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Tóm tắt 

Thanh long đã và đang dần trở thành một trong những loại trái cây thông dụng của người Việt Nam. Ngoài 
công dụng là một loại trái cây, quả thanh long ruột đỏ còn là nguồn chất màu betacyanin ứng dụng trong 
công nghiệp thực phẩm, dược liệu và đặc biệt là sử dụng trong pin mặt trời sử dụng chất màu nhạy sáng. 
Trong nghiên này, batacyanin đã được chiết từ ruột quả thanh long ruột đỏ nhờ sự hỗ trợ của siêu âm. Kết 
quả chiết được phân tích bằng phương pháp phổ hấp thụ UV-Vis. Kết quả cho thấy, các thông số kĩ thuật tối 
ưu cho quá trình chiết suất là: Tỉ lệ dung môi H2O:C2H5OH = 1:1; nhiệt độ T = 400C; khối lượng mẫu m = 
12,5g; thời gian chiết t = 40 phút. Hàm lượng betacyanin thu được ~ 334 mg/l. 

Từ khóa: Chất màu tự nhiên, betalain, betacyanin, thanh long ruột đỏ 

Abstract 

Dragon fruit has gradually become one of the most popular fruits of the Vietnamese. Dragon fruit is not only 
a nutritiou fruit, it is also a source of betacyanin pigments used in foods, pharmaceuticals and Dye-sensitized 
solar cell (DSSC). In this study, batacyanin was extracted from the pulp of the red dragon fruit with the aid of 
ultrasound. Extraction results were analyzed using UV-Vis absorption spectrometry method. Results showed 
that the optimal technical conditions for for the extraction are: solvent is, a mixture of distilled water and 
absolute alcohol with ratio H2O: C2H5OH = 1: 1; temperature T = 400C; sample mass m = 12.5 g; extracting 
time t = 40 mins. Concentration of betacyanin was about 334 mg/l.  

Keywords: Nature colouring, betalain, betacyanin, red dragon fruit. 

 

1. Giới thiệu* 

Các chất màu hữu cơ tự nhiên thân thiện với 
môi trường, có thể sử dụng mà không cần tinh chế, kỹ 
thuật điều chế đơn giản,  chi phí thấp, dễ sử dụng, và 
độc tính thấp được xem như một trong những vật liệu 
thay thế hấp dẫn trong những ứng dụng như chất màu 
trong thực phẩm, mỹ phẩm và pin mặt trời sử dụng 
chất màu nhạy sáng [1-6].  

Một số chất màu là đối tượng nghiên cứu chủ 
yếu đó là chất màu nhạy sáng tự nhiên sử dụng trong 
DSSCs chẳng hạn như chất diệp lục, carotenoid, 
anthocyanin, flavonoid, cyanine, tannin, betatains.... 
Màu tự nhiên là các sắc tố phân tử và chất màu thu 
được chủ yếu từ động thực vật hoặc khoáng chất, có 
hoặc không có phương pháp chiết tách. Ưu điểm lớn 
nhất của chất màu nhạy sáng tự nhiên là sẵn có, dễ 
chiết xuất, giảm chi phí, ngăn ngừa chất điện phân tái 
tổ hợp và giảm tích tụ chất màu, thân thiện môi 

 
* Địa chỉ liên hệ:  Tel: (+84) 989659488  
Email:anh.luuthilan@hust.edu.vn  

trường, phổ hấp thụ rộng do đó tạo điều kiện để 
nghiên cứu trong tương lai. Bên cạnh các ưu điểm, 
chất màu tự nhiên còn có một số nhược điểm như khó 
chọn lựa, chưa thực sự bền với ánh sáng và hiệu suất 
thấp [2,7,9]. 

Betacyanin là một trong những chất màu phổ 
biến thuộc nhóm betalain. Betacyanin xuất hiện ở một 
số loại nấm bậc cao, và xuất hiện phổ biến trong các 
cánh hoa, quả, lá, thân và rễ của một số loại thực vật 
như củ cải đường, cây rau dền tím và  quả thanh long. 
Betacyanin là nhóm sắc tố betalain có màu từ đỏ đến 
đỏ tím. Betacyanin hấp thụ ánh sáng trong vùng nhìn 
thấy trong khoảng bước sóng 476 ÷ 600 nm [6,8,9]. 
Đa số các betacyanin khác được tạo thành do phản 
ứng glucosyl hóa một trong hai nhóm chức – OH tự 
do của vòng cyclo-DOPA của betanidin, trong đó 
thường gặp nhất là sự glucosyl hóa ở vị trí 5. Dẫn 
xuất betacyanin quan trọng và thường gặp nhất trong 
tự nhiên là betacyanin (tức betanidin-5-O--
glycosidase, có công thức phân tử C24H26N2O13 và 
khối lượng mol M = 551,48) Betacyanin có tác dụng 
tạo màu thường được  thêm vào thực phẩm hay dược 
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phẩm để làm chỉ thị màu cho biết độ tươi hay độ mới 
của các sản phẩm này. Khi màu của Betacyanin bị 
chuyển thành màu nâu hay mất màu có nghĩa là các 
sản phẩm trên được bảo quản không đúng cách và 
chất lượng đã bị biến đổi. Betacyanin có tác dụng 
dược học như là một chất chống oxy hóa nhờ khả 
năng bắt giữ các gốc tự do có thể làm đột biến tế bào 
và gây ra những rối loạn trong sự trao đổi chất. 

Thanh long ruột đỏ có tên khoa học là Hylocereus 
polyrhizus thuộc chi Hylocereus, là một loài cây được 
trồng chủ yếu để lấy quả. Cây thanh long thuộc họ 
xương rồng có khả năng chịu hạn giỏi, nên được 
trồng ở những vùng nóng. Quả của nó có 3 dạng, tất 
cả đều có vỏ giống như da và có một chút lá, đó là: 
ruột trắng với vỏ hồng hay đỏ, ruột đỏ với vỏ hồng 
hay đỏ và  cuối cùng là ruột trắng với vỏ vàng [10]. 
Thanh long có là nguồn chứa chất màu betacyaning  
với hàm lượng lớn.  

Thông thường các chất màu tự nhiên được sản 
xuất thông qua quá trình chiết. Tùy thuộc vào cách 
tiến hành có rất nhiều phương pháp chiết khác nhau 
như chiết gián đoạn, chiết bán liên tục và chiết liên 
tục. Ngoài ra, hiện nay còn có thêm các phương pháp 
hỗ trợ để quá trình chiết có hiệu suất cũng như chất 
lượng tốt hơn như: chiết nhờ siêu âm, chiết siêu tới 
hạn hoặc chiết dung môi tang tốc hay chiết dưới áp 
suất cao. Trong các phương pháp chiết này, phương 
pháp chiết có hỗ trợ siêu âm cũng thường được sử 
dụng trong nghiên cứu bởi vì siêu âm có khả năng 
phá vỡ màng tế bào của nguyên liệu, do đó giúp cho  
sự xâm nhập của dung môi vào bên trong tế bào dễ 
dàng hơn. Ngoài ra, siêu âm còn có tác dụng khuấy 
trộn mạnh dung môi, do đó gia tăng sự tiếp xúc của 
dung môi với chất cần chiết và cải thiện đáng kể hiệu 
suất chiết. 

Vì vậy trong nghiên cứu này, chúng tôi nghiên 
cứu qui trình công nghệ để tách chiết chất nhuộm 
màu betacyaning từ quả thanh long ruột đỏ sử dụng 
phương pháp chiết có hỗ trợ siêu âm. Đồng thời sự 
ảnh hưởng của các điều kiện chiết như dung môi, 
nhiệt độ chiết, thời gian chiết và khối lượng chiết tới 
hàm lượng betacyanin thu được cũng sẽ được thảo 
luận.  

 
Hình 1. Ảnh chụp chuẩn bị nguyên liệu chiết 

2. Thực nghiệm 

Quả thanh long ruột đỏ tươi mua ở siêu thị ở Hà 
Nội. Sau khi loại bỏ vỏ ruột quả thanh long đã được 

cắt thành các miếng nhỏ như trong hình 1. 10g mẫu 
được cho vào cốc thủy tinh. Rót từ từ 40ml dung môi 
với các tỉ lệ nước cất và cồn tuyệt đối khác nhau vào 
cốc. Quá trình chiết chất màu được sự hỗ trợ của siêu 
âm trên thiết bị Elma S30H ở các nhiệt độ và trong 
các thời gian chiết khác nhau.  

Kết thúc rung siêu âm, tiến hành lọc dung dịch 
qua giấy lọc, thu được dung dịch chính là dung dịch 
có chứa chất Betacyanin (Hình 2). Để khảo sát hàm 
lượng chất Betacyanin thu được, các mẫu được đem 
đi đo phổ hấp thụ. Độ hấp thụ của dung dịch được đo 
trên thiết bị đo độ hấp thụ UV-Vis VARIAN 100 
trong khoảng bước sóng  λ = 400 ÷ 600 nm. Hàm 
lượng betacyanin trong dung dịch có thể tính theo 
công thức [8]:  

( )Betacyamin
1000mg/l A M FC

dε
× × ×

=
×

  (1) 

trong đó,  

A:  Là độ hấp thụ 

F: Là độ pha loãng  

M: Là phân tử lượng betacyanin (M = 550 g/mol) 

ɛ: hệ số hấp thụ của betacyanin trong H2O (ɛ = 
60000 L/mol.cm) (Lấy gần đúng) 

d: Là chiều dày cuvet (d = 1 cm)  

 
Hình 2. Ảnh chụp một số mẫu thu được sau khi chiết. 

400 420 440 460 480 500 520 540 560 580 600
0.5

1.0

1.5

2.0

2.5

3.0

3.5

4.0

M10

 

 

A
so

rb
an

ce
, A

 (a
.u

)

Wave lenght, λ (nm)

 M1

 M2

 M3

 M4

 M5

 M6

 M7

 M8

 M9

 M10 

 M11

M11

M9

M8

M1

M7

M6

M5

M2
M3M4

400 420 440 460 480 500 520 540 560 580 600
0.5

1.0

1.5

2.0

2.5

3.0

3.5

4.0

M10

 

 

A
so

rb
an

ce
, A

 (a
.u

)

Wave lenght, λ (nm)

 M1

 M2

 M3

 M4

 M5

 M6

 M7

 M8

 M9

 M10 

 M11

M11

M9

M8

M1

M7

M6

M5

M2
M3M4

Hình 3. Độ hấp thụ của các mẫu chiết với các tỉ lệ 
dung môi ở nhiệt độ 40o C, khối lượng mẫu 10 g. 
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3. Kết quả và thảo luận 

Trên hình 3 là phổ hấp thụ của các mẫu chiết 
chứa m=10 g thanh long ruột đỏ, ở nhiệt độ T = 40OC 
trong các dung môi là hỗn hợp của nước cất và cồn 
tuyệt đốt với các tỷ lệ khác nhau. Ứng với các tỉ lệ 
của nước cất và cồn tuyệt đốt, các mẫu được đặt tên 
tương ứng là các mẫu M1 ÷ M11 (bảng 1). 

Từ hình phổ hấp thụ, ta thấy rằng với tất cả các 
mẫu nghiên cứu, trong khoảng bước sóng λ = 400 ÷ 
600 nm đều xuất hiện một đỉnh hấp thụ mạnh ở 
khoảng bước sóng λ ∼ 539 nm. Đỉnh hấp thụ này quy 
cho là đỉnh hấp thụ của chất betacyanin [6,8,9]. Ngoài 
ra còn có thể nhận thấy, với các dung môi và tỉ lệ 
dung môi khác nhau thì cường độ các đỉnh hấp thụ 
cũng thay đổi. Cường độ đỉnh hấp thụ thấp nhất ứng 
với mẫu khi dung môi là cồn tuyệt đối (mẫu M11) với 
A = 1,52. Cường độ đỉnh  hấp thụ cao nhất A = 3.65 
ứng với mẫu M6 khi dung môi là hỗn hợp nước cất và 
cồn tuyệt đối với tỉ lệ về thể tích là 50:50. Điều này 
có nghĩa là, với dung môi là hỗn hợp nước cất và cồn 
tuyệt đối với tỉ lệ về thể tích là 50:50 thì betacyanin 
chiết được với hàm lượng lớn nhất. Mẫu với dung 
môi là cồn tuyệt đối, hàm lượng betacyanin chiết 
được là thấp nhất với giá trị khoảng 140 mg/l. Với 
dung môi là nước thì hàm lượng betacyanin có trong 
dung dịch vào khoảng 300 mg/l và ở tỉ lệ 1: 1 hàm 
lượng betacyanin chiết được cao nhất và có giá trị 
334 mg/l.  

Bảng 1. Hàm lượng betacyanin thu được với các 
dung môi khác nhau:  

Tên 
mẫu 

Tỉ lệ 
H2O:C2H5OH 
(% thể tích) 

Hàm lượng Betacyanin 
thu được tính theo công 

thức (1) 
(mg/l) 

M1 100 H2O 299,75 
M2 90:10 319,00 
M3 80:20 320,83 
M4 70:30 322,67 
M5 60:40 331,83 
M6 50:50 334,58 
M7 40:60 331,83 
M8 30:70 308,00 
M9 20:80 287,83 
M10 10:90 266,75 
M11 100% C2H5OH 139,33 

 

Hình 4 là kết quả đo độ hấp thụ của các mẫu 
khảo sát ở các nhiệt độ T = 27÷50oC (tương ứng với 
các mẫu M12÷M15).  

Cũng dễ nhận thấy rằng, trong khoảng bước 
sóng λ = 400 ÷ 600 nm, các mẫu thu được đều xuất 
hiện một đỉnh hấp thụ mạnh ở khoảng bước sóng λ ∼ 
539 nm. Chúng ta còn có thể nhận thấy, với các nhiệt 

độ chiết khác nhau T = 27÷50oC thì cường độ các 
đỉnh hấp thụ cũng thay đổi. Cường độ đỉnh hấp thụ 
thấp nhất ứng với mẫu M12 khi nhiệt độ chiết là        
T = 27oC tương ứng với độ hấp thụ A = 3,06. Cường 
độ đỉnh hấp thụ cao nhất ứng với mẫu M6 khi nhiệt 
độ chiết là T = 40oC tương ứng với độ hấp thụ           
A = 3,65. Điều này có nghĩa là, với nhiệt độ chiết      
T =  40oC thì betacyanin chiết được với hàm lượng 
lớn nhất vào khoảng 340 mg/l. Có thể giải thích như 
sau khi ta tăng dần nhiệt độ thì lượng betacyanin chiết 
được nhiều hơn hay nói cách khác là chiết được triệt 
để hơn. Thế nhưng, nếu tăng nhiệt độ chiết lên          
T = 450 C và T = 50o C thì hàm lượng betacyanin chiết 
được lại giảm đi (tương tứng với với độ hấp thụ lần 
lượt là A = 3,63 và A = 3,51). Sự giảm độ hấp thụ khi 
tăng nhiệt độ chiết có thể giải thích là khi nhiệt độ 
chiết tăng T > 40oC thì betacyanin bị phân hủy một 
phần. 
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Hình 4. Độ hấp thụ của các mẫu theo nhiệt độ chiết 
trong dải từ 27 đến 50o C. 
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Hình 5. Độ hấp thụ của các mẫu theo thời gian chiết 
nhiệt độ 40oC, khối lượng mẫu 10 g. 

Độ hấp thụ của mẫu với thời gian chiết khác 
nhau biểu diễn trong hình 5. Từ hình 5 có thể thấy 
rằng, đỉnh hấp thụ mạnh ở khoảng bước sóng λ ∼ 539 
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nm của betacyanin cũng xuất hiện. Với các thời gian 
chiết khác nhau thì cường độ các đỉnh hấp thụ cũng 
khác nhau. Cường độ hấp thụ thấp nhất ứng với mẫu 
M16 khi thời gian chiết là t = 20 phút tương ứng với 
độ hấp thụ A = 3,05. Cường độ hấp thụ cao nhất với 
mẫu M20 khi thời gian chiết là t = 60 phút tương ứng 
với độ hấp thụ A = 3,41. Ngoài ra, chúng ta cũng dễ 
nhận thấy, khi tăng thời gian chiết từ t = 40 phút đến  
t = 60 phút thì độ hấp thụ A có tăng nhưng  không 
đáng kể có nghĩa rằng khi thời gian chiết tăng thì hàm 
lượng betacyanin chiết được cũng tăng lên, khi thời 
gian chiết tăng đến khoảng t = 40 phút tương ứng với 
độ hấp thụ A = 3,38 thì hàm lượng betacyanin chiết 
được gần như bão hòa. 

Có thể giải thích như sau khi ta tăng dần thời 
gian chiết thì lượng betacyanin chiết được nhiều hơn. 
Nhưng khi thời gian chiết là 40 phút khi tăng thêm thì 
độ hấp thụ có tăng nhưng tăng ít như vậy thời gian 
chiết đã đạt đến bão hòa và hàm lượng betacyanin thu 
được vào khoảng 310 mg/l.  
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Hình 6. Độ hấp thụ của các mẫu theo khối lượng mẫu 
chiết tại nhiệt độ 40oC, thời gian chiết 14 phút. 

Hình 6 trình bày phổ hấp thụ UV-Vis của mẫu 
chiết khi thay đổi khối lượng thanh long đỏ. Ta có thể 
thấy rằng, cường độ hấp thụ thấp nhất ứng với mẫu 
M21 khi khối lượng là m = 5 g thì (A = 1,61). Cường 
độ hấp thụ cao nhất với mẫu M20 khi khối lượng là   
m = 15 g thì (A = 3.54). Ta thấy rằng nếu tăng dần 
khối lượng từ m = 5 g lên đến m = 15 g thì độ hấp thụ 
cũng tăng dần, điều này khá dễ hiểu khi khối lượng 
thanh long nhiều hơn thì lượng betacyanin chiết được 
cũng lớn hơn. Nhưng khi khối lượng là m = 12,5 g thì 
độ hấp thụ có tăng nhưng tăng ít như vậy với khối 
lượng m = 12,5 g thanh long đỏ đã đạt đến trạng thái 
bão hòa. 

4. Kết luận 

Quá trình chiết chất màu batacyanin nhờ trợ 
giúp của siêu âm đã được nghiên cứu.  Giá trị tối ưu 
cho quá trình chiết từ dung dịch gồm ruột quả thanh 
long đỏ và dung môi là hỗn hợp nước cất và cồn tuyệt 
đối là: Tỉ lệ dung môi H20:C2H5OH 1:1; nhiệt độ 
T=40oC; Khối lượng m=12,5g; Thời gian t=40 phút. 
Hàm lượng betacyanin thu được khoảng 334 mg/l.  

Lời cảm ơn 

Công trình này được thực hiện với sự hỗ trợ về 
kinh phí của đề tài cấp trường T2017-PC-137. 
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