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TÓM TẮT  

Xác nhận phương pháp định lượng và điều kiện thích hợp cho quá trình chiết phytic acid trong mẫu ngũ cốc được nghiên cứu. Phương pháp định được mô tả
trong nghiên cứu này là kĩ thuật quang phổ hấp thụ phân tử UV-VIS, bao gồm bước sóng đo 502nm, khoảng tuyến tính của đường chuẩn từ 0 đến 27,18g/ml, 
giới hạn phát hiện 0,58g/ml, giới hạn định lượng 1,74g/ml, độ lặp lại 5,27%, độ tái lặp 5,23%và độ thu hồi dao động từ 94,92 đến 101,61%. Điều kiện tối ưu 
cho quá trình chiết phytic acid là dung dịch HCl 2,4%, tỉ lệ nguyên liệu/dung môi 1/30 và thời gian 4 giờ. Sử dụng kĩ thuật UV-VIS và điều kiện chiết này, hàm 
lượng phytic acid trong 20 loại đậu, vừng, lạc được xác định và dao động từ 4,84 đến 19,41mg phytic acid/g chất khô. Kết quả nghiên cứu này cho thấy, phương 
pháp UV-VIS để định lượng phytic acid trong thực phẩm đơn giản, dễ thực hiện, có độ tin cậy cao, có thể ứng dụng phân tích trên nhiều loại thực phẩm có nguồn 
gốc thực vật. 

Từ khóa: Phương pháp, Phytic acid, ngũ cốc, UV-VIS. 

ABSTRACT  

Validation of the quantitative method and suitable conditions for the extraction of phytic acid in food samples was studied. The quantitative method 
described in this study was the molecular absorption spectroscopy (UV-VIS), including a measurement wavelength of 502 nm, a linear range of the standard 
curve from 0 to 27.18g/ml, a detection limit of 0.58g/ml, a quantification limit of 1.74g/ml, a repeatability of 5.27%, a reproducibility of 5.23% and a 
recovery ranging from 94.92 to 101.61%. The optimal conditions for the extraction of phytic acid were a 2.4% HCl solution, a material/solvent ratio of 1/30 and 
a time of 4 hours. Using UV-VIS method and these extraction conditions, the phytic acid content in 20 types of beans, sesame, and peanuts was determined and 
ranged from 4.84 to 19.41mg phytic acid/g dry matter. The results of this study show that the UV-VIS method for quantifying phytic acid in food is simple, easy 
to perform, highly reliable, and can be applied to analyze many types of foods of plant origin. 
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1. GIỚI THIỆU 

Phytic acid còn được gọi là inositol hexaphosphate 
hay IP6, được tìm thấy trong các loại hạt cây, là hình thức 
lưu trữ phosphorus chủ yếu trong hạt. Khi hạt nảy mầm, 
phytic acid bị phân hủy và phosphorus được giải phóng 
để cây non sử dụng. Phytic acid thường được sử dụng như 

một chất bảo quản trong các sản phẩm trên thị trường do 
tính chống oxy hoá của nó [1]. Cấu trúc độc đáo của 
phytic acid mang lại cho nó khả năng tạo chelat mạnh với 
các cation như calcium, magnsium, zinc, copper, iron và 
potassium để tạo thành muối không hòa tan. Do đó, nó 
ảnh hưởng xấu đến sự hấp thụ và tiêu hóa các khoáng 
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chất này của động vật [2]. Nó tích tụ trong hạt trong thời 
kỳ chín, dạng dự trữ chính của cả phosphorus và inositol 
trong hạt và ngũ cốc thực vật [3]. Chất này hoạt động 
trong vùng pH rộng dưới dạng ion tích điện âm cao và do 
đó sự hiện diện của nó trong chế độ ăn có tác động tiêu 
cực đến sinh khả dụng của các ion khoáng hóa trị hai và 
hóa trị ba như Zn2+, Fe2+, Fe3+ Ca2+, Mg2+, Mn 2+ và Cu2+ [4-
6]. Ngoài ra, phytic acid cũng được báo cáo là tạo thành 
phức hợp với protein ở cả giá trị pH thấp và cao. Những 
sự hình thành phức tạp này làm thay đổi cấu trúc protein, 
có thể dẫn đến giảm khả năng hòa tan protein, hoạt động 
enzyme và khả năng tiêu hóa protein. Do đó, ăn càng 
nhiều thực phẩm chứa phytic acid thì càng nhiều khoáng 
chất bị chặn lại không cho hấp thu vào cơ thể. Tuy nhiên, 
cần lưu ý đó là tình trạng kháng chất dinh dưỡng này nó 
chỉ xảy ra trong một bữa ăn, có nghĩa là phytic acid chỉ 
làm giảm khả năng hấp thu chất khoáng trong bữa ăn đó, 
còn trong các bữa ăn khác thì không bị ảnh hưởng [1].  

Mặc dù có nhiều khía cạnh tiêu cực đối với sức khỏe 
con người, tuy nhiên, việc tiêu thụ phytic acid đã được 
báo cáo là có một số tác động tích cực. Kết quả giám sát 
dân số áp dụng chế độ ăn chay cho thấy tỷ lệ mắc ung 
thư thấp hơn, điều này cho thấy rằng phytic acid có tác 
dụng chống ung thư [7, 8]. Các đặc tính liên kết kim loại 
của phytic acid mang lại cho nó chức năng chống oxy 
hóa, ức chế việc sản xuất các gốc hydroxyl giúp bình 
thường hóa cân bằng nội môi tế bào và nó cũng hoạt 
động như một chất chống oxy hóa thực phẩm tự nhiên 
[9]. Phytic acid trong chế độ ăn uống có thể có lợi cho sức 
khỏe đối với bệnh nhân tiểu đường vì nó làm giảm phản 
ứng đường huyết bằng cách giảm tốc độ tiêu hóa tinh bột 
và làm chậm quá trình làm rỗng dạ dày. Tương tự như vậy, 
phytic acid cũng đã được chứng minh là có tác dụng điều 
chỉnh sự tiết insulin [10]. Người ta tin rằng phytic acid làm 
giảm cục máu đông, cholesterol và chất béo trung tính và 
do đó ngăn ngừa bệnh tim [11]. Nó được sử dụng như 
một tác nhân tạo phức để loại bỏ dấu vết của các ion kim 
loại nặng. Các nghiên cứu in vitro đã chỉ ra rằng phytic 
acid được ủ với tế bào T bị nhiễm HIV-1 sẽ ức chế sự nhân 
lên của HIV-1 [12, 13]. 

Do đó, xây dựng phương pháp xác định hàm lượng 
phytic acid có thể đo lường chính xác lượng phytic acid 
trong thực phẩm và nghiên cứu về tác động của nó đối 
với dinh dưỡng và sức khỏe. Điều này có thể giúp ích 
trong việc phát triển các chiến lược chế biến thực phẩm 
hoặc cải thiện chất lượng dinh dưỡng của thực phẩm. 
Cho đến nay, có nhiều phương pháp định lượng phytic 
acid đã được phát triển từ rất lâu. Phương pháp đầu tiên 
được chấp nhận để xác định hàm lượng phytic acid dựa 

trên sự hình thành kết tủa với Fe(III) và dựa trên chuẩn độ 
điểm cuối. Nhưng điểm cuối không rõ ràng vì có kết tủa 
dạng keo của ferric phytate hình thành trong quá trình 
chuẩn độ [14]. Sau đó, nhiều phương pháp khác được 
phát triển để xác định hàm lượng phytic acid, như 
phương pháp so màu [15], phương pháp sắc kí lỏng hiệu 
năng cao [16], phương pháp sắc kí trao đổi ion [17]… Tuy 
nhiên, các phương pháp hiện có khá phức tạp và có 
những hạn chế với từng phòng thí nghiệm. Do đó, mục 
đích của nghiên cứu này là phát triển và xác nhận một 
phương pháp đơn giản, thông dụng để định lượng phytic 
acid trong ngũ cốc. Vì vậy, nghiên cứu này được thực hiện 
nhằm ứng dụng và phát triển kĩ thuật quang phổ hấp thụ 
phân tử (UV-VIS) trong điều kiện trang thiết bị tại cơ sở 
nghiên cứu để xác định hàm lượng phytic acid trong các 
loại ngũ cốc, hạt,… hiện đang được sử dụng phổ biến ở 
nước ta. 

2. PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 

2.1. Vật liệu và hóa chất 

Lấy mẫu: Các mẫu đậu (14 mẫu), lạc (2 mẫu) và vừng 
(4 mẫu) sử dụng trong nghiên cứu này được lấy theo 
TCVN 9027:2011 với một số thay đổi nhỏ phù hợp với 
thực tế. Mỗi loại mẫu được lấy tại 3 cửa hàng khác nhau, 
mỗi cửa hàng 3 gói, mỗi gói 200g, sau đó trộn đều và 
giảm khối lượng theo nguyên tắc chia tư đến khoảng 
200g mỗi loại. Sau đó, các mẫu được đựng trong túi vải 
lọc, đông khô trong 72 giờ, rồi nghiền mịn với mắt sàng 
0,12mm và bảo quản trong túi zip ở nhiệt độ -20C dùng 
cho phân tích. 

Hóa chất: Chất chuẩn phytic acid sodium salt hydrate, 
thuốc thử sulfosalicylic acid, iron(III) chloride khan, 
sodium chloride được mua của hãng Sigma-Aldrich. 
Dung dịch hydrohloric acid 36% được mua của hãng 
Samchun (Hàn Quốc).  

Dụng cụ và thiết bị: Máy quang phổ UV-VIS Shimadzu 
UV 1800, máy lắc ngang HY-2, máy li tâm MIKRO 220R, cân 
phân tích ME-T Mettler, tủ đông, máy vortex Ms 3 Basic-
IKA, và các dụng cụ phân tích cần thiết khác. 

2.2. Thẩm định phương pháp 

Nguyên tắc của phương pháp định lượng phytic 
acid bằng quang phổ hấp thụ phân tử (UV-VIS): Phytic 
acid trong các mẫu khảo sát được xác định bằng phương 
pháp so màu sử dụng thuốc thử Wade chứa 0,018% 
FeCl3 và 0,03% sulfosalicylic acid [18]. Do phản ứng giữa 
ion Fe3+ và sulfosalicylic acid tạo màu hồng có cực đại 
hấp thụ ở bước sóng xung quanh 500nm. Khi có mặt 
phytic acid, ion Fe3+ trở thành dạng liên kết ester 
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phosphate và không thể phản ứng với sulfosalicylic acid, 
kết quả làm giảm cường độ màu hồng của thuốc thử. Đo 
độ hấp thụ quang của dung dịch, từ đó xây dựng mối 
quan hệ tuyến tính giữa nồng độ chất và độ hấp thụ 
quang, cho phép xác định được hàm lượng phytic acid 
theo phương pháp đường chuẩn. 

Phản ứng tạo màu được thực hiện như sau: Hút 3,0ml 
dung dịch chuẩn hoặc mẫu vào ống nghiệm. Thêm vào 
đó 1,0ml dung dịch thuốc thử Wade, lắc đều và để yên 
10 phút ở nhiệt độ phòng. Nước cất được sử dụng làm 
mẫu trắng.  

Khảo sát bước sóng đo của thiết bị UV-VIS: Để khảo 
sát bước sóng đo trên hệ thống máy quang phổ UV-VIS 
Shimadzu UV-1800, chuẩn bị một dung dịch chuẩn phytic 
acid có nồng độ xác định, tạo màu và tiến hành đo độ hấp 
thụ quang ở bước sóng trong khoảng 600 đến 400nm. 
Chọn bước sóng mà ở đó độ hấp thụ quang của mẫu đo 
là lớn nhất. 

Xác định khoảng tuyến tính và xây dựng đường 
chuẩn phytic acid: Khoảng tuyến tính được thực hiện 
bằng cách đo các dung dịch chuẩn có nồng độ thay đổi 
và khảo sát sự phụ thuộc của tín hiệu vào vào nồng độ. 
Vẽ đường phụ thuộc giữa tín hiệu đo và nồng độ, sau đó 
quan sát sự phụ thuộc cho đến khi không còn tuyến tính.  

Sau khi xác định được khoảng tuyến tính, đường 
chuẩn phytic acid được xây dựng với nồng độ nằm trong 
khoảng giá trị đó và hệ số xác định của phương trình hồi 
quy (R2) trong khoảng từ 0,99 đến 1. Trong nghiên cứu 
này chúng tôi sử dụng chuẩn tinh khiết để xây dựng 
đường chuẩn. Đường chuẩn biểu diễn sự phụ thuộc giữa 
tín hiệu đo (độ hấp thụ quang) và nồng độ chất phân tích 
tuân theo định luật Lambert-Berr có dạng: y = ax + b. 
Trong đó: y là độ hấp thụ quang, x là nồng độ chất phân 
tích, a là hệ số góc, b là tung độ gốc.  

Xác định giới hạn phát hiện (LOD) và giới hạn định 
lượng (LOQ) của phương pháp: Phytate là chất có vai trò 
dinh dưỡng đáng kể như là dạng dự trữ chính của 
phosphor trong nhiều mô thực vật, đặc biệt là cám và hạt. 
Nó cũng có trong nhiều loại đậu, đỗ và ngũ cốc. Do đó, 
với nền mẫu là các loại hạt, không thể tìm được mẫu trắng 
cho khảo sát xác định LOD và LOQ của phytate. Vì vậy, 
trong nghiên cứu này chúng tôi tiến hành xác định LOD 
và LOQ dựa trên độ lệch chuẩn trên nền mẫu thử có nồng 
độ chất phân tích thấp và mẫu được sử dụng là giống đậu 
tương ĐT84. 

Giá trị trung bình ( x ) và độ lệch chuẩn (SD) được xác 
định từ các giá trị của 10 lần phân tích song song mẫu thử. 

Mẫu thử được chọn có nồng độ thấp (từ 4 - 10 lần so với 
LOD ước lượng [19]. LOD và LOQ được xác định như sau: 

n 2
ii 1

(x x)
SD

n 1







  

LOD = 3  SD và LOQ = 3  LOD 

Tỉ số x /LOD sử dụng để đánh giá độ tin cậy của LOD. 
Nếu 4  x /LOD  10 thì giá trị LOD đáng tin cậy [15].  

Xác định độ lặp lại và độ tái lặp của phương pháp:  

Độ lặp lại diễn tả độ chính xác của một quy trình phân 
tích trong cùng điều kiện thí nghiệm trong khoảng thời 
gian ngắn. Độ lặp lại còn được gọi là độ chính xác trong 
cùng điều kiện định lượng. Trong nghiên cứu này, mẫu 
thử được dùng để đánh giá độ lặp lại của phương pháp. 
Tiến hành thí nghiệm lặp lại 10 lần trên cùng một mẫu 
thử bởi một người phân tích. Đánh giá độ lặp lại bằng độ 
lệch chuẩn tương đối (RSDr%) của phương pháp theo 
AOAC [19]. 

SD
RSD% .100(%)

x
  

Độ tái lặp được thực hiện bằng cách thử nghiệm trên 
cùng một mẫu thử trong đánh giá độ lặp lại, thực hiện bởi 
nhân viên khác trong ngày khác. Tiến hành thí nghiệm 10 
lần và đánh giá độ tái lặp bằng độ lệch chuẩn tương đối 
(RSDR%) của phương pháp theo AOAC [19]. 

Xác định độ thu hồi của phương pháp: Dùng mẫu đậu 
tương ĐT84 làm mẫu nền để xác định độ thu hồi của 
phương pháp. Cân 16 mẫu với cùng lượng khối lượng 
mẫu xác định, trong đó 12 mẫu được sử dụng làm mẫu 
thêm chuẩn bằng cách thêm vào đó những lượng nhất 
định chất chuẩn phytic acid ở 3 mức nồng độ 1 LOQ, 3 
LOQ và 5 LOQ, mỗi mức tiến hành lặp 4 lần [15]. Tiến hành 
phân tích mẫu thử và mẫu thêm chuẩn theo qui trình, từ 
đó xác định được hiệu suất thu hồi theo công thức sau:  

m c m

c

C C
R% 100

C
 

   

Trong đó: Cm là nồng độ mẫu thử, Cc là nồng độ chất 
chuẩn thêm vào, Cm + c là nồng độ mẫu thêm chuẩn đo 
thực tế. 

2.3. Xác định tỉ lệ nguyên liệu/dung môi và thời gian 
chiết 

Khảo sát tỉ lệ nguyên liệu/dung môi: Dùng một mẫu 
thử để khảo sát ảnh hưởng của tỉ lệ nguyên liệu/dung môi 
đến hiệu quả chiết phytic acid từ nguyên liệu. Cân mẫu 
theo tỉ lệ lần lượt là 1/10, 1/20, 1/30, 1/40 và 1/50 (g/ml) 
vào ống falcon 50ml. Thêm 10ml dung dịch HCl 2,4%, 
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vortex và lắc với tốc độ 220 rpm/phút trong 16h. Sau khi 
chiết, hỗn hợp được li tâm ở 6000rpm trong 10 phút ở 
10C, thu dịch chiết thô sang ống falcon chứa 1,0g NaCl 
và lắc ở 350rpm/phút trong 20 phút để hòa tan muối. Hỗn 
hợp này được ủ ở -20C trong 20 phút và sau đó li tâm 
6000rpm/phút ở 10C trong 10 phút, thu dịch trong để 
phân tích hàm lượng phytic acid.  

Khảo sát thời gian chiết: Dùng một mẫu thử để khảo 
sát ảnh hưởng của tỉ lệ nguyên liệu/dung môi đến hiệu 
quả chiết phytic acid từ nguyên liệu. Chuẩn bị 33 mẫu 
theo khối lượng mẫu theo tỉ lệ đã được lựa chọn ở trên. 
Thêm 10ml dung dịch HCl 2,4%, vortex và lắc với tốc độ 
220 pm/phút trong các khoảng thời gian 1h, 2h, 3h, 4h, 
5h, 6h, 7h, 8h, 9h, 10h và 16h. Sau khi chiết, hỗn hợp được 
li tâm ở 6000rpm trong 10 phút ở 10C, thu dịch chiết thô 
sang ống falcon chứa 1,0g NaCl và lắc ở 350rpm/phút 
trong 20 phút để hòa tan muối. Hỗn hợp này được ủ ở -
20C trong 20 phút và sau đó li tâm 6000rpm/phút ở 10C 
trong 10 phút, thu dịch trong để phân tích hàm lượng 
phytic acid.  

Xác định hàm lượng phytic acid: Các mẫu nghiên cứu 
được chiết theo tỉ lệ nguyên liệu/dung môi và thời gian 
chiết đã khảo sát. Hàm lượng phytic được xác định theo 
phuowgn trình sau: 

a.V.f
Phyticacid (mg PA / g CK)

m.1000
  

Trong đó: a là giá trị x từ đường chuẩn phytic acid 
(g/ml), V là thể tích dung dịch chiết (ml), m là khối lượng 
mẫu theo chất khô (g), f là hệ số pha loãng, 1000 đổi từ 
g sang mg. 

2.4. Phương pháp xử lí số liệu 
Tất cả các thí nghiệm đều được lặp lại 3 lần và các số 

liệu thí nghiệm được tính toán bằng phần mềm Excel 
2016. Phương trình đường chuẩn và các biểu đồ được vẽ 
bằng phần mềm Excel 2016. Phương pháp phân tích 
phương sai một yếu tố (ANOVA) với kiểm định Tukey 
được sử dụng để xác định sự khác biệt ý nghĩa (p < 0,05) 
giữa các giá trị trung bình. Tất cả các kết quả được phân 
tích trên phần mềm Minitab (phiên bản 16.0). Số liệu thể 
hiện là giá trị trung bình và được làm tròn tới chữ số thập 
phân thứ 2 ± độ lệch chuẩn (SD). Các chữ số khác nhau ở 
cùng thông số khảo sát trên đồ thị thể hiện sự khác nhau 
có ý nghĩa thống kê ở mức ý nghĩa 5%. 

3. KẾT QUẢ NGHIÊN CỨU VÀ THẢO LUẬN  
3.1. Xây dựng phương pháp định lượng phytic acid 
bằng kĩ thuật quang phổ hấp thụ phân tử (UV-VIS) 

Chọn bước sóng đo: Bước sóng đo được lựa chọn 
thông qua phổ hấp thụ. Phổ hấp thụ của một chất là 

đường biểu diễn độ hấp thụ của chất đó theo bước sóng 
ánh sáng chiếu tới. Bước sóng được lựa chọn cho phương 
pháp so màu là bước sóng ở đó độ hấp thụ quang đo 
được đạt giá trị lớn nhất. Tiến hành quét phổ hấp thụ của 
dung dịch phytic acid chuẩn 16,31g/ml trong vùng 
bước sóng từ 400 đến 600nm thu được kết quả như ở 
hình 1. Kết quả cho thấy, trong khoảng bước sóng khảo 
sát, độ hấp thụ của hợp chất phức màu có sự thay đổi rõ 
rệt và đạt cực đại ở bước sóng 502 nm. Kết quả này phù 
hợp theo nghiên cứu của của Gao và cộng sự [18] với kết 
quả khảo sát bước sóng là 500nm. Do vậy, trong nghiên 
cứu này, tiến hành định lượng phytic acid bằng phương 
pháp UV-VIS ở bước sóng 502nm. 

 
Hình 1. Đồ thị khảo sát bước sóng đo 

Khoảng tuyến tính và đường chuẩn phytic acid: 

Trên cơ sở khoảng nồng độ của dung dịch chuẩn và 
độ hấp thụ quang đo được, đồ thị và hàm tuyến tính của 
phytic acid được xác định. Kết quả thể hiện trong hình 2 
cho thấy khoảng nồng độ tuyến tính của phytic acid là  
0 - 27,18g/ml. Tiến hành xây dựng đường chuẩn của 
phytic acid trong mỗi lần khảo sát trên hệ thống UV-VIS 
đều cho hệ số R2 > 0,99 đảm bảo độ tin cậy và chính xác 
của đường chuẩn [19]. 

 
a) 
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b) 

Hình 2. Đường biểu diễn sự phụ giữa độ hấp thụ quang và nồng độ phytic 
acid (a) và đường chuẩn xác định nồng độ phytic acid (b) 

Phương trình hồi qui tuyến tính xây dựng cho phytic 
acid có hệ số góc (a) là -0,0205 cho thấy sự phụ thuộc 
tuyến tính âm giữa độ hấp thụ quang với nồng độ phytic 
acid. Kết quả này phù hợp với cở sở lí thuyết của phép đo 
là sự giảm cường độ màu của phức giữa ion Fe3+ và 
sulfosalicylic acid do phản ứng tạo phức của Fe3+ với 
phytic acid. 

Giới hạn phát hiện (LOD) và giới hạn định lượng 
(LOQ): 

Kết quả xác định giới hạn phát hiện (LOD) và giới hạn 
định lượng (LOQ) của phytic acid trên mẫu thử được tình 
bày trong bảng 1. 

Bảng 1. Giới hạn phát hiện (LOD) và giới hạn định lượng (LOQ) của phytic 
acid 

Các chỉ tiêu 
Phytic acid (g/ml) 

(n = 10) 

Hàm lượng trung bình (g/ml) 3,65  0,19 

Giới hạn phát hiện (LOD) (g/ml) 0,58 

Giới hạn định lượng (LOQ) (g/ml) 1,74 

Tương quan giữa giá trị trung bình và LOD 6,29 

Giới hạn phát hiện (LOD) và giới hạn định lượng (LOQ) 
đối với phytic acid lần lượt là 0,58g/ml và 1,74g/ml. Tỷ 
số x�/LOD đạt được nằm trong khoảng cho phép theo tiêu 
chuẩn AOAC [15] là 4  x /LOD  10. Như vậy, kết quả giới 
hạn phát hiện và giới hạn định lượng đều cho các giá trị 
phù hợp và có độ tin cậy cao.  

Xác định độ lặp lại và độ tái lặp: 

Độ lặp lại được xác định thông qua phân tích mẫu thử 
lặp lại 10 lần với cùng một thử nghiệm viên. Độ tái lặp 
được thực hiện trên cùng một mẫu thử lặp lại 10 lần với 
cùng một phương pháp, cùng hóa chất và cùng thiết bị, 

nhưng được thực hiện bởi thử nghiệm viên thứ hai và tại 
thời điểm khác nhau. Kết quả độ lặp lại và độ tái lặp được 
thể hiện trong bảng 2. Kết quả cho thấy, phép phân tích 
độ lặp lại có RSDr% là 5,27% và độ tái lặp có RSDR là 5,23% 
đều nhỏ hơn 6,0% theo AOAC [19]. Như vậy, phép phân 
tích hàm lượng phytic acid đạt yêu cầu về độ lặp lại và độ 
tái lặp của phương pháp. 

Bảng 2. Độ lặp lại và độ tái lặp của phytic acid 

Các chỉ tiêu 
Độ lặp lại  
(n = 10) 

Độ tái lặp  
(n = 10) 

Hàm lượng trung bình (mg/g CK) 6,31  0,33 6,53  0,34 
Độ lặp lại (RSDr%) 5,27  
Độ tái lặp (RSDR%)  5,23 

Độ thu hồi của phương pháp: 

Kết quả độ thu hồi của phương pháp được trình bày 
trong bảng 3. Độ thu hồi của 3 mức thêm chuẩn có nồng 
độ chất phân tích từ 10 - 100ppm theo qui định của AOAC 
(bảng A5, 2016) cần đạt từ 80 - 110%. Như vậy, kết quả mà 
nghiên cứu xác định được đáp ứng tốt qui định về độ thu 
hồi của phương pháp. 

Bảng 3. Độ thu hồi ở 3 mức thêm chuẩn của phytic acid 

Cc (g/ml) Cm+c (g/ml) Độ thu hồi R% (n = 6) 
0 10,27  

1LOQ 12,17 94,92 
3LOQ 16,37 101,61 
5LOQ 20,41 101,41 

3.2. Ảnh hưởng của tỉ lệ nguyên liệu/dung môi và thời 
gian chiết đến hiệu quả chiết phytic acid 

Ảnh hưởng của tỉ lệ nguyên liệu/dung môi: 
Phytic acid của mẫu thử được tách chiết bằng dung 

dịch HCl 2,4% ở nhiệt độ phòng trong thời gian 16h với 
các tỉ lệ nguyên liệu/dung môi khác nhau. Kết quả phân 
tích hàm lượng phytic acid của mẫu thử được giới thiệu ở 
bảng 4.  

Bảng 4. Ảnh hưởng của tỉ lệ nguyên liệu/dung môi đến hàm lượng phytic 
acid 

Tỉ lệ nguyên liệu/dung môi 
(g/ml) 

Hàm lượng phytic acid 
(mg/g CK) 

1/10 Dịch chiết đục 
1/20 6,86  0,10b 

1/30 7,44  0,35a 

1/40 Dịch chiết đục 
1/50 Dịch chiết đục 

Ghi chú: Trong cùng một cột, số liệu mang chữ cái khác nhau thì khác nhau 
với mức ý nghĩa p < 0,05. 
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Tỉ lệ nguyên liệu/dung môi ảnh hưởng có ý nghĩa đến 
hàm lượng phytic acid (p = 0,019). Ở tỉ lệ nguyên 
liệu/dung môi 1/10, 1/40 và 1/50, dịch chiết sau khi ủ và li 
tâm không trong, không thỏa mãn điều kiện áp dụng của 
định luật Lambert-Beer, là cơ sở của phương pháp so 
màu. Hàm lượng phytic acid chiết được tăng lên khi tỉ lệ 
nguyên liệu/dung môi tăng từ 1/20 đến 1/30. Điều này là 
do lượng dung môi dùng với tỉ lệ 1/30 đã đủ để chiết 
phytic acid có trong mẫu thử. Với mục đích của nghiên 
cứu là tìm điều kiện thích hợp để chiết nhiều nhất phytic 
acid từ mẫu thử, do đó, tỉ lệ nguyên liệu/dung môi là 1/30 
được lựa chọn sử dụng cho thí nghiệm tiếp theo. 

Ảnh hưởng của thời gian chiết: 

Để xác định ảnh hưởng của thời gian chiết đến quá 
trình tách chiết phytic acid từ mẫu nghiên cứu, tiến hành 
chiết phytic acid bằng dung dịch HCl 2,4%, tỉ lệ nguyên 
liệu/dung môi 1/30 ở nhiệt độ phòng trong các khoảng 
thời gian khác nhau. Kết quả được chỉ ra ở bảng 5.  

Bảng 5. Ảnh hưởng của thời gian chiết đến hàm lượng phytic acid 

Thời gian chiết (h) Hàm lượng phytic acid (mg/g CK) 

1 6,79  0,99e 

2 7,39  0,50bcd 

3 7,82  0,12abcd 

4 8,62  0,15a 

5 8,30  0,16ab 

6 8,17  0,10abc 

7 8,21  0,16abc 

8 7,55  0,20bcde 

9 7,56  0,09bcde 

10 7,48  0,13bcde 

16 7,29  0,20de 

Kết quả bảng 5 cho thấy thời gian chiết ảnh hưởng có 
ý nghĩa đến hàm lượng phytic acid của mẫu khảo sát (p = 
0,000). Khi thời gian chiết tăng từ 1 đến 4 giờ, hàm lượng 
phytic acid tăng từ 6,79  0,99 đến 8,62  0,15mg PA/g CK. 
Khi thời gian chiết tăng từ 5 đến 7 giờ, hàm lượng phytic 
acid không có sự khác biệt có ý nghĩa thống kê. Sau đó, 
khi thời gian chiết tiếp tục tăng từ 8 đến 16 giờ, hàm 
lượng phytic acid giảm và có sự khác biệt có ý nghĩa 
thống kê. Điều đó cho thấy, thời gian chiết 4 giờ cho phép 
chiết hầu hết phytic acid từ mẫu thử.  

Trong nhiều nghiên cứu về hàm lượng phytic trong 
mẫu thực phẩm, thời gian chiết được sử dụng là 16 giờ 
[18, 20], hoặc không khảo sát thời gian chiết mà lựa chọn 

một thời gian cụ thể cho mẫu nghiên cứu [21]. Ảnh hưởng 
của thời gian chiết phytic acid từ thực vật cũng được chỉ 
ra trong nghiên cứu của Saad và cộng sự [22]. Thời gian 
chiết phytic acid từ cám gạo được khảo sát tại hai thời 
điểm 2 giờ và 3 giờ. Kết quả cho thấy, tại thời điểm thời 
gian chiết là 3 giờ, hàm lượng phytic acid từ cám gạo cao 
hơn và có sự khác biệt có ý nghĩa thống kê.  

Xuất phát từ kết quả các thí nghiệm trong nghiên cứu 
này, điều kiện thích hợp nhất để chiết phytic acid từ mẫu 
đậu đỗ là: HCl 2,4%, tỉ lệ nguyên liệu/dung môi là 1/30 
(g/ml) và thời gian chiết là 4 giờ. Điều kiện chiết này được 
sử dụng để xác định hàm lượng phytic acid trong các mẫu 
được lựa chọn khảo sát trong nghiên cứu này. 

3.3. Phân tích hàm lượng phytic acid trong một số 
mẫu đậu đỗ 

Sau khi xây dựng được phương pháp, lựa chọn được tỉ 
lệ nguyên liệu/dung môi và thời gian chiết, 14 mẫu đậu 
đỗ, 2 mẫu lạc và 4 mẫu vừng thu thập trên thị trường 
được xác định hàm lượng phytic acid. Kết quả phân tích 
(bảng 6) cho thấy, hàm lượng phytic acid trong khoảng từ 
4,84 (đậu Hà Lan) đến 19,41mg/g CK (vừng đen). Trong 
nghiên cứu của Salam và cộng sự [23], hàm lượng phytic 
acid dao động từ 13,5 đến 20,6mg/g CK đối với các mẫu 
lạc nghiên cứu. Năm 2021, Feizollahi và cộng sự [24], đã 
báo cáo hàm lượng của phytic acid trong một số loại hạt, 
rau, dầu và nhân của một số mẫu nghiên cứu. Đa số các 
có hàm lượng phytic acid cao hơn, nhưng bên cạnh đó, 
có một số mẫu có hàm lượng phytic acid thấp hơn. Điều 
này có thể do các yếu tố như điều kiện sinh trưởng, đặc 
biệt là các giống hạt, kĩ thuật canh tác, hoặc do các yếu tố 
ngoại cảnh như môi trường, thời tiết,... Kết quả phân tích 
từ bảng 6 còn cho thấy, với cùng một loại hạt, thì hàm 
lượng phytic acid trong mẫu bỏ vỏ và mẫu nguyên vỏ 
cũng có sự khác biệt. Cụ thể, mẫu đậu xanh nguyên vỏ, 
hàm lượng phytic acid là 6,95 mg/g CK, trong khi, mẫu 
đậu xanh tách vỏ, thì giá trị của đại lượng này là 5,52mg/g 
CK. Mẫu vừng vàng tách vỏ (10,17mg/g CK) và vừng vàng 
nguyên vỏ (19,15mg/g CK) cũng cho kết quả theo cùng 
xu hướng. Như vậy, hàm lượng phytic acid được báo cáo 
chủ yếu nằm ở thành phần vỏ hạt, do đó, nếu bỏ vỏ của 
một số loại hạt trong quá trình chế biến cũng làm giảm 
hàm lượng phytic acid. Vì vậy, cần đánh giá mối tương 
quan hàm lượng phytic acid và khối lượng vỏ của các mẫu 
đậu, các loại hạt, ngũ cốc…, đồng thời, đánh giá hàm 
lượng của các thành phần phản dinh dưỡng trong quá 
trình chế biến là cần thiết. Phytic acid là một chất kháng 
oxy hóa nhưng cũng cản trở sự hấp thụ những khoáng 
chất khác như sắt và kẽm. Do đó, việc hiểu rõ hàm lượng 
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phytic acid trong thực phẩm cũng rất quan trọng và cần 
thiết đối với dinh dưỡng và sức khỏe con người. Các mẫu 
khảo sát trong nghiên cứu này, hàm lượng phytic acid 
đều trên giới hạn định lượng LOQ là 1,74g/ml, cho thấy, 
bằng phương pháp quang phổ hấp thụ phân tử UV-VIS 
có thể định lượng được hàm lượng phytic acid trên các 
mẫu đậu, đỗ, vừng lạc và có thể áp dụng trên nhiều loại 
mẫu với hàm lượng khác nhau.  

Bảng 6. Hàm lượng phytic acid trong một số loại đậu đỗ (mg/g CK) 

Loại nguyên liệu Mã nguyên liệu Phytic acid (n = 3) 

Mẫu đậu Đậu tương 1 7,34  0,11 

 Đậu tương 2 8,51  0,23 

 Đậu tương 2 9,63  0,12 

 Đậu tương 4 9,30  0,08 

 Đậu xanh nguyên vỏ 6,95  0,16 

 Đậu xanh tách vỏ 5,52  0,20 

 Đậu mắt ngọc 8,01  0,49 

 Đậu ngự 5,10  0,27 

 Đậu đỏ hạt nhỏ 6,10  0,25 

 Đậu đỏ hạt to 5,95  0,11 

 Đậu trắng 7,90  0,36 

 Đậu gà 5,58  0,20 

 Đậu đen 5,84  0,16 

 Đậu Hà Lan 4,84  0,44 

Mẫu vừng Vừng đen 19,41  0,69 

 Vừng trắng 9,23  0,23 

 Vừng vàng tách vỏ 10,17  0,22 

 Vừng vàng nguyên vỏ 19,15  0,22 

Mẫu lạc Lạc đỏ 8,12  0,23 

 Lạc trắng 6,76  0,34 

4. KẾT LUẬN  

Nghiên cứu đã xác nhận được phương pháp định 
lượng phytic acid và điều kiện chiết phytic acid trên nền 
mẫu ngũ cốc. Trên máy quang phổ UV-VIS, bước sóng 
đo được sử dụng là 502 nm, trong khoảng tuyến tính của 
phytic acid từ 0 đến 27,18g/ml đã xây dựng được 
đường chuẩn với R2 bằng 0,9987 để định lượng hợp chất 
này. Giới hạn phát hiện (LOD) và giới hạn định lượng 
(LOQ) lần lượt là 0,58g/ml và 1,74g/ml. Độ lặp lại 
5,27%, độ tái lặp 5,23% và độ thu hồi từ 94,92% đến 
101,61% đều đảm bảo theo quy định của AOAC 2016. 

Điều kiện thích hợp nhất để chiết phytic acid từ mẫu ngũ 
cốc là dung dịch HCl 2,4%, tỉ lệ nguyên liệu/dung môi 
1/30 và thời gian chiết 4 giờ. Thu thập và phân tích 20 
loại đậu, vừng, lạc trong điều kiện được lựa chọn ở trên 
cho kết quả dao động từ 4,84 đến 19,41 mg phytic 
acid/g chất khô. Phương pháp phân tích dễ thực hiện, 
có độ chính xác, độ tin cậy cao, có thể áp dụng định 
lượng phytic acid trong các mẫu ngũ cốc. 
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