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ABSTRACT 

The aim of the study was to assess the effects of raw material treatment 
methods on the concentration and stability of the anthocyanin extracts from 
purple cabbage. The ethanol solution (50%, v/v) added 1% HCl was used as 
solvent for extraction. Some treatment ways such as: drying, freezing, 
drying and freezing were applied to raw materials. In order to obtain the 
extract with the highest concentration of anthocyanins and the most stable 
one under variable conditions, purple cabbages were dried before 
extraction. The optimum drying temperature and moisture content of the 
material for drying process are 40oC and 15% respectively. Stability of 
anthocyanin extracts was significantly affected by heating at 95oC for 15 
minutes (5.22–7.08% degradation) and exposure to light (2.50 – 4.56% 
degradation after 24 hours) in comparison with dark condition. 

TÓM TẮT 

Mục đích của nghiên cứu là đánh giá hiệu quả của phương pháp xử lý 
nguyên liệu đến hàm lượng và sự ổn định của chiết xuất anthocyanin thu 
được từ bắp cải tím. Dung dịch ethanol (50%, v/v) thêm 1% HCl được sử 
dụng làm dung môi trích ly. Một số biện pháp xử lý như: sấy, đông lạnh, sấy 
kết hợp với đông lạnh đã được áp dụng đối với nguyên liệu. Để thu được 
chiết xuất có hàm lượng anthocyanins cao nhất và ổn định nhất với các điều 
kiện khác nhau bắp cải tím được sấy trước khi trích ly. Nhiệt độ sấy và độ 
ẩm của nguyên liệu tối ưu cho quá trình sấy lần lượt là 40oC và 15%. Tính 
ổn định của anthocyanin bị ảnh hưởng đáng kể bằng sự gia nhiệt ở 95oC 
trong 15 phút (phân hủy 5,22–7,08%) và tiếp xúc với ánh sáng (phân hủy 
2,50 – 4,56% sau 24 giờ) khi so sánh với điều kiện giữ trong tối sau 24 giờ. 

 
1 ĐẶT VẤN ĐỀ 

Bắp cải tím (Brassica oleracea var capitata 
ruba) bắt nguồn từ Tây bắc Châu Âu. Đến khoảng 
giữa thế kỷ XVI bắp cải tím đã trở thành loại rau 
quan trọng ở Châu Âu. Từ Châu Âu, bắp cải tím 
được trồng lang truyền rộng rãi ở nhiều nơi trên thế 
giới. Tại Việt Nam, bắp cải tím được trồng nhiều ở 
Đà Lạt. Bắp cải tím là một nguồn giàu 
anthocyanin. Anthocyanin của bắp cải tím được 
xác định bao gồm cyanidin-3,5-diglucoside và 

cyanidin-3-sophoroside-5-glucoside, và sau cùng là 
các dạng được acyl hóa khác nhau (Dirby et al., 
2001; Jackman và Smith, 1992; Hrazdina et al., 
1977). 

Anthocyanins, thuộc nhóm flavonoid, là sắc tố 
trong không bào thực vật tan trong nước chịu trách 
nhiệm về màu màu đỏ sáng, tím hoặc màu xanh 
của hoa, vỏ, hạt, quả và lá (Gross, 1987). Chúng 
xuất hiện hầu như trong các loại thực vật với hàm 
lượng và thành phần khác nhau tùy thuộc vào hai 
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yếu tố là nội tại và môi trường (Mohr et al., 1995). 
Nguồn cung cấp anthocyanin chính trong quả ăn 
được là nho, anh đào, mận, mâm xôi, dâu tây, táo, 
đào, việt quất... Nhóm rau có chứa sắc tố 
anthocyanin là cà tím, bắp cải tím, tía tô... Cường 
độ và độ bền màu anthocyanin phụ thuộc vào nhiều 
yếu tố như thành phần cấu trúc, nồng độ chất màu, 
pH, nhiệt độ, ánh sáng, sự hiện diện của các chất 
màu khác, ion kim loại, enzyme, oxy, vitamin C, 
đường và SO2,… (Mazza và Minitiati, 1993; 
Francis, 1989).  

Bên cạnh các tính năng màu sắc của họ, 
anthocyanins có gần đây đã thu hút sự quan tâm 
nhiều hơn do chúng còn là hợp chất có nhiều hoạt 
tính sinh học quí cho sức khỏe như khả năng chống 
oxy hóa, chống dị ứng, chống các tia phóng xạ, 
chống viêm, chống vi khuẩn, chống đông huyết tạo 
các bệnh mạch vành và có tác dụng bảo vệ tim 
mạch và thuốc giãn mạch vành (Puupponen-Pimiã 
et al., 2001; Manach et al., 2005). 

Anthocyanins không có độc tính và không có 
bất kỳ giới hạn tối đa cho các ứng dụng trong thực 
phẩm. Chúng được ứng dụng rộng rãi trong các 
hoạt động sản xuất công nghiệp (Brasil, 2001).  

Chất màu anthocyanin có thể được nghiên cứu 
dựa vào ảnh hưởng có lợi của chúng đối với sức 
khỏe con người (Motohashi et al., 2008) và các 
ứng dụng của chúng như sự lựa chọn tiềm năng để 
thay thế màu sắc tự nhiên trong thực phẩm (Shipp 
et al., 2010).  

Anthocyanins là các phân tử cực với các nhóm 
hydroxyl, carboxyl, methoxyl và glycolyl liên kết 
với vòng thơm. Chúng có thể hoà tan trong nước 
tốt hơn trong các dung môi không phân cực và đặc 
điểm này sẽ giúp dễ dàng cho quá trình trích ly và 
phân tách (Harbone và Grayer, 1988). Axit 
hydrochloric pha loãng trong methanol thường 
được sử dụng để trích ly anthocyanin. Do methanol 
có đặc tính độc hại, các nhà khoa học thực phẩm 
thay thế bằng hỗn hợp ethanol trong nước và sử 
dụng như một dung môi trong công nghiệp thực 
phẩm, chúng được đánh giá tốt như methanol 
(Lapornik et al., 2005).  

Nhiều nghiên cứu về sử dụng các dung môi 
trích ly anthocyanin được nghiên cứu (Harbone and 
Grayer, 1988; Francis, 1989; Bridle and 
Timberlake, 1997; Montes et al., 2005). Hầu hết 
các nghiên cứu thực hiện xác định anthocyanin 
trong một số nguyên liệu có nguồn gốc thực vật 
(Eichhorn và Winterhalter, 2005; Macz-Pop et al., 
2006. Baleiras Couto và Eiras-Dias, 2006). Nhóm 

chất thuộc họ polyphenol có thể được trích từ 
nguyên liệu thực vật dạng sấy khô, lạnh đông hoặc 
dạng tươi (Jin Dai và Russell, 2010). Phần nghiên 
cứu được thực hiện nhằm khảo sát ảnh hưởng  
của quá trình xử lý bắp cải tím đến khả năng trích 
ly và độ bền màu anthocyanin từ nguyên liệu này. 
Bên cạnh đó, ảnh hưởng của việc xử lý nhiệt và 
ánh sáng đến độ bền màu anthocyanin cũng được 
khảo sát. 

2 VẬT LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP 

2.1 Chuẩn bị nguyên liệu 

Bắp cải tím (Brassica oleracea) tươi được mua 
từ siêu thị Metro Hưng Lợi, Cần Thơ. Bắp cải tím 
tươi được tách từng bẹ, rửa sạch để ráo và nghiền 
đạt kích thước < 5 mm. Cân mỗi mẫu 20 g cho vào 
từng túi để xử lý. 

2.2 Phương pháp thí nghiệm 

2.2.1  Bố trí thí nghiệm 

Thí nghiệm khảo sát ảnh hưởng của việc xử lý 
nguyên liệu bắp cải tím bằng khả năng trích ly và 
độ bền màu anthocyanin được bố trí theo một nhân 
tố. Các phương pháp xử lý nguyên liệu khảo sát 
bao gồm: sấy nguyên liệu 40oC đến độ ẩm 20%, 
lạnh đông ở nhiệt độ -15oC trong 24 giờ (Huỳnh 
Thị Kim Cúc et al., 2005) và sấy nguyên liệu 40oC 
đến 20% ẩm độ và lạnh đông tiếp ở -15oC trong  
24 giờ.  

Thí nghiệm khảo sát ảnh hưởng quá trình sấy 
đến khả năng trích ly anthocyanin được bố trí theo 
phương pháp giai thừa với hai nhân tố là nhiệt độ 
sấy (15, 40, 50oC) và độ ẩm nguyên liệu sau sấy 
(15, 20, 25%). 

Dùng dung môi ethanol (50%, v/v) có thêm 1% 
HCl trích ly, dịch trích được xác định hàm lượng 
anthocyanin. Cho dịch trích vào các ống nghiệm có 
nắp đậy, giữ ở các điều kiện như đặt trong phòng 
bật đèn trong 24 giờ, đặt trong túi chắn sáng trong 
24 giờ và đun ở 95oC trong 15 phút. Xác định lại 
hàm lượng anthocyanin và tính tổn thất trong các 
điều kiện giữ mẫu. 

2.2.2  Phương pháp trích ly và xác định hàm 
lượng anthocyanin: 

Mỗi túi 20 g nguyên liệu sau khi xử lý được sử 
dụng để trích ly. Ngâm mẫu trong dung môi gồm 
ethanol – nước (tỷ lệ 1:1) có chứa 1% HCl (Huỳnh 
Thị Kim Cúc et al., 2005). Tỷ lệ nguyên liệu: dung 
môi sử dụng 1:10. Quá trình trích được thực hiện ở 
40oC trong 40 phút, sau khi lọc thu được dịch trích. 
Xác định anthocyanin trong dịch trích theo phương 
pháp pH vi sai (Giusti và Wrolstad, 2000), dựa trên 
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nguyên tắc chất màu anthocyanin thay đổi theo pH. 
Tại pH = 1 các anthocyanin tồn tại ở dạng oxonium 
hoặc flavium có độ hấp thụ cực đại, tại pH = 4,5 thì 
chúng lại ở dạng carbinol không màu. Phương 
pháp pH vi sai cho phép xác định hàm lượng 
anthocyanin tổng số chính xác và nhanh chóng, 
thậm chí khi có sự hiện diện của các hợp chất can 
thiệp khác (Gabriela et al., 2010). 

Mẫu được pha loãng trong hai dung dịch đệm: 
đệm kali clorua 0,025 M (pH 1.0) và đệm natri 
axetat 0,4 M (pH 4.5). Tất cả các phép đo độ hấp 
thu bằng máy đo quang phổ được thực hiện ở bước 
sóng 520 nm và 700 nm (Gabriela et al., 2010).  

Xác định lượng anthocyanin theo công thức: 

. . .
;

.

A M K V
a g

l
   

Trong đó: A = (A520nm.pH=1 – A700nm.pH=1) - 
(A520nm.pH= 4,5 – A700nm.pH= 4,5) 

A520nm, A700nm: Độ hấp thụ tại bước sóng 520 và 
700 nm, ở pH =1 và pH = 4.5  

a: Lượng anthocyanin (g); M: Khối lượng phân 
tử của anthocyanin, được biểu diễn qua cyanidin 3-
glucozide (449.2 g/mol); l: Chiều dày cuvet (1cm); 

K: Độ pha loãng; V: Thể tích dịch chiết (l); : Hệ 
số hấp thụ phân tử, (25.740 mol-1 cm-1 tại λ = 520 
nm) (Gabriela et al., 2010). 

Phần trăm anthocyanin = a × 100% / [m × (100 
– w) × 10-2] 

Trong đó, a: Lượng anthocyanin (g); m: Khối 
lượng nguyên liệu ban đầu (g); w: Độ ẩm nguyên 
liệu (%) (Huỳnh Thị Kim Cúc et al., 2005). 

2.2.3 Phương pháp xử lý số liệu 

Số liệu được xử lý theo phương pháp phân tích 
phương sai bằng chương trình STATGRAPHICS 
Centurion XVI.I. Đồ thị được xây dựng bằng 
chương trình Microsoft Excel 2007 và 
STATGRAPHICS Centurion XVI.I. 

3 KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

3.1 Ảnh hưởng của biện pháp xử lý bắp cải 
tím đến khả năng trích ly và độ bền màu 
anthocyanin  

Hàm lượng anthocyanin thu được từ các mẫu 
nguyên liệu tươi, sấy, lạnh đông và kết hợp sấy với 
lạnh đông, phần trăm tổn thất anthocyanin của các 
mẫu trên khi gia nhiệt, giữ ở điều kiện sáng và tối 
được biểu diễn trên đồ thị Hình 1 và 2. 

 

 
Hình 1: Hàm lượng anthocyanin từ các mẫu nguyên liệu xử lý khác nhau và tổn thất anthocyanin của 

các mẫu sau quá trình gia nhiệt, giữ ở điều kiện sáng và tối  

Thể hiện qua giá trị trung bình và LSD 



Tạp chí Khoa học Trường Đại học Cần Thơ   Số chuyên đề: Nông nghiệp (2014)(1): 1-7 

 4 

Đồ thị Hình 1 cho thấy dịch trích từ nguyên liệu 
sau sấy và sau lạnh đông đều cho hàm lượng 
anthocyanin tăng khác biệt có ý nghĩa so với hàm 
lượng anthocyanin trích từ nguyên liệu tươi. Tuy 
nhiên, anthocyanin trích từ nguyên liệu sấy có giá 
trị vượt trội so với dịch trích từ nguyên liệu lạnh 
đông. Đồng thời sự kết hợp quá trình sấy và lạnh 
đông trên nguyên liệu không làm gia tăng hàm 
lượng anthocyanin trong dịch trích. Mức độ phá vỡ 
tế bào và kích thước nguyên liệu là một trong 
những yếu tố được đánh giá là có ảnh hưởng đến 
khả năng trích ly (Cacace và Mazza, 2003). Quá 
trình sấy và quá trình đông lạnh đều gây ra sự phá 
vỡ cấu trúc tế bào tạo điều kiện cho dung môi và 
nguyên liệu tiếp xúc tốt hơn, do đó làm tăng khả 
năng trích ly. Martina et al. (2008) đã đưa ra kết 
luận quá trình lạnh đông cà rốt làm tăng đáng kể 
khả năng trích ly carotene. Quá trình sấy làm giảm 
độ ẩm nguyên liệu do đó làm tăng diện tích tiếp 
xúc của nguyên liệu cũng như làm tăng tỷ lệ dung 
môi sử dụng với nguyên liệu do đó cho hiệu quả 
trích ly vượt trội so với quá trình lạnh đông nguyên 

liệu. Weiguang và Wetzstein (2011) đã đưa ra kết 
quả sấy bằng tủ sấy ở 40oC và phơi nắng nguyên 
liệu thảo mộc đều làm tăng hàm lượng polyphenol 
trong dịch trích ly so với dịch trích từ thảo mộc 
tươi. Nhiều nghiên cứu trích ly chất có hoạt tính 
sinh học từ thực vật đã chọn phương án sấy nguyên 
liệu trước khi trích ly vì nhiều lý do như làm giảm 
độ ẩm nguyên liệu (Müller and Heindl, 2006), 
thuận lợi cho quá trình trích ly (Marur and Sodex, 
1995), và bảo quản nguyên liệu cũng như giảm 
khối lượng cho hệ thống trích ly (Afoakwah et al., 
2012), đồng thời cho hiệu suất trích các chất có 
hoạt tính sinh học cao nhất (Bridi et al., 2006).  

Không chỉ cho hàm lượng anthocyanin trong dịch 
trích cao, nguyên liệu sau sấy còn cho tỷ lệ tổn thất 
anthocyanin thấp có ý nghĩa khi so sánh với dịch 
trích từ nguyên liệu tươi và nguyên liệu lạnh đông 
(Hình 1). Từ kết quả trên biện pháp sấy nguyên 
liệu trước khi trích ly anthocyanin có nhiều ưu 
điểm nên tiếp tục khảo sát các yếu tố liên quan đến 
quá trình sấy nguyên liệu. 

 

 

Hình 2: Tổn thất anthocyanin khi gia nhiệt, giữ ở điều kiện sáng và tối của dịch trích từ các mẫu 
nguyên liệu tươi và qua sấy, lạnh đông, sấy kết hợp với lạnh đông  

Thể hiện qua giá trị trung bình và LSD 
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Kết quả từ Hình 2 cho thấy gia nhiệt và bị chiếu 
sáng gây tổn thất anthocyanin khác biệt ý nghĩa so 
với giữ ở điều kiện tối. Nhiệt độ và ánh sáng là các 
nhân tố ảnh hưởng đến sự phân hủy chất màu 
anthocyanin (Mazza và Minitiati, 1993; Francis, 
1989). Nhiệt độ cao gây phân hủy anthocyanin 
được lý giải do sự thủy phân của cấu trúc glycoside 
có tác động bảo về đối với anthocyanin không ổn 
định. Nhiệt độ càng cao sự phân hủy anthocyanin 
càng nhiều (Laleh et al., 2006). Chiếu sáng là nhân 
tố thúc đẩy sự phân hủy chất màu anthocyanin 

(Palamidis và Markakis, 1975). Tuy nhiên, sự phân 
hủy anthocyanin do chiếu sáng thấp hơn có ý nghĩa 
so với sự phân hủy do tác động nhiệt độ (Hình 2). 

3.2  Ảnh hưởng của nhiệt độ tách ẩm và độ 
ẩm nguyên liệu đến khả năng trích ly 
anthocyanin từ bắp cải tím 

Kết quả ảnh hưởng của nhiệt độ tách ẩm và độ 
ẩm nguyên liệu đến khả năng trích ly và tổn thất 
chất màu anthocyanin qua các quá trình xử lý như 
gia nhiệt, giữ ở điều kiện sáng và tối được thể hiện 
trên đồ thị Hình 3. 

 

 
Hình 3: Ảnh hưởng của nhiệt độ tách ẩm nguyên liệu, độ ẩm nguyên liệu đến hàm lượng anthocyanin 

và tổn thất anthocyanin sau đun nóng, giữ ở điều kiện sáng và tối  

Thể hiện qua giá trị trung bình và LSD, p = 0,05

Nhiệt độ tối thích cho quá trình sấy nguyên liệu 
cần phải được khảo sát vì quá trình phân hủy của 
các chất xảy ra ở nhiệt độ cao (Müller và Heindl, 
2006). Kết quả từ Hình 3 cho thấy nhiệt độ sấy 
nguyên liệu 40oC cho hàm lượng anthocyanin 
trong dịch trích cao khác biệt so với tách ẩm ở 
nhiệt độ 15 và 50oC. Sự phá vỡ thành và màng tế 
bào do quá trình sấy có thể đóng vai trò quan trọng 
trong sự gia tăng hàm lượng polyphenol trong dịch 
trích (Weiguang và Wetzstein, 2011). Kết quả 
nghiên cứu của Anwar et al. (2013) đã xác định sấy 

bông cải bằng tủ sấy với nhiệt độ 40oC cho hàm 
lượng polyphenol và hoạt tính chống oxy hóa trong 
dịch trích cao nhất so với sấy bằng không khí ở 
25oC và phơi nắng. Kết quả từ nghiên cứu này 
trùng khớp với một số kết quả nghiên cứu trước 
đây đã đưa ra kết luận nhiệt độ sấy nguyên liệu 
thực vật thích hợp trước khi trích ly các chất có 
hoạt tính sinh học là 40oC (Weiguang và 
Wetzstein, 2011; Anwar et al., 2013; Miean and 
Mohamed, 2001; Bocco et al., 1998). Katsube et 
al. (2009) kết luận rằng sấy lá dâu ở nhiệt độ dưới 
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60oC không làm giảm hàm lượng polyphenol trong 
dịch trích, tuy nhiên sấy với nhiệt độ trên 60oC làm 
giảm đáng kể hàm lượng polyphenol trong dịch 
trích. Nhiệt độ tách ẩm nguyên liệu dường như 
không khác biệt đáng kể khi so sánh tổn thất 
anthocyanin trong quá trình gia nhiệt và chiếu sáng 
(Hình 3).  

Độ ẩm nguyên liệu sau sấy cũng có ảnh hưởng 
đến khả năng trích ly anthocyanin. Độ ẩm nguyên 
liệu thấp (15%) cho hàm lượng anthocyanin trong 
dịch trích cao nhất và khác biệt có ý nghĩa so với 
trích nguyên liệu có độ ẩm 20 và 25% (Hình 3). 
Anthocyanin thuộc nhóm polyphenol có khuynh 
hướng suy thoái trong nước, nên một lượng nước 
dư trong nguyên liệu có thể là yếu tố quan trọng 
cho phép dự đoán khả năng ổn định của sản phẩm 
sau sấy (Meterc et al., 2007). Độ ẩm nguyên liệu 
sau sấy đến 15% không chỉ thu được hàm lượng 
anthocyanin cao trong dịch trích mà còn ít tổn thất 
anthocyanin trong quá trình gia nhiệt và chiếu sáng 
khi so với trích từ nguyên liệu có độ ẩm cao hơn 
(20 và 25%) (Hình 3). Việc giảm độ ẩm nguyên 
liệu xuống thấp hơn 15% rất khó khăn và phải kéo 
dài thời gian sấy không mang lại hiệu quả kinh tế.  

4 KẾT LUẬN 

Biện pháp lạnh đông nguyên liệu có cải thiện 
khả năng trích ly anthocyanin so với trích từ 
nguyên liệu tươi nhưng không hiệu quả bằng biện 
pháp sấy nguyên liệu. Việc kết hợp quá trình sấy 
và lạnh đông không tác động đáng kể đến khả năng 
trích anthocyanin so với trích từ nguyên liệu chỉ xử 
lý bằng biện pháp sấy. Sấy bắp cải tím bằng tủ sấy 
với nhiệt độ 40oC đến độ ẩm 15% là biện pháp xử 
lý hiệu quả trong việc trích ly anthocyanin và cho 
hàm lượng anthocyanin trong bắp cải tím tương 
ứng là 1,12 ± 0,002%. 
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