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 Mục tiêu của nghiên cứu này là nghiên cứu khảo sát một số yếu tố ảnh hưởng 

đến quá trình tách chiết saponin từ hạt chôm chôm bao gồm: kích thước 

nguyên liệu, nồng độ dung môi (ethanol), tỷ lệ nguyên liệu/ dung môi và thời 

gian tách chiết. Hạt chôm chôm được mua từ chợ Túc Duyên Thành phố Thái 

Nguyên. Hạt sau khi được tách ra khỏi thịt quả được bóc vỏ và làm khô đến độ 

ẩm khoảng 8% để dùng cho các thí nghiệm. Kết quả cho thấy kích thước 

nguyên liệu phù hợp là 1,2 mm, nồng độ dung môi trích ly tốt nhất là 70%, tỷ 

lệ dung môi chiết là: 250ml/5g nguyên liệu và thời gian trích ly là 3 giờ cho 

hiệu quả chiết saponin cao nhất.  

 

Từ khóa: 

Hạt chôm chôm, saponin, 

trích ly, dung môi, nguyên liệu 

 

 

1. MỞ ĐẦU  

Saponin hay saponin glycoside là những hoạt chất 

sinh học quan trọng thuộc nhóm glycoside, thường 

gặp trong giới thực vật [6]. Saponin được chú ý rất 

nhiều bởi các nhà khoa học trên toàn thế giới, bởi cấu 

trúc đặc biệt của nó và tác dụng sinh học đa dạng. 

Nhiều tác dụng sinh học đáng chú ý từ dịch chiết, từ 

các nhóm hoạt chất hay hoạt chất tinh khiết đã được 

chứng minh như hạ đường huyết, hạ cholesrerol, tăng 

cường miễn dịch [8], chống viêm, chống mệt mỏi, 

chống ung thư, chống oxy hóa [1], kháng nấm, kháng 

khuẩn [5]. Bên cạnh đó saponin còn được sử dụng như 

một điểm khởi đầu cho việc bán tổng hợp các thuốc 

steroid trong ngành dược phẩm. Sheng and Sun (2011) 

đã xem xét ý nghĩa lâm sàng của saponin triterpene 

trong phòng ngừa và điều trị bệnh chuyển hóa và 

mạch máu [4]. Mặt khác, saponin cũng thường được 

sử dụng làm chất nhũ hóa hay chất ổn định bề mặt 

trong các lĩnh vực thực phẩm và mỹ phẩm do có khả 

năng hoạt động bề mặt rất mạnh nhờ vào cấu trúc của 

chúng gồm 2 phần: phân cực (đường) và không phân 

cực (aglycon) [2]. 

Hiện nay, việc tái sử dụng hay tận dụng giá trị của 

các sản phẩm phụ từ quá trình sản xuất nông nghiệp 

đang được các nhà khoa học trên thế giới rất quan 

tâm. Ở nước ta, chôm chôm Thái hay chôm chôm 

Rong Rieng (Nephelium lappaceum L.), thuộc họ bồ 

hòn (Sapindaceae) được trồng rất phổ biến để lấy quả 

cung cấp cho ngành công nghiệp sản xuất và chế biến 

hoa quả, đồ uống... Giống chôm chôm này được du 

nhập từ Thái Lan về trồng ở Việt Nam và thích nghi 

tốt với điều kiện khí hậu, đất đai của nhiều vùng miền 

ở nước ta, đặc biệt là vùng Đông Nam Bộ và Đồng 

Bằng Sông Cửu Long [7]. Sau quá trình sản xuất, hạt 

và vỏ quả thường được coi là những sản phẩm phụ vô 

giá trị và bị loại bỏ. Tuy nhiên, nhiều nghiên cứu đã 

cho thấy, hạt chôm chôm có chứa saponin và nhiều 
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hợp chất có hoạt tính sinh học có giá trị khác [2]. Với 

một lượng lớn các sản phẩm phụ này, có thể tận dụng 

để chiết xuất lấy saponin như một nguồn saponin tự 

nhiên sử dụng trong các ngành công nhiệp thực phẩm, 

mỹ phẩm và dược phẩm. Do đó việc lựa chọn chính xác 

kỹ thuật chiết xuất thông qua đánh giá các yếu tố ảnh 

hưởng đến quá trình tách chiết saponin là rất cần thiết. 

2. VẬT LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 

2.1. Vật liệu nghiên cứu 

Chôm chôm được thu mua tại chợ Túc Duyên, TP 

Thái Nguyên, Thái Nguyên. Chuẩn bị mẫu: Hạt 

chôm chôm được rửa sạch, sau đó, nhân hạt được tách 

khỏi vỏ hạt. Nhân hạt được làm khô đến độ ẩm 

khoảng 8% và bảo quản trong tủ đông cho các thí 

nghiệm tiếp theo. 

2.2.  Phương pháp bố trí thí nghiệm.  

2.2.1. Nghiên cứu ảnh hưởng của kích thước 

nguyên liệu  

Nguyên liệu được nghiền thành bột với các kích 

thước 0,8 mm, 1,2 mm, 1,6 mm. 5 g nguyên liệu được 

cho vào bình tam giác với 150 ml ethanol 70%. Bình 

tam giác được bọc kín bằng giấy bạc để tránh sự hao 

hụt dung môi. Quá trình trích ly saponin thô được thực 

hiện trong thời gian 3 giờ. Sau quá trình trích ly, phần 

rắn được loại bỏ, dịch chiết thu được bằng cách lọc 

chân không. Tiếp theo đó, dung môi được loại bỏ và 

thu được saponin thô. Saponin thô được bảo quản 

trong tủ lạnh để phân tích hàm lượng saponin. Ethanol 

được lựa chọn làm dung môi trong tách chiết saponin 

vì ethanol và methanol là hai dung môi thường được 

sử dụng để chiết saopnin từ nguyên liệu thưc vật tuy 

nhiên ethanol được sử dụng phổ biến hơn do ethanol 

được cho là ít độc và thân thiện với môi trường hơn 

methanol [2] 

2.2.2.Nghiên cứu ảnh hưởng của nồng độ 

ethanol 

Nguyên liệu được nghiền thành bột với kích thước 

theo thí nghiệm 2.2.1. 1,5 g nguyên liệu được cho vào 

bình tam giác với 150 ml ethanol  ethanol ở các nồng 

độ dung môi 50, 60, 70, 80%. Bình tam giác được bọc 

kín bằng giấy bạc để tránh sự hao hụt dung môi. Quá 

trình trích ly saponin thô được thực hiện trong thời 

gian 3 giờ. Sau quá trình trích ly, phần rắn được loại 

bỏ, dịch chiết thu được bằng cách lọc chân không. 

Tiếp theo đó, dung môi được loại bỏ và thu được 

saponin thô. Saponin thô được bảo quản trong tủ lạnh 

để phân tích hàm lượng saponin.  

2.2.3.Nghiên cứu ảnh hưởng của tỉ lệ nguyên 

liệu/dung môi:  

Nguyên liệu được nghiền thành bột với kích thước 

được đánh giá là tốt nhất theo thí nghiệm 2.2.1. 1,5 g 

nguyên liệu được cho vào bình tam giác với 150 ml, 

250 ml và 350 ml ethanol ở nồng độ tốt nhất theo thí 

nghiệm 2.2.2. Bình tam giác được bọc kín bằng giấy 

bạc để tránh sự hao hụt dung môi. Quá trình trích ly 

saponin thô được thực hiện trong thời gian 3 giờ. Sau 

quá trình trích ly, phần rắn được loại bỏ, dịch chiết thu 

được bằng cách lọc chân không. Tiếp theo đó, dung 

môi được loại bỏ và thu được saponin thô. Saponin 

thô được bảo quản trong tủ lạnh để phân tích hàm 

lượng saponin.  

2.2.4.Nghiên cứu ảnh hưởng của thời gian:  

Nguyên liệu được nghiền thành bột với kích thước 

tốt nhất theo thí nghiệm 2.2.1. 1,5 g nguyên liệu được 

cho vào bình tam giác với 150 ml ethanol ở nồng độ 

theo thí nghiệm 2.2.2. Bình tam giác được bọc kín 

bằng giấy bạc để tránh sự hao hụt dung môi. Quá trình 

trích ly saponin thô được thực hiện trong thời gian 1 

giờ, 3 giờ và 5 giờ. Sau quá trình trích ly, phần rắn 

được loại bỏ, dịch chiết thu được bằng cách lọc chân 

không. Tiếp theo đó, dung môi được loại bỏ và thu 

được saponin thô. Saponin thô được bảo quản trong tủ 

lạnh để phân tích hàm lượng saponin.  

2.3. Phương pháp xác định hàm lượng saponin. 

Hàm lượng saponin được xác định bằng phương 

pháp đo màu theo phương pháp của Goel et al. (2012) 

[3] với một số thay đổi. Chiết xuất thô (10 mg) được 

hòa tan trong nước cất (5 ml) và sau đó dung dịch 

(0,5 ml) được cho vào các ống nghiệm với thuốc thử 

vanillin (0,5 ml) (8% w/v trong 99,9% ethanol). Các 

ống mẫu được đặt trong bể nước đá lạnh và sau đó, 

acid sulfuric (5 ml) 72% (v/v) được thêm từ từ vào. 

Sau khi lắc, các ống mẫu được để yên (3 phút) trong 

bể nước đá lạnh. Tiếp theo, các ống mẫu được làm 

nóng đến 60
o
C trong bể ổn nhiệt và để yên trong 10 

phút, sau đó, được làm mát đến nhiệt độ phòng. Độ 

hấp thụ được đo ở bước sóng 544 nm sử dụng máy 

quang phổ (G10S UV-VIS, Thermo Fisher Scientific 

Inc., USA). Mẫu đối chứng được chuẩn bị bằng nước 

cất thay vì mẫu chiết thô. Đường cong chuẩn được 

chuẩn bị bằng cách sử dụng Quillaja saponin (QS) và 
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hàm hượng saponin được biểu thị qua hàm lượng QS 

(mg QS/g chiết xuất thô). 

2.4. Phương pháp xử lý số liệu. 

Thí nghiệm được bố trí là thí ngiệm đơn nhân tố, 

mối thí nghiệm được lặp lại 3 lần, số liệu nghiên cứu 

được xử lý bằng phần mềm SPSS phiên bản 20. Sự sai 

khác giữa các giá trị trung bình của các công thức 

được đánh giá bằng so sánh Duncan. 

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN  

3.1. Kết quả nghiên cứu ảnh hưởng của kích 

thước nguyên liệu 

Kích thước nguyên liệu là một trong những yếu tố 

quan trọng ảnh hưởng đến hiệu suất trích ly các chất 

trong hạt chôm chôm. Bình thường các hợp chất được 

giữ trong tế bào, chúng rất khó được tách ra nếu 

không có tác động của các yếu tố bên ngoài. Việc cắt 

nhỏ nguyên liệu có tác dụng làm cho tế bào bị phá vỡ, 

từ đó giải phóng các chất, tạo điều kiện cho quá trình 

trích ly dễ dàng và triệt để hơn. Kết quả nghiên cứu 

ảnh hưởng của kích thước nguyên liệu đến hiệu suất 

trích ly saponin thô trong hạt chôm chôm được thể 

hiện trong Bảng 3.1.  

Bảng 3.1 Ảnh hưởng của kích thước nguyên 

liệu đến hàm lượng saponin 

CT Kích thước 

(mm) 

Hàm lượng saponin 

(mg QS/g dịch chiết thô) 

CT1 0,8 455,67
a 

CT2 1,2 453,67
a 

CT3 1,6 447,67
b 

(Ghi chú: Các chữ số ở cùng một cột có số mũ 

khác nhau thì khác nhau có ý nghĩa ở mức α = 0,05) 

Từ kết quả nghiên cứu ở Bảng 3.1 ta thấy kích 

thước của nguyên liệu càng lớn thì hàm lượng saponin 

thu được càng thấp, nguyên liệu càng nhỏ thì hiệu suất 

trích ly, hàm lượng saponin càng cao. Nguyên liệu có 

kích thước d = 0,8 mm cho hàm lượng saponin cao 

nhất đạt giá trị 455,67mg/g hiệu suất trích ly của quá 

trình đạt 78,18%. Nguyên liệu ở kích thước 1,2 mm 

cho hàm lượng saponin đạt 453,67 mg/g. Nguyên liệu 

ở kích thước d = 1,6 mm cho hiệu suất thấp nhất, hàm 

lượng saponin chỉ đạt 447,67 mg/g, so với ở kích 

thước d = 0,8 mm thì hàm lượng saponin thu được 

thấp hơn 8 mg/g. Ở kích thước lớn thì mức độ phá vỡ 

tế bào của nguyên liệu thấp, dẫn đến dung môi khó 

thấm sâu vào bên trong nguyên liệu làm cho hiệu quả 

trích ly thấp. Nguyên liệu có kích thước nhỏ dung môi 

dễ dàng thấm sâu vào trong tế bào nguyên liệu giúp 

giải phóng các chất hòa tan trong tế bào nguyên liệu ra 

ngoài, dẫn đến hiệu quả trích ly cao. Tuy nhiên dựa 

vào Bảng 3.1 ta thấy rằng ở hàm lượng saponin ở kích 

thước d = 0,8 mm và d = 1,2 mm không có sự sai 

khác. Vậy nên để tối ưu quá trình trích ly cũng như 

tiết kiệm thời gian và năng lượng để nghiền nhỏ 

nguyên liệu và dễ dàng hơn cho quá trình lọc dịch 

trích ly, chúng tôi lựa chọn nguyên liệu ở kích thước 

d = 1,2 mm cho các thí nghiệm sau. 

3.2. Kết quả nghiên cứu ảnh hưởng của nồng độ 

dung môi 

Để đánh giá ảnh hưởng của nồng độ dung môi đến 

quá trình trích ly hợp chất saponin trong hạt chôm 

chôm, chúng tôi tiến hành thí nghiệm lần lượt ở nồng 

độ dung môi khác nhau: 50%, 60%, 70%, 80%. Kết 

quả nghiên cứu được thể hiện Bảng 3.2 

Bảng 3.2 : Kết quả nghiên cứu ảnh hưởng của 

nồng độ ethanol đến quá trình trích ly hợp chất 

saponin từ hạt chôm chôm 

CT 
Nồng độ 

ethanol (%) 

Hàm lượng saponin  

(mg QS/g dịch chiết thô) 

CT1 50 441,33
ab 

CT2 60 444,67
b 

CT3 70 454,33
a 

CT4 80 437,33
c 

(Ghi chú: Các chữ số ở cùng một cột có số mũ 

khác nhau thì khác nhau có ý nghĩa ở mức α = 0,05) 

Từ Bảng 3.2 ta thấy hàm lượng saponin tổng trong 

dịch chiết tăng lên rõ theo nồng độ dung môi từ 50 

đến 70%. Hàm lượng saponin cao nhất thu được ở 

nồng độ ethanol 70% là 454,33 mg/g, khi nồng độ 

ethanol tăng lên trên 70% hàm lượng saponin giảm 

mạnh là 437,33mg/g, cho thấy  nồng độ ethanol cao 

không thích hợp để chiết các hợp chất saponin từ hạt 

chôm chôm. Kết quả chỉ ra nồng độ ethanol 70% là 

thích hợp nhất để chiết xuất saponin. Nên lựa chọn 

nồng độ dung môi là 70% cho thí nghiệm tiếp theo. 

3.3. Kết quả nghiên cứu ảnh hưởng của tỉ lệ 

nguyên liệu/dung môi 

Lượng dung môi nhiều hay ít đều ảnh hưởng tới 

quá trình chiết tách các hợp chất trong nguyên liệu. 

Nếu lượng dung môi quá ít thì chỉ đủ để thấm ướt 

nguyên liệu vì vậy hiệu suất trích ly sẽ thấp. Ngược 

lại, nếu lượng dung môi quá nhiều thì gây hao phí 
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dung môi, nhiên liệu và các chi phí khác. Vì vậy việc 

tìm ra tỷ lệ nguyên liệu/dung môi là rất cần thiết cho 

quá trình trích ly. Kết quả nghiên cứu ảnh hưởng của 

tỷ lệ nguyên liệu/dung môi được thể hiện ở Bảng 3.3.  

Bảng 3.3 Kết quả nghiên cứu ảnh hưởng của tỷ 

lệ nguyên liệu/dung môi đến hiệu quả trích ly 

Saponin trong hạt chôm chôm 

CT Lượng dung 

môi (ml) 

Hàm lượng saponin 

(mg QS/g dịch chiết thô) 

CT1 150 454,33
b 

CT2 250 462,33
a 

CT3 350 466,67
a 

(Ghi chú: Các chữ số ở cùng một cột có số mũ 

khác nhau thì khác nhau có ý nghĩa ở mức α = 0,05) 

Từ Bảng 3.3 cho thấy tỷ lệ nguyên liệu/dung môi 

càng nhỏ thì hàm lượng saponin thu được càng lớn. 

Nguyên liệu được trích ly bằng dung môi là cồn 70% 

với lượng dung môi là 350ml cho hàm lượng saponin 

thu được cao nhất đạt 466,67mg/g, với lượng dung 

môi là 250 ml thu được hàm lượng saponin thô đạt 

462,33mg/g, lượng dung môi 150ml thu được hàm 

lượng saponin thô đạt 454,33mg/g. Tuy nhiên ở giới 

hạn nhất định nếu tiếp tục tăng lượng dung môi vào 

quá trình trích ly hàm lượng saponin thu được có tăng 

nhưng rất ít và không có sự khác biệt ở CT2 và CT3. 

Khi sử dụng lượng dung môi 350ml sẽ gây tốn kém về 

kinh tế và khó khăn cho quá trình lọc về sau mà hàm 

lượng saponin thu được rất nhỏ, không đáng kể do 

được trích ly gần như hoàn toàn với lượng dung môi 

250ml. Để đảm bảo hiệu suất của quá trình trích ly 

cũng như tối thiểu các chi phí (nguyên liệu, năng 

lượng…) chúng tôi lựa chọn ở tỷ lệ dung môi là 

250ml làm kết quả cho các thí nghiệm tiếp theo. 

3.4 Kết quả nghiên cứu ảnh hưởng của thời gian. 

Thời gian trích ly có ảnh hưởng lớn đến hiệu suất 

thu hồi hợp chất Saponin trong hạt chôm chôm, nếu 

thời gian trích ly ngắn làm cho hợp chất saponin 

không đủ thời gian hòa tan trong dung môi trích, làm 

hợp chất saponin trong bã trích ly còn cao, làm tổn 

thất lớn trong quá trình tách chiết. Do vậy chúng tôi 

tiến hành thí nghiệm với sự thay đổi thời gian chiết lần 

lượt là 1 giờ, 3 giờ, 5 giờ. Kết quả thí nghiệm được 

trình bày ở Bảng 3.4 

Bảng 3.4 Kết quả nghiên cứu ảnh hưởng của 

thời gian trích ly đến hiệu quả trích ly saponin 

trong hạt chôm chôm 

CT Thời gian 

(giờ) 

Hàm lượng saponin  

(mg QS/g dịch chiết thô) 

CT1 1 410,00
b 

CT2 3 462,00
a 

CT3 5 466,67
a 

(Ghi chú: Các chữ số ở cùng một cột có số mũ 

khác nhau thì khác nhau có ý nghĩa ở mức α = 0,05) 

Kết quả Bảng 3.4 cho thấy thời gian trích ly càng 

dài thì hàm lượng saponin thu được càng cao. Tuy 

nhiên đến một thời gian trích ly nhất định thì lượng 

hoạt chất tăng lên rất chậm hoặc không tăng nữa. Khi 

trích ly ở thời gian 1 giờ thì hàm lượng saponin thu 

được thấp, chỉ đạt 410,00mg/g. Hàm lượng saponin 

tăng nhanh khi trích ly ở thời gian 3 giờ, với hàm 

lượng saponin thu được 462,00mg/g. Sau 5 giờ trích 

ly, lượng saponin thu được là 466,67mg/, hàm lượng 

saponin có tăng nhưng không có sự chênh lệch so với 

trích ly ở 3 giờ. Do vậy nếu trích ly trong 5 giờ thì mất 

nhiều thời gian thực hiện và hàm lượng saponin thu 

được không khác nhiều so với trích ly ở 3 giờ. Do đó 

chúng tôi chọn thời gian trích ly là 3 giờ cho hàm 

lượng saponin là 462,00mg/g  

4. KẾT LUẬN  

Kết quả nghiên cứu một số yếu tố ảnh hưởng đến 

quá trình tách chiết saponin trong hạt chôm chôm cho 

thấy hiệu xuất trích ly saponin từ hạt chôm chôm tăng 

khi kích thước nguyên liệu giảm, kích thước nguyên 

liệu là 1,2 mm cho hàm lượng saponin cao nhất là 

453,67 mgQs/g dịch chiết thô,  nồng độ ethanol thích 

hợp để tách chiết các hợp chất saponin từ hạt chôm 

chôm là 70% thu được hàm lượng saponin tương ứng 

là 54,33mg/g, tỷ lệ dung môi chiết là 250ml/ 5g 

nguyên liệu thu được hàm lượng saponin thô đạt 

462,33mg/g, và thời gian trích ly là 3 giờ cho hàm 

lượng saponin cao nhất là 462 mgQs/g.     
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 The purpose of this research was to analyze the factors affecting the extraction of 

saponin  from rambutan seeds, such as material size, solvent concentration 

(ethanol), material / solvent ratio and extraction time.  Rambutan seeds were 

purchased from Tuc Duyen market in Thai Nguyen City. The seeds were separated 

from the pulp then dried to a moisture content of about 8% to use for experiments. 

The results showed that the suitable material size was 1.2 mm, the best extraction 

ethanol concentration was 70%, the extraction solvent rate was: 250ml / 5g of raw 

material and the extraction time was 3 hours for the highest saponin. 
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