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TOM TAT

Chiét xuat diu da diéu theo phwong phap dung nhiét kho trong diéu kién ap suét giam. St dung
phan mém t6i wu Modde 5.0 va Inform 3.1 dé ti wu héa quy trinh chiét xuét da tim dwoc cac didu
kién t6i wu cho chiét xuét dau da diéu gdbm: nhiét dd 125°C; ap suét 0,33 atm va thoi gian 43 phut.
V&i cac diéu kién chiét xuat tim dwoc chat lwong dau va hiéu suét chiét tét nhat. Két qua phan tich
cac acit béo cho thay: trong dau da diéu chira 71,3% acid béo khéng no, trong dé cé acid omega
3,6vao.

* Tlr khod: DAu da diéu; Qui trinh chiét xuét.

STUDY OF EXTRACTION PROCESS OPTIMIZATION
OF OSTRICH OIL

Vu Binh Duong; Nguyen Van Long; Nguyen Van Thu; Chu Van Men

SUMMARY

Ostrich oil was extracted using melting method at low pressure.The Modde 5.0 and Inform 3.1
optimized software had been used for optimizing extraction conditions. The results showed that: at
125°C; 0.33 atm; 43 minutes, the peroxide value, the iode value; and the efficiency of process were
the best. The result was analyzed by gas chromatography showed that ostrich oil contains 71.3% of
unsatuated fatty acids, mainly omega 3, 6 & 9.

*Key words: Ostrich oil; Extraction process.

DAT VAN BE trirng da didu tot d6i véi strc khoé con nguoi
va dé xudt khu, cung cép cho thi trwong.
M& da diéu 1a dw phdm chwa dwoc st dung.
Tl m& chiét xuat thanh dau. Dau da diéu
chira nhiéu cac acid béo khéng no can
thiét (omega 3, omega - 6 va omega - 9)

Pa diéu chau Phi (Ostrich) 1a loai chim
chay c6 ngudn gbc tr Trung va Nam Phi, da
dwoc thudn hod va nudi thanh trang trai &
nhiéu nwéc chau A. Cac san pham tir thit,
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¢co hoat tinh sinh hoc cao nhw acid linoleic,
acid linolenic, acid oleic. Cac tac dung chu
yéu clia dau da diéu: chdng viém gidm dau,
chdéng oxy hod, ha huyét ap, didu hoa lipid
mau [1, 2]. Ngoai ra, dau da diéu con co tac
dung lam mém da, gitvr &m cho da, vi vay
dwoc st dung nhiéu trong my phadm. Xuét
phat tr nhirng wu diém trén, Hoc vién Quan
y da tién hanh nuéi va nghién clru bao ché
cac sadn pham tlr dau da diéu dung lam
thuéc, my pham, thwc phdm chirc ning
phuc vu cham séc strc khde bd déi va cong
ddng. Trong bai nay, ching toi théng béo
két qua nghién ctu t6i wu héa quy trinh
chiét xuat dau da diéu.

VAT LIEU VA PHUONG PHAP NGHIEN
cuu

1. Vat liéu, thiét bi.

* Nguyén liéu: m& da diéu thu mua sau khi
giét md tai trang trai da diéu Hoc vién Quany,
bong Xuan, Ha Néi; vitamin E - baker, Na-
EDTA, natri sulfat khan va cac héa chéat khac
dung trong chiét xuét, phan tich.

* Thiét bj: thiét bi chiét xuat dau da diéu,
hé thdng sac ki khi Clarus 500 - Perkin
elmer, t0 &m CO,, can phan tich Statorius
do chinh xac 0,1 mg.

2. Phwong phap nghién cu.

* Phuong phép chiét xuét:

Ap dung phuong phap ndu chay trong
didu kién ap suat gidam gdm cac bwdc sau:
loai bd tap trong m&, nghién nhd, chiét
néng trong diéu kién nhiét do, thoi gian
khac nhau va ap suét giam. Lam khan dau
thdé bang natri sulfat khan. Tinh ché dau thu
dwoc bang phwong phap loc & nhiét do
th4p. Can, tinh hiéu suét, thém vitamin E
lam chat béo quan dau.

* Phurong phép thiét ké thi nghiém.

S dung phwong phap thiét ké mat hop
tlr tai tdm v&i sy tro giup cla phan mém
thiét ké& thi nghiém téi wu hoa Modde 5.0.
Khéo sat nhirng yéu té anh hudng bao gébm
cac bién dau vao cla thi nghiém: nhiét do,
thoi gian, ap suét chiét véi mic khac nhau
(béng 1).

Bang 1: Ki hiéu va cac mlrc cla bién dau
vao.

BIEN BAU Ki MUC MUC | MUC
VAO HIEU DuOl | cosO | TREN

Nhiét do X1 75 100 125
chiét (t°C)
Thoi gian X2 30 60 90
chiét (phut)
Ap suét X3 0,8 0,55 0,3
(atm)

* Khdo sét céc yéu té anh hudng:

Céc yéu td &nh hwdng dén chat lvong
va hiéu suét chiét |a cac bién dau vao gdbm:
nhiét do, thoi gian chiét xuét, didu kién ap
suat gidm va nbéng do vitamin E. Bién dau
ra bao gébm chi s6 iod (Y1), chi s6 peroxyd
(Y2) va hiéu sudt dau sau khi tinh ché (Y3).
S& dung phan mém thiét ké t6i wu Modde
5.0 (bdng 2). Phan tich cac yéu té anh
hwéng chat lwong va hiéu suét chiét dua
trén mang than kinh nhan tao v&i sy tro
gilp cGa phan mém Inform 3.2 va duwa ra
diéu kién t6i wu bang phan mém MathCAD
13.0 v&i yéu cau gia tri cha bién dau ra 1a
khéi lwong diu cao nhat (Y3 = max); chi sb
iod cao nhat (Y1 = max) va chi sb peroxyd
thap nhat (Y2 = min). Sau khi tim dwoc diéu
kién t&i wu tr phdn mém, [am lai thi nghiém
dé thdm dinh két qua.

* Phuwong phap phén tich cac acid béo
trong dau da diéu:
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S& dung phwong phap sac ky khi/khdi
phé: mau sau khi metyl hoa dwoc chuyén
sang hé théng sac ky khi, st dung cot HP-
5MS, chu trinh nhiét do: 80°C (1 phat) -
40/phat; 150°C (1 phat) - 10/phat - 260°C
(10 phit). So sanh két qua véi chat chuan.

* Xt Ii s6 liéu nghién ctru:

Dung cac phan mém Inform 3.2 va Excel
dé xt li két qua nghién ctru.

KET QUA NGHIEN clru

1. Két qua thiét ké thi nghiém.

Céc thdng sb bién diu vao sau khi dua
vao phan mém thiét ké tbi wu Modde 5.0
cho két qué thiét ké thi nghiém nhw bang 2.
Tién hanh cac thi nghiém chiét dau da diéu
theo thiét k&, can xac dinh khéi lwong dau,
tinh hiéu suét, xac dinh chi sé peroxid, chi
s6 iod.

Bang 2: Két qua thiét ké thi nghiém va thuc nghiém thu dwoc.

STT X3 X2 X1 Y1 Y2 Y3

N1 0,3 30 75 2,30 + 0,088 70,80 + 1,03 44,72 +1,31
N2 0,3 30 100 2,36 £ 0,056 70,14 +0,21 47,34+ 2,05
N3 0,3 30 125 3,32 £ 0,064 70,29 + 0,04 50,00 + 1,26
N4 0,3 60 75 3,16 +£ 0,058 70,18 + 0,16 47,68 + 0,73
NS 0,3 60 100 4,31 +£0,091 70,39 + 0,02 50,12 + 2,04
N6 0,3 60 125 6,51 + 0,030 70,52 +0,13 52,72+ 3,01
N7 0,3 90 75 8,31+ 0,025 70,81 + 0,08 50,42 + 1,09
N8 0,3 90 100 9,36 £ 0,053 71,00 £ 0,25 53,00 + 0,42
N9 0,3 90 125 13,50 + 0,050 71,32+ 0,06 55,60 + 0,56
N10 0,8 30 75 3,35+ 0,049 70,54 + 0,59 44,72 + 0,43
N11 0,8 30 100 5,02 +£ 0,064 70,53 + 0,20 47,38 £ 0,81
N12 0,8 30 125 9,87 + 0,021 70,92 + 0,25 49,90 + 1,29
N13 0,8 60 75 6,52 £ 0,043 70,50 + 0,01 47,70 +1,03
N14 0,8 60 100 12,32 + 0,015 71,17 + 0,07 50,12 + 0,94
N15 0,8 60 125 18,82 + 0,032 71,98 +0,21 52,62 +0,17
N16 0,8 90 75 16,66 + 0,041 71,77 + 0,29 50,44 + 1,35
N17 0,8 90 100 20,33 £ 0,010 71,86 + 0,04 53,00 + 2,07
N18 0,8 90 125 24,10 + 0,037 72,29+ 0,10 55,46 + 0,07
N19 0,55 60 100 6,99 + 0,035 70,57 + 0,13 47,92 +1,23
N20 0,55 60 100 7,41 + 0,062 70,73+0,14 50,18 £ 0,91
N21 0,55 60 100 7,48 £ 0,109 70,58 + 0,09 52,46 + 1,68

2. Phan tich anh hwéng cta cac yéu té dau vao téi cac yéu té dau ra.
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S dung phan mém Inform 3.2 phan tich anh hwéng cla cac bién dau vao dbi véi bién

dau ra.

Bang 3: Két quéa phan tich anh hwdng clia cac bién dau vao véi bién dau ra.

BIEN PHU THUOC SO DON V| AN SO LAN LUYEN SAI SO R?LUYEN
Y1 2 1000 0,0635 0,9972
Y2 2 1000 0,0485 0,9845
Y3 2 1000 0,0567 0,9399

* Két qua luyén trén phadn mém cho thay cac gia tri R%ue, tr 0,93 dén 0,99 (trong khi
thiét ké dat yéu cau khi R? > 0,8). Chirng té c6 méi lién quan gitra cac bién dau ra va bién
phu thudc do phdn mém Inform thiét Iap 1a chinh xac.

Chi so iod
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Hinh 1: Anh hwéng cla bién diu vao téi chi sé iod.

Hieu suat (5%) Hieu suat (5%])

Thoi gian {phut)
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Hinh 2: Anh hwéng ctia bién dau vao téi hiéu suét.
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Chi so peroxide

Chi s0 peroxide
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Hinh 3: Anh huéng cuta bién dau vao t&i chi sb peroxid.

3. Két qua Iwa chon quy trinh téi wu.

Tw thiét ké thi nghiém khi dwa va x& i tbi wu bang phan mém Inforrm 3.2 va MathCAD
13.0 thu dwoc két qua tbi wu: ap suét 0,33 atm; nhiét d6: 125°C va thoi gian chiét: 43 phut.
Tién hanh cac thi nghiém theo diéu kién t6i wu xac dinh tinh Iap lai, tinh dung cla thiét ké.

Bang 4: Két qua chiét xuat dau da diéu v&i cac diéu kién téi wu.

) HIEU SUAT (%) CHI sO 10D CHI SO PEROXYD

MAU Dw Thwe

Dy doan | Thyc nghiém | Dy doan | Thwc nghiém doén nghi-ém

1 50,99 51,56 71,26 71,91 511 4,98
2 50,99 52,49 71,26 72,13 5,11 5,97
3 50,99 49,95 71,26 70,35 511 6,02
4 50,99 50,23 71,26 72,86 511 4.57
5 50,99 48,94 71,26 71,62 511 6,03
6 50,99 50,76 71,26 70,51 5,11 5,09
X 50,99 50,65 + 1,25 71,26 71,56 + 0,97 511 5,44 + 0,64
p p1,2>0,05 ps4 > 0,05 ps > 0,05

* Két qua thi nghiém theo thiét ké t6i wu cho thay su khac biét khéng cé y nghia théng
ké (p > 0,05) gitra két qua dw doan ban dau véi thuc nghiém. Ching té cac diéu kién tbi
wu héa nhw thiét ké Ia phu hop véi két qua thwe nghiém chiét xuat dau da diéu.
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3. Két qua phan tich thanh phan cac acid béo.

Bang 5: Céac thanh phan acid béo tinh dau da diéu.

TEN ACID MAU DAU DA DIEU
Tén théng thudng S6 C: nbi doi Thoi gian lwu Ham lwong (%)
(phat)

Céc acid béo no 28,63
Acid myristic C14:0 31,24 0,47
Acid palmitic C16:0 36,82 23,08
Acid stearic C18:0 41,72 5,08
Cé&c acid béo khdng no 71,38

Acid palmitoleic Cil6:1 36,16 4,35
Acid oleic c18:1 41,28 55,55
Acid linoleic c18:2 40,94 8.97
Acid linolenic C18:3 40,32 2,51

Trong thanh phan cla dau da diéu cé
chtva nhiéu acid béo théng thudng, déc biét
ham lwong cac acid béo khéng no chiém ty
I& cao (71,38%). Trong do, cac acid béo cé
hoat tinh sinh hoc t&t nhw acid & linolenic
(omega - 3); acid linoleic (omega - 6), acid
oleic (omega - 9).

BAN LUAN

Trong thanh phan dau da diéu chua
nhiéu cac acid béo khéng no c6 hoat tinh
sinh hoc cao. Tuy nhién, cac acid nay
thworng dé bi 6i khét do hién twong peroxy
héa. Cac yéu tb thuc day qua trinh nay bao
gdm oxy, nhiét do, kim loai ndng, thdi gian
chiét xuat [4]. Dé tang hiéu qua va chéat

lwong cla dau, trong quéa trinh chiét xuét
can han ché tac dong cta né. Trong nghién
clru nay, chung téi da st dung phwong
phap chiét xuit dung nhiét trong diéu kién
ap suét giam, bd sung Na-EDTA trong qué
trinh chiét d& han ché tac dong cutia oxy va
kim loai ndng. St dung phan mém téi wu
héa dé phan tich va danh gia anh hwéng
clia cac yéu tb cho thay nhiét do, ap suét va
thoi gian chiét xuat &nh huwéng téi hiéu suét
va chét lwong dau da diéu. Két qua t6i wu
héa quy trinh chiét xuét dau da diéu thu
dwoc: ap suat 0,33 atm, nhiét d6 125°C va
thoi gian chiét 43 phat. Véi diéu kién nhw
trén, dau da diéu thu dwoc co chét lwong
t6t nhét (chi sb iod = 50,65; chi sb peroxyd
= 5,44) va hiéu suét cao nhat 50,65%.
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Két qua phan tich thanh phan hoa hoc
cho thdy dau da diéu cé chvra ham lwong
I&n cac acid béo khong no (71,38%), trong
do6 c6 nhirng acid cé hoat tinh sinh hoc cao
(acid 3, 6 va 9 omega) nhw acid linoleic,
acid linolenic, acid oleic. Diéu nay giai thich
céac tac dung sinh hoc cla dau da diéu.

KET LUAN

Pa xay dwng dwoc quy trinh chiét xuat
dau da diéu tr m& da diéu bang phwong
phap nhiét kho trong diéu kién ap suét giadm.
Két qua khao séat cac yéu td anh hudng toi
chét lwong va hiéu suét chiét xuat & didu
kién tdi wu la: ap suét 0,33 atm; nhiét do:
125°C, thoi gian chiét: 43 phut.
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