELLANA L.) BẰNG PHƯƠNG PHÁP TRÍCH LY 

Reseach on receiving natural colorant from annatto seeds (Bixa Orellana 
L.) by extraction method 
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1Khoa Kỹ Thuật Hóa Học – Môi Trường Trường Đại học Lạc Hồng, Đồng Nai, Việt Nam 
2Khoa Dược Trường Đại học Lạc Hồng, Đồng Nai, Việt Nam 

TÓM TẮT. Màu điều hay điều nhuộm là một loại cây nhiệt đới có nguồn gốc từ Nam và Trung Mỹ, được biết đến 
như là một loại cây có những hoạt tính sinh học đáng quý, đặc biệt là hạt từ trái màu điều có màu đỏ cam với 2 thành 
phần chính là bixin và norbixin. Hạt điều màu được chiết tách bằng phương pháp trích ly với dung môi-nước với  nồng 
độ ethanol là 80o; tỉ lệ nguyên liệu/dung môi: 1/18 (g/mL); nhiệt độ trích ly: 800C với thời gian trích ly là 120 phút. 
Cao màu sau khi đuổi dung môi sẽ được đem phối trộn với chất mang với tỉ lệ chất mang/cao màu là 1/10 (g/ml) và 
đem sấy ở 70 oC để thu bột màu. 

TỪ KHÓA: Hạt màu điều, bixin,  chất màu tự nhiên; trích ly. 

ABSTRACT. Annatto (Bixa orellana) is a tropical plant originating from South and Central America, known as a 
plant with valuable biological activity, especially seeds from annatto fruit with the orange -red pigment are bixin and 
norbixin. In this paper the annatto seeds were extracted by ethanol 80o; solid to  solvent ratio (1/18 g g/ml); extraction 
temperature (800C) and extraction time (120 min). Extract will be mixed with the carrier with a ratio of 1/10 (g/ml) 
and dried at 70°C to obtain a pigment powder. 

KEYWORDS: Annatto seeds,  bixin; natural colorant. 

1. ĐẶT VẤN ĐỀ 

Màu điều (Bixa orellana) là một loài cây nhiệt đới, có 
nguồn gốc từ Nam và Trung Mỹ, cây ra hoa màu trắng hoặc 
hồng nhạt, quả hình cầu có nhiều gai mềm, bên trong chứa 
từ 30 – 45 hạt được bao bọc bởi một lớp màng nhầy màu 
đỏ cam (Denise Raddatz-Mota et al, 2017). Nhờ sự hiện 
diện của các thành phần hóa học như: carotenoid, 
apocarotenoid, sterol, các hợp chất ái dầu, các mono-, 
sesqui- và triterpenoid… trong các bộ phận như hạt, lá làm 
cho màu điều có nhiều tác dụng khác nhau như: kháng 
khuẩn, kháng nấm, chống oxi hóa, chống dị ứng, chống ung 
thư và tăng cường hỗ trợ tiêu hóa, kích thích thần kinh, 
chống co giật, giảm đau, điều trị tiêu chảy (Shahid-ul-Islam 
et al 2016).  

Do đó màu điều được ứng dụng trong y học cổ truyền 
để điều trị các chứng rối loạn tiêu hóa, trong dệt nhuộm để 
nhuộm sợi tơ tằm, sợi visco…, trong các sản phẩm mỹ 
phẩm chống nắng và đặc biệt Trong lĩnh vực thực phẩm 
màu điều được sử dụng như một phụ gia thực phẩm có 
nguồn gốc tự nhiên và đã được Ủy ban chuyên gia về Phụ 
gia thực phẩm  (JECFA) của FAO/WHO cho phép sử dụng 
với liều lượng từ 0 – 2.5mg/kg thể trọng/ngày. Màu điều 
được phép sử dụng trong các loại thực phẩm như bánh 
snack, các sản phẩm đùn và các loại ngũ cốc ăn sáng, ngoài 
ra còn được sử dụng trong các loại gia vị ..( Renata Rivera-
Madrid et al 2016) nhờ có chứa thành phần carotenoid 
chính là bixin (cis-bixin và một phần trans-bixin) và 
norbixin tạo màu đỏ cam cho sản phẩm ((Shahid-ul-Islam 
et al 2016). 

Tại Việt Nam cây màu điều được trồng rải rác tại các 
tỉnh thành trên cả nước và được sử dụng phổ biến dưới 
dạng các chế phẩm thô như: hạt màu điều sấy khô, xay 
nhuyễn hoặc phối hợp với các thành phần khác tạo thành 

bột cà ri. Tuy nhiên có số bất lợi trong quá trình sử dụng 
các chế phẩm này cũng như ảnh hưởng đến cảm quan của 
sản phẩm thực phẩm. Bằng cách sử dụng dung môi ethanol 
thực phẩm để trích ly thành phần chất màu có trong hạt 
màu điều với mục đích thu nhận và tạo ra sản phẩm bột 
màu tự nhiên tiện lợi cho người sử dụng, góp phần hạn chế 
các tác hại từ phẩm màu tổng hợp đến sức khỏe con người. 

2. NGUYÊN LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP  
2.1.  Nguyên liệu  

Hạt điều màu được thu mua tại thành phố Buôn Ma 
Thuột, Tỉnh Đắklắk (hình 1). 

 
Hình 1. Hạt điều màu 

2.2. Thực nghiệm 
Hạt điều màu được thu mua tại Đắk Lắk và tiến hành 

thí nghiệm đánh giá chất lượng nguyên liệu bao gồm độ ẩm 
và độ tro. Sau đó, hạt (5g) được trích ly bằng dung môi 
ethanol nhằm khảo sát quy trình trích ly hạt điều màu thích 
hợp. Các yếu tố khảo sát bao gồm nồng độ dung môi sử 
dụng, tỉ lệ nguyên liệu/dung môi, thời gian trích ly, số lần 
trích ly và số lần trích ly. 
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