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NGHIÏN CÛÁU CHIÏËT XUÊËT CAO ÚÁT TÛÂ QUAÃ ÚÁT
TRÖÌNG TAÅI HUYÏåN THANH BÒNH, TÓNH ÀÖÌNG THAÁP. Tö Hoaâng Thñt1,* . Nguyïîn Thõ Kim Ngoåc1 

1Trûúâng Cao àùèng y tïë Àöìng Thaáp 

TOÁM TÙÆT
Mùåc duâ coá nhiïìu tiïìm nùng sûã duång trong àiïìu trõ giaãm àau, nhûng saãn phêím tûâ quaã úát úã Àöìng

Thaáp vêîn chûa àûúåc chuá troång nghiïn cûáu chiïët xuêët àïí phuåc vuå cho àiïìu chïë caác daång thuöëc duâng
taåi chöî. Nghiïn cûáu àûúåc thûåc hiïån nhùçm xaác àõnh möåt söë thöng söë trong quy trònh chiïët xuêët cao úát
vaâ xêy dûång tiïu chuêín cú súã cuãa cao úát àûúåc chiïët xuêët tûâ quaã úát. Böåt úát coá nguöìn göëc tûâ quaã úát
àûúåc tröìng taåi huyïån Thanh Bònh, tónh Àöìng Thaáp àûúåc sûã duång àïí chiïët xuêët cao úát. Böåt úát àûúåc
tiïën haânh chiïët xuêët theo mö hònh thûåc nghiïåm D-Optimal, àûúåc thiïët kïë búãi phêìn mïìm Design-
Expert. Dõch chiïët tûâ mö hònh thûåc nghiïåm àûúåc tiïën haânh kiïím nghiïåm vïì haâm lûúång capsaicin.
Kïët quaã kiïím nghiïåm haâm lûúång capsaicin laâ dûä liïåu àêìu vaâo cho quaá trònh phên tñch liïn quan
nhên quaã vaâ töëi ûu hoáa búãi phêìn mïìm Modde 5.0. Nghiïn cûáu àaä cho kïët quaã phûúng phaáp chiïët
xuêët cao úát nhû sau: Chiïët xuêët theo phûúng phaáp ngêëm kiïåt, nhiïåt àöå phoâng, kñch thûúác böåt úát laâ
1 mm, dung möi laâ ethanol 90%, tyã lïå ethanol 90%/böåt úát laâ 6:1 (mL/ g), thúâi gian chiïët laâ 6 giúâ.
Nghiïn cûáu cuäng xêy dûång tiïu chuêín cú súã cuãa cao úát bao göìm caác chó tiïu caãm quan, àöå mêët khöëi
lûúång do laâm khö, àöå tro toaân phêìn, àõnh tñnh, àõnh lûúång, giúái haån nhiïîm khuêín. Cao úát àaåt tiïu
chuêín cú súã laâ nguöìn nguyïn liïåu tiïìm nùng àïí nghiïn cûáu àiïìu chïë caác saãn phêím chûáa capsaicin
coá taác duång giaãm àau.

Tûâ khoáa: cao úát, capsaicin, chiïët xuêët, tiïu chuêín cú súã

STUDY ON EXTRACTING CHILI EXTRACT FROM CHILI
GROWN IN THANH BINH DISTRICT, DONG THAP PROVINCE. To Hoang Thit . Nguyen Thi Kim Ngoc

ABSTRACT
Although there are many potential uses in pain relief, chili in Dong Thap have not been focused

on extracting to serve the preparation of topical drugs. The study was carried out to choose some
parameters in the chili extract extraction process and to establish the basic standard of chili extract.
Chili powder is derived from chili fruit grown in Thanh Binh district, Dong Thap province, which is
used to extract chili extract. Chili powder was extracted according to the experimental model D-
Optimal, designed by Design-Expert software. Extracts from experimental models were tested for
capsaicin content. The test results of capsaicin content are input data for the process of causal
analysis and optimization by Modde 5.0 software. The study gave the results of the extraction method
as follows: Extraction by the exhausting method, room temperature, the size of chili powder is 1
mm, the solvent is 90% ethanol, the ratio of ethanol 90% / chili powder is 6:1 (ml/g), extraction
time is 6 hours. The study also established basic standards of chili extract including organoleptic
criteria, weight loss due to drying, total ash, qualitative, quantitative, and bacterial contamination
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limits. Standardized chili extract is a potential source of raw materials for researching and
preparation of products containing capsaicin with analgesic effect.

Keywords: chili extract, capsaicin, extract, base standard

1. TÖÍNG QUAN
ÚÁt coá tïn khoa hoåc laâ Capsicum frutescens L., hoå Caâ (Solanaceae). ÚÁt laâ loaåi cêy buåi, laá heåp, taán

laá mõn. Quaã moãng, moåc àûáng thaânh tûâng chuâm úã àêìu caác caânh; maâu àoã tûúi, rêët cay [1]. Trong quaã
úát, coá caác chêët maâu laâ carotenoid 0.15-0.35%, trong àoá coá ê-caroten, caác húåp chêët coá oxy nhû
capsanthin, capsurubin (coá 2 nhoám hydroxyd vaâ 2 nhoám carbonyl), zeaxanthin vaâ cryptoxanthin.
Maâu àoã cuãa quaã laâ do caác chêët capsanthin vaâ capsorubin. Caác chêët khaác coá maâu vaâng. Caác chêët maâu
coân göìm caác flavonoid (apiosid vaâ glucosid cuãa luteolin). Hoaåt chêët cay trong quaã úát laâ capsaicin.
Àoá laâ amid cuãa vanilylamin (methoxy-3-hydroxy-4-benzylamin) vaâ möåt acid chûa no úã C10 (acid
methyl-7-octen-5-carbonic). Capsaicin kïët tinh hònh vêíy hoùåc hònh phiïën maâu trùæng, noáng chaãy úã
nhiïåt àöå 60 oC vaâ coá thïí thùng hoa àûúåc. Capsaicin tan trong ether dêìu hoãa, cöìn vaâ caác dung möi
khaác. Capsaicin rêët ñt tan trong nûúác tinh khiïët àun söi, nhûng laåi hoâa tan trong caác dung dõch kiïìm
loaäng. ÚÁt coân coá möåt saponin laâ capsidin [1].

Quaã úát laâ möåt gia võ thûåc phêím àûúåc sûã duång lêu àúâi vaâ laâ möåt trong nhûäng saãn phêím quan
troång trong nïìn kinh tïë quöëc tïë [2]. Vúái thaânh phêìn chêët gêy võ cay (capsaicinoid) vaâ chêët taåo maâu
sùæc àoã (carotenoid), gia võ úát laâ thaânh phêìn khöng thïí thiïëu trong quaá trònh chïë biïën thûác ùn, nhêët laâ
caác moán ùn chêu AÁ vaâ chêu Myä Latinh.

Bïn caånh viïåc sûã duång trong thûåc phêím, caác saãn phêím tûâ traái úát coân àûúåc sûã duång trong trõ liïåu.
Cao chiïët úát àaä àûúåc sûã duång úã chêu Êu tûâ hún 150 nùm àïí àiïìu trõ àau rùng, duâng ngoaâi da àiïìu trõ
caác triïåu chûáng àau theo kinh nghiïåm dên gian [3].

Gêìn àêy, vúái tiïën böå cuãa nïìn khoa hoåc kyä thuêåt, hoaåt chêët capsaicin [(E)8-methyl-N-vanillyl-6-
nonenamid] – thaânh phêìn taåo ra võ cay cuãa traái úát àûúåc xaác àõnh laâ thaânh phêìn coá hoaåt tñnh giaãm àau
vaâ laâ thaânh phêìn chñnh taåo taác duång cuãa caác saãn phêím tûâ úát. Cao chiïët úát àõnh chuêín capsaicin, dûúái
daång dõch thuöëc sûã duång ngoaâi da hoùåc kem thoa ngoaâi da àûúåc sûã duång röång raäi nhû liïåu phaáp höî
trúå àiïìu trõ àau [3 - 4].

Quaã úát coá nhiïìu taác duång nhû taác duång giaãm tùng troång, taác duång giaãm tñch luäy lipid gan, taác
duång baão vïå peroxyd hoáa úã phöíi, taác duång giaãm àau, taác duång chuyïín hoáa progesteron, taác duång
trïn da vaâ niïm maåc, taác duång gêy ung thû, àöåc tñnh cêëp (àaä xaác àõnh àûúåc LD50 cuãa capsaicin tiïm
trong maâng buång cho chuöåt nhùæt trùæng laâ 8 mg/kg [1]).

Mùåc duâ coá nhiïìu tiïìm nùng sûã duång trong trõ liïåu, nhûng chûa coá nhiïìu nghiïn cûáu phaát triïín
caác saãn phêím tûâ quaã úát. ÚÃ Viïåt Nam, chûa thêëy caác nghiïn cûáu cöng böë cuäng nhû saãn phêím dûúåc
phêím àûúåc àùng kyá lûu haânh. Tiïìm nùng sûã duång cao úát dûúái daång baâo chïë duâng taåi chöî àiïìu trõ
àau laâ rêët lúán búãi nhiïìu nguyïn nhên khaác nhau nhû: Sûå thiïëu huåt cuãa liïåu phaáp àiïìu trõ àau, àùåt
biïåt laâ àiïìu trõ àau “khöng gêy nghiïån”; nhu cêìu àiïìu trõ àau coá nguöìn göëc thêìn kinh (nhû àau
thêìn kinh toaå) laâ rêët lúán, àa söë ngûúâi dên coá thoái quen sûã duång caác thuöëc xoa boáp taåi chöî coá nguöìn
göëc y hoåc cöí truyïìn; taác duång phuå trïn sûác khoãe cuãa liïåu phaáp àiïìu trõ àau taåi chöî coá nguöìn göëc
tûâ úát laâ rêët thêëp.

Àöìng Thaáp laâ möåt tónh coá thïë maånh vïì nöng nghiïåp. Cêy úát àûúåc tröìng úã Àöìng Thaáp goáp phêìn àa
daång hoaá saãn phêím nöng nghiïåp cuãa tónh. Cêy úát vaâ saãn phêím tûâ úát coân laâ cêy giuáp thoaát ngheâo cuãa möåt
söë trûúâng húåp doanh nghiïåp àiïín hònh cuãa tónh. Bïn caånh nhûäng thuêån lúåi nöng nghiïåp vaâ thõ trûúâng,
cêy úát vêîn khöng nùçm ngoaâi “àiïåp khuác” àûúåc muâa mêët giaá cuãa caác saãn phêím nöng nghiïåp. Viïåc phaát
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triïín caác saãn phêím coá giaá trõ gia tùng bïn caånh saãn phêím nöng saãn thö tûâ úát laâ möåt nhu cêìu cêëp thiïët àïí
àaãm baão àûúåc sûå öín àõnh nïìn kinh tïë vaâ cuöåc söëng kinh tïë - xaä höåi vuâng tröìng úát.

Àïì taâi Nghiïn cûáu chiïët xuêët cao úát tûâ quaã úát (Capsicum frutescens L.) tröìng taåi huyïån Thanh
Bònh, tónh Àöìng Thaáp àûúåc thûåc hiïån nhùçm nghiïn cûáu nguöìn nguyïn liïåu tûâ quaã úát coá nguöìn göëc
taåi tónh Àöìng Thaáp vúái nhûäng muåc tiïu chñnh nhû sau: Xaác àõnh möåt söë thöng söë trong quy trònh
chiïët xuêët cao úát nhû kñch thûúác dûúåc liïåu, nöìng àöå ethanol, tyã lïå ethanol/dûúåc liïåu (v/m), thúâi gian
chiïët; xêy dûång tiïu chuêín cú súã cuãa cao úát àûúåc chiïët xuêët tûâ quaã úát.

2. ÀÖËI TÛÚÅNG NGHIÏN CÛÁU VAÂ PHÛÚNG PHAÁP NGHIÏN CÛÁU
2.1. Àöëi tûúång nghiïn cûáu
Nghiïn cûáu sûã duång böåt úát khö cuãa quaã úát àûúåc tröìng taåi huyïån Thanh Bònh, tónh Àöìng Thaáp,

chêët àöëi chiïëu capsaicin (Myä, 95%).
Caác hoáa chêët, dung möi àûúåc sûã duång trong nghiïn cûáu àïìu àaåt tiïu chuêín phên tñch, bao göìm:

Ethanol 96% (Viïåt Nam, 96%), ethanol 99% (Trung Quöëc, 99%), chloroform (Trung Quöëc, 99%),
diethylether (Trung Quöëc, 99.7%), methanol (Àûác, 99.9%), ethyl acetat (Àûác, 99,5%), petroleum
ether (Àûác), acid acetic (Àûác, 100%), acid citric (Àûác, 99.5%), acid hydrochloric (Àûác, 37%), acid
sulfuric (Àûác, 98%), natri hydroxyd (Àûác, 97%), kali hydroxyd (Àûác, 85%), acetonitril (Àûác, 99.9%),
acid phosphoric (Àûác, 99%).

Nghiïn cûáu sûã duång caác thiïët bõ, duång cuå sau: Hïå thöëng HPLC LC10-AD, LC-8A, SPD-M10Avp,
SPD-20A (Simadzu, Nhêåt Baãn); cên phên tñch àöå nhaåy 0,0001 (Sartorius, Àûác); cên phên tñch àöå
nhaåy 0,00001 (Radwag, Phêìn Lan); bïí siïu êm (Bandelin, Àûác); tuã sêëy (Memmert, Àûác); loâ nung
nhiïåt àöå cao (Nabertherm, Àûác) vaâ möåt söë duång cuå coá taåi Trûúâng Cao àùèng Y tïë Àöìng Thaáp vaâ
Trung têm Kiïím nghiïåm Àöìng Thaáp.

2.2. Phûúng phaáp nghiïn cûáu
2.2.1. Xaác àõnh möåt söë thöng söë trong quy trònh chiïët xuêët cao úát
Xêy dûång phûúng phaáp àõnh lûúång capsaicin bùçng phûúng phaáp sùæc kyá loãng hiïåu nùng cao

(HPLC).
Lûåa choån caác yïëu töë aãnh hûúãng àïën quaá trònh chiïët xuêët cao úát. Tiïën haânh thûã nghiïåm thùm doâ

vaâ tham khaão caác taâi liïåu liïn quan àïën quy trònh chiïët xuêët dûúåc liïåu bùçng phûúng phaáp ngêëm kiïåt,
choån ra caác mûác àöå cuãa 4 yïëu töë aãnh hûúãng àïën quy trònh chiïët xuêët laâ kñch thûúác dûúåc liïåu (khaão
saát böåt úát coá kñch thûúác 1mm, 2mm, 5mm), nöìng àöå ethanol (khaão saát caác mûác nöìng àöå ethanol
45%, 70%, 80%, 90% vaâ methanol 100%), tyã lïå ethanol/dûúåc liïåu (v/m) (khaão saát caác tyã lïå ethanol/
dûúåc liïåu lêìn lûúåt laâ 3:1, 4:1, 5:1, 6:1), thúâi gian chiïët (khaão saát cac thúâi gian chiïët 8 giúâ, 12 giúâ, 24
giúâ, 48 giúâ).

Xêy dûång mö hònh thûåc nghiïåm: Böåt úát àûúåc tiïën haânh chiïët xuêët theo mö hònh thûåc nghiïåm D-
Optimal, thiïët kïë búãi phêìn mïìm Design-Expert (Stat-Ease Inc). Phên tñch dûä liïåu vaâ töëi ûu hoáa:
Dõch chiïët tûâ mö hònh thûåc nghiïåm àûúåc tiïën haânh kiïím nghiïåm vïì haâm lûúång capsaicin. Kïët quaã
kiïím nghiïåm laâ dûä liïåu àêìu vaâo cho quaá trònh phên tñch liïn quan nhên quaã vaâ töëi ûu hoáa búãi phêìn
mïìm Modde 5.0.

2.2.2. Xêy dûång tiïu chuêín cú súã cuãa cao úát
Xêy dûång tiïu chuêín cú súã cuãa cao úát bao göìm caác chó tiïu nhû caãm quan, àöå mêët khöëi lûúång do

laâm khö, àöå tro, àõnh tñnh, àõnh lûúång, giúái haån nhiïîm khuêín.
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3. KÏËT QUAÃ VAÂ BAÂN LUÊÅN
3.1. Xaác àõnh möåt söë thöng söë trong quy trònh chiïët xuêët cao úát
3.1.1. Xêy dûång phûúng phaáp àõnh lûúång capsaicin bùçng phûúng phaáp HPLC
Nghiïn cûáu àaä xêy dûång quy trònh àõnh lûúång capsaicin bùçng phûúng phaáp HPLC nhû sau:
Pha àöång: Acid phosphoric 0.1% - acetonitril (45:55, v/v).
Dung dõch chuêín: Cên chñnh xaác khoaãng 10 mg chêët àöëi chiïëu capsaicin cho vaâo bònh àõnh mûác

100 ml, thïm khoaãng 20 ml methanol, siïu êm trong 10 phuát, böí sung methanol vûâa àuã, lùæc àïìu, loåc
qua maâng loåc 0,45 µm.

Dung dõch thûã: Pha dung dõch thûã trong bònh àõnh mûác 100 ml coá nöìng àöå khoaãng 10 mg
capsaicin/100 ml dung dõch (dung möi sûã duång laâ methanol), loåc qua maâng loåc 0,45 µm. Àiïìu kiïån
sùæc kyá: Cöåt theáp khöng gó (25 cm × 4,6 mm), àûúåc nhöìi pha tônh silica gel (5 µm); Detector quang
phöí tûã ngoaåi àùåt úã bûúác soáng 222 nm; Töëc àöå doâng 1,0 ml/ phuát; Thïí tñch tiïm mêîu 20 µl; Nhiïåt àöå
cöåt úã nhiïåt àöå phoâng.

Haâm lûúång capsaicin trong chïë phêím àûúåc tñnh theo cöng thûác:

Trong àoá: X laâ haâm lûúång capsaicin trong chïë phêím (%, kL/kL); ST laâ diïån tñch àónh cuãa mêîu
thûã; SC laâ diïån tñch àónh cuãa mêîu chuêín; CT laâ nöìng àöå dung dõch thûã (mg/ ml); CC laâ nöìng àöå dung
dõch chuêín (mg/ ml); H laâ haâm lûúång chêët àöëi chiïëu capsaicin (%).

Kïët quaã thêím àõnh quy trònh àõnh lûúång capsaicin nhû sau:
Tñnh tûúng thñch hïå thöëng:
Mêîu chuêín capsaicin àûúåc tiïm liïn tiïëp 6 lêìn vaâo hïå thöëng sùæc kyá. Kïët quaã àûúåc trònh baây

trong Baãng 1.
Baãng 1. Caác thöng söë sùæc kyá tûúng ûáng vúái pic capsaicin 6 lêìn tiïm liïn tiïëp

Söë lêìn tiïm tR Diïån tñch àónh
1 9,553 2700282

2 9,541 2711604

3 9,608 2700885

4 9,595 2737270

5 9,585 2723077

6 9,579 2795907

Trung bònh 9,577 2728171

RSD 0,265% (<1%) 1,321% (<2%)

Tñnh àùåc hiïåu:
Tiïm lêìn lûúåt caác mêîu trùæng, mêîu thûã, mêîu chuêín, mêîu thûã thïm chuêín cuãa capsaicin vaâo hïå

thöëng sùæc kyá. Kïët quaã úã Hònh 1 cho thêëy: Thúâi gian lûu cuãa pic capsaicin trong mêîu thûã laâ 9,680
phuát, tûúng àûúng thúâi gian lûu cuãa pic capsaicin trong mêîu chuêín, àöìng thúâi mêîu trùæng khöng coá

X(% ) =  x
ST

SC

CC x H
CT

x 100
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pic truâng vúái pic capsaicin (Hònh (a), (b) vaâ (c)); Khi thïm möåt lûúång chêët chuêín capsaicin vaâo mêîu
thûã, chiïìu cao vaâ diïån tñch pic capsaicin tùng lïn so vúái trûúác khi thïm chuêín (Hònh (d)); Phöí UV taåi
thúâi gian lûu cuãa pic capsaicin trong mêîu thûã giöëng vúái phöí UV taåi thúâi gian lûu cuãa pic capsaicin
trong mêîu chuêín.

(a) Mêîu trùæng   (b) Mêîu chuêín

(c) Mêîu thûã

Hònh 1. Sùæc kyá àöì àaánh àùåc hiïåu cuãa quy trònh àõnh lûúång capsaicin

(d) Mêîu thûã thïm chuêín

Tñnh tuyïën tñnh vaâ khoaãng tuyïën tñnh:
Tiïën haânh sùæc kyá 6 mêîu chuêín capsaicin vúái nöìng àöå tùng dêìn tûâ 20-450 µg/mL. Kïët quaã àöå

tuyïën tñnh àûúåc thïí hiïån úã Hònh 2.

Hònh 2. Àöì thõ biïíu diïîn sûå tûúng quan giûäa diïån tñch pic vaâ nöìng àöå capsaicin

Àöå lùåp laåi:
Kïët quaã àöå lùåp laåi cuãa phûúng phaáp àõnh lûúång àûúåc trònh baây trong Baãng 2.
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Baãng 2. Kïët quaã àaánh giaá àöå lùåp laåi cuãa phûúng phaáp àõnh lûúång capsaicin

Lêìn xaác àõnh Haâm lûúång (%) Söë liïåu thöëng kï
1 1,99 n = 6

2 2,00 X = 2,02%

3 2,00 RSD = 1,62% (<2%)

4 2,08

5 2,03

6 2,01

Àöå àuáng: Kïët quaã àaánh giaá àöå àuáng àûúåc trònh baây trong Baãng 3. Tyã lïå höìi phuåc cuãa mêîu nùçm
trong khoaãng giúái haån 98-102%.

Baãng 3. Kïët quaã àaánh giaá àöå àuáng cuãa phûúng phaáp àõnh lûúång capsacin

Mêîu Mûác haâm lûúång Lûúång thïm vaâo Lûúång tòm thêëy Tyã lïå höìi phuåc
(mg) (mg) (%)

1 80% 16,14 16,42 101,74

2 16,23 16,07 99,03

3 16,32 16,54 101,33

4 100% 19,97 20,10 100,65

5 20,06 20,18 100,61

6 20,33 20,68 101,69

7 120% 24,16 24,49 101,37

8 23,98 24,15 100,69

9 23,98 23,79 99,20

Quy trònh àõnh lûúång capsaicin àaåt caác yïu cêìu vïì tñnh tûúng thñch hïå thöëng, tñnh àùåc hiïåu, tñnh
tuyïën tñnh vaâ khoaãng tuyïën tñnh, àöå lùåp laåi, àöå àuáng.

Nghiïn cûáu àaä xêy dûång vaâ thêím àõnh quy trònh àõnh lûúång capsaicin dûåa theo Dûúåc àiïín Myä
(USP 38 [5]) bùçng phûúng phaáp HPLC. Tñnh linh hoaåt cuãa HPLC cao hún caác phûúng phaáp khaác
nhúâ caác cú chïë taách, pha tônh vaâ pha àöång àa daång, phong phuá. Vúái hiïåu nùng taách cao, khaã nùng
phên tñch röång, sùæc kyá loãng cao aáp hiïån vêîn laâ lûåa choån ûu tiïn trong phên tñch hay àiïìu chïë caác chêët.

3.1.2. Lûåa choån caác yïëu töë aãnh hûúãng àïën quaá trònh chiïët xuêët cao úát
Tiïën haânh thûã nghiïåm thùm doâ vaâ tham khaão caác taâi liïåu liïn quan àïën quy trònh chiïët xuêët dûúåc

liïåu bùçng phûúng phaáp ngêëm kiïåt, choån ra caác mûác àöå cuãa 4 yïëu töë aãnh hûúãng àïën quy trònh chiïët laâ
kñch thûúác böåt úát, nöìng àöå ethanol, tyã lïå dung möi/böåt úát, thúâi gian chiïët. Khöëi lûúång böåt úát àûúåc
chiïët xuêët cho möîi böå thöng söë laâ 100 g. Kïët quaã khaão saát caác thöng söë chiïët àûúåc trònh baây trong
Baãng 4.
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Baãng 4. Nöìng àöå capsaicin chiïët àûúåc qua caác lêìn khaão saát

Stt Kñch Nöìng àöå Tyã lïå Thúâi gian Haâm lûúång
thûúác dung möi (%) dung möi/ (giúâ) capsaicin (%)
(mm) dûúåc liïåu

1 1 90 6:1 24 0.285

2 2 90 6:1 24 0.257

3 5 90 6:1 24 0.232

4 2 45 6:1 24 0.214

5 2 70 6:1 24 0.210

6 2 80 6:1 24 0.216

7 2 90 6:1 24 0.264

8 2 Methanol 100% 6:1 24 0.253

9 2 90 3:1 24 0.195

10 2 90 4:1 24 0.257

11 2 90 5:1 24 0.225

12 2 90 6:1 24 0.250

13 2 90 6:1 8 0.200

14 2 90 6:1 12 0.226

15 2 90 6:1 24 0.255

16 2 90 6:1 48 0.251

Kïët quaã, nghiïn cûáu àaä choån àûúåc möåt söë thöng söë àïí thiïët lêåp mö hònh thûåc nghiïåm nhùçm xaác
àõnh caác thöng söë töëi ûu trong quaá trònh chiïët xuêët cao úát:

- Vïì kñch thûúác böåt úát khö: Choån 2 loaåi kñch thûúác laâ 1 mm vaâ 2 mm àïí tiïën haânh töëi ûu hoáa.
- Vïì nöìng àöå dung möi sûã duång trong chiïët xuêët: Mûác nöìng àöå ethanol 90% cho nöìng àöå

capsaicin chiïët àûúåc cao hún hùèn caác mûác nöìng àöå ethanol khaác. Do àoá, choån mûác nöìng àöå ethanol
90% àïí tiïën haânh quy trònh chiïët xuêët cao úát.

- Vïì tyã lïå dung möi/böåt úát (v/m): Choån 3 mûác nöìng àöå dung möi/ nguyïn liïåu laâ 4:1, 5:1 vaâ 6:1
àïí tiïën haânh töëi ûu hoáa.

- Thúâi gian chiïët: Choån thúâi gian chiïët laâ 24 vaâ 48 giúâ àïí tiïën haânh töëi ûu hoáa.
3.1.3. Xêy dûång mö hònh thûåc nghiïåm
Baãng 5. Dûä liïåu thûåc nghiïåm quy trònh chiïët xuêët cao úát

STT x1 x2 x3 y1

1 1 4 24 0,332

2 2 4 24 0,146

3 1 5 24 0,347
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Phûúng phaáp chiïët xuêët cao úát: Sûã duång phûúng phaáp ngêëm kiïåt, úã nhiïåt àöå phoâng, dung möi sûã
duång ethanol 90%. Caác thöng söë nhû kñch thûúác dûúåc liïåu, tyã lïå dung möi/böåt úát, thúâi gian chiïët
àûúåc thay àöíi theo thiïët kïë. Qua thùm doâ sú böå, nghiïn cûáu choån khaão saát 3 yïëu töë aãnh hûúãng àïën
quy trònh chiïët vúái caác mûác àöå nhû sau: Kñch thûúác dûúåc liïåu (1 vaâ 2 mm), tyã lïå dung möi/ nguyïn
liïåu (4:1, 5:1 vaâ 6:1), thúâi gian chiïët (24 vaâ 48 giúâ).

Quy trònh chiïët xuêët cao úát àûúåc thiïët kïë theo mö hònh D-Optimal búãi phêìn mïìm Design-
Expert göìm 12 thñ nghiïåm. Cao úát tûúng ûáng vúái caác thñ nghiïåm theo thiïët kïë àûúåc kiïím nghiïåm vaâ
kïët quaã àûúåc toám tùæt trong Baãng 5. Biïën àöåc lêåp: x1 laâ kñch thûúác böåt úát (mm); x2 laâ tyã lïå dung möi/
böåt úát (mL/g); x3 laâ thúâi gian chiïët xuêët (giúâ). Biïën phuå thuöåc: y1 laâ haâm lûúång capsaicin àûúåc chiïët
xuêët (%).

3.1.4. Phên tñch dûä liïåu vaâ töëi ûu hoáa
Chaåy chûúng trònh töëi ûu hoáa trïn phêìn mïìm Modde 5.0 vúái kïët quaã tûâ caác thñ nghiïåm thu àûúåc

caác àiïìu kiïån töëi ûu cho hiïåu suêët chiïët capsaicin töëi àa laâ:
Thöng söë töëi ûu:
x1: Kñch thûúác dûúåc liïåu = 1 mm.
x2: Tyã lïå dung möi/böåt úát = 6:1 (mL/g).
x3: Thúâi gian chiïët = 48 giúâ.
Kïët quaã dûå àoaán:
y1: Haâm lûúång capsaicin trong dõch chiïët = 0.376%.
Vêåy, phûúng phaáp chiïët xuêët cao úát àûúåc àïì nghõ laâ:
Chiïët xuêët theo phûúng phaáp ngêëm kiïåt, nhiïåt àöå phoâng, kñch thûúác böåt úát laâ 1 mm, dung möi

laâ ethanol 90%, tyã lïå ethanol 90%/ böåt úát laâ 6:1 (mL/g), thúâi gian chiïët laâ 6 giúâ. Nghiïn cûáu àaä
khaão saát vaâ choån àûúåc caác thöng söë töëi ûu giuáp quyïët àõnh chêët lûúång vaâ hiïåu quaã cuãa quaá trònh
chiïët xuêët [7].

Bùçng phûúng phaáp chiïët xuêët ngêëm kiïåt, dung möi àûúåc dõch chuyïín trong khöëi dûúåc liïåu
theo möåt chiïìu xaác àõnh vúái möåt töëc àöå nhêët àõnh. Trong quaá trònh dõch chuyïín, caác chêët tan trong
dûúåc liïåu tan vaâo dung möi vaâ nöìng àöå dung dõch tùng dêìn cho túái khi baäo hoâa úã àêìu kia cuãa khöëi
dûúåc liïåu. Nhû vêåy, ngêëm kiïåt laâ möåt quaá trònh chiïët ngûúåc doâng vúái nöìng àöå dõch chiïët tùng dêìn
tûâ àêìu túái cuöëi khöëi dûúåc liïåu [7]. Nghiïn cûáu sûã duång dung möi ethanol 90% àïí chiïët xuêët, àêy
laâ dung möi àûúåc duâng nhiïìu nhêët. Ethanol coá thïí hoâa tan àûúåc nhiïìu nhoám hoaåt chêët, khöng

4 2 5 24 0,154

5 1 6 24 0,375

6 2 6 24 0,161

7 1 4 48 0,340

8 2 4 48 0,149

9 1 5 48 0,350

10 2 5 48 0,156

11 1 6 48 0,379

12 2 6 48 0,163
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àöåc, reã tiïìn vaâ dïî tòm.
3.2. Xêy dûång tiïu chuêín cú súã cuãa cao úát
Nghiïn cûáu àaä xêy dûång àûúåc tiïu chuêín cú súã cuãa cao úát nhû sau:
Yïu cêìu kyä thuêåt:
a) Caãm quan: Cao úát coá maâu nêu àoã, thïí chêët mïìm, võ rêët cay.
b) Àöå mêët khöëi lûúång do laâm khö: Khöng quaá 30%.
c) Tro toaân phêìn: Khöng quaá 5%.
d) Àõnh tñnh: Sùæc kyá àöì cuãa mêîu thûã phaãi coá vïët coá Rf vaâ maâu sùæc, hònh daång vïët tûúng ûáng vúái

vïët trïn sùæc kyá àöì cuãa mêîu chuêín.
à) Àõnh lûúång: Haâm lûúång capsaicin khöng ñt hún 1,0%.
e) Giúái haån nhiïîm khuêín: Töíng söë vi khuêín hiïëu khñ söëng laåi àûúåc khöng quaá 104 trong 1 g;

Töíng söë Enterobacteria khöng quaá 500 trong 1 g; Nêëm vaâ möëc khöng quaá 100 trong 1 g; Khöng
àûúåc coá Salmonella trong 10 g; Mêîu khöng coá Escherichia coli, Pseudomonas aeruginosa,
Staphylococcus aureus trong 1g.

Phûúng phaáp thûã:
a) Tñnh chêët: Thûã bùçng caãm quan, chïë phêím phaãi àaåt caác yïu cêìu àaä nïu.
b) Àöå êím: Thûã theo Dûúåc àiïín Viïåt Nam V, phuå luåc 9.6 “Xaác àõnh àöå mêët khöëi lûúång do laâm

khö”, trang PL-203 [6].
c) Àöå tro toaân phêìn: Thûã theo Dûúåc àiïín Viïåt Nam V, phuå luåc 9.8 “Xaác àõnh tro toaân phêìn”,

trang PL-204 [6].
d) Àõnh tñnh:
Baãn moãng: Silicagel GF254.
Dung möi khai triïín: CHCl3 – MeOH (95:5).
Dung dõch thûã: Cên möåt lûúång cao úát tûúng ûáng vúái 10 mg capsaicin, thïm 10 ml methanol,

siïu êm trong 10 phuát, loåc.
Dung dõch àöëi chiïëu: Dung dõch capsaicin àöëi chiïëu 1 mg/mL trong methanol.
Caách tiïën haânh: Chêëm riïng biïåt lïn baãn moãng 20 µl möîi dung dõch trïn. Triïín khai sùæc kyá àïën

khi dung möi ài àïën vaåch kïët thuác. Lêëy baãn moãng ra vaâ àïí khö ngoaâi khöng khñ trong 2 phuát. Phun
dung dõch thuöëc thûã 2,6-dibromoquinon clorimid 0,5% trong methanol, àïí khö tûå nhiïn trong 2
phuát. Àùåt baãn moãng vaâo bònh chûáa húi amoniac baäo hoâa trong 2 phuát. Lêëy baãn moãng ra, sêëy khö
nhanh vaâ quan saát caác vïët bùçng mùæt thûúâng. Capsaicin laâ vïët coá maâu xanh.

à) Àõnh lûúång:
Pha àöång: Acid phosphoric 0.1% - Acetonitril (45:55, v/v).
Dung dõch chuêín: Cên chñnh xaác khoaãng 10 mg chêët àöëi chiïëu capsaicin cho vaâo bònh àõnh mûác

100 ml, thïm khoaãng 70 ml methanol, siïu êm trong 10 phuát, böí sung methanol vûâa àuã, lùæc àïìu, loåc
qua maâng loåc 0,45 µm.

Dung dõch thûã: Cên chñnh xaác khoaãng 1 g cao úát cho vaâo bònh àõnh mûác 100 ml, thïm khoaãng
70 mL methanol, siïu êm trong 10 phuát, böí sung methanol vûâa àuã, lùæc àïìu, loåc qua maâng loåc
0,45 µm.

Àiïìu kiïån sùæc kyá: Cöåt theáp khöng gó (25 cm × 4,6 mm), àûúåc nhöìi pha tônh silica gel (5 µm);
Detector quang phöí tûã ngoaåi àùåt úã bûúác soáng 222 nm; Töëc àöå doâng 1,0 mL/phuát; Thïí tñch tiïm mêîu
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20 µL; Nhiïåt àöå cöåt úã nhiïåt àöå phoâng.
Haâm lûúång capsaicin trong chïë phêím àûúåc tñnh theo cöng thûác:

Trong àoá: X laâ haâm lûúång capsaicin trong chïë phêím (%, kL/kL); ST laâ diïån tñch àónh cuãa mêîu
thûã; SC laâ diïån tñch àónh cuãa mêîu chuêín; CT laâ nöìng àöå dung dõch thûã (mg/mL); CC laâ nöìng àöå dung
dõch chuêín (mg/mL); H laâ haâm lûúång chêët àöëi chiïëu capsaicin (%).

e) Giúái haån nhiïîm khuêín: Thûã theo Dûúåc àiïín Viïåt Nam V, phuå luåc 13.6 “Thûã giúái haån nhiïîm
khuêín”, trang PL-300.

Nghiïn cûáu àaä tham khaão caác chuyïn luêån cao dûúåc liïåu coá trong Dûúåc àiïín Viïåt Nam V [6] vaâ
cao úát coá trong Dûúåc àiïín chêu Êu [8] àïí xêy dûång tiïu chuêín cú súã cho cao úát vúái caác chó tiïu:
Caãm quan, àöå êím, àöå tro, àõnh tñnh, àõnh lûúång, giúái haån nhiïîm khuêín. Trong àoá, chó tiïu haâm lûúång
capsaicin khöng nhoã hún 1.0%, so vúái Dûúåc àiïín chêu Êu quy àõnh haâm lûúång capsaicinoid laâ 2.0-
2.4% (capsaicinoid göìm coá capsaicin, dihydrocapssaicin vaâ nordihydrocapssaicin) [8]

4. KÏËT LUÊÅN
Cao úát àûúåc chiïët xuêët theo phûúng phaáp ngêëm kiïåt, úã nhiïåt àöå phoâng, kñch thûúác böåt úát laâ 1

mm, dung möi laâ ethanol 90%, tyã lïå ethanol 90%/ böåt úát laâ 6:1 (mL/g), thúâi gian chiïët laâ 6 giúâ.
Nghiïn cûáu cuäng xêy dûång tiïu chuêín cú súã cuãa cao úát bao göìm caác chó tiïu caãm quan, àöå mêët khöëi
lûúång do laâm khö, àöå tro toaân phêìn, àõnh tñnh, àõnh lûúång, giúái haån nhiïîm khuêín. Cao úát àaåt tiïu
chuêín cú súã laâ nguöìn nguyïn liïåu tiïìm nùng àïí nghiïn cûáu àiïìu chïë caác saãn phêím chûáa capsaicin coá
taác duång giaãm àau.
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Nghiïn cûáu naây àûúåc Trûúâng Cao àùèng Y tïë Àöìng Thaáp höî trúå kinh phñ àïí thûåc hiïån.
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