Tap chi Phdt trién Khoa hoc va Céng nghé - Ki thudt va Céng nghé 2024, 7(2):2177-2183

Open Access Full Text Article

Bai nghién ciiu

Anh huéng ctia diéu kién tao nhii tuong kép téi kha nang tao vi
nang dau gac st dung gelatin

Ta Thi Minh Ngoc'-23"", Tran Hai Pang*

'Bo mén Cong nghe thuc phdm, Khoa Kj
thudt héa hoc, Trudng Pai hoc Bdch
Khoa thanh phd H6 Chi Minh, Viét Nam
’Dai hoc Quéc gia thanh phd H6 Chi
Minh, Viét Nam

*Khoa Cong nghé thuc phdm, Trudng
Dai hoc Nha Trang, Nha Trang, Viét
Nam

*Vign Cong ngh¢ sinh hoc va méi triong,
Trudng Dai hoc Nha Trang, Nha Trang,
Viét Nam

Lién hé
Ta Thi Minh Ngoc, B6 mén Cong nghé thuc

phadm, Khoa Ky thuét hoa hoc, Trudng Dai hoc
Bach Khoa thanh phé H6 Chi Minh, Viét Nam

Bai hoc Quéc gia thanh phé H6 Chi Minh,
Viét Nam

Khoa Cong nghé thuc pham, Trusng Pai hoc
Nha Trang, Nha Trang, Viét Nam

Email: ttmngoc@hcmut.edu.vn

Lich st

o Ngay nhén: 25-02-2024

o Ngay chép nhéan: 14-5-2024

o Ngay dang: 30-6-2024

DOI:
https://doi.org/10.32508/stdjet.v7i2.1341

M) Check for updates

TOM TAT

Dau géc dugc bao goi trong gelatin theo phucong phép tao nhi tuong kép dau/nudc/dau (o/w/o).
Nh{ tuong don o/w dugc tao thanh bang cach dong héa ap suat cao dau gac vai dung dich gelatin,
sau do dugc phan tén vao paraffin 16ng dé tao nhil tuong kép o/w/o. Vi nang dugc 6n dinh bang
cach ha nhiét d6 hé nha tuong kép o/w/o xuéng dudi nhiét do tao gel ctia gelatin. Nghién ctu
nay khao sat anh hudng clia cac thong sé tao thanh nha tuong kép o/w/o téi qua trinh tao vi nang
ddu gac strdung gelatin bao gébm nhiét dé6 nhi tuong don o/w, nhiét d6 paraffin va téc dé khudy
khi tao nhi tuong kép o/w/o. Hiéu qua qua trinh dugc danh gia thong qua hiéu suat bao goi dau,
hiéu qua bao géi dau, kich thudc va hinh thai clia vi nang. Két qua cho théy hiéu suat bao goi dat
cao nhat 93,47 %, véi hiéu qua bao goi va kich thudc vi nang tuong Ung lan luot dat 86,49 % va 156
um. Su chénh léch nhiét d6 gira nha tuong don o/w va paraffin lam giam hiéu sudt bao géi ti
6,74-12,88 %. Khi tang nhiét d6 nhd tuong don o/w va nhi tuong kép o/w/o, kich thudc vi nang
c6 xu hudng gidam. Kich thudc vi nang va hiéu suat bao géi cling cé xu hudng gidm khi tang téc
do6 khudy nhi tuong kép o/w/o. Bén canh do, cac diéu kién khdo sat khong thé hién anh hudng
t6i hiéu qua bao goi. Vi nang thu dugc c6 hinh cdu, kich thudc khong dong nhat véi bé mat lién

tuc, khong dit gay hodc co nép nhan.

Tuwkhoa: Dau gdc, gelatin, nhi tuong kép, o/w/o, vi nang

MG PAU

Cong nghé vi nang 13 qua trinh ma trong d6 vt liéu
rdn hodc16ng, thudng cé hoat tinh sinh hoc, dugc bao
lai trong mot mang ludi polyme dé€ tao ra cic phén tu
¢6 kich thudc micromet, goi 1a vi nang. Vit liéu dugc
bao goi c6 thé 13 hop chit va nudc hoac hgp chit ki
nudc, vi du nhu ddu thuc vét. D4u thuc vat la nguyén
liéu dugc stt dung rdng rai trong nhiéu linh vuc nhu
m§y phdm, dugc phim, thuc ph&m .... Ung dung cong
nghé vi nang c6 thé gitp cai thién céc thudc tinh ctia
dau thuc vat nhu cai thién kha ning phoi tron, ting
tinh &n dinh cta hoat chit d6i vdi cac diéu kién ché
bién, cai thién cac dic tinh cdm quan ... 1

Quy trinh bao gdi dau thudng bao gébm cac budc: (i)
dong hoéa dau véi dung dich polyme, tao nhi tuong
don déu trong nude (o/w); (ii) st dung luc co hoc dé
tao ra cac giot nhi tuong o/w rdi rac; (iii) thay d6i
nhiét d6 hodc stt dung hoa chit tao mang dé€ 6n dinh
cac giot nhii tuong o/w nhim thu dugc hat vi nang?.
& budc (i), nha tuong don o/w c6 thé dugc phan tan
vao pha khi d€ tao ra cic giot o/w hodc phalong dé tao
ra mot hé nhi tuong kép>. Hé nhi tuong kép o/w/o
la mdt Ging ct vién sdng gia trong cac ing dung bao
g6i dau (dau huéng duong, d4u nanh, dau oliu ...)
va cac hgp chét tan trong d4u (vitamin E, curcumin,

astaxanthin ...)%.

Gelatin la mét trong nhiing protein dugc st dung phé
bién trong cong nghé thuc phdm. Gelatin c6 tinh hoat
dong bé mit, c6 kha ning tao gel tot, c6 tinh tuong
thich sinh hoc va phan huy sinh hoc ciing nhu kha
nang bao vé khoi sy thim thiu oxy t6t 5. Gelatin dugc
st dung rong rai trong cac phuong phép tao vi nang
dua trén nén tang hé nhia tuong nhu bao géi tinh dau
tiéu den®, acid linoleic’, dau oliu® .... Hau hét cic
nghién ctiu nay dya trén hién tugng dong tu phiic hop
gitia hai polyme trai ddu (budc iii) va thudng két hop
voi xu ly lién két chéo véi glutaraldehyd d€ 6n dinh
vi nang. Gén day, Tran va cs da xay dung thanh cong
quy trinh tao vi nang dau thuc vét (ddu gic) chi su
dung 1 polyme la gelatin, dua trén hé nhi tuong kép
o/w/o®. Dau gic dugc tao nhi tuong trong gelatin
(nhi tuong don o/w) sau d6 phén tdn vao paraffin
léng dé tao thanh hé nhi tuong kép o/w/o. Vi nang
dugc 6n dinh dya trén kha nang tao gel 6 nhiét do
thép ctia gelatin. Hiéu qua bao goi dugc bao céo cd
thé1én t6i trén 90 % ma khong can xu ly lién két chéo
véi glutaradehyd. Vi nang dugc tao thanh & nhiét do
6n hoa (duéi 50°C) c6 thé han ché su bién tinh ctia
dau va bdo ton dugc cc hoat chit sinh hoc trong dau.
Dong thdi, viéc khong st dung hda chit dé tao lién

Trich dan bai bao nay: Ngoc T T M, Bang T H. Anh huéng ctia diéu kién tao nhii tuong kép téi kha
nang tao vi nang dau gac st dung gelatin. Sci. Tech. Dev. J. - Eng. Tech. 2024; 7(2):2177-2183.
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két chéo cling la mot vwu diém cho céc ting dung cua
phuong phap trong cong nghé thuc phdm.

Trong nghién ctiu nay, ching t6i khao sat anh hudng
cua cac thong s6 tao thanh nha tuong kép o/w/o
(budc ii) téi kha nang bao gdi ddu gic theo phuong
phép ctia Tran va cs®. Cac thong s6 khao sét bao gom
nhiét d6 nhi tuong don o/w, nhiét o paraffin va téc
406 khudy khi tao nhi tuong kép o/w/o. Hiéu qua cua
quy trinh dugc danh gia thong qua hiéu suit bao géi
dau, hiéu qué bao gdi dau va ham lugng dau trong vi
nang. Kich thudc va hinh dang ctia vi nang ciing dugc
xem xét danh gia.

NGUYEN VAT LIEU VA PHUONG
PHAP NGHIEN CUU

Nguyén vat liéu

Déu gic dugc cung cdp boi cong ty Dong Phuong,
Thanh phd H6 Chi Minh, Viét Nam. Gelatin (bloom
250) dugc cung cdp bdi cong ty Giang Hoai, Ha Noi,
Viét Nam. Span80 va paraffin long dugc cung cip bdi
cong ty TBR, Thanh phé H6 Chi Minh, Viét Nam. Céc
dung moi phan tich dugc cung cép bdi Sigma (Pic)
va Sharlau (Tay Ban Nha).

Quy trinh tao vi nang

Vi nang dugc chudn bi dya trén phuong phép cua

Trén va cs®

. Nam g d4u gic (v6i chét nhi hoa 1a
Span80 5 %) dugc tao nhi tuong v6i 100 ml dung dich
gelatin 20 % (50°C) st dung may dong hoa IKA T18
Basic Untra-Turrax ¢ ap sudt 5 bar trong 10 phuat dé
tao nhi tuong don o/w. Nhiét do nhi tuong don o/w
dugc diéu chinh bing cdch 0 trong bé 6n nhiét (30, 40
va 50°C). Rot tui tii nhi tuong don vao paraffin long
(30, 40 va 50°C) theo ty 1 1/4 v/v, sti dung may khudy
diia IKA LR-2ST (buc) véi téc d6 khudy 460, 500, 540
va 580 vong/ phut va duy tri khudy trong 10 phut dé
tao nhi tuong kép o/w/o. Toan b hé thong dugc ha
nhiét d6 xudng 10°C st dung nudc lanh 2°C va duy
tri trong 1 h (hé thong thiét bi phan ting IKA LR1000 -
Driic, hé thong lam mat Lauda RE 107 - Ptic). Vinang
sau d6 dugc ling gan va rta 3 14n véi acetone va lam
kho & 4-6°C trong 12-14 h (d6 dm 14 + 1%).

Xac dinh hiéu suit bao géi, hiéu qua bao géi
va ham lugng dau cia hat vi nang

Ham lugng ddu dugc xdc dinh bang cach tach chiét
dau véi n-hexane (10). Can chinh xac khoang 3 g vi
nang, nghién min trong c6i st va tach chiét véi 10 ml
n-hexane. Tién hanh chiét 3 14n va thu toan bo dich
chiét vao binh c6 quay da xac dinh trudc khoi lugng.
Tién hanh c6 quay dudi dung moéi 6 70°C dén kho kiét

v6i thiét bi c6 quay chan khong Buchi R114 (Thuy Sy)
va xac dinh khdi lugng ctia binh sau c6 quay.

Ham lugng ddu bé mdt dugc xdc dinh thong qua
lugng diu bé mit co thé tach chiét dugc!0 nhu sau:
Cén chinh xac khoang 5 g vi nang vao 6ng nghiém,
thém 20 ml n-hexane, 1lic nhe. Thu pha hexane vao
binh c¢6 quay da xdc dinh trudc khéi lugng, c6 quay
dudi dung moéi 6 70°C dén kho kiét véi thiét bi cod
quay chan khong Buchi R114 va cin khoéi lugng ctia
binh sau c6 quay.

Ham lugng dau va ham lugng ddu bé mat dugc tinh
theo cong thiic sau:

Ham lugng déu (%) = mz%lmo x 100

Ham lugng ddu bé mit (%) = 'Mm;:”o x 100

Hiéu qua bao géi (%) = Ham lugng ddu - Ham lugng
dau bé mit

Hiéu suét bao gdi (%) = Ham lugng dau x %

Trong d6 m; va m3 la khéi lugng vi nang st dung;
my va my la khéi lugng binh sau c6 quay; mg 1a khéi
lugng binh c6 quay; M la khéi lugng hat vi nang thu
dugc tinh cho 1 mé; D 1a khoi lugng dau st dung dé
tao vi nang tinh cho 1 mé.

Xéac dinh mat dé khdéi ctia hat vi nang

Mat d6 khoi ctia vi nang (g/ml) dugc xéc dinh béng
cach cén chinh xdc khodng 2 g vi nang vao dng
dong 10ml. Tron déu trén may vortex MS2 min-
ishaker (IKA, Wilmington NC, USA) trong 1 phut,
200 1/phat. Xac dinh thé tich ctia khéi hat trong 6ng
dong. Mat d¢ khéi ctia vi nang dugc tinh bang thuong
ctia khdi lugng chia cho thé tich 10,

Phaén tich kich thudc va hinh thai vi nang
Kich thudc hat vi nang dugc xéc dinh bang xtt Iy hinh
anh chyup v6i phan mém Image] ver 14.6!1. Kich
thudc hat dugc tinh bang dudng kinh tuong ting cta
hinh tron cé cting dién tich di€ém anh valay trung binh
cho tap hop khoang 100 hat. Hinh thai hat dugc danh
gid qua hinh anh chup duéi kinh hién vi dién ti bé
mit SEM (HITACHI S-4800).

XU ly sé liéu

Két qua thi nghiém dugc xu Iy bang phuong phéap
phén tich phuong sai mét yéu t6 ANOVA trén phan
mém Statistica ver 7.1, StatSoft, Phap. Su khac biét
¢6 y nghia dugc xdc dinh theo kiém dinh Duncan véi
muic y nghia 95 %. T4t ca cac thi nghiém dugc lap lai
3 lan.

KET QUA VA THAO LUAN

Hiéu qua bao g6i, hiéu suat bao g6i va ham
lugng dau trong vi nang
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Anh huéng cia tuong quan nhiét @6 nhii
tuong don o/w (T, ) va nhiét dé paraffin
(Tq) 2)

Anh hudng cua nhiét do nhi tuong don o/w (Tg 1)
va nhié¢t do paraffin (T 2) t6i hiéu qua bao goi dugc
khao sit tai 3 di€m gém Ty | < Tp2, Tp1 > Tp2 va
Ty 1 =Ty2 (Bang 1). Ké qua cho thiy khi Ty 1#
T 2, hiéu sudt bao goi, tuong ting v6i ham igng déu
trong vi nang déu thdp hon so véi gid tri tuong ting
trong diéu kién T¢ | = Ty 2. Khi Ty | < Ty 2, hiéu
sudt bao goi giam tii 6,74 - 12,88 % (truong hop 4 va
2, Bang 1). Diéu nay c6 thé do khi rét nhi tuong don
o/w vao pha paraffin c6 nhiét d¢ cao hon sé lam tang
nhiét d ctia pha nha tuong don o/w. Khi d6, chuyén
dong ctia cic giot dau trong pha nhii tuong don o/w
ciing tang lén, dong thoi ting kha nang khuéch tan
céc giot ddu vao pha paraffin, dan dén t6n thét dau.
Nguoc lai, khi rét nhii tuong don o/w vao pha paraffin
c6 nhiét d6 thdp hon (trudng hop 3 va 5, Bang 1) sé
lam giam nhiét d¢ ctia pha nhid tuong don o/w, cac
giot o/w c6 thé bi co lai vé thé tich do cdc phén tu
gelatin chuyén vé phia trang théi gel, ddn dén céc giot
ddu trong pha don o/w bi ddy ra bé mat cta giot o/w
va khuéch tan vao pha paraffin.

Trong tt ca cc trudng hgp nhiét do, hiéu qua bao goi
ddu déu dat trong khoang 85,20-86,49 %. Tuy cé su
khéc biét vé hiéu suit bao goi, hiéu qua bao géi ngugc
lai khong c6 sy khéc biét khi thay d8i nhiét d¢ ctia qué
trinh tao nhi tuong kép o/w/o. Diéu nay cé thé giai
thich do budc riia hat v6i acetone sau khi ling gan,
dua trén kha ning hoa tan d4u cta dung moi nay.

Anh huéng cua téc dé khudy nhii tuong kép
o/w/o

Nha tuong 1a mét hé di pha gém hai hodc nhiéu pha
khoéng tan 14n vao nhau. Do d6, viéc khudy tron la can
thiét d€ phén tan cdc pha va gili 6n dinh hé nha tuong.
Hé nha tuong kép thudng dugc chuén bi theo phuong
phép dong héa 2 bac d€ tao ra lan lugt nha tuong
don (o/w) va nhi tuong kép (o/w/o). Anh hudéng cua
téc do khudy nhi tuong kép o/w/o 1én hiéu qua qud
trinh bao g6i dau dugc thé hién trong Bang 2. Két qua
cho théy, khi tang t6c d¢ khudy tit 460-500 v/ph lén
540-580 v/ph, hiéu suit bao goi giam tit 91,68-93,47 %
xudng 86,93-87,72 %, ddng thoi ham lugng dau ctia vi
nang giam tuong tng tit 23,15-23,60 % xudng 21,95-
22,15 %. Khi tang t6¢c d¢ khudy, luc cit ting sé lam
giam kich thudc giot nhii tuong, dong thdi ¢ thé phéd
v& mot phin giot nhii tuong, din t6i thit thoat dau
vao pha paraffin va lam gidm hiéu sudt bao gdi cling
nhu ham lugng ddu trong vi nang.

Kich thuéc va méat d6 khéi caa vi nang

Anh huéng cia tuong quan nhiét dé nhii
tuong don o/w (T, ) va nhiét dé paraffin
( Tq) 2)

Két qua trong Bang 3 cho thdy c6 sy anh hudng ctia
nhiét do Ty | va Ty, t6i cdc thong s6 kich thudc
vi nang. Khi thay d6i nhiét d6 Ty | va Ty, trong
khoang 30-500C, duong kinh vi nang thu dugc dao
dong trong khoang 145-173 Om, tuong Uing véi mat
dd khéi dao dong trong khoang 0,57-0,61 g/ml. O
mau do6i chling (trudng hop 1), cé nhiét d6 Ty 1 =
Ty 2 = 40°C, tuong ting v6i nhiét d¢ t6i han sol-gel
ctia dung dich gelatin '2, kich thuéc vi nang dat 156 +
6 Om, v6i mat do khéi 0,61+0,01 g/ml. Kich thude
nay c6 xu huéng tang 5,1-11,2% khi nhi¢t do Ty 1 va
Ty 2<40°C (trudng hgp 2 va 3, Bang 3). Diéu nay c6
thé giai thich do khi phéi tron 2 pha véi do Ty 1 va
T 2 lan lugt 1a 300C va 400C, T | sé bi gidm xudng
thap hon 40°C - nhiét d6 t6i han sol-gel cua gelatin.
Luc nay, gelatin chuyén tii trang théi cudn ngau nhién
linh d9ng sang trang thai xodn helix trit ty, tuong Ging
v6i trang théi gel c6 d6 nhét cao (13) khién cho kha
nang phan tan ctia nhi tuong o/w giam, dan dén hinh
thanh cac hat nhi tuong kép o/w/o c6 kich thuéc 16n
hon. Bén canh dé, nhiét d6 pha paraffin - T > gidm
(truong hgp 3) ciing lam ting do nhét ctia pha paraf-
fin (két qua khong cong bo) gay kho khan cho qua
trinh phén tan giot nhd tuong don o/w ciing 1a mot
nguyén nhén dan dén tang kich thudc hat.

Déi v6i truong hop 4 va 5, nhiét do Ty | va Ty 2 déu
dugc duy tri trén 400C. O khoéng nhiét d6 nay, gelatin

ton tai & trang thai cuén ngau nhién 13

vakhong co su
thay d6i vé két cdu mach polypetide. Két qua ciing cho
théy khong c6 sy khac biét ¢ y nghia vé kich thudc vi
nang khi thay d6i nhiét do Ty | va T 2 trong khoang
40-50°C (Bang 3, truong hgp 4 va 5). Bén canh do,
khi c6 dinh nhiét d¢ 1 pha, kich thudc vi nang c6 xu
hudng ting khi nhiét d6 pha con lai giam. Vi dy, véi
truong hop 1,2 va 5, Tq, 5 ¢0 dinh & 40°C, kich thuéc
hat vi nang & T(p 1 = 30, 40, 50°C 14n luot 12 173 + 3,
155 + 6 va 145 £ 4 um. Diéu nay c6 thé gidi thich do
d6 nhot ctia cac pha ting khi nhiét d6 gidm dan téi
kha néng phén tén gifia cdc pha kém hon.

Anh huéng cua téc dé khudy nhii tuong kép
o/w/o

Anh huéng ctia t8c d6 khudy khi tao nhi tuong kép
o/w/o t6i thong s6 kich thudc clia vi nang dugc trinh
bay trong Bang 4. Két qua cho thdy, khi ting t6c do
khudy tit 460-500 v/ph 1én 540-580 v/ph, kich thudc vi
nang giam tit 152-156 mm xuéng 126-131 mm, dong
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Bang 1: Anh huéng clia nhiét dé t6i hiéu qua bao goi

Trudng hgp Ty 1 Typ2 Ham lugng dau Hiéu suét bao gbi Hiéu qua bao géi
(“C) (°C) (%) (%) (%)

TH1 40 40 23,60+0,14¢ 93,4740,56¢ 86,49+2,87¢

TH2 30 40 20,3540,35¢ 80,59+1,40¢ 85,45+3,34¢

TH3 40 30 20,7040,57¢ 81,98+2,24¢ 85,20+1,21¢

TH4 40 50 21,90+0,57” 86,73+2,24" 86,19+2,49¢

TH5 50 40 22,7540,07" 90,104-0,28b¢ 86,49+2,59¢

* Toc d6 khudy 500 v/ph; T 1: nhiét d¢ nhi tuong o/w; Ty 2: nhiét d¢ paraffin
**Céc ky tu (a, b, ¢) thé hién sy khéc nhau c6 y nghia théng ké trong cling cot.

Bang 2: Anh huéng cia téc d6 khudy nhii tuong kép o/w/o téi hiéu qua bao géi

Toc d6 khudy Ham lugng dau Hiéu sudt bao goi (%) Hiéu qua bao goi
(v/ph) (%) (%)
460 23,154:0,49%¢ 91,6841,96" 87,0642,36°
500 23,60+0,14° 93,47+0,56° 86,49+2,87¢
540 22,1540,07% 87,7240,28% 86,0542,64¢
580 21,9540,64¢ 86,9342,52¢ 85,8642,23¢
*Ty1=Tepa=40°C
**Cac ky tu (a, b, ¢) thé hién sy khac nhau c6 y nghia théng ké trong ciing cot.
Bang 3: Anh huéng ciia nhiét d6 téi kich thudc va mat dé khéi ctia vi nang
Truong hgp Ty Ty 2 Mit d6 khoi Duong kinh vi nang
(°C) (°C) (g/ml) (mm)
TH1 40 40 0,6140,01¢ 156 + 6%
TH2 30 40 0,580,004 173 & 3¢
TH3 40 30 0,570,007 164 + 6%°
TH4 40 50 0,60+0,01¢ 145 + 49
TH5 50 40 0,6040,01%¢ 151 & 0°

* T6c d6 khudy 500 v/ph; T 1: nhiét d6 nhi tuong o/w; Ty »: nhiét d¢ paraffin
**Cac ky tu (a, b, ¢) thé hién sy khdc nhau c6 y nghia théng ké trong ciing cot.

Bang 4: Anh huéng cia téc d6 khudy nhii tuong kép o/w/o téi kich thuéc va mat dé khéi ciia vi nang

T6c¢ d6 khudy Mat d6 khai DPuong kinh vi nang
(v/ph) (g/ml) (mm)

460 0,5940,01¢ 151 +0°

500 0,614-0,01 156 + 6°

540 0,6340,01° 126 =+ 4°

580 0,640,01¢ 131 + 3¢

*Ty1 =Ty =40°C
**Céc ky tu (a, b, ¢) thé hién sy khéc nhau c6 y nghia théng ké trong cting cot.
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thoi mat d6 khéi clia vi nang ting tuong ung tii 0,59-
0,61 g/ml1én 0,63-0,64 g/ml. Trong phuong phap tao
vi nang sti dung hé nhi tuong kép o/w/o, hat vi nang
dugc hinh thanh trong qua trinh tao nhia tuong kép
o/w/o khi phén tan nhia tuong don o/w vao paraffin.
Khi t6c d6 khudy nhid tuong kép o/w/o ting tuong
ting v6i luc cit giot nhi tuong don o/w tang, kich
thuéce giot nhii tuong don o/w sé giam. Nghién ctu
ctia Ibraheem va cs., da chi ra rang t6c¢ d¢ khudy tron
khi tao nhi tuong don o/w khong cé anh hudng téi
kich thudc vi nang, ngugc lai, viéc ting t6c d6 khudy
tron ctia nhii tuong kép o/w/o sé lam giam kich thuéc
hat vi nang 4.

Hinh dang va trang thai bé mat cta vi nang
Két qué quan sat dudi kinh hién vi cho théy vi nang
tao thanh theo phuong phdp nhi tuong kép c6 dang
hinh cau véi kich thuéc khong dong nhdt (Hinh 1a).
Bé mit vi nang lién tuc, khong diit gay (Hinh 1b) hodc
¢6 nép nhin (Hinh 1c). Két qua tuong tu dugc bao
cdo khi nghién ctiu tao vi nang theo phuong phap nha

tuong kép st dung vat liéu bao goi 1a protein sita 1716
g Kep g g P

hogc hén hgp chitosan/ gelatin!”. Vi nang c6 thé
dugc 6n dinh bing nhiét hodc xu ly lién két chéo véi
glutaraldehyde. B& mit vi nang c6 thé tron nhan hoéc
g4p nép tuy theo miic d9 lién két chéo hodc két tu gitia
cac phan ti protein °.

KET LUAN

Phuong phdp nhi tuong kép cé thé dugc st dung dé
bao goi dau gic trong gelatin v6i hiéu suit bao goilén
t6i 93,47 % véi kich thude hat trung binh 156 mm.
Diéu kién tao nhii tuong kép o/w/o ¢ anh hudng téi
hiéu qué qud trinh bao géi, nhat 1a khi nhiét d¢ hai
pha nhit tuong c6 su chénh léch sé lam gidm hiéu suét
bao gdi va kich thudc vi nang. Bén canh do, khi ting
t6c d6 khudy nhii tuong kép o/w/o ciing c6 anh hudng
t6i hiéu qua qua trinh bao goi va giam kich thude vi
nang.

XUNG POT LO1iCH

Nhom tdc gia xin cam doan khdng c6 bat ki xung dot
lgi ich nao trong cdng bé bai bao.

PONG GOP CAC TACGIA

Ta Thi Minh Ngoc: Xt ly va kiém ching s6 liéu, 1én y
tudng, viét ban thao va chinh stia bai viét.

Tran Hai Pang: Thu thip va xt ly s6 liéu, xdc dinh
phuong phép phén tich.
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ABSTRACT

Gac oil was encapsulated in gelatin using the oil in water in oil (o/w/0) double emulsion method.
The o/w single emulsion was formed by homogenizing Gac oil with gelatin solution and dispersing
into liquid paraffin to form the o/w/o double emulsion. Microcapsules were stabilized by lowering
the temperature of the double emulsion to a temperature below the gelatin's gelation point. Effects
of parameters, including temperature and stirring speed, on encapsulation yield, encapsulation ef-
ficiency and microcapsule size were investigated. The results show the highest encapsulation yield
of 93.47 %, with encapsulation efficiency of 86.49 % and microcapsule size of 156 um. The dif-
ference in temperature between single emulsion and paraffin reduced the encapsulation yield by
6.74-12.88 %. The size of microcapsules decreased as the temperature of single and double emul-
sions increased. Besides, increasing the stirring speed during the formation of the double emul-
sion reduced microcapsule size and encapsulation yield. Otherwise, the encapsulation yield was
not affected by all investigated conditions. The microcapsules were spherical with size deviation.
Microcapsules surface was continuous with irregularities or wrinkles.

Key words: Gac oil, gelatin, double emulsion, o/w/o, oil encapsulation
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	Hiệu quả bao gói, hiệu suất bao gói và hàm lượng dầu trong vi nang 
	Ảnh hưởng của tương quan nhiệt độ nhũ tương đơn o/w (T 1) và nhiệt độ paraffin (T 2)
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