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VI BAO TINH DẦU TỪ CỦ HÀNH TÍM  
BẰNG KỸ THUẬT SẤY PHUN 

Nguyễn Thị Vân Anh1, *, Trần Viết Tài Đức2, Nguyễn Thị Hoàng Vy3,  
Võ Thị Thu Hằng1, Phạm Xuân Phương1, Nguyễn Đức Chung1, Nguyễn Văn Toản1 

1Khoa Cơ khí và Công nghệ, Trường Đại học Nông Lâm, Đại học Huế 
2Công ty TNHH Bia Carlsberg Việt Nam 

3Công ty Cổ phần Chăn nuôi CP Việt Nam, chi nhánh Nhà máy 2 tại Bình Định 
*Email: ntvanh@hueuni.edu.vn 

TÓM TẮT 
Mục tiêu của nghiên cứu này là khảo sát ảnh hưởng của một số chất mang và thông số công nghệ đến chất 
lượng bột vi bao tinh dầu hành tím. Nghiên cứu được tiến hành với các loại chất mang là α-cyclodextrin (α-CD), 
hỗn hợp α-CD và maltodextrin (MD) với tỉ lệ 2 : 1, γ-cyclodextrin (γ-CD), hỗn hợp γ-CD và MD với tỉ lệ 2 : 1, tỉ lệ 
tinh dầu hành tím bổ sung là 2, 5 và 8% với các nhiệt độ sấy là 160, 170 và 180oºC. Quá trình vi bao thực hiện bằng 
máy sấy phun với đầu phun li tâm (tốc độ bơm dịch 30 ml/phút, tốc độ đĩa quay là 22.000 vòng/phút), tinh dầu 
hành được tính toán phối trộn với chất mang và nước để đảm bảo nồng độ chất khô 20oºBx, khuấy trộn với tốc độ 
1.200 vòng/phút trong 5 phút ở nhiệt độ phòng. Hỗn hợp sau đó được đưa đi sấy phun. Bột vi bao tinh dầu hành 
được phân tích các chỉ tiêu gồm: Độ ẩm, độ hòa tan, hiệu quả vi bao, hiệu suất vi bao. Ngoài ra, bột tinh dầu còn 
được đánh giá khả năng kháng oxy hóa bằng phương pháp khử gốc tự do 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH). 
Kết quả phân tích cho thấy, hỗn hợp chất mang γ-CD : MD với tỉ lệ 2 : 1, tỉ lệ tinh dầu bổ sung là 5% và nhiệt độ 
sấy phun là 170oºC cho bột vi bao có hiệu suất vi bao, hiệu quả vi bao lần lượt đạt 82,6%, 94,8%. Ở điều kiện vi bao 
này, bột tinh dầu hành có độ ẩm 2,4% và độ hòa tan 90,1%, hạt bột có dạng hình cầu với bề mặt trơn hoặc lõm, 
kích thước hạt bột (chụp bằng kính hiển vi điện tử quét) nhỏ hơn 40 µm. Tinh dầu được vi bao có khả năng 
kháng oxy hóa với IC50 là 59,75 µg/ml. 
Từ khóa: Bột tinh dầu, cyclodextrin, hành tím, maltodextrin, vi bao. 

 
1. ĐẶT VẤN ĐỀ 
Hành tím có tên khoa học là Allium ascalonicum 

và được trồng chuyên canh tại một số vùng ở nước ta 
như: Huyện Vĩnh Châu, tỉnh Sóc Trăng, huyện đảo Lý 
Sơn, tỉnh Quảng Ngãi, huyện Ninh Hải, tỉnh Ninh 
Thuận, huyện Gò Công, tỉnh Tiền Giang… Hành 
thường được sử dụng như một loại gia vị trong ẩm thực 
Việt, như chất bảo quản tự nhiên hay như một vị thuốc 
trong y học cổ truyền [1], [2]. Y học hiện đại đã ghi 
nhận một số tác dụng dược lý quý giá của hành như 
khả năng kháng khuẩn, liệu pháp hỗ trợ trị bệnh tim 
mạch, ung thư, tiểu đường… [2], [3]. Tinh dầu hành có 
chứa những hợp chất lưu huỳnh dễ bay hơi và có mùi 
hăng [1], [4]. Điều này khiến cho việc ứng dụng tinh 
dầu hành trong thực phẩm vẫn còn khá hạn chế. 

Vi bao là kỹ thuật sử dụng một hoặc nhiều chất 
bao để bao gói chất lõi nhằm bảo vệ chất lõi khỏi tác 
động của môi trường như ánh sáng, nhiệt độ, sự oxy 
hóa. Bên cạnh đó, kỹ thuật vi bao còn giúp cải thiện 
một số tính chất hóa lý như: Tăng độ hòa tan, hạn chế 
sự bay hơi và giấu mùi không mong muốn của chất lõi. 
Ngoài ra, kỹ thuật vi bao còn giúp điều chỉnh được tốc 
độ giải phóng của vật liệu lõi được vi bao trong quá 
trình bảo quản bột vi bao hay trong sản phẩm thực 

phẩm ứng dụng kỹ thuật vi bao [5]. Sấy phun là phương 
pháp vi bao thường được sử dụng vì khả năng chuyển 
hỗn hợp cần vi bao thành dạng bột, chi phí thấp và áp 
dụng được ở quy mô công nghiệp [6].  

Với mục đích thu nhận bột vi bao tinh dầu từ củ 
hành tím làm tiền đề cho những ứng dụng trong bảo 
quản và chế biến các sản phẩm thực phẩm, nghiên cứu 
này tiến hành đánh giá ảnh hưởng của điều kiện vi bao, 
bao gồm: Loại chất mang, tỉ lệ tinh dầu bổ sung và 
nhiệt độ sấy phun đến độ hòa tan, độ ẩm, hiệu suất và 
hiệu quả vi bao. Từ đó, tìm ra thông số công nghệ phù 
hợp nhất để thu được bột vi bao tinh dầu hiệu quả nhất. 
Thành phần tinh dầu trước khi vi bao được phân tích 
bằng kỹ thuật sắc ký khí ghép khối phổ (GC-MS). Bột 
vi bao tinh dầu thành phẩm được xác định hình dạng, 
kích thước bằng kính hiển vi điện tử quét (SEM) cũng 
như đánh giá khả năng kháng oxy hóa. 

2. VẬT LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 
2.1. Vật liệu và thiết bị nghiên cứu 
2.1.1. Vật liệu nghiên cứu 
Hành tím (Allium ascalonicum) khô được thu mua 

tại Ninh Thuận và vận chuyển về Phòng Thí nghiệm, 
Khoa Cơ khí và Công nghệ, Trường Đại học Nông 
Lâm, Đại học Huế. Nguyên liệu được lựa chọn (chọn củ 
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kích thước đồng đều, không bị mốc, sâu hay hỏng), 
làm sạch (loại bỏ vỏ lụa, bụi, tạp chất phía bên ngoài) và 
phân tích chất lượng sơ bộ thông qua một số chỉ tiêu 
hóa lí trước khi đưa đi tách tinh dầu. Tinh dầu được thu 
nhận bằng phương pháp lôi cuốn hơi nước với tỉ lệ dung 
môi : nguyên liệu là 2 : 1, thời gian chiết 3 giờ.  

MD (DE =10 - 12, độ ẩm 6 - 7%) và CD (Wacker 
Chemical Corp, USA, độ ẩm 3 - 5%) được sử dụng làm 
chất mang để vi bao trong nghiên cứu này. Ngoài ra, 
nghiên cứu sử dụng như DPPH (97%, TCI, Nhật Bản), 
hexan (>98%, Merck, Đức) và một số hóa chất thông 
dụng khác. 

2.1.2. Một số thiết bị sử dụng 
Nghiên cứu này sử dụng máy sấy phun kiểu đĩa li 

tâm được chế tạo tại Khoa Cơ điện, Học viện Nông 
nghiệp Việt Nam. Máy sấy phun kiểu đĩa li tâm là kết 
quả nghiên cứu của đề tài cấp Bộ Giáo dục – Đào tạo 
[7]. Máy sấy có khoảng nhiệt độ sấy 110 - 250oC, số 
vòng quay đĩa phun 18.000 - 24.000 vòng/phút, lượng 
dịch cung cấp 1 - 5 L/giờ, kích thước máy (đường kính 
x chiều cao) = 900 mm x 1.700 mm, phần chóp đáy 600 
mm, đường kính đĩa phun 50 mm với 24 rãnh, tốc độ 
bơm dịch 15 - 80 ml/phút. Ngoài ra, nghiên cứu còn sử 
dụng một số thiết bị khác như: Máy khuấy (JJ-1A-300 
W, Trung Quốc), máy đo quang phổ (SPECTRO 24RS, 
Labomed, Mỹ), máy li tâm (ROTOFIX 32A, Hettich, 
Đức), hệ thống sắc ký khí khối phổ GC/MS 
(7890B/5977B GC/MSD, Agilent, Mỹ; cột DB-1 30m – 
250 µm - 0,25 µm), kính hiển vi điện tử quét (FESEM 
S4800 Hitachi, Nhật Bản; máy phủ Pt E1054 Hitachi, 
Nhật Bản; điện áp 10 kV) và một số thiết bị thông dụng 
khác. 

2.2. Phương pháp nghiên cứu 
2.2.1. Phương pháp bố trí thí nghiệm 
Quy trình vi bao tinh dầu hành như sau: Tinh dầu 

hành tím → phối trộn chất mang → kiểm tra ºBx → 
đồng hóa → ủ → sấy phun → bột vi bao tinh dầu hành 
tím [6] (*). 

Tinh dầu hành tím được phối trộn với dung dịch 
chất mang MD&CD sao cho dung dịch đạt 20ºoBx rồi 
được đồng hóa nhờ máy khuấy với tốc độ 1.200 
vòng/phút, trong 5 phút. Hỗn hợp sau đó được ủ trong 
14 giờ trước khi sấy phun ở nhiệt độ 160oC với tốc độ 
nhập liệu là 30 ml/phút, tốc độ quay của đĩa li tâm là 
22.000 vòng/phút). Sau khi sấy phun, bột vi bao tinh 
dầu hành được hút chân không và bảo quản trong điều 
kiện lạnh (4oC). 

Thí nghiệm 1: Khảo sát thành phần các hợp chất 
có hoạt tính sinh học trong tinh dầu từ hành tím  

Thành phần các chất có hoạt tính sinh học trong 
tinh dầu hành tím được phân tích nhờ hệ thống GC-MS. 
Mẫu được tiêm vào buồng ở nhiệt độ 250oC với thể tích 
0,1 µl. Dòng khí mang Heli với tốc độ 1 ml/phút, chế độ 
tiêm : chia dòng (Split), tỉ lệ 500 : 1. Chương trình nhiệt 
độ lò cột (Oven): Nhiệt độ đầu 45oºC, thời gian giữ 0 
phút, tăng 5oºC/phút, tăng đến 150ºoC, thời gian giữ 0 
phút. Tiếp tục tăng 40ºoC/phút, tăng đến 290oºC, thời 
gian giữ 5 phút. Điều kiện khối phổ (MS): Chế độ: Quét 
toàn bộ (Scan) với dải quét (Mass) từ 30 - 500 amu. 
Nhiệt độ nguồn: 230oºC, nhiệt độ đầu dò tứ cực (Quad): 
150oºC. Tỉ lệ đóng góp của từng thành phần trong tinh 
dầu được xác định dựa trên tỉ lệ phần trăm diện tích 
đỉnh (peak). Điều kiện phân tích GC-MS dựa trên quá 
trình khảo nghiệm thực tế và tham khảo từ Mnayer và 
cs (2014) [8].           

Thí nghiệm 2: Khảo sát ảnh hưởng chất mang bổ 
sung vào hỗn hợp vi bao đến chất lượng bột vi bao tinh 
dầu hành tím  

Mục đích của thí nghiệm này là khảo sát ảnh 
hưởng các chất mang α-CD, α-CD : MD (2 : 1), γ-CD, γ-
CD : MD (2 : 1) đến quá trình vi bao tinh dầu hành tím 
thông qua các chỉ tiêu độ ẩm, độ hòa tan, hàm lượng 
tinh dầu bề mặt của bột vi bao tinh dầu, hiệu suất vi bao 
và hiệu quả vi bao. Chất mang được lựa chọn khi bột vi 
bao tương ứng có độ hòa tan lớn nhất, hiệu suất, hiệu 
quả vi bao đều cao nhất và độ ẩm, hàm lượng tinh dầu 
bề mặt thấp nhất. Thí nghiệm được tiến hành theo qui 
trình (*) với các thông số cố định là ºBx, tỉ lệ tinh dầu bổ 
sung, nhiệt độ sấy và một số thông số vận hành hệ 
thống sấy khác. 

Thí nghiệm 3: Khảo sát ảnh hưởng của tỉ lệ tinh 
dầu hành bổ sung vào hỗn hợp vi bao đến quá trình vi 
bao tinh dầu hành tím 

Mục đích của thí nghiệm này là khảo sát ảnh 
hưởng của tỉ lệ tinh dầu hành tím ở 2, 5 và 8% đến quá 
trình vi bao tinh dầu hành tím thông qua các chỉ tiêu độ 
ẩm, độ hòa tan, hàm lượng tinh dầu bề mặt, hiệu suất vi 
bao và hiệu quả vi bao. Tiêu chí lựa chọn tương tự thí 
nghiệm 2. Thí nghiệm được tiến hành theo qui trình (*) 
với các thông số cố định là ºBx, loại chất mang (đã chọn 
từ thí nghiệm 2), nhiệt độ sấy và một số thông số vận 
hành hệ thống sấy khác.  

Thí nghiệm 4: Khảo sát ảnh hưởng của nhiệt độ 
sấy đến quá trình vi bao tinh dầu hành  

Thí nghiệm này khảo sát ảnh hưởng nhiệt độ sấy 
phun 160º, 170 và 180ºoC đến quá trình vi bao tinh dầu 
hành tím thông qua các chỉ tiêu độ ẩm, độ hòa tan, hiệu 
suất vi bao và hiệu quả vi bao. Nhiệt độ sấy được lựa 
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chọn khảo sát theo điều kiện vận hành thực tế của máy 
sấy phun và tham khảo một số công bố trước đây [5], 
[6]. Nhiệt độ sấy thích hợp được lựa chọn với tiêu chí 
như thí nghiệm 2, 3. Thí nghiệm được tiến hành theo 
quy trình (*) với các thông số cố định là ºBx, loại chất 
mang (đã chọn từ thí nghiệm 2), tỉ lệ tinh dầu (đã chọn 
từ thí nghiệm 3) và một số thông số vận hành hệ thống 
sấy khác. 

Thí nghiệm 5: Đánh giá đặc trưng, tính chất của 
bột vi bao tinh dầu hành 

Tinh dầu hành tím vi bao được đánh giá khả năng 
kháng oxy hóa theo phương pháp khử gốc tự do 2,2-
diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH). Giá trị IC50 (được 
định nghĩa là nồng độ dịch chiết mà tại đó 50% gốc tự 
do DPPH đã chuyển dạng khử) của tinh dầu trong bột 
vi bao được tính toán để so sánh với IC50 của tinh dầu 
trước khi vi bao và vitamin C. Hình dạng, kích thước 
của bột vi bao tinh dầu hành được đánh giá nhờ SEM. 

2.2.2. Phương pháp phân tích 
Độ ẩm của bột vi bao được xác định theo TCVN 

9934:2013 [9] bằng phương pháp sấy đến khối lượng 
không đổi. Độ hòa tan của bột vi bao được xác định 
theo phương pháp được báo cáo bởi Hermanto và cs 
(2016) [10], đó là tỉ số giữa trọng lượng mẫu ban đầu 
(đã trừ đi độ ẩm) trừ đi trọng lượng cuối cùng sau đó 
chia cho trọng lượng ban đầu. Hiệu quả vi bao được xác 
định bằng tỉ lệ lượng tinh dầu được vi bao và lượng tinh 
dầu có trong bột vi bao. Hiệu suất vi bao được xác định 
bằng tỉ lệ tổng lượng tinh dầu có trong bột vi bao và 
lượng tinh dầu được đưa vào hỗn hợp trước khi vi bao. 

Khả năng kháng oxy hóa được đánh giá nhờ 
phương pháp khử gốc tự do 2,2-diphenyl-1-
picrylhydrazyl (DPPH) theo Brand-Williams và cs 
(1995) [11], có một số hiệu chỉnh như cân 1,5 g bột vi 
bao cho vào ống ly tâm nhựa (Falcon), thêm 5 ml nước 
và 5 ml hexan. Sau đó, lắc đều và ly tâm 6.000 
vòng/phút trong vòng 10 phút. Thu lấy phần dịch 
hexan. Pha dịch hexan với ethanol theo tỉ lệ 1/100. 
Dùng ống hút thủy tinh (pipet) lấy 1.000 μL DPPH cho 
vào các ống nghiệm. Lần lượt thêm các mẫu ở nồng độ 
khác nhau vào ống nghiệm với các nồng độ lần lượt là 
12,5; 25; 50; 100 μL. Ủ trong bóng tối 30 phút. Đo mật 
độ quang (OD) tại bước sóng 517 nm. Tỉ lệ phần trăm 
hoạt tính chống oxy hóa được xác định theo công thức:  

% khử gốc tự do DPPH =   

Trong đó: ODc là giá trị mật độ quang đối chứng; 
ODm giá trị mật độ quang của mẫu thử.  

Từ phần trăm khử gốc tự do DPPH, xây dựng 
phương trình tương quan tuyến tính, từ đó xác định giá 
trị IC50. Mẫu nào có giá trị IC50 càng thấp thì hoạt tính 
kháng oxy hóa càng cao. 

2.2.3. Phương pháp xử lý số liệu 
Số liệu được xử lý bằng phần mềm Microsoft 

Excel. Kết quả thí nghiệm được phân tích ANOVA và 
kiểm định LSD (5%) để so sánh sự khác biệt trung 
bình giữa các mẫu và sự biến động giữa các lần lặp lại 
trong cùng một mẫu theo thời gian. Các phân tích 
thống kê được xử lý trên phần mềm IBM SPSS 
Statistic 20. 

3. KẾT QUẢ NGHIÊN CỨU VÀ THẢO LUẬN 
3.1. Thành phần hóa học của tinh dầu hành 
Kết quả phân tích GC-MS cho thấy, có 23 hợp 

chất trong thành phần hóa học của tinh dầu hành tím 
bao gồm: Các hợp chất nhóm disulfide chiếm 20,74% 
(gồm Allyl methyl disulfide, disulfide methyl propyl, 
diallyl disulfide, (E)-1-(Prop-1-en-1-yl)-2-
propyldisulfane, Z)-1-(Prop-1-en-1-yl)-2-
propyldisulfane, disulfide dipropyl, (Z)-1-(Prop-1-en-1-
yl)-2-propyldisulfane), hợp chất nhóm trisulfide 
chiếm 33,81% (bao gồm trisulfide methyl 2-propenyl, 
trisulfidemethyl propyl, trisulfide di-2-propenyl, 
trisulfide allyl propyl, (E)-1-(Prop-1-en-1-yl)-3-
propyltrisulfane, (Z)-1-(Prop-1-en-1-yl)-3-
propyltrisulfane) và hợp chất nhóm tetrasulfide 
chiếm 6,25% (gồm tetrasulfide dimethyl, tetrasulfide 
di-2-propenyl, tetrasulfide dipropyl). Bên cạnh đó, 
trong tinh dầu hành tím còn có một số hợp chất khác 
như: 5-Methyl-1,2,3,4-tetrathiane, 3(2H)-Furanone, 2-
hexyl-5-methyl, trans-3,6-Diethyl-1,2,4,5-tetrathietane, 
3(2H)-Furanone, 5-methyl-2-octyl.  

Kết quả nghiên cứu tương tự như công bố của 
Ehsani và Mahmoudi (2012) [12], tách chiết tinh dầu 
hành tím phương pháp chưng cất lôi cuốn hơi nước 
trong 2 giờ và khử nước bằng natri sunfat khô. Kết 
quả cho thấy có 13 hợp chất trong tinh dầu và các 
thành phần chính là disulfide chiếm 31,2% (gồm 
diallyl disulfide (20%) và disulfide metyl 1-propenyl 
(11,2%)), trisulfide chiếm 40,5% (gồm dimethyl 
trisulfide (7,1%), trisulfide methyl 2-propenyl (18,1%), 
và trisulfide di-2-propenyl (15,3%)) và tetrasulfide 
chiếm 1,7% (tetrasulfide di-2-propenyl). Mnayer và cs 
(2014) [8] cũng tìm thấy trong thành phần tinh dầu 
hành tím có 42 hợp chất, chiếm hơn 70,29% tổng 
lượng tinh dầu. Các thành phần chính là dipropyl 
disulfide (15,17%), dipropyl trisulfide (11,14%), 
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methyl propyl trisulfide (9,20%), 1-propenyl propyl 
disulfide (4,57%) và methyl propyl disulfide (3,26%). 

Ngoài ra, kết quả phân tích của nghiên cứu còn 
xuất hiện một số chất mà trong các công bố khác 
không đề cập như: 5-Methyl-1,2,3,4-tetrathiane, 
3(2H)-Furanone, 2-hexyl-5-methyl, trans-3,6-Diethyl-
1,2,4,5-tetrathietane, 3(2H)-Furanone, 5-methyl-2-
octyl. Sự khác nhau về thành phần hóa học có thể do 

sự khác nhau về giống loài, thời điểm thu hái, điều 
kiện khí hậu. 

3.2. Ảnh hưởng của chất mang đến quá trình vi bao 
tinh dầu hành tím 

Chất mang là một trong những yếu tố quan trọng 
giúp bảo vệ các chất có hoạt tính sinh học của tinh dầu 
trong quá trình vi bao. 

Bảng 1. Ảnh hưởng của loại chất mang đến vi bao tinh dầu hành tím 
Loại chất mang Độ ẩm (%) Độ hòa tan (%) Hiệu suất vi bao (%) Hiệu quả vi bao (%) 

α-CD 1,8a  ±  0,81 81a ± 0,91 67,5b ± 0,30 88,5a ± 1,47 

α-CD : MD=2 : 1 1,9a  ±  0,23 84b ± 0,72 78,7c ± 0,40 95,3c ± 0,78 

γ-CD 2,3a  ±  0,47 82a ± 0,87 64,4a ± 1,53 91,5b ± 0,90 

γ-CD : MD=2 : 1 1,9a  ±  0,34 87c ± 1,00 79,7c ± 1,22 96,3c ± 0,50 

  Ghi chú: Trong cùng 1 chỉ tiêu phân tích, các giá trị có cùng ít nhất một chữ cái thì không khác nhau ở mức ý 
nghĩa 5%. 

Kết quả ở bảng 1 cho thấy, với các chất mang 
khác nhau, độ ẩm của tất cả bột vi bao tinh dầu đều 
nhỏ hơn 5% (từ 1,8 - 2,3%). Điều này giúp bột vi bao 
ổn định và có thể bảo quản trong thời gian nhất định. 
Jafari và cs (2008) [13] đã tiến hành vi bao                 
d-limonene sử dụng hỗn hợp chất mang bao gồm: 
tinh bột biến tính, whey protein và MD và kết quả 
cho thấy, độ ẩm của bột vi bao dao động từ 1,2 - 2,7%. 
Bên cạnh đó, độ hòa tan của các loại bột vi bao đạt 
trên 80% ở tất cả 4 công thức chất mang thử nghiệm. 
Độ hòa tan là tiêu chí quan trọng đối với bột tinh dầu, 
là cơ sở cho những ứng dụng của bột tinh dầu trong 
thực phẩm. Độ hòa tan lớn nhất ghi nhận ở mẫu sử 
dụng hỗn hợp chất mang là γ-CD : MD = 2 : 1. Hai 
chất mang dạng hỗn hợp (α-CD : MD và γ-CD : MD) 
có độ hòa tan cao hơn khi chỉ sử dụng riêng α-CD 
hoặc γ-CD làm chất mang. MD là một trong những 
chất mang được sử dụng khá phổ biến bởi có độ nhớt 
thấp, hương vị nhẹ và có khả năng hòa tan cao trong 
nước nhờ có cấu trúc là các đơn vị D-glucose chứa 
nhóm -OH. Sự kết hợp MD và CD giúp cho việc bảo 
vệ các hoạt chất trong dịch lỏng tốt hơn nhờ vào cấu 
trúc khoang rỗng của CD dẫn đến tính sinh khả 
dụng cao và cấu trúc có khả năng tạo mạng lưới khi 
sấy phun của MD [14].  

Sự tồn tại của tinh dầu bề mặt là điều không 
mong muốn vì nó tiếp xúc với các yếu tố như oxy, 
nhiệt, ẩm từ điều kiện môi trường xung quanh khiến 
hạt bột vi bao có thể bị hư hỏng. Hiệu quả vi bao 
càng cao khi hàm lượng tinh dầu bề mặt càng thấp và 

ngược lại. Kết quả phân tích cho thấy, hiệu quả vi 
bao tinh dầu hành tím dao động từ 88,5 - 96,3%. Khi 
sử dụng hỗn hợp chất mang γ-CD : MD và α-CD : 
MD, hiệu quả vi bao cao hơn so với mẫu chỉ sử dụng 
γ-CD và α-CD riêng lẻ. Xu hướng tương tự được báo 
cáo bởi Domian và Wasak (2008) [15]: Khi bổ sung 
MD vào hỗn hợp chất mang thì hiệu quả vi bao tăng 
lên. Nguyên nhân là vì bên cạnh lỗ trống của CD, việc 
bổ sung MD sẽ tạo ra mạng lưới bao các giọt tinh dầu 
sau khi quá trình sấy phun kết thúc. 

Hiệu suất vi bao là một trong những chỉ tiêu 
quan trọng trong việc đánh giá chất lượng của quá 
trình vi bao. Chỉ tiêu này phụ thuộc đặc tính hóa lí 
của cả vật liệu lõi và vật liệu tường. Bảng 1 cho thấy, 
khi sử dụng hỗn hợp γ-CD kết hợp MD hoặc α-CD kết 
hợp MD, hiệu suất vi bao sẽ cao hơn khi chỉ sử dụng 
γ-CD hoặc α-CD riêng lẻ. Mặt khác, kết quả cho thấy, 
γ-CD : MD cho hiệu suất vi bao cao hơn α-CD : MD. 
Kết quả này tương tự kết quả nghiên cứu của Yu và cs 
(2019) [16], hiệu suất vi bao các thành phần chính của 
dầu tỏi của γ-CD cao hơn hiệu suất vi bao khi sử dụng 
α-CD và β-CD. Bên cạnh đó, γ-CD còn được chứng 
minh khả năng hấp thu vật liệu lõi tốt cũng như giữ 
được các hoạt chất sinh học tốt hơn so với α-CD do 
khả năng tan tốt hơn trong nước của γ-CD. 

Từ các kết quả trên cho thấy, γ-CD kết hợp MD 
làm chất mang khi vi bao tinh dầu hành cho hiệu 
suất và hiệu quả vi bao cao nhất. Vì vậy, hỗn hợp chất 
mang γ-CD : MD = 2 : 1 sẽ được chọn để làm các thí 
nghiệm tiếp theo. 
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3.3. Ảnh hưởng của tỉ lệ tinh dầu hành tím bổ sung  
Bảng 2. Ảnh hưởng của tỉ lệ tinh dầu bổ sung đến quá trình vi bao tinh dầu hành tím  

Tỉ lệ tinh dầu 
hành tím bổ 

sung (%) 

Độ ẩm  
(%) 

Độ hòa tan (%) 
Hiệu suất vi bao 

(%) 
Hiệu quả vi bao 

(%) 

2 2,5a ± 0,39 90,7b ± 0,58 80,5b ± 0,60 94,8a ± 1,5 
5 2,8ab ± 0,12 89,7b ± 0,58 80,2b ± 0,56 93,9a ± 2,4 
8 3,2c ± 0,12 87,0a ± 1,00 75,6a ± 0,98 93,4a ± 1,4 

Ghi chú: Trong cùng 1 chỉ tiêu phân tích, các giá trị có cùng ít nhất một chữ cái thì không khác nhau ở mức ý nghĩa 5%. 
Một số công bố trước đây cho thấy, tỉ lệ tinh dầu 

có ảnh hưởng rất lớn đến đặc tính của bột vi bao sau 
khi sấy và nồng độ tinh dầu được thử nghiệm vào 
khoảng 0,5 - 15% so với khối lượng chất mang [14, 
17]. Vì vậy, để khảo sát ảnh hưởng của tỉ lệ tinh dầu, 
nghiên cứu tiến hành khảo sát với 3 tỉ lệ khác nhau 2, 
5 và 8%. Kết quả ở bảng 2 cho thấy, độ ẩm của sản 
phẩm có xu hướng tăng lên khi tăng nồng độ tinh 
dầu từ 2 - 8% nhưng hàm lượng ở vẫn ở mức cho phép 
đối với sản phẩm bột (dưới 5%). Khi nồng độ 2% thì 
độ ẩm 2,5% và ở 8% thì độ ẩm 3,2%. Nguyễn Phú 
Thương Nhân và cs (2019) [17] cho rằng, khi vi bao 
tinh dầu sả ở nồng độ 0,5 - 2% thì độ ẩm tăng từ 3,63 - 
4,42%. Nguyên nhân có thể là do nồng độ tinh dầu 
tăng lên dẫn đến độ nhớt của dung dịch cao nên thời 
gian sấy lâu hơn, quá trình liên kết bao phủ lên vật 
liệu lõi xảy ra chậm hơn do đó độ ẩm của bột thu 
được tăng lên.  

Bên cạnh đó, độ hòa tan có xu hướng tỉ lệ 
nghịch với độ ẩm và giảm nhẹ khi hàm lượng tinh 
dầu tăng. Cụ thể là các mẫu tinh dầu 2% có độ hòa 
tan cao nhất 90,7% và mẫu có độ hòa tan thấp nhất là 
87% khi sử dụng nồng độ tinh dầu 8%. Điều này có 
thể giải thích do bản chất tinh dầu là các chất lỏng kị 
nước và không tan trong nước, khi tăng hàm lượng 
tinh dầu sẽ làm giảm độ hòa tan của hỗn hợp với chất 
mang.  

Nồng độ tinh dầu là yếu tố ảnh hưởng nhiều 
nhất đến hiệu quả vi bao và được chứng minh trong 
nghiên cứu vi bao dầu sim chanh của Huynh và cs 

(2008) [18], khi sử dụng tinh bột biến tính, MD và 
whey protein cô đặc, MD làm vật liệu tường (chất 
mang). Kết quả cho thấy, khi nồng độ tinh dầu tăng 
thì hàm tượng tinh dầu bề mặt tăng dẫn đến hiệu quả 
vi bao giảm, hiệu quả vi bao cao nhất là 94,8% ở nồng 
độ 2% và thấp nhất là ở nồng độ 8% (93,4%). Hàm 
lượng dầu thấp hơn dẫn đến độ nhớt nhũ tương thấp 
hơn, làm giảm sự khuếch tán của các giọt dầu bên 
trong hạt nguyên tử và gây khó khăn trong việc di 
chuyển dầu lên bề mặt hạt trong quá trình sấy [15].  

Hiệu suất của quá trình vi bao có xu hướng giảm 
khi tăng tỉ lệ tinh dầu phối trộn. Ở mẫu chỉ sử dụng 2% 
tinh dầu cho hiệu suất cao nhất là 80,5%, mẫu sử dụng 
8% tinh dầu có hiệu suất thấp nhất (75,6%). Kết quả 
tương tự đã báo cáo khi vi bao tinh dầu Lavandula 
officinalis (hoa oải hương) bằng sấy phun. Nồng độ tinh 
dầu L. officinalis cao hơn dẫn đến hiệu suất vi bao thấp 
hơn do làm giảm khả năng bao phủ các giọt tinh dầu 
của vật liệu vi bao [19]. Nguyên nhân có thể là do hàm 
lượng tinh dầu tăng lên dẫn tới các đầu kị nước của 
tinh dầu không vào hết được bên trong các khoang 
của CD và không được bao bởi mạng lưới liên kết của 
chất mang MD.  

Mặc khác, khi xử lí thống kê ANOVA cho thấy, 
các mẫu 2 và 5% không có sự sai khác  mức ý nghĩa 
α=5%. Vì vậy, đã chọn mẫu 5% để thực hiện các thí 
nghiệm tiếp theo.  

3.4. Ảnh hưởng của nhiệt độ sấy 

Bảng 3. Ảnh hưởng của nhiệt độ sấy phun đến quá trình vi bao tinh dầu hành tím 

Nhiệt độ sấy (oC) Độ ẩm (%) Độ hòa tan (%) 
Hiệu suất vi bao 

(%) 
Hiệu quả vi bao 

(%) 
160 2,8c ± 0,12 89,7a ± 0,58 80,2a ± 0,56 93,8a ± 2,4 
170 2,4b ± 0,13 90,1b ± 0,52 82,6b ± 0,61 94,7a ± 1,3 
180 1,9a ± 0,13 91,6b ± 0,30 82,2b ± 0,58 92,3a ± 0,6 

Ghi chú: Trong cùng 1 chỉ tiêu phân tích, các giá trị có cùng ít nhất một chữ cái thì không khác nhau ở mức ý 
nghĩa 5%. 

Nhiệt độ sấy ảnh hưởng rất lớn đến các đặc tính 
lý hóa của sản phẩm như: Độ ẩm, độ hòa tan, kích 

thước hạt, hiệu suất thu hồi và hàm lượng các hợp 
chất sinh học. Tùy vào nguyên liệu, năng suất của 
máy sấy mà chọn nhiệt độ sấy phù hợp. Theo kết quả 
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của một số nghiên cứu, nhiệt độ sấy phun khoảng 
100 - 200oºC [5, 6]. Vì vậy, nghiên cứu này tiến hành 
khảo sát ảnh hưởng của nhiệt độ sấy đến quá trình vi 
bao tinh dầu hành tím ở 3 mức nhiệt độ 160, 170 và 
180ºoC. Kết quả bảng 3 cho thấy, độ ẩm của bột vi bao 
ở tất cả các công thức thí nghiệm đều nhỏ hơn 5%. 
Độ ẩm của bột vi bao thấp nhất 1,9% ở nhiệt độ 180°C 
và độ ẩm cao nhất 2,8% ở nhiệt độ 160ºoC. Kết quả này 
tương tự như kết quả nghiên cứu của Võ Phạm 
Phương Trang và cs (2023) [20], khi sấy phun bột 
khổ qua ở nhiệt độ từ 140 - 160°C, độ ẩm giảm từ 
6,62% xuống 4,33%. Kết quả này cũng phù hợp với 
nguyên lý quá trình sấy: khi nhiệt độ sấy càng cao thì 
khả năng truyền nhiệt của tác nhân không khí nóng 
vào nguyên liệu sẽ càng nhanh. Do đó, độ ẩm trên bề 
mặt vật liệu sấy sẽ bốc hơi nhanh hơn so với nhiệt độ 
thấp. Cảm quan sơ bộ bột vi bao cho thấy, mẫu bột 
được sấy ở 180oºC có hiện tượng cháy, bám trên thành 
buồng sấy. Điều này có thể ảnh hưởng đến mùi và vị 
của bột. Ngược lại, mẫu bột được sấy ở nhiệt độ 
160ºo ºC có độ ẩm cao hơn và có hiện tượng bám dính 
thành từng mảng ở thành buồng sấy. Như vậy, từ 
những khảo nghiệm thực tế nghiên cứu lựa chọn 
mức nhiệt độ thích hợp là 170°C để thực hiện quá 
trình sấy phun. 

Độ hòa tan của bột vi bao thu được ở các nhiệt độ 
sấy khác nhau tỉ lệ nghịch với độ ẩm. Kết quả cho 
thấy, mẫu có độ hòa tan cao nhất tại 180°C (91,6%), 
mẫu có độ hòa tan thấp nhất (89,7%) ở nhiệt độ 160°C. 
Mặt khác, theo kết quả xử lý thống kê cho thấy, 170, 
180°C không có sự khác biệt so với các mẫu còn lại. 
Vì vậy, nghiên cứu lựa chọn nhiệt độ 170°C cho quá 
trình sấy phun để vi bao tinh dầu hành tím. 

Hiệu suất và hiệu quả vi bao được ghi nhận cao 
nhất ở mẫu sấy 170oC. Kết quả xử lý thống kê cho 
thấy rằng, không có sự khác biệt giữa hai mẫu 180 và 
170oC. Để tiết kiệm năng lượng, nghiên cứu chọn 
nhiệt độ sấy là 170oC. 

3.5. Đánh giá đặc trưng, tính chất của bột vi bao 
tinh dầu hành 

Kết quả ở hình 1 cho thấy, hạt vi bao tinh dầu hành 
tím hình cầu không đều, bề mặt trơn hoặc nhăn, kích 
thước nhỏ hơn 40 μm (khoảng 5 - 40 μm). Kết quả này 
cũng phù hợp với kết quả nghiên cứu của Hermanto và 
cs (2016) [10], kích thước của hạt vi bao tinh dầu quế 
tạo được bằng phương pháp sấy phun sử dụng 
arabic/MD làm chất mang có kích thước dao động từ 
1,92 - 30,8 μm. 

 
Hình 1. Hình chụp SEM của bột vi bao tinh dầu hành 

Bảng 4. Khả năng khử gốc tự do DPPH của tinh dầu hành tím, dịch chiết bột vi bao tinh dầu hành tím và 
vitamin C 

 Tinh dầu hành tím Bột vi bao tinh dầu hành tím Vitamin C 
Phương trình 

hồi quy 
y = 0,3777x+39,022 y = 0,3546x +28,812 y = 0,4042x + 40,32 

R2 0,99 0,9831 0,9988 

Khả năng 
khử gốc  

tự do 
IC50 (µg/ml) 29,07 59,75 23,94 

Hoạt tính khử gốc tự do DPPH được xác định 
thông qua giá trị IC50. IC50 càng thấp, hoạt tính khử gốc 
tự do của hợp chất cần phân tích càng cao. Yin và 
Cheng (1998) [21] đã chứng minh hoạt tính kháng  oxy 
hóa của tinh dầu do các hợp chất lưu huỳnh như allyl 
methyl trisulfide, diallyl disulfide gây ra. Kết quả bảng 

4 cho thấy, mẫu đối chứng vitamin C là chất chống 
oxy hóa mạnh nhất với giá trị IC50 là 23,94 µg/ml. 
Tiếp theo tinh dầu hành tím với giá trị IC50 là 29,07 
µg/ml và thấp nhất là bột vi bao tinh dầu hành tím. 
Khả năng kháng oxy hóa của bột vi bao kém hơn 
khoảng 2 lần so với khả năng kháng oxy hóa của tinh 
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dầu thấp. Hoạt tính kháng oxy hóa của tinh dầu do 
nhóm hydroxyl có trong các hợp chất polyphenol, 
flavonoid và một số hợp chất khác quyết định. Tuy 
nhiên, trong quá trình quá trình sấy, dưới tác dụng 
của nhiệt độ, đã có sự thất thoát các hợp chất có hoạt 
tính sinh học, vì vậy khả năng kháng oxy hóa của bột 
vi bao tinh dầu hành tím yếu hơn so với tinh dầu. 

4. KẾT LUẬN 
Ứng dụng kỹ thuật sấy phun với hỗn hợp chất 

mang γ-CD : MD = 2 : 1 làm vật liệu tường, với tỉ lệ 
tinh dầu hành sử dụng là 5% và nhiệt độ sấy là 170oºC 
có thể tạo ra bột tinh dầu hành với hiệu suất và hiệu 
quả vi bao cao lần lượt là 82,6 và 94,7%. Bột tinh dầu 
vi bao tinh dầu có độ ẩm thấp (2,4%), độ hòa tan cao 
(90,1%), giữ được khả năng kháng oxy hóa với IC50 là 
59,75 µg/ml. Bột vi bao tinh dầu có dạng hình cầu, 
có kích thước dưới 40 μm. Khả năng kháng oxy hóa 
của tinh dầu hành nhờ sự hiện diện của các nhóm 
disulfides, trisulfides và tetrasulfides trong tinh dầu. 
Việc tạo ra bột tinh dầu hành giữ được khả năng 
chống oxy hóa mở ra hướng ứng dụng bột tinh dầu 
như một phụ gia trong ngành công nghệ thực phẩm 
ở Việt Nam. 

LỜI CẢM ƠN 
Nhóm tác giả cảm ơn sự hỗ trợ tài chính từ Bộ 
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B2024-DHH-08. Ngoài ra, nhóm tác giả trân trọng 
cảm ơn Phòng thí nghiệm Máy thực phẩm, Khoa Cơ 
điện, Học viện Nông nghiệp Việt Nam đã hỗ trợ kỹ 
thuật về thiết bị cho nghiên cứu này. 
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Summary 
This study aimed to investigate the effects of some wall materials and microencapsulation technological 
parameters on the quality of microencapsulated shallot essential oil powder. The study was conducted with the 
carriers of α-CD, α-CD : MD (2 : 1), γ-CD, γ-CD : MD (2 : 1), the added essential oil ratio of 2%, 5%, 8% and inlet 
air temperatures of 160ºo ºC, 170ºoºC, 180ºo ºC. The microencapsulation process used a spray dryer with a centrifugal 
nozzle (pump rate of 30 ml/min, rotating disc speed of 22,000 rpm), shallot essential oil was calculated to mix 
with the carrier and water to ensure dry matter concentration of 20ºoBx, stirred at 1,200 rpm for 5 minutes at 
room temperature. Then the mixture was spray-dried. Microencapsulated shallot essential oil powder was 
analyzed for moisture, solubility, encapsulation efficiency and microencapsulation efficiency. In addition, the 
essential oil powder was also evaluated for its antioxidant capacity using the DPPH free radical scavenging 
method. Analytical results showed that the carrier of γ-CD : MD with a ratio of 2 : 1, an additional essential oil 
ratio of 5%, and a spray drying temperature of 170ºoºC produced microencapsulated powder with high 
microencapsulation efficiency of 82.6% and 94.8%, respectively. With this microencapsulation condition, 
microencapsulated shallot essential oil powder had a moisture content of 2.4% and a solubility of 90.1%, the 
powder particles had a spherical shape with a smooth or concave surface, the size of the powder particles 
(photographed with a microscope scanning electron) were smaller than 40 µm. Microencapsulated essential oil 
powder had antioxidant properties with an IC50 of 59.75 µg/ml.  
Keywords: Essential oil powder, cyclodextrin, shallot, maltodextrin, encapsulation.  
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