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TÓM TẮT  

Hạt dẻ Cao Bằng nổi tiếng khắp Việt Nam. Lipid và protein là những thành phần chính và đóng vai trò quan trọng trong chất lượng và giá trị dinh dưỡng 
của hạt dẻ. Trong nghiên cứu này, lipid được chiết từ hạt dẻ Cao Bằng bằng phương pháp chiết Soxhlet. Thành phần của acid béo trong lipid được xác định bằng 
phương pháp GC/MS. Kết quả cho thấy có 5 thành phần acid béo được tìm thấy trong lipid của hạt dẻ Cao Bằng trong đó oleic acid (69,614%); linoleic acid 
(16,905%) và palmitic acid (11,372%) là các acid béo chính. Các chỉ số acid và iodine của lipid cũng được xác định bằng phương pháp chuẩn độ. Chỉ số acid và 
iodine của lipid lần lượt là 1,22 ± 0,16mg KOH/g và 141,90 ± 0,37g iodine/100g. Hơn nữa, hoạt tính chống oxy hóa của lipid được xác định bằng khả năng bắt 
gốc tự do 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl. Lipid thể hiện hoạt tính chống oxy hóa đáng kể với giá trị IC50 là 13,50 ± 0,67mg/mL. Kết quả nghiên cứu cho thấy lipid 
của hạt dẻ Cao Bằng có tiềm năng trong dinh dưỡng và sức khỏe. 

Từ khóa: Hạt dẻ Cao Bằng, oleic acid, linoleic acid, chỉ số acid, chỉ số iodine, chống oxy hóa. 

ABSTRACT  

The chestnuts (Castanea mollissima) in Cao Bang are renowned in Vietnam. Lipids and proteins are the main compositions of chestnuts and play a crucial 
role in their quality and nutritional value. In this study, lipids were extracted from Cao Bang chestnuts using the Soxhlet extraction method. The fatty acid 
compositions of the lipids were analyzed by GC/MS. The results revealed the presence of 5 fatty acids, with oleic acid (69.614%), linoleic acid (16.905%), and 
palmitic acid (11.372%) as main fatty acids. The acid and iodine values of lipids were determined by titration, yielding values of 1.22 ± 0.16mg KOH/g and 
141.90 ± 0.37g iodine/100g, respectively. Furthermore, the antioxidant activity of the lipids was evaluated using the 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl free-radical 
scavenging capacity. The findings demonstrated significant antioxidant activity with an IC₅₀ value of 13.50 ± 0.67mg/mL. These results suggest that the lipids 
from Cao Bang chestnuts have promising nutritional and health benefits. 

Keywords: Cao Bang chestnut, oleic acid, linoleic acid, acid value, iodine value, antioxidant. 
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1. GIỚI THIỆU 

Lipid là các phân tử sinh học thiết yếu chịu trách 
nhiệm trung gian cho nhiều đặc tính lý hóa của màng và 
điều chỉnh các chức năng quan trọng của tế bào [1]. Lipid 
rất phổ biến trong tế bào các cơ thể sống, trong động vật, 
thực vật và vi sinh vật trong đó, lipid thực vật có ý nghĩa 
kinh tế đáng kể [2]. Lipid thực vật bao gồm các dẫn xuất 
của acid béo như triacylglyceride và 
glycerophospholipid, các hợp chất thơm và hydrocarbon 
bao gồm sterol, carotenoid, terpen và sáp [3-5]. Trong đó, 
triacylglyceride và glycerophospholipid là những hợp 
chất hữu ích trong công nghiệp và được tìm thấy trong 
hầu hết các hạt thực vật như hạt đậu, hạt ngô và hạt cải. 
Các dẫn xuất tocopherol và acid béo có hoạt tính sinh học 
được ứng dụng rộng rãi trong công nghiệp thực phẩm, 
mỹ phẩm và dược phẩm [5-7].  

Hạt dẻ là một loại hạt của cây hạt dẻ được trồng nhiều 
ở châu Âu và các nước châu Á như Nhật Bản, Hàn Quốc, 
Trung Quốc và Việt Nam. Ở Việt Nam, cây hạt dẻ được 
trồng nhiều ở Lào Cai và Cao Bằng. Hạt dẻ có nhiều công 
dụng đối với sức khoẻ con người bởi chứa nhiều chất dinh 
dưỡng khác nhau như lipid, protein, các vitamin và một 
số loại khoáng chất [8, 9]. Hạt dẻ được ứng dụng trong 
thực phẩm, thực phẩm chức năng, dược phẩm và công 
nghiệp. Các nghiên cứu cho thấy hạt dẻ thể hiện hoạt tính 
chống oxy hoá, kháng khuẩn, kháng viêm, chống ung 
thư, giảm lipid máu, giảm đường huyết và bảo vệ thần 
kinh [9, 10]. Lipid là một trong những thành phần chính 
trong hạt dẻ và đóng vai trò quan trọng trong chất lượng 
và giá trị dinh dưỡng của hạt dẻ [10]. Hạt dẻ Cao Bằng là 
thương hiệu lâu năm, nổi tiếng khắp cả nước và lọt vào 
“Top 100 đặc sản quà tặng Việt Nam” 2020 - 2021 do Hội 
đồng Thẩm định Top Việt Nam, Viện Kỷ lục Việt Nam bình 
chọn. Hạt dẻ Cao Bằng nổi tiếng với hương vị thơm ngọt, 
có giá trị dinh dưỡng cao và mang lại thu nhập cao. Mặc 
dù, hạt dẻ Cao Bằng có giá trị kinh tế và tiềm năng phát 
triển, nhưng những nghiên cứu về thành phần hóa học 
và hoạt tính sinh học của hạt dẻ Cao Bằng vẫn chưa được 
quan tâm và nghiên cứu đầy đủ. Để góp phần bổ sung dữ 
liệu về thành phần hóa học, hoạt tính sinh học của hạt dẻ 
Cao Bằng, trong nghiên cứu này, lipid được chiết bằng 
phương pháp Soxhlet và được xác định thành phần acid 
béo có trong lipid và đánh giá chỉ số acid và hoạt tính 
chống oxy hóa. 

2. PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 

2.1. Nguyên liệu và hóa chất 

Hạt dẻ được thu hái ở huyện Trùng Kháng, tỉnh Cao 
Bằng vào tháng 10 năm 2024. Hóa chất gồm n-hexane, 

2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH), iodine và 
potassium hydroxide (KOH), sodium thiosulfate (Na2S2O3) 
được mua từ hãng Sigma Aldrich. 

2.2. Chiết lipid bằng phương pháp chiết Soxhlet 

Lipid từ hạt dẻ được chiết bằng phương pháp Soxhlet 
theo Kozlowska và cộng sự [11] có sự cải tiến nhỏ. Đầu 
tiên, hạt dẻ tươi sau khi được bóc bỏ vỏ, được thái lát 
mỏng và sấy khô ở 50oC đến khối lượng không đổi. Hạt 
dẻ khô được xay và rây thành bột mịn có kích thước nhỏ 
hơn 4mm. Cuối cùng, 40g bột hạt dẻ được chiết trong 
150mL dung môi n-hexane bằng bộ chiết Soxhlet SER 148 
Series - Solvent Extractors ở 60oC trong 8 giờ. Sau khi chiết 
toàn bộ lipid ra khỏi nguyên liệu, hỗn hợp được cất quay 
chân không dưới áp suất thấp để loại dung môi n-hexane 
thu được lipid. Hình 1 thể hiện quy trình chiết lipid từ hạt 
dẻ Cao Bằng. 

 
Hình 1. Quy trình chiết lipid từ hạt dẻ Cao Bằng 

2.3. Xác định chỉ số acid và iodine của lipid  

Chỉ số acid và iodine được xác định theo các tiêu 
chuẩn của Hiệp hội Dầu Mỹ (AOAC) [12]. Chỉ số acid của 
lipid được xác định như sau: 10mL ethanol 960 được thêm 
vào vào bình có chứa 1 g lipid hạt dẻ, sau đó, nhỏ 3 giọt 
chỉ thị phenolphtalein và chuẩn độ hỗn hợp bằng dung 
dịch KOH 0,1M cho đến khi xuất hiện màu hồng bền trong 
30 giây. Chỉ số acid được tính theo công thức 1. 

Chỉ số acid =
56,1 ∗ V ∗ N

W
  (1)

Trong đó, V là thể tích KOH (mL) dùng để chuẩn độ; N 
là nồng độ đương lượng (g/mL) của dung dịch KOH, W là 
trọng lượng của lipid (g). 

Chỉ số iodine của lipid được xác định theo quy trình 
sau: 10mL ethanol 960 vào bình tam giác 250mL chứa 1mL 
lipid và sau đó thêm 10mL iodine và lắc đều hỗn hợp. Hỗn 
hợp phản ứng được để trong tối 3 giờ, sau đó chuẩn độ 
bằng Na2S2O3 0,1N đến khi dung dịch có màu vàng nhạt, 
sau đó bổ sung vào bình 10 giọt tinh bột 1%, tiếp tục 
chuẩn độ đến khi mất màu xanh. Chỉ số iodine được xác 
định theo công thức (2). 

Chỉ số iodine =
(� − �) ∗ � ∗ 12,69

W
 (2)

Trong đó, S là thể tích (mL) của Na2S2O3; B là thể tích 
(mL) của Na2S2O3N dùng để chuẩn độ mẫu trắng; N là 
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nồng độ đương lượng của dung dịch Na2S2O3 (g/mL),  
W là trọng lượng của lipid (g). 

2.4. Xác định thành phần acid béo trong lipid bằng 
phương pháp GC/MS 

Thành phần acid béo trong lipid được xác định theo 
Xu và các cộng sự [11]. 50mg lipid được hòa tan trong 
2mL n-hexane và trộn 500µL KOH 0,5M trong methanol 
để triglyceride thành methyl ester của acid béo tự do. 
Thành phần của lipid được phân tích bằng sắc ký khí 
(Agilent GC7890A) kết hợp với phổ khối (Agilent 
MSD5975C) được trang bị cột mao quản silica nung chảy 
HP-5MS (60m x 0,25mm x 0,25 m). Tốc độ dòng khí heli 
làm khí mang là 1,0mL/phút, nhiệt độ buồng tiêm mẫu là 
250oC. Chương trình nhiệt độ lò sử dụng để phân tích: 
bơm ở 60°C trong 5 phút, sau đó gia nhiệt dần lên 240°C 
với tốc độ 4°C/phút (thời gian giữ 10 phút). Tỷ lệ dòng 
chảy là 1:100 (v/v), nhiệt độ detector là 270oC và thể tích 
bơm mẫu là 1�L. Nhiệt độ giao diện của MS là 270oC, điện 
áp ion hóa 70eV và dải phổ 35 - 450Da ở 1 lần quét/giây. 
Acid béo được xác định bằng so sánh thời gian lưu với 37 
chất chuẩn acid béo methyl ester. 

2.5. Đánh giá hoạt tính chống oxy hoá của lipid 

Hoạt tính chống oxy hóa của lipid được thực hiện theo 
phương pháp của [13] với sự cải tiến nhỏ. Dung dịch 
DPPH 0,01M trong methanol được chuẩn bị trước khi tiến 
hành đánh giá hoạt tính chống oxy hóa. Nghiên cứu khảo 
sát trên mẫu lipid hạt dẻ được thực hiện như sau: lipid 
được hòa tan trong methanol tạo thành dãy các nồng độ 
khác nhau (1 - 18mg/mL). 1,5mL các mẫu lipid ở các nồng 
độ khác nhau được thêm vào lọ chứa 1,5mL dung dịch 
DPPH 0,01mM. Sau đó, hỗn hợp được ủ trong tối ở nhiệt 
độ phòng, sau thời gian 30 phút mẫu được đo độ hấp thu 
quang phổ ở bước sóng 517nm. Ascobic acid được sử 
dụng như chất đối chứng dương. Các thí nghiệm được lặp 
lại 3 lần. Khả năng bắt gốc tự do DPPH được đánh giá 
thông qua phần trăm bẫy gốc tự do và được tính theo 
công thức (3). 

% bẫy gốc tự do =  
(OD� − OD�)

OD�
∗ 100 (3)

Trong đó: ODc là mật độ quang của mẫu trắng, ODt là 
mật độ quang của mẫu.  

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 
3.1. Xác định chỉ số acid và iodine của lipid 

Để xác định hàm lượng của acid béo tự do có trong 
lipid và đánh giá mức độ thủy phân của triglyceride có 
trong lipid, chỉ số acid của lipid được đánh giá. Chỉ số acid 
của lipid được chiết từ hạt dẻ Cao Bằng là 1,22 ± 0,16mg 

KOH/g lipid. Chỉ số acid của lipid nhỏ hơn 2,0 chứng tỏ 
lipid được chiết từ hạt dẻ Cao Bằng có chứa lượng nhỏ 
acid béo tự do và chưa bị phân hủy. 

Để xác định mức độ không bão hòa của acid béo trong 
dầu, việc xác định chỉ số iodine của lipid được thực hiện. 
Kết quả cho thấy lipid được chiết từ hạt dẻ Cao Bằng có 
chỉ số iodine là 141,90 ± 0,37g/100g lipid, chứng tỏ lipid 
này chứa nhiều chất béo chưa bão hòa. 

3.2. Thành phần acid béo trong lipid bằng phương 
pháp GC/MS 

Thành phần của acid béo có trong hạt dẻ được xác 
định bằng phương pháp GC/MS. Kết quả xác định thành 
phần hóa học của acid béo có trong lipid được thể hiện ở 
hình 2 và bảng 1.  

 
Hình 2. Phổ GC - MS của thành phần acid béo của lipid được chiết từ hạt 

dẻ Cao Bằng 

Bảng 1. Thành phần acid béo của lipid được chiết từ hạt dẻ Cao Bằng 

STT 
Thời gian lưu 

(phút) 
Tên hợp chất 

Tỷ lệ 
(%) 

1 23,496 Palmitic acid (C16:0) 11,372 

2 24,436 Traumatic acid (C12:1) 0,038 

3 25,533 Linoleic acid (C18:2) 16,905 

4 25,600 Oleic acid (C18:1) 69,624 

5 25,877 
16-methyl-heptadecanoic acid 
(C17:0) 

1,511 

Kết quả cho thấy có 5 thành phần acid béo trong lipid 
được chiết từ hạt dẻ Cao Bằng trong đó, hai acid béo 
không bão hòa gồm oleic acid (69,614%), linoleic acid 
(16,905%) và acid béo bão hòa palmitic 2216 (11,372%) là 
những thành phần chính. Đây cũng là những thành phần 
acid béo chính được tìm thấy hạt dẻ của Trung Quốc [14] 
và Thổ Nhĩ kỳ [15], tuy nhiên làm lượng của oleic acid 
trong hạt dẻ Cao Bằng nhiều hơn so với hạt dẻ ở Trung 
Quốc và Thổ Nhĩ Kỳ. Oleic acid và linoleic acid là những 
acid béo phổ biến được ứng dụng nhiều trong ngành 
thực phẩm, dược phẩm và mỹ phẩm [16, 17]. Oleic acid có 
tác dụng như một chất nhũ hóa trong dược phẩm và có 
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tác dụng hạ đường huyết [16]. Trong khi đó, linoleic acid 
có tác dụng giảm nguy cơ mắc bệnh tim mạch, thúc đẩy 
não bộ và giảm nguy cơ mất nước [17]. 

3.3. Hoạt tính chống oxy hóa của lipid 

Kết quả cho thấy khả năng bắt gốc tự do DPPH của 
lipid phụ thuộc vào nồng độ của lipid như thể hiện ở hình 
3. Khi nồng độ của lipid tăng từ 1 đến 18mg/mL thì hiệu 
quả bẫy gốc tự do của lipid tăng từ 7,7 đến 69,2% với giá 
trị IC50 là 13,50 ± 0,67mg/mL yếu hơn so với chất đối 
chứng ascobic acid (IC50 = 0,004mg/mL).  

 
Hình 3. Hoạt tính chống oxy hóa của lipid được chiết từ hạt dẻ Cao Bằng 

Hoạt tính chống oxy hóa của lipid được chiết từ hạt dẻ 
yếu hơn so với lipid được chiết từ hạt cọ [18] (IC50 = 
2,96mg/mL) nhưng mạnh hơn so với lipid được chiết từ 
hạt của cây Niger [19] (IC50 = 25,63mg/mL). Theo hiểu biết 
của chúng tôi, chưa có một công bố nào về hoạt tính 
chống oxy hóa của lipid được chiết từ hạt dẻ Cao Bằng. 

4. KẾT LUẬN 

Tóm lại, nghiên cứu này đã chiết thành công lipid từ 
hạt dẻ Cao Bằng bằng phương pháp chiết Soxhlet trong 
thời gian 8 giờ với 5 thành phần acid béo được tìm thấy 
trong lipid của hạt dẻ Cao Bằng trong đó oleic acid 
(69,614%); linoleic acid (16,905%) và palmitic acid 
(11,372%) là các acid béo chính. Các chỉ số acid và iodine 
của lipid cũng được xác định bằng phương pháp chuẩn 
độ. Chỉ số acid và iodine của lipid lần lượt là 1,22 ± 0,16mg 
KOH/g và 141,90 ± 0,37g iodine/100g. Hơn nữa, hoạt tính 
chống oxy hóa của lipid được xác định bằng khả năng bẫy 
gốc tự do DPPH. Lipid thể hiện hoạt tính chống oxy hóa 
đáng kể với giá trị IC50 là 13,50 ± 0,67mg/mL. Kết quả 
nghiên cứu cho thấy lipid của hạt dẻ Cao Bằng có tiềm 
năng ứng dụng trong mỹ phẩm và dược phẩm. 
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