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TÓM TẮT  

Trong nghiên cứu này, chúng tôi tiến hành khảo sát thành phần và ph n t ch h m 

 ượng   it   o trích ly từ hạt mãng cầu xiêm (Annona muricata L.) bằng thiết bị sắc 

ký khí - khối phổ (GC-MS). Các hợp chất axit béo không no là thành phần chính, 

với h m  ượng lớn trong các dịch chiết sử dụng phương pháp chiết dầu béo bằng 

n-hexan và bằng chloroform/methanol (v/v = 1/2). Các axit béo đặc trưng nhất là 

axit linoleic, axit oleic và axit palmitic. H m  ượng các axit béo n y được  ác định 

cụ thể bằng phương pháp sắc ký khí ghép khối phổ. Mẫu hạt mãng cầu xiêm có 

hoạt tính chống oxy hóa cao với giá trị SC50 = 6,4±0,4 µg/ml do có sự hiện diện của 

α-tocopherol (5,3±0,4 mg/kg), γ-tocopherol (8,9±0,3 mg/kg), các hợp chất phenolic 

và các axit béo không no.  

Từ khóa: Annona muricata, Annonaceae, fatty acids, GC-MS, Seed oil. 

 

1. MỞ ĐẦU 

Chất béo và dầu được công nhận là chất dinh dưỡng thiết yếu trong chế độ ăn 

uống của con người v  động vật [1]. Từ   u, các loại hạt có dầu thông thường như hạt 

 ông, mè v  hướng dương đã được nghi n cứu sử dụng   ần đ y, các nh  nghi n cứu 

đã  ắt đầu qu n t m đến việc tìm kiếm và phát hiện các nguồn nguyên liệu mới có 

chứ  h m  ượng lớn các loại dầu béo từ động vật và thực vật trong tự nhiên [2]. 

Annona là một chi lớn thứ hai thuộc họ n    nnon ce e  với  hoảng  66  o i  Nhiều 
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 o i trong chi n y được sử dụng trong các   i thuốc cổ truyền sử dụng trong điều trị 

một loạt các bệnh như chữa kiết lỵ, chữa sốt rét, chữa ho, làm thuốc trừ sâu [3, 4]. Cây 

mãng cầu  i m c  t n  ho  học    Annona muricata L.. Hạt của nó chiếm 30% trọng 

 ượng quả  H m  ượng dầu của các hạt n y d o động từ  4 đến 49% có một  ượng lớn 

các axit béo không no, với h m  ượng   it o eic c o hơn [1, 5, 12]. 

Trong   i  áo n y, ch ng tôi tiến h nh  hảo sát thành phần và phân tích h m 

 ượng dầu béo có trong    mẫu hạt mãng cầu xiêm ở một số vùng tại miền Trung và 

miền N m,  iệt N m  ằng h i phương pháp chiết dầu béo  hác nh u với dung môi n-

hexan và chloroform/methanol (v/v = 1/2). S u đ , th nh phần v  h m  ượng của các 

  it   o trong các mẫu dầu nói trên được  hảo sát dự  tr n phương pháp sắc ký khí 

ghép khối phổ (GC-MS). 

 

2. PHƢƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 

2.1. Nguyên liệu 

 ác mẫu hạt mãng cầu xiêm (Annona muricata L   được thu hái v o tháng 9 năm 

2016 tại một số vùng thuộc miền Trung (Thanh Hóa, Nghệ  n, H  Tĩnh, Quảng Bình, 

Thừa Thiên Huế) v  miền Nam   ũng T u, T y Ninh, L m Đồng, Tiền Giang, Cần 

Thơ  ở  iệt N m   ảng     Các mẫu này được TS  Đỗ Ngọc Đ i – Trường Đại học Kinh 

tế  ĩ thuật Nghệ  n định danh tên khoa học và tiêu bản được  ưu trữ tại Viện Hóa học 

Các hợp chất thiên nhiên, Viện Hàn lâm Khoa học và Công nghệ Việt Nam.  

Các hạt sau  hi thu hái được giữ nguyên lớp vỏ, sấy khô ở 40oC bằng tủ sấy 

Memmert IN110, xay nhỏ và bảo quản ở nhiệt độ -4oC bằng tủ lạnh sâu Panasonic 

MDF-U334-PE. 

        D nh sách    mẫu hạt mãng cầu xiêm nghiên cứu 

TT 
Địa điểm thu mẫu 

Ký hiệu mẫu  hi t   ng 

hexan 

Ký hiệu mẫu  hi t   ng 

cloroform/methanol 

1  ần Thơ CTH  CTD  

2 Tiền  i ng TGH TGD 

3  ũng T u VTH VTD 

4 Tây Ninh TNH  TND  

5 Đ  Lạt DLH DLD 

6 Thừ  Thi n Huế TTHH TTHD 

7 Quảng Bình QBH QBD 

8 H  Tĩnh HTH HTD 

9 Nghệ  n NAH NAD 

10 Thanh Hóa THH THD 
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2.2. Phƣơng pháp nghiên  ứu 

2.2.1. Phương pháp chiết dầu béo 

 Phương pháp chiết dầu béo   ng n-hexan 

Mẫu hạt nghiên cứu được chiết tách v   ác định h m  ượng dầu béo theo 

phương pháp ISO/DIS 659: 988 [6].  

Lấy 10 gam mẫu hạt đã được sấy  hô, đem nghiền nhỏ trong máy nghiền bi và 

s u đ  chiết bằng 150 ml n-hexan (chiết 2 lần) trong bộ chiết Soxhlet 6 chỗ BEGER, FAT 

6 ở nhiệt độ 400C trong 6 giờ. Dịch chiết thu được đem cất loại dung môi trên máy cất 

quay chân không ở 400C và áp suất 25 tor  H m  ượng dầu béo của hạt sau khi cân trên 

cân phân tích Sartorius analytic (10-4  v  được tính toán theo phần trăm khối  ượng so 

với mẫu hạt  hô   n đầu. Dầu   o thu được được bảo quản trong dung môi n-hexan 

tinh khiết v   ưu giữ ở nhiệt độ -100C trong tủ lạnh sâu Panasonic MDF-U334-PE. 

 Phương pháp chiết dầu béo   ng cloro orm m thanol. 

Dầu béo củ  mười mẫu hạt mãng cầu  i m được chiết theo phương pháp thứ 

h i đ      ằng dung môi cloroform/methanol theo phương pháp của Bligh Dyer [7]. 

Lấy 10 g mẫu hạt tươi được nghiền nhỏ, s u đ  dầu béo được tách ra bởi quá 

trình chiết với hỗn hợp 300 mL dung môi cloroform/methanol (v/v = 1/2  si u  m ở 

nhiệt độ phòng trong 2 giờ. Hỗn hợp được lọc v  được phân lớp bằng cách bổ sung vào 

200 mL dung dịch ch oroform/nước (v/v = 1/1). Khi quá trình phân pha diễn ra hoàn 

toàn, tiến hành thu hồi pha chloroform, pha nước còn lại được chiết lại lần hai với 100 

mL chloroform. Toàn bộ phần dịch chiết dầu béo được làm khan bằng Na2SO4 và được 

loại bỏ dung môi bằng máy cất quay chân không Buchi R-300  H m  ượng dầu béo 

được  ác định dựa trên phần trăm  hối  ượng dầu béo thu được so với khối  ượng mẫu 

 hô   n đầu. Dầu béo được bảo quản trong dung môi cloroform tinh khiết v   ưu giữ ở 

nhiệt độ -10oC bằng tủ lạnh sâu Panasonic MDF-U334-PE. 

2.2.2. Phương pháp  ác định thành phần v  h m  ượng axit béo 

Thành phần v  h m  ượng axit béo trong các mẫu dầu nói trên được  ác định 

theo phương pháp ISO/DIS 55 9: 997  Intern tion   Org nis tion for 

Standardisation/Final draft) [8]. 

Lấy 100 mg dầu béo hoà tan trong 1 ml hept n s u đ  chuyển hóa thành dạng 

methy  ester để phân tích trên máy sắc ký khí. Thành phần v  h m  ượng axit béo 

được  ác định dưới dạng metyleste: lấy 100 mg dầu béo mỗi loại, hoà tan trong 1ml 

heptan, bổ sung 50 l NaOCH3/CH3OH, lắc kỹ trong 1 phút. Thêm 100 l H2O v o đem 

ly tâm chế độ 5000 V/phút, bổ sung 50 l HCl. Phần dịch dưới được làm khan bởi 

Na2SO4 v  đem ph n t ch tr n máy sắc ký khí. Máy sắc ký khí hãng Hewlett Packard 

instrument Model 5890 Series II, CP-Sil 88 (cột mao quản chuyên dụng CP-Sil 88, 100 
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mm/0.25 mm/0.25 m với hệ chất chuẩn C16:0, C18:0)   hương trình nhiệt độ: nhiệt độ 

155-220oC (1,50C/min), tốc độ: 10oC/ phút, 260oC/5 phút; Split: 1:50; injector 250oC, 

detector 250oC, khí mang 36 cm/s hydrogen, detector gas: 30 mL/min hydrogen, 300 

mL/min  hông  h  v  3  mL/min nitrogen,  ơm mẫu tự động với thể tích 0,9 µL. Nhận 

dạng các axit béo bằng phần mềm chuyên dụng tính toán chuyển đổi qua giá trị thời 

gi n  ưu tương đương EL   Equiv  ent  h in- lengths of methyl ester derivaties of 

fatty acids) cho cột mao quản chuyên dụng CP-Sil 88, có sử dụng hệ chất chuẩn C16:0, 

C18:0 trên máy C-R3A theo công thức sau:  

 

2.2.3. Phương pháp ph n t ch th nh phần v  h m  ượng tocopherol 

Thành phần v  h m  ượng tocophero   ác định theo phương pháp 

ISO/9936:2006 [9]. 

Hoà tan 70 mg - 100 mg dầu béo trong 100 l heptan, lấy 20 µL đem ph n t ch 

trên thiết bị HPLC (Merck-Hitachi F-1000 Fluorescence Spectrophotometer, 295/330 

nm, D-2500). Mẫu được  ơm tự động trong buồng  ơm mẫu tự động Merck 655-A40, 

cột 4,6 mm x 25 cm, tốc độ dòng 1,3 mL/phút, hệ ph  động sử dụng là heptan/tert-butyl 

metyl ete (v/v = 99/ …). 

2.2.4. Phương pháp đánh giá hoạt tính ch ng o y h   

Đánh giá  hả năng chống oxy hoá của dịch chiết n-hexan từ hạt mãng cầu xiêm 

bằng phép thử sinh học theo phương pháp của Shela G. (2003) [10] tại phòng Sinh học 

thực nghiệm - Viện Hóa học các Hợp chất thiên nhiên, Viện Hàn lâm Khoa học và 

Công nghệ Việt Nam. Dựa trên nguyên tắc 1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl (DPPH) có 

khả năng tạo ra các gốc tự do bền trong dung dịch etanol 96%. Khi cho các chất thử 

nghiệm vào hỗn hợp này, nếu chất có khả năng   m trung ho  hoặc bao vây các gốc tự 

do sẽ làm giảm cường độ hấp thụ ánh sáng của các gốc tự do DPPH. Hoạt tính chống 

ô y hoá được đánh giá thông qua giá trị hấp thụ ánh sáng của dịch thí nghiệm so với 

đối chứng  hi đọc trên máy Elisa ở  ước sóng 515 nm. Giá trị trung bình của khả năng 

bẫy các gốc tự do SC (%) ở các nồng độ mẫu được đư  v o chương trình  ử lý số liệu 

Excel theo công thức: 

% SA = (ODđối chứng – ODmẫu thử)*100/ODđối chứng (%) 

 Trong đ :  ODđ i chứng : Độ hấp thụ mẫu không chứa chất 

    ODmẫu thử : Độ hấp thụ mẫu chứa chất 

Giá trị SC50(g/ml): nồng độ trung hò  được 50% gốc tự do của DPPH.  
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Mẫu được pha theo 5 thang nồng độ. Giá trị SC50 được  ác định bằng chương 

trình table curve thông qua nồng độ chất thử và tỉ lệ % hoạt động của chất thử mà ở đ  

50% các gốc tự do tạo bởi DPPH được trung hoà bởi chất thử nghiệm. 

 

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

3.1. Hàm lƣợng dầu béo 

Hạt mãng cầu  i m thuộc nh m hạt thực vật c  h m  ượng dầu   o  há c o, 

kết quả thu được phần trăm h m  ượng dầu   o trung  ình trong    mẫu ở h i 

phương pháp chiết    2  đến 40%. So sánh với kết quả nghiên cứu tr n các đối tượng 

hạt chứa dầu béo sử dụng trong thực phẩm, cho thấy h m  ượng dầu béo trong hạt 

mãng cầu xiêm thấp hơn  hông đáng  ể so với dầu béo củ  hạt o iu  4 -70%), lạc 

 52,3% , hướng dương  55%  nhưng c o hơn dầu đậu n nh  22, %  , tương đương dầu 

dừ   36,7%  v  hạt   nh  32,5%  [1]   ác h m  ượng dầu của hạt mãng cầu xiêm trong 

nghiên cứu n y c o hơn so với báo cáo củ  một số các tác giả  hác như trong công bố 

của tác giả  irendr  Sr n  h m  ượng dầu   o được  ác đinh trong hạt Annona 

squamosa L. là 22,2%, công bố của nhóm nghiên cứu Zaha A h m  ượng dầu   o được 

 ác đinh trong hạt Annona muricata L. là 21,5%... [5, 11, 12].  

B ng 2  H m  ượng lipit tổng (%) của các mẫu hạt mãng cầu xiêm 

Đị  điểm 

 ấy mẫu 

H m  ượng  ipit tổng chiết  ằng 

hexan (%) 

H m  ượng  ipit tổng chiết  ằng 

cloroform/metanol (%) 

Lần   Lần 2 Lần 3 TB ±SD Lần   Lần 2 Lần 3 TB±SD 

 ần Thơ 44,3 43,8 44,5 44,2±0,4 29,6 29,2 29,9 29,6±0,4 

Tiền  i ng 37,8 37,5 38,2 37,8±0,3 23,9 24,1 23,7 23,9±0,2 

 ũng T u 31,4 30,9 31,9 31,4±0,5 29,5 28,9 30,2 29,5±0,7 

Tây Ninh 34,1 33,8 34,7 34,2±0,5 29,4 28,8 29,7 29,3±0,5 

Đ  Lạt 35,1 34,7 35,5 35,1±0,1 24,4 24,1 24,9 24,5±0,4 

Thừ  Thi n Huế 35,4 35,1 35,9 35,4±0,4 20,8 20,5 21,1 20,8±0,3 

Quảng Bình 38,9 38,5 39,3 38,9±0,4 26,1 25,8 26,4 26,1±0,3 

H  Tĩnh 37,2 36,8 37,5 37,2±0,4 28,2 27,8 28,5 28,2±0,4 

Nghệ  n 32,7 33,1 32,5 32,7±0,3 20,2 19,8 20,5 20,2±0,4 

Thanh Hóa 38,9 39,2 38,6 38,9±0,3 29,8 30,1 29,6 29,8±0,3 

 So sánh h i phương pháp chiết 

Qu   ảng 2 cho t  thấy mười mẫu hạt mãng cầu  i m  hi chiết  ằng n-hexan 

cho h m  ượng dầu   o nằm trong  hoảng từ 31,4%-44,2%, trong đ  mẫu thu ở  ần 

Thơ c  h m  ượng c o nhất    44,2± ,4% v  mẫu thu ở  ũng T u thấp nhất 31,4%   ới 
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mười mẫu chiết  ằng c oroform/met no  cho h m  ượng dầu   o thấp hơn  hi chiết 

 ằng n-hexan, h m  ượng dầu   o chỉ từ 20,2% - 29,8%. Phương pháp chiết  uất dầu 

  o  ằng So h et cho h m  ượng dầu   o c o hơn  ý giải t nh t n ho n to n củ  chất 

  o v o dung môi hữu cơ theo một chu trình:  hi dung môi sôi,   y hơi gặp  ạnh, 

ngưng tụ ở tháp trích ly, trong thời gi n n y dung môi sẽ tr ch  y chất   o, đến  hi 

dung môi trong tháp tr ch  y vượt quá đầu ống  iphông sẽ tr n về  ình cầu   o theo 

chất   o, dung môi  ại tiếp tục   y hơi, còn chất   o do c  nhiệt độ sôi c o hơn  hông 

  y hơi ở  ại  ình cầu, quá trình  ại diễn r  tiếp tục nhiều  ần n n chiết  iệt hết dầu   o 

c  trong mẫu.  òn ở phương pháp chiết  ằng dung môi c oroform/meth no   v/v    /2  

si u  m ở nhiệt độ phòng trong 2 giờ cho h m  ượng dầu   o thấp hơn được  ý giải do 

chiết ở nhiệt độ thấp hơn v  sử dụng dung môi ph n cực hơn n n chất   o  hông t n 

hoàn toàn. Từ  ết quả n y cũng  h ng định n-he  n ph  hợp d ng   m dung môi 

nghi n cứu chiết hạt thực vật vì vừ  cho hiệu suất c o hơn, giá th nh dung môi n-

he  n r  hơn v  mặt khác dung môi cloroform, meth no  đều độc hại hơn  Mẫu thu ở 

 ần Thơ v  Th nh H   c  h m  ượng dầu   o c o hơn ở 8 v ng còn  ại  

Thành phần và hàm lƣợng  á  a it   o 

Nhìn chung trong dầu hạt mãng cầu  i m c  mặt các dạng   it   o phổ dụng 

trong  ipit hạt thực vật như các   it   o no: p  mitic    6:  , ste ric   8:    các   it   o 

 hông no:   it   o c  một nối đôi o eic   8:  n-9  v    it   o h i nối đôi  ino eic 

C18:2(n-6). 

Phân tích số liệu từ bảng 3 cho thấy các axit béo không no chiếm từ 79 – 89% 

tổng số   it   o trong  ipit hạt mãng cầu  i m  Trong đ  chủ yếu    h i   it   o  hông 

no: oleicvà linoleic.   it o eic được ph n  ố rộng rãi nhất trong tất cả   it   o v  đại 

diện cho   it   o dạng một nối đôi  Nhắc đến   it n y  hông thể  hông n i đến sự c  

mặt củ  n  tr n 7 % trong dầu hạt o iu, quả hạt phỉ, hồ đ o, m c , hướng dương v  

dầu rum  Axit oleic thường được biết đến qua những ảnh hưởng tích cực đến hệ thống 

tuần hoàn, tim mạch, được coi như một chất   o cơ  ản trong chế độ ăn uống của 

người Địa Trung Hải. Lợi ích và công hiệu củ  n  đã được nhiều nghiên cứu khoa học 

chứng minh, nhất là tác dụng trong việc làm giảm cholesterol trong máu [13]. Axit 

 ino eic  ω-6) là axit béo không no chứa hai nối đôi, c  tác dụng ngăn ngừa bệnh tim 

mạch và làm giảm huyết áp [14]  H m  ượng axit linoleic trong lipit hạt mãng cầu xiêm 

  3% đến 50%  tương đương h m  ượng   it n y trong lipit dầu dừa (36,70%) [1]. Axit 

  o  ino eic ng y c ng được sử dụng phổ biến trong những sản phẩm   m đẹp vì 

những tác dụng củ  n  đối với da, có khả năng  háng vi m, giảm mụn và cân bằng độ 

ẩm cho d   H m  ượng v  th nh phần các   it   o c  mặt trong mười mẫu hạt mãng 

cầu  i m nghi n cứu  hông c  sự s i  hác nhiều so với các  ết quả công  ố trước đ y 

[5,11,12]. 
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B ng 3. Thành phần v  h m  ượng axit béo (%) trong các mẫu hạt mãng cầu xiêm 

 Thành phần – hàm lƣợng  á  a it   o      T   D, n      

Kí hiêu 

    

16:0 16:1n-9 18:0 18:1n-9 18:2n-6 ∑SFAa ∑MUFAb ∑PUFAc 

CTH 12,3 ± 0,3 - 5,8 ± 0,2 49,3 ± 1,1 32,6 ± 0,8 18,1 49,3 32,6 

TGH 16,4 ± 0,4 - 3,3 ± 0,1 48,0 ± 1,1 32,3 ± 0,8 19,7 48 32,3 

VTH 16,5 ± 0,4 0,20 ± 0,01 3,4 ± 0,1 42,8 ± 1,0 37,1 ± 0,9 19,9 43 37,1 

TNH 16,0 ± 0,4 0,68 ± 0,03 2,2 ± 0,1 36,2 ± 0,8 45,0 ± 1,0 18,2 36,88 45 

DLH 12,4 ± 0,3 - 4,4 ± 0,2 65,2 ± 1,2 17,7 ± 0,5 16,8 65,2 17,7 

TTHH 15,7 ± 0,4 - 4,2 ± 0,1 49,6 ± 1,1 30,5 ± 0,7 19,9 49,6 30,5 

QBH 11,1 ± 0,3 - 1,5 ± 0,1 43,3 ± 1,0 44,2 ± 1,0 12,6 43,3 44,2 

HTH 14,8 ± 0,4 - 2,2 ± 0,1 40,6 ± 0,9 42,4 ± 1,0 17 40,6 42,4 

NAH 16,3 ± 0,4 - 2,8 ± 0,1 51,6 ± 1,1 29,3 ± 0,7 19,1 51,6 29,3 

THH 9,9 ± 0,3 - 2,6 ± 0,1 35,0 ± 0,8 52,5 ± 1,2 12,5 35 52,5 

CTD 13,8 ± 0,4 - 5,8 ± 0,2 62,5 ± 1,3 17,9 ± 0,5 19,6 62,5 17,9 

TGD 9,5 ± 0,3 - 1,5 ± 0,1 38,7 ± 0,9 50,3 ± 1,1 11 38,7 50,3 

VTD 12,1 ± 0,3 - 1,0 ± 0,1 49,9 ± 1,1 37,1 ± 0,9 13,1 49,9 37,1 

TND 12,8 ± 0,4 - 1,4 ± 0,1 50,8 ± 1,1 35,0 ± 0,8 14,2 50,8 35 

DLD 16,6 ± 0,4 - 8,5 ± 0,3 61,7 ± 1,3 13,2 ± 0,4 25,1 61,7 13,2 

TTHD 11,8 ± 0,3 - 0,5 ± 0,1 56,8 ± 1,2 30,8 ± 0,7 12,3 56,8 30,8 

QBD 16,6 ± 0,4 - 3,8 ± 0,1 44,4 ± 1,0 35,2 ± 0,8 20,4 44,4 35,2 

HTD 19,3 ± 0,5 - 1,6 ± 0,1 53,2 ± 1,2 25,9 ± 0,6 20,9 53,2 25,9 

NAD 14,8 ± 0,4 - 1,4 ± 0,1 44,9 ± 1,0 38,9 ± 0,9 16,2 44,9 38,9 

THD 14,0 ± 0,4 - 3,2 ± 0,1 40,2 ± 0,9 42,6 ± 1,0 17,2 40,2 42,6 

aAxit béo no, bAxit béo không no có 1 n i đôi, cA it  éo không no đ  n i đôi 

Phân tích số liệu các mẫu hạt mãng cầu xiêm chiết bằng hexan cho thấy các axit 

béo không no chiếm 79% đến 88% tổng số   it   o trong  ipit  Trong đ  chủ yếu là hai 

axit béo không no là oleic và linoleic, ngoài ra còn có cả axit palmitoleic. Axit béo 

không no chứa một nối đôi o eic chiếm 35% đến 52%; axit béo không no chứa hai nối 

đôi  ino eic chiếm  7% đến 45% v    it p  mito eic:  ,2 % đến 0,68% chỉ có ở hai mẫu 

chiết  ằng n-he  n ở  ũng T u v  T y Ninh  Mẫu T y Ninh c  h m  ượng axit linoleic 

cao nhất: 45,0%. Trong 10 mẫu nghiên cứu, các mẫu chiết bằng n-hexan ở Đ  Lạt và 

Nghệ An nổi bật với h m  ượng axit oleic cao lần  ượt là 65,2% và 51,6%  Đây là một 

axit có nhiều ích lợi đối với sức khỏe con người. Thành phần h m  ượng các axit béo no 

chỉ chiếm  2% đến 20%. 

Ở số liệu các mẫu hạt mãng cầu xiêm chiết bằng một hệ dung môi khác là 

cloroform/metanol cho thấy các axit béo không no chiếm 74% đến 89% tổng số axit béo 
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trong lipit. Kết quả cho thấy chỉ xuất hiện hai axit béo không no oleic h m  ượng là 

38% đến 63% và linoleic có h m  ượng từ  3% đến 50%. Còn các axit béo no chiếm từ 

11% đến 25% với sự c  mặt của axit palmitic và stearic. 

Qua các số liệu trên cho ta thấy kết quả h m  ượng thành phần giữa các mẫu 

hạt có sự khác nhau giữ  h i phương pháp chiết. Các mẫu ở các vùng khác nhau có 

thành phần và h m  ượng các chất khác nhau. 

Kết quả phân tích về thành phần v  h m  ượng của axit béo trong dịch chiết hạt 

mãng cầu xiêm gần tương tự các nghiên cứu trước đ y [12]. 

Từ kết quả khảo sát phương pháp chiết  ipit v   ác định thành phần axit béo 

chúng tôi chọn mẫu thu hái ở Cần Thơ để  ác định hàm  ượng tocopherol và hoạt tính 

chống oxy hoá. 

3.2. Thành phần và hàm lƣợng các tocopherol 

Một thành phần quan trọng trong lipit hạt thực vật đ     các tocophero   -T, -

T, γ –T, -T) và tocotrienol (-T3, -T3, γ-T3, -T3). Ch ng đều thuộc lớp chất tocols 

(vitamin E), thường có mặt trong lipit béo của các loại hạt thực vật. Thành phần và 

h m  ượng tocophero  củ  hạt mãng cầu  i m được chỉ r  trong  ảng 4  H m  ượng 

tổng vit min E  hông c o  4,2± ,4 mg/g v  tồn tại dưới h i dạng α-T: 5,3±0,4 mg/kg, γ-

T: 8,9±0,3 mg/kg và không thấy sự xuất hiện của các dạng còn lại. 

B ng 4. Thành phần v  h m  ượng tocopherol  

 α-T γ-T 
T ng 

(mg/100kg) Kí hiêu 

    
Lần 1 Lần 2 Lần 3 TB±SD Lần 1 Lần 2 Lần 3 TB±SD 

CTH 5,3 4,9 5,7 5,3±0,4 8,9 9,1 8,5 8,9±0,3 14,2±0,4 

3.3. K t quả  á  định hoạt tính chống oxi hóa b ng DPPH 

 ết quả  ác định hoạt tính chống oxi hóa củ  cặn dịch chiết n-hexan hạt mãng 

cầu  i m được trình bày trong bảng 5 cho thấy trong mẫu nghiên cứu đã thể hiện hoạt 

tính chống oxi hóa thông qua việc trung hò  gốc tự do củ  DPPH với giá trị S 50 = 

6,4±0,4 µg/m   Đối chứng tham khảo      it  scor ic ho t động ổn định trong thí 

nghiệm. Các số liệu là chính xác với R2 ≥  ,99. Hoạt tính chống oxy hoá có thể là do sự 

hiện diện củ  α-tocopherol (5,3±0,4 mg/kg), γ-tocopherol (8,9±0,3 mg/kg), các hợp chất 

pheno ic v  các   it   o chư  no  
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B ng 5. Kết quả  ác định hoạt tính chống o i h   mẫu hạt thông qu  ph p thử DPPH 

Nồng độ (µg/ml)  ặn chiết he  n Vit. C 

 Lần 1 Lần 2 Lần 3  TB±SD  

100 85,2 85,5 84,9 85,2±0,3 88,02 

50 83,6 83,2 84,1 83,6±0,5 83,35 

25 81,5 80,9 81,8 81,4±0,5 46,45 

12,5 78,5 78,9 77,8 78,4±0,5 22,98 

SC50 6,4 ± 0,4 6,63 ±0.57 

 

4. KẾT LUẬN 

- Th nh phần   it   o củ     mẫu hạt mãng cầu  i m thu hái tại    đị  điểm 

khác nhau củ  miền Trung v  miền N m  iệt N m được chiết  ằng h i hệ dung môi 

c  độ ph n cực  hác nh u, kết quả nghi n cứu cho thấy  hi sử dụng phương pháp 

chiết Shotlex  ằng n-he  n sẽ cho hiệu suất thu được h m  ượng dầu   o c o hơn và 

h m  ượng dầu c  sự s i  hác ở sự ph n  ố v ng miền  

- Các   it   o  hông no chiếm từ 79 – 89% tổng số   it   o trong  ipit hạt mãng 

cầu  i m  Trong đ  chủ yếu    h i   it   o  hông no: o eic (35% đến 52%) và linoleic 

( 7% đến 45% .  

- Mẫu hạt mãng cầu  i m c  hoạt t nh chống o y h   c o với giá trị SC50 = 6,4±0,4 

µg/m  do c  sự hiện diện củ  α-tocopherol (5,3±0,4 mg/kg), γ-tocopherol (8,9±0,3 

mg/kg). 
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ABSTRACT 

Herein, we study the composition and fatty acids analysis from seeds of Annona 

muricata L. by gas chromatography mass spectroscopy (GC-MS). The fatty acids 

unsaturated is the major composition, with the lipid extract method using hexan 

and chloroform/methanol (v/v 1: 2). The major fatty acids were linoleic acid, oleic 

acid and palmitic acid. The concentration of these fatty acids is determined by gas 

chromatography - mass spectrometry (GC/MS). The samples showed the 

antioxidant activity (SC50   6,4± ,4 µg/mL   The antioxidant activity could be due to 

the presence of α-tocopherol  5,3± ,4 mg/ g , γ-tocopherol (8,9±0,3 mg/kg) and 

other phenolic compounds and unsaturated fatty acids.  

Keywords: Annona muricata, Annonaceae, fatty acids, GC-MS, Seed oil. 

 

 

Đoàn Mạnh Dũng sinh ng y  5/  / 99  tại H  Tĩnh  Năm 2  8, ông tốt 

nghiệp cử nh n ng nh Sư phạm H   học tại trường Đại học  inh  Năm 

2  4, ông tốt nghiệp thạc sĩ chuy n ng nh H   Hữu cơ tại Trường Đại học 

 inh  Từ năm 2  5 đến n y, ông    nghi n cứu sinh tiến sĩ chuy n ng nh 

H   ph n t ch tại trường Đại học  ho  học, Đại học Huế  

Lĩnh vực nghiên cứu: h   ph n t ch, h   hữu cơ, h   học các hợp chất thi n 

nhiên. 
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Đoàn Lan Phƣơng sinh ngày 13/12/1975 tại H  Nội  Năm  997,    tốt 

nghiệp cử nh n ng nh H   học tại trường Đại học  ho  học tự nhi n  

Năm 2  3,    tốt nghiệp thạc sĩ chuy n ng nh H   học tại trường Đại học 

 ho  học tự nhi n  Năm 2   ,    tốt nghiệp tiến sĩ chuy n ng nh H   

hợp chất thi n nhi n -  iện H   học các hợp chất thi n nhi n -  iện H n 

  m  ho  học  ông nghệ  iệt N m  Từ năm  997 đến n y,       cán  ộ 

nghi n cứu thuộc  iện H   học các hợp chất thi n nhi n –  iện H n   m 

 ho  học  ông nghệ  iệt N m  

Lĩnh vực nghiên cứu: h   hợp chất thi n nhi n  

 

Trần Đình Thắng sinh ng y 22/ 6/ 965 tại Thái Nguy n  Năm  997, ông 

tốt nghiệp cử nh n sư phạm H   học tại trường Đại học sư phạm  inh  

Năm 2    ông tốt nghiệp thạc sĩ chuy n ng nh H   Hữu cơ tại Đại học 

 inh  Ông  ảo vệ  uận án Tiến sĩ năm 2  8, được nh  nước công nhận 

Ph  giáo sư năm 2  2 v  công nhận  iáo sư năm 2  6  

Lĩnh vực nghiên cứu: th nh phần h   học các c y tinh dầu c  giá trị ở  iệt 

N m, nghi n cứu h   học các hợp chất thi n nhi n  

 

Nguyễn Hữu Tùng sinh năm  982 tại Bắc Ninh  Ông tốt nghiệp Đại học 

Bách  ho  H  Nội năm 2  5 v  đạt học vị Tiến sĩ Dược học năm 2    tại 

Đại học Quốc gi   hungn m, H n Quốc  Từ 2    đến 2  5, ông   m 

nghi n cứu s u tiến sĩ tại Đại học Quốc tế N g s  i, Nhật Bản. Ông là 

giảng vi n thuộc Bộ môn H   dược &  iểm nghiệm thuốc,  ho  Y Dược - 

Đại học Quốc gi  H  Nội từ 2  5  

Lĩnh vực nghiên cứu: phát triển dược  iệu c y thuốc,  ác định các hoạt chất 

từ đ  dạng nguồn dược  iệu  

  

Nguyễn Đình Luyện sinh ngày 22/  / 965 tại Quảng Bình  Năm  986, 

ông tốt nghiệp cử nh n sư phạm H   học tại trường Đại học Sư phạm 

Huế v  được Trường giữ  ại   m  B D từ đ  đến n y  Ông  ảo vệ  uận 

án Tiến sĩ năm  999 v  được nh  nước công nhận Ph  giáo sư năm 2  9  

Hiện tại    Ph  Hiệu trưởng Trường Đại học Sư phạm, Đại học Huế  

Lĩnh vực nghiên cứu: hóa phân tích. 

 


