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Abstract: Rice bran is an important source of nutrients that have many good bioactive compounds. 

This study examined the extraction of bran rice oil using supercritical carbon dioxide. Free fatty 

acids contained in bran rice were stabilized at 5.25% for 8 months by fluid bed dryer equipment. 

Supercritical carbon dioxide extraction of rice bran oil at pressure of 400 bar, temperature of 60 oC, 

CO2 flow rate of 20 g/min for 120 minutes yielded 14.84% oil. The concentration of γ-oryzanol in 

rice bran oil extracted by supercritical carbon dioxide (0.50%) was higher than in rice bran oil 

derived from hexane Soxhlet extraction (0.42%). The effect of pressure and temperature on 

extraction yield and the concentration of γ-oryzanol contained in rice bran oil was observed. 
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Tóm tắt: Cám gạo là một nguồn dinh dưỡng quan trọng chứa nhiều thành phần có hoạt tính sinh 

học tốt. Mục đích của nghiên cứu là chiết xuất dầu cám gạo bằng phương pháp sử dụng môi CO2 

siêu tới hạn. Hàm lượng acid béo tự do trong cám gạo đã được ổn định trong 8 tháng bằng phương 

pháp sấy tầng sôi (5,25%). Chiết xuất dầu cám bằng dung môi CO2 siêu tới hạn ở áp suất 400 bar, 

nhiệt độ 60 oC, tốc độ dòng 20 g/phút, thời gian chiết 120 phút thu được hiệu suất 14,84%. Nồng độ 

của γ-oryzanol trong dầu cám chiết xuất bằng dung môi CO2 siêu tới hạn là 0,50%, cao hơn so với 

phương pháp chiết Soxhlet với dung môi n-hexan (0,42%). Nghiên cứu cũng đã chỉ ra sự ảnh hưởng 

của áp suất và nhiệt độ lên hiệu suất chiết xuất và hàm lượng γ-oryzanol trong dầu cám gạo.  

Từ khóa: Cám gạo, dầu cám gạo, γ-oryzanol, acid béo tự do, CO2 siêu tới hạn. 

1.  Mở đầu* 

Gạo là một loại ngũ cốc quan trọng, là lương 

thực chủ yếu của hơn một nửa dân số thế giới [1]. 

Năm 2010, sản lượng lúa gạo trên thế giới đạt 

gần 700 triệu tấn [2]. Việt Nam là một nước có 

nền nông nghiệp lâu đời, cây lúa đã trở thành cây 

lương thực chủ yếu có ý nghĩa quan trọng trong 

đời sống và nền kinh tế nông nghiệp. 

Quá trình sản xuất gạo tạo ra cám gạo, chiếm 

10% khối lượng hạt thóc [3, 4], được coi là phụ 

phẩm nông nghiệp, được dùng làm thức ăn chăn 

nuôi hoặc xuất khẩu dưới dạng nguyên liệu thô. 

Cám gạo chứa 12-16% protein, 7-11% chất xơ, 

34-52% carbohydrat, 7-10% tro và 15-20% lipid 

[5]. Dầu cám gạo được sử dụng làm dầu ăn phổ 

biến trong rất nhiều quốc gia trên thế giới do có 

________ 
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điểm khói cao và hương thơm dễ chịu [6].  

Các thành phần trong dầu cám gạo, đặc biệt  

γ-oryzanol đã được chứng minh có một số tác 

dụng tốt như giảm cholesterol, hạ lipid máu [7], 

hạ glucose máu ở bệnh nhân tiểu đường type 2, 

tăng cường chức năng dạ dày, gan, ức chế tế bào 

ung thư đại tràng, dạ dày, chống lão hóa, chống 

oxy hóa,… [8, 9]. 

Hiện nay, công nghệ chiết sử dụng dung môi 

CO2 siêu tới hạn để sản xuất hoạt chất và hương 

liệu có nguồn gốc từ thiên nhiên, là một kĩ thuật 

đang được phát triển cạnh tranh với các kỹ thuật 

truyền thống do có ưu thế vượt trội, tạo các sản 

phẩm có độ tinh khiết cao, giảm thiểu ô nhiễm 

môi trường và không để lại dư lượng hóa chất có 

hại cho sức khỏe con người [10]. 
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Do vậy, để góp phần nâng cao giá trị của lúa 

gạo, tạo cơ sở cho sản xuất các chế phẩm có tính 

ứng dụng cao trong dược phẩm, hóa mỹ phẩm và 

thực phẩm, chúng tôi thực hiện nghiên cứu chiết 

xuất các thành phần có hoạt tính từ cám gạo bằng 

phương pháp dùng dung môi CO2 siêu tới hạn và 

đánh giá hàm lượng γ-oryzanol trong dầu cám 

gạo chiết được. 

2. Nguyên liệu và phương pháp 

2.1. Nguyên liệu 

Mẫu cám gạo của giống lúa T161 trồng tại 

Nhân Hòa, Mỹ Hào, Hưng Yên thu tại cơ sở xay 

xát ở địa phương; γ-oryzanol chuẩn  

(CAS: 11042-64-1, Tokyo chemical industry, 

Nhật Bản), acid oxalic, n-heptan, n-hexan, 

ethanol, diethyl ether, kali hydroxyd, 

phenolphthalein (Trung Quốc). 

Tá dược và hóa chất đều đạt tiêu chuẩn dược 

dụng hoặc tinh khiết phân tích. 

2.2. Thiết bị 

Máy đo quang UV-2600 Shimadzu  

(Nhật Bản), cân kỹ thuật Shimadzu (Nhật Bản), 

cân phân tích AY 129 Shimadzu (Nhật Bản), hệ 

thống chiết xuất CO2 siêu tới hạn SFE500 hãng 

Waters (Mỹ), bộ chiết Soxhlet (Trung Quốc), máy 

cất quay Rotavapor R-210 Buchi (Thụy sỹ), bếp 

điện WHM12012 Daihan (Hàn Quốc), máy sấy 

tầng sôi FG-5 (Trung Quốc), bếp cách thủy WB 5 

(Israel), tủ sấy tĩnh UNB 500 Memmert (Đức). 

2.3. Phương pháp nghiên cứu 

Xử lý độ ổn định nguyên liệu cám gạo: trong 

quy trình xay xát gạo, cám xoa là phần cám thu 

được khi đánh bóng hạt gạo sau khi xát lần thứ 

nhất, cám có màu trắng ngà, bao gồm có một 

phần gạo, mầm hạt gạo, lớp cám bên trong được 

rây qua cỡ mắt rây 180 µm (mẫu cám C1). Mẫu 

cám C1 được sấy tầng sôi ở nhiệt độ 140 oC trong 

10 phút, sau đó sấy 90 oC đến khô trong thời gian 

60 phút. Mẫu cám gạo sau khi được xử lý với 

nhiệt (mẫu cám C2) được đóng vào túi PE kín, 

bảo quản ở nhiệt độ phòng và được đánh giá sự 

thay đổi về hàm lượng acid béo tự do trong 8 

tháng kể từ thời điểm xay xát. 

Chiết xuất dầu cám gạo bằng dung môi CO2 

siêu tới hạn: tham khảo một số các nghiên cứu 

trước [11, 12], tiến hành khảo sát chiết 50 gam 

mẫu cám C2 bằng dung môi CO2 siêu tới hạn ở 

các điều kiện như sau: áp suất (350-450 bar), 

nhiệt độ (40-80 oC), tốc độ dòng CO2 (20-30 

g/phút), thời gian chiết xuất (30-180 phút). Dầu 

cám gạo chiết xuất được bảo quản trong tủ lạnh 

ở 4 oC. 

Chiết xuất dầu cám gạo bằng phương pháp 

Soxhlet: 10 gam mẫu cám C2 được chiết xuất với 

200 ml n-hexan trên bộ chiết Soxhlet trong thời 

gian 8 giờ. Dịch chiết sau đó được loại bỏ dung 

môi n-hexan bằng máy cô quay dưới áp suất 

giảm thu được dầu cám gạo, sau đó được sấy ở 

60 oC tới khối lượng không đổi. 

Xác định hiệu suất chiết dầu cám gạo:  

Hiệu suất chiết dầu cám gạo được tính theo 

công thức sau [11, 12]: 

Hiệu suất chiết(%)=
Khối lượng dầu cám gạo

Khối lượng cám gạo
x 100 

Trong đó: khối lượng dầu cám gạo là khối 

lượng dầu cám gạo chiết xuất được (g); 

Khối lượng cám gạo là khối lượng cám gạo 

dùng để chiết xuất (g). 

Xác định độ acid (hàm lượng acid béo tự do) 

trong cám gạo: tiến hành đánh giá hàm lượng 

acid béo tự do trong cám gạo bằng phương pháp 

chuẩn độ theo Tiêu chuẩn Việt Nam (TCVN 

6127:2007). 

Chuẩn bị: dung dịch kali hydroxyd (đã được 

chuẩn độ bằng dung dịch acid oxalic chuẩn  

0,01 N). Pha hỗn hợp dung môi ethanol 96% và 

diethyl ether theo tỉ lệ thể tích 1:1. Trung hòa hỗn 

hợp dung môi bằng dung dịch kali hydroxyd. 

Tiến hành: cân chính xác khoảng 10 g mẫu 

cám gạo cho vào bình nón 250 ml. Thêm 50 ml 

hỗn hợp dung môi đã trung hòa và hòa tan phần 

mẫu thử bằng cách làm nóng nhẹ. Thêm khoảng 

0,5 ml chất chỉ thị phenolphtalein, chuẩn độ bằng 

dung dịch kali hydroxyd. Việc chuẩn độ được coi 

là kết thúc khi thêm một giọt kiềm làm đổi màu 

dung dịch sang hồng nhạt (ổn định trong ít  

nhất 15 giây). 
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Tính toán: chỉ số acid (hàm lượng acid béo tự 

do) trong cám gạo được tính theo công thức sau: 

Hàm lượng acid béo tự do (%) =
0,5 x 56,1 x c x V

m
 

Trong đó: 

c là nồng độ của dung dịch chuẩn kali 

hydroxyd đã sử dụng, tính bằng mol trên lít 

(mol/l); 

V là thể tích của dung dịch chuẩn kali 

hydroxyd đã sử dụng, tính bằng mililit (ml); 

m là khối lượng phần mẫu thử, tính bằng gam (g). 

Định lượng γ-oryzanol trong dầu cám gạo 

bằng phương pháp đo quang: cân chính xác một 

lượng dầu cám gạo hòa tan trong một lượng  

n-heptan thích hợp (nồng độ γ-oryzanol nằm 

trong khoảng từ 4-16 µg/ml), lọc bằng giấy lọc 

thu được dịch lọc, đo độ hấp thụ quang tại bước 

sóng cực đại λ = 315 nm, với mẫu trắng là dung 

dịch n-heptan. 

3. Kết quả nghiên cứu và bàn luận 

3.1. Khảo sát độ ổn định của cám gạo  

Tiến hành đánh giá chất lượng cám gạo bằng 

cách theo dõi hàm lượng acid béo tự do trong 

thời gian 8 tháng của mẫu cám C2 sau khi được 

xử lý với nhiệt so với mẫu cám C1. Kết quả thu 

được như trong Bảng 1. 

Bảng 1. Hàm lượng acid béo tự do trong mẫu cám C1 và C2 trong thời gian 8 tháng 

Mẫu 
Hàm lượng acid béo tự do sau thời gian bảo quản (%) 

0 tháng 1 tháng 2 tháng 4 tháng 8 tháng 

Mẫu cám C1 1,25 9,45 11,91 14,42 18,85 

Mẫu cám C2 1,25 1,85 2,30 3,60 5,25 

Kết quả cho thấy ở mẫu cám C1 không được 

xử lý với nhiệt thì hàm lượng acid béo tự do tăng 

rất nhanh ngay sau một tháng (9,45%) và sau  

8 tháng hàm lượng acid béo tự do tăng gấp 

khoảng 15 lần (18,85%). Nguyên nhân là do tác 

động của enzym lipase xúc tác cho phản ứng 

thủy phân trigycerid tạo thành glycerin và  

acid béo tương ứng dẫn tới tăng hàm lượng acid 

béo tự do trong cám gạo [13]. Vì thế nếu cám gạo 

trong 24 giờ đầu sau khi xay xát không được xử 

lý thì lượng acid béo tự do tăng lên rất nhanh gây 

biến đổi chất lượng, làm mất giá trị của cám gạo 

[14]. Mẫu cám C2 là mẫu cám C1 được xử lý với 

nhiệt thì sau 8 tháng bảo quản hàm lượng acid 

béo tự do tăng không nhiều (5,25%). Kết quả này 

cũng phù hợp như theo nghiên cứu năm 2004 của  

G. S. Chauhan và cộng sự [15], sau 60 ngày bảo 

quản thì hàm lượng acid béo tự do trong mẫu 

mẫu cám gạo xử lý với nhiệt nóng tăng lên không 

nhiều từ 3,66% lên 9,15%, còn mẫu xử lý bằng 

phương pháp đùn nóng hầu như không thay đổi 

trong suốt quá trình bảo quản (3,85% so với 

4,1%). Tương tự năm 2004, Lakkakula và cộng 

sự [16] đã ổn định chất lượng cám gạo bằng nhiệt 

sử dụng dòng điện, sau 6 tuần bảo quản thì hàm 

lượng acid tự do tăng nhẹ (5,54%). Theo một số 

nghiên cứu trước thì hàm lượng acid béo tự do 

trong dầu cám gạo nên dưới 5% và không được 

vượt quá 15% [17, 18].  

Như vậy phương pháp sấy tầng sôi đã làm 

bất hoạt enzyme lipase trong cám gạo, ổn định 

được chất lượng dầu cám gạo. Cám gạo sau xử 

lý với nhiệt có thể bảo quản được trong một thời 

gian dài mà không bị phân hủy, có mùi ôi khét. 

Mẫu cám C2 được sử dụng cho chiết xuất 

dầu cám gạo bằng dung môi CO2 siêu tới hạn 

trong các nghiên cứu tiếp theo. 

3.2. Khảo sát các điều kiện chiết xuất dầu cám 

gạo bằng phương pháp sử dụng dung môi CO2 

siêu tới hạn 

Khảo sát khoảng thời gian chiết xuất: tiến 

hành chiết dầu cám gạo với các thông số quy 

trình như sau: khối lượng mẫu cám C2 là 50 g, 

nhiệt độ 40 ºC, áp suất 350 bar, tốc độ dòng CO2 

25 g/phút, thời gian chiết 30-180 phút. Dầu cám 
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gạo sau khi chiết được đánh giá hàm lượng  

γ–oryzanol. Kết quả như trong Bảng 2. 

Bảng 2. Hiệu suất chiết dầu cám gạo và hàm lượng 

γ–oryzanol khi thay đổi thời gian chiết 

Thời 

gian 

(phút) 

Hiệu suất chiết 

dầu cám gạo (%) 

Hàm lượng  

γ–oryzanol (%) 

30 6,82 0,27 

60 11,08 0,28 

120 14,48 0,27 

180 14,52 0,27 

   

Kết quả cho thấy khi tăng thời gian chiết thì 

hiệu suất chiết dầu cám gạo tăng lên còn hàm 

lượng γ–oryzanol trong dầu cám thì hầu như 

không thay đổi (khoảng 0,27-0,28%). Tốc độ 

chiết dầu cám gạo giảm dần theo thời gian, lượng 

dầu chiết được ở thời điểm 120 phút và 180 phút 

tương đương nhau lần lượt là 14,48% và 14,52%. 

Kết quả này cho thấy sau 120 phút chiết xuất thì 

lượng dầu trong cám gần như đã được chiết kiệt. 

Nguyên nhân là do càng về sau thì lượng dầu 

trong cám càng ít đi, do vậy làm giảm tốc độ 

chiết dầu cám gạo. 

Như vậy thời gian chiết chủ yếu ảnh hưởng 

tới hiệu suất chiết xuất, hầu như không ảnh 

hưởng tới hàm lượng γ–oryzanol trong dầu cám 

gạo. Sau 120 phút thì dầu cám gạo đã được chiết 

gần như hoàn toàn, do vậy thời gian chiết là 120 

phút được sử dụng trong các nghiên cứu tiếp theo.      

Bảng 3. Hiệu suất chiết dầu cám gạo và hàm lượng 

γ–oryzanol khi thay đổi áp suất 

Áp suất 

(bar) 

Hiệu suất chiết 

dầu cám gạo (%) 

Hàm lượng  

γ–oryzanol (%) 

350 14,88 0,27 

400 15,50 0,31 

450 15,06 0,28 

   

Khảo sát sự ảnh hưởng của áp suất chiết: tiến 

hành chiết dầu cám gạo với các thông số quy 

trình như sau: khối lượng mẫu cám C2 là 50 g, 

nhiệt độ chiết 40 ºC, áp suất chiết 350-450 bar, 

tốc độ dòng CO2 25 g/phút, thời gian chiết 120 

phút. Kết quả được trình bày trong Bảng 3. 

Kết quả cho thấy khi thay đổi áp suất chiết 

thì hiệu suất chiết dầu cám gạo thu được thay đổi 

không đáng kể (hiệu suất chiết dầu cám gạo ở 

350, 400, 450 bar lần lượt là 14,88%; 15,50%; 

15,06%). Tuy nhiên có sự khác biệt về chất 

lượng dầu cám (hàm lượng γ–oryzanol), trong đó 

ở áp suất 400 bar thu được hàm lượng  

γ–oryzanol cao nhất (0,31%), như vậy ở áp suất 

400 bar thì γ–oryzanol hòa tan tốt hơn trong dung 

môi CO2 siêu tới hạn so với ở các áp suất khác. 

Khi giữ nhiệt độ ở 40 oC, tăng dần áp suất 

chiết thì tỷ trọng của CO2 tăng, tăng độ hòa tan 

của các thành phần có trong dầu cám gạo [12]. 

Tuy nhiên khi chiết ở áp suất cao (350-450 bar), 

thì sự ảnh hưởng của áp suất chiết tới độ hòa tan 

của dầu trong dung môi CO2 là ít, vì thế khối 

lượng dầu cám thu được ở những áp suất này 

thay đổi không nhiều. Do vậy áp suất chiết xuất 

là 400 bar được lựa chọn. 

Khảo sát sự ảnh hưởng của nhiệt độ chiết: 

tiến hành chiết dầu cám gạo với các thông số quy 

trình như sau: khối lượng mẫu cám C2 là 50 g, 

nhiệt độ chiết 40-80 ºC, áp suất chiết 400 bar,  

tốc độ dòng CO2 25 g/phút, thời gian chiết  

120 phút. Kết quả như trong Bảng 4. 

Bảng 4. Hiệu suất chiết dầu cám gạo và hàm lượng 

γ–oryzanol khi thay đổi nhiệt độ chiết 

Nhiệt độ 

(oC) 

Hiệu suất chiết 

dầu cám gạo (%) 

Hàm lượng  

γ–oryzanol (%) 

40 15,50 0,31 

60 16,27 0,50 

80 10,52 0,44 

   

Kết quả cho thấy hiệu suất chiết dầu cám gạo 

khi chiết ở nhiệt độ 60 ºC cao nhất (16,27%), 

thấp nhất ở nhiệt độ 80 ºC (10,52%). Về chất 

lượng dầu cám gạo ở nhiệt độ 60 ºC thu được 

hàm lượng γ–oryzanol (0,5%) cũng cao nhất so 

với khi chiết xuất ở hai nhiệt độ còn lại. 

Tốc độ khuếch tán CO2 vào dầu cám gạo và 

sự tăng áp suất hơi của dầu cám khi tăng nhiệt độ 

có tác động rất nhiều tới khả năng hòa tan thành 

phần dầu trong dung môi CO2 siêu tới hạn. Ở áp 

suất thấp, tỷ trọng CO2 sẽ giảm rất nhiều khi tăng 

nhiệt độ, làm giảm tốc độ khuếch tán của CO2 

qua cám gạo. Tuy nhiên tỷ trọng CO2 ở điều kiện 
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áp suất cao giảm không nhiều khi tăng nhiệt độ, 

hơn nữa tốc độ khuếch tán của CO2 cũng thay 

đổi ít. Khi giữ áp suất chiết cao (400 bar), tăng 

nhiệt độ từ 60 ºC lên 80 ºC thì tỷ trọng CO2 giảm 

[12], do đó độ tan của dầu cám gạo trong dung 

môi CO2 siêu tới hạn giảm và tốc độ khuếch tán 

của CO2 vào dầu cám gạo cũng giảm dẫn tới 

giảm hiệu suất chiết. 

Khi chiết ở điều kiện áp suất 400 bar và nhiệt 

độ 60oC thì γ–oryzanol cũng cho thấy khả năng 

tan tốt hơn. Như vậy, qua khảo sát cho thấy điều 

kiện nhiệt độ và áp suất chiết xuất ảnh hưởng tới 

tỷ trọng CO2 và áp suất hơi của dầu dẫn tới sự 

thay đổi khả năng hòa tan của dầu cám gạo và  

γ–oryzanol trong dung môi CO2 siêu tới hạn,  

từ đó làm hiệu suất chiết xuất và hàm lượng  

γ–oryzanol trong dầu cám gạo ở các điều kiện 

khác nhau là khác nhau [12]. 

Khảo sát sự ảnh hưởng của tốc độ dòng CO2: 

tiến hành chiết dầu cám gạo với các thông số quy 

trình như sau khối lượng mẫu cám C2 là 50 g, 

nhiệt độ chiết 60 ºC, áp suất chiết 400 bar, tốc độ 

dòng CO2 20-30 g/phút, thời gian chiết 120 phút. 

Kết quả như trong Bảng 5. 

Bảng 5. Hiệu suất chiết dầu cám gạo và hàm lượng 

γ–oryzanol khi thay đổi nhiệt độ chiết 

Tốc độ dòng 

CO2 

(g/phút) 

Hiệu suất 

chiết dầu cám 

gạo (%) 

Hàm lượng γ–

oryzanol 

(%) 

20 14,84 0,50 

25 16,27 0,50 

30 16,67 0,52 

 

Kết quả cho thấy khi tăng tốc độ dòng CO2 

thì hiệu suất chiết dầu cám gạo tăng lên nhưng 

không nhiều, tốc độ dòng chiết CO2 là 30 g/phút 

cho hiệu suất cao nhất (16,67%). Về hàm lượng 

γ–oryzanol trong dầu cám gạo thì ở tốc độ dòng 

30 g/phút cũng cao hơn tốc độ dòng 20 g/phút và 

tốc độ dòng 25 g/phút (0,52% so với 0,50%). 

Tuy nhiên sự khác biệt của hiệu suất chiết dầu 

cám gạo và hàm lượng γ–oryzanol ở ba tốc độ 

dòng khác nhau không nhiều. Nguyên nhân là do 

khi tăng tốc độ dòng CO2 thì tăng tỷ lệ số phân 

tử CO2 trên mỗi đơn vị khối lượng của cám gạo, 

làm tăng sự tương tác giữa phân tử CO2 và cám 

gạo, do đó làm tăng khả năng hòa tan dầu cám 

trong dung môi. Mặt khác khi tăng tốc độ dòng 

CO2 cũng làm tăng sự chuyển khối, do vậy làm 

tăng lượng dầu cám gạo được hòa tan [12].  

Vì vậy, trong quá trình chiết, để tiết kiệm chi phí 

CO2, chúng tôi lựa chọn tốc độ dòng CO2 là  

20 g/phút. 

So sánh với phương pháp chiết Soxhlet: tiến 

hành chiết xuất dầu cám gạo bằng phương pháp 

chiết Soxhlet với n-hexan. Dầu cám gạo được 

đánh giá hàm lượng γ–oryzanol. Kết quả nghiên 

cứu thể hiện như trong Bảng 6. 

Bảng 6. Hiệu suất chiết dầu cám gạo và hàm lượng 

γ–oryzanol trong dầu cám gạo khi chiết  

bằng các phương pháp khác nhau 

Phương pháp 

Hiệu suất chiết 

dầu cám gạo 

(%) 

Hàm lượng  

γ–oryzanol 

(%) 

Chiết xuất 

bằng dung 

môi CO2 siêu 

tới hạn 

14,84 0,50 

Chiết 

Soxhlet 
16,71 0,42 

 

Kết quả cho thấy hiệu suất chiết dầu cám gạo 

bằng bình chiết Soxhlet với n-hexan (16,71%) 

cao hơn khi chiết với dung môi CO2 siêu tới hạn 

(14,84%) do một số acid béo trong dầu cám gạo 

có ái lực với n-hexan cao hơn so với dung môi 

CO2 siêu tới hạn [19], hiệu suất thu hồi dầu cám 

gạo của phương pháp sử dụng dung môi CO2 

siêu tới hạn so với chiết Soxhlet cao, đạt 88,81%. 

Tuy nhiên hàm lượng γ–oryzanol trong dầu cám 

gạo khi sử dụng dung môi CO2 siêu tới hạn 

(0,5%) cao hơn khi chiết Soxhlet (0,42%).  

Kết quả này cũng tương tự như trong công bố 

của Kuk và Dowd [19]. 

Như vậy, nghiên cứu đã chiết xuất được dầu 

cám gạo từ cám gạo bằng phương pháp sử dụng 

dùng dung môi siêu tới hạn, đây được coi là công 

nghệ xanh cho việc chiết xuất các chất tự nhiên 

có giá trị cao từ các loại thực vật có thành phần 

phức tạp, thu hút sự quan tâm rất nhiều từ các 

nhà khoa học trong lĩnh vực thực phẩm, dược 

phẩm và mỹ phẩm [20, 21]. Dung môi CO2 siêu 

tới hạn là một dung môi lý tưởng cho việc chiết 
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xuất các chất nhạy cảm với nhiệt và các nghiên 

cứu trước đã chỉ ra rằng nó là dung môi thích hợp 

cho việc chiết xuất các hợp chất thân dầu [22]. 

Trong nghiên cứu này, điều kiện chiết đã 

được lựa chọn như sau: áp suất 400 bar, nhiệt độ 

60 oC, tốc độ dòng CO2 20 g/phút, thời gian chiết 

xuất 120 phút; hiệu chất chiết dầu cám gạo và 

hàm lượng γ–oryzanol trong dầu cám gạo tương 

ứng là 14,84% và 0,50%. So sánh với một số 

nghiên cứu trước, cho thấy kết quả của nhóm 

nghiên cứu về hiệu suất chiết và hàm lượng  

γ–oryzanol trong dầu cám gạo gần tương đương. 

Năm 2008, Chen và cộng sự [11] đã tiến hành 

chiết xuất dầu cám gạo bằng phương pháp dùng 

dung môi CO2 siêu tới hạn ở nhiệt độ 40ºC,  

áp suất 300 bar, tốc độ dòng CO2 10 g/phút,  

sau 210 phút thu được hàm lượng dầu đạt 15,7%, 

hàm lượng γ–oryzanol trong dầu cám gạo là 

0,63%. Một nghiên cứu khác của Kuk và Dowd 

năm 1998 [19] đã chiết xuất được dầu cám gạo 

với hiệu suất tối đa là 20,4% bằng dung môi CO2 

siêu tới hạn ở áp suất 620 bar, nhiệt độ 100 ºC, 

nghiên cứu cũng đã chỉ ra rằng nồng độ  

γ–oryzanol trong dầu cám gạo khi chiết xuất 

dùng dung môi CO2 siêu tới hạn cao hơn phương 

pháp chiết Soxhlet với n-hexan. 

4. Kết luận 

Nghiên cứu đã bước đầu xử lý được độ ổn 

định của cám gạo trong 8 tháng bằng phương 

pháp sấy tầng sôi và đã chiết xuất được dầu cám 

gạo sử dụng dung môi CO2 siêu tới hạn ở áp suất 

400 bar, nhiệt độ 60 oC, tốc độ dòng CO2 20 g/phút, 

thời gian chiết 120 phút, hiệu suất chiết xuất 

14,84%. Hàm lượng γ-oryzanol trong dầu cám gạo 

thu được đạt 0,50% cao hơn khi chiết xuất với dung 

môi n-hexan bằng phương pháp Soxhlet. 
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