
 

 

 
Đại học Nguyễn Tất Thành    

13 Tạp chí Khoa học & Công nghệ Số 8 

 

 

 

Ảnh h ởng c   c c ph ơn  ph p ch  bi n nhiệt   n h m l ợng tinh 

dầu trong các sản phẩm   ợc phối tr n v i b t vi bao tinh dầu sả chanh 

(Cymbopogon citratus) 

Võ Tấn Thành
1,*

, Nguyễn Ph  Th ơn  Nhân
1,2

, Phạm Văn Thịnh
1
, Lê Thị H ng Nhan

2
, Trần Thị Y n Nhi

1
, 

Nguyễn D ơn  Vũ
1
, Mai Huỳnh Cang

3
, Phạm Hoàng Danh

4
, Phan Bổn

5
, Đỗ Bích Ngọc

5
, Hoàng Thị H ng

5
 

1
Viện Kĩ thuật C n  n hệ c o N uyễn Tất Th nh , Đại Học N uyễn Tất Th nh

 

2
Khoa Kĩ thuật Hóa học, Đại Học B ch Kho -Đại Học Quốc Gia TP.HCM 

3
B  môn Công nghệ kĩ thuật Hóa học, Đại học Nông Lâm Tp. H  Chí Minh 

4
Kho  Kĩ thuật M i tr ờng-Th c phẩm, Đại học Nguyễn Tất Thành 

5
Kho  D ợc, Đại học Nguyễn Tất Thành 

*
vtthanh@ntt.edu.vn 

 

Tóm tắt 

Trong nghiên cứu này, b t vi bao tinh dầu sả chanh (Cymbopogon citratus)   ợc th c hiện 

thành công bằn  ph ơn  ph p sấy phun. M t số quá trình ch  bi n nhiệt   ợc ti n hành khảo 

s t    x c  ịnh hiệu quả c a vi bao trong quá trình ch  bi n, bao g m: hấp, chi n, n  ng. Tính 

chất c a b t vi   o   ợc   nh  i  thông qua chỉ số hiệu suất vi bao (microencapsulation yield). 

Chất bao sử dụng trong nghiên cứu n y   ợc chọn l  m lto  xtrin v  c c   c tính tốt trong việc 

hò  t n tron  n  c và khả năn  l u  iữ các hoạt chất bên trong. K t quả khảo sát cho thấy, s  

th y  ổi c a n n     b t vi bao không ảnh h ởn    n  k    n màu sắc c a bánh sau quá trình 

ch  bi n. Hiệu suất thu h i tinh dầu cao nhất khi phối vào 10% b t vi bao  N o i r , ph ơn  

ph p n  ng ít ảnh h ởn    n s  thất thoát tinh dầu so v i chiên và hấp. Phân tích sắc kí khí 

ghép khối phổ (GC-MS) cho thấy thành phần chính c a tinh dầu sả l  h i   ng phân c a Citral 

(Z-Citral và E-Citr l)   u   ợc l u  iữ lại sau quá trình ch  bi n. 
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1 Gi i thiệu 

Cymbopogon citratus th ờn    ợc gọi là sả chanh, thu c họ 

hòa thảo (Poaceae),   ợc sử dụn  nh  l  m t thành phần 

th c phẩm quan trọng và phổ bi n  o n  c  h ơn  ch nh  

Tinh dầu sả chanh dễ   y hơi,   ợc chi t tách t  l  t ơi, 

thành phần chính c a tinh dầu sả   ợc   c tr n   ởi các hợp 

chất monoterpene và citral (hỗn hợp t  nhiên c a isoteric 

monoterpenes aldehydes, geranial và neral)[1]. Các nghiên 

cứu v  hoạt tính sinh học c a tinh dầu C. Citratus  ã chỉ ra 

c c   c tính kháng khuẩn, chống nấm, chống vi-rút và chống 

côn trùng c a tinh dầu sả. Vi bao (áp dụng trong ngành công 

nghệ th c phẩm) là quá trình bao ph  m t chất trong m t 

chất khác. Ở  ây l  c c loại th c phẩm kh c nh u   ợc bảo 

vệ trong m t l p vỏ và chúng sẽ   ợc giải phóng sau khi sử 

dụn   Đ c biệt hơn, qu  tr nh vi   o   o qu nh c c hạt nhỏ, 

có th  là chất lỏng, khí ho c rắn nằm phía trong l p vỏ[2]. 

Nghiên cứu và phát tri n ph ơn  ph p vi   o nh  l  chất vận 

chuy n thuốc  ã   ợc các nhà khoa học ti n h nh tron  lĩnh 

v c   ợc phẩm    ki m soát việc phóng thích thuốc tron  cơ 

th , ki m soát mùi vị, bảo vệ các hoạt chất tránh quá trình 

phân h y  o c c t c   ng c   m i tr ờn ,    th y  ổi    hòa 

tan c a thuốc v     n ăn ch n s  kh n  t ơn  th ch v    ợc 

phẩm[3]. Sấy phun là kĩ thuật vi   o   ợc sử dụng phổ bi n 

nhất cho các sản phẩm th c phẩm. Hiệu quả c a quá trình vi 

bao bằn  ph ơn  ph p sấy phun phụ thu c vào việc  ạt   ợc 

   l u  iữ cao c a các vật liệu lõi,   c biệt là các chất bay 

hơi v  l ợng hoạt chất tối thi u trên b  m t hạt b t trong cả 

h i tr ờng hợp khi vật liệu lõi là chất   y hơi h y kh n    y 

hơi tron  suốt quá trình vi bao xảy ra và trong thời  i n l u 

trữ sản phẩm[4]  Kĩ thuật vi bọc  ã chuy n hóa những sản 

phẩm   ợc trích li t  th c vật dạng lỏng sang dạng rắn    

l m tăn  t nh ứng dụn  cũn  nh   iảm   y hơi v  hạn ch  s  

oxi hóa. Sản phẩm sau khi vi bao  ã   ợc nghiên cứu và ứng 

dụng trong sản phẩm th c phẩm, m t số loại h ơn  liệu nh  



 

 

 
Đại học Nguyễn Tất Thành    

Tạp chí Khoa học & Công nghệ Số 8 
 

14 

tinh dầu   ợc vi   o   ợc ứng dụn  v o tron     uống dạng 

b t, bánh kẹo ho c kẹo cao su[5]. Sử dụng chất  éo    vi bao 

cinnamon trong ch  bi n bánh mì và bánh ngọt nhằm giảm 

s  mất mát h ơn  vị[6]. M t số loại gia vị vi bao  ã   ợc 

ứng dụng vào trong quá trình sản xuất xúc xích v i mục   ch 

l   ảm bảo s  phân t n   u c a gia vị trong toàn b  sản 

phẩm[7]. Ngoài ra, m t số loại hợp chất h ơn  vi bao nh  

tinh dầu tỏi hay các loại tinh dầu khác, th ờng   ợc ứng 

dụng vào trong các th c phẩm chi n, n  n  h y ép  ùn  Đ  

l m tăn  h ơn  vị cà phê, m t số loại hợp chất tổng hợp 

ho c t  nhi n   ợc vi bao    cho vào cà phê hòa tan[8]. 

Chiên, hấp v  n  ng là các quá trình sử dụng tác nhân nhiệt 

      làm chín nguyên liệu,   ợc ứng dụng phổ bi n trong 

các qui trình ch  bi n th c phẩm  Tron    , chi n l  qu  

trình xử lí nhiệt trong dầu béo ở nhiệt    cao. Nhiệt    

chiên phụ thu c vào loại v     dày c a nguyên liệu, nh n  

nhiệt    chi n th n  th ờng t  170
0
C-200

0
C[9]. Hấp là 

ph ơn  ph p sử dụn  hơi n  c nóng làm tác nhân gia nhiệt 

   chín th c phẩm. Quá trình hấp có th  gây bi n tính 

enzyme, làm cho các giá trị  inh   ỡng và hợp chất sinh 

học bị phá h y[10]  N  ng là quá trình làm chín th c phẩm 

bằn  kh n  kh  n n   Tron  qu  tr nh n  ng xảy r    ng 

thời s  truy n nhiệt và s  truy n khối[9].    

Cả    ph ơn  ph p tr n   u làm thay  ổi cấu tr c cũn  nh  

thành phần hóa học c a nguyên liệu   n  ầu. Tuy nhiên, 

hiện nay trên th  gi i, việc khảo sát ảnh h ởng c a các 

ph ơn  ph p ch  bi n   n chất l ợng sản phẩm c a b t vi 

bao vẫn còn hạn ch . Vì vậy, việc nghiên cứu mô phỏng các 

qu  tr nh n  ng, chiên, hấp   n chất l ợn  cũn  nh  h m 

l ợng c a sản phẩm b t vi bao là vấn    cần   ợc quan 

tâm  Qu    , việc    xuất nhiệt    cũn  nh  qu  tr nh ch  

bi n thích hợp cho sản phẩm b t vi bao sẽ giúp giảm thi u 

tổn thất h m l ợn  cũn  nh  th nh phần c a sản phẩm 

trong quá trình ch  bi n  Đ ng thời, mở r ng qui mô, phạm 

vi ứng dụng c a b t vi bao vào các ngành sản xuất và ch  

bi n th c phẩm. 

2 Th c nghiệm 

2.1 Hóa chất 

Tinh dầu sả chanh (Cymbopogon citratus)   ợc ch n  cất t  

cây sả chanh thu hoạch tại tỉnh Ti n Gi n ,   ợc sử dụng 

nh  l  vật liệu lõi. Maltodextrin (DE 12) có ngu n gốc t  

Trung Quốc v    ợc sử dụn  nh  vật liệu t ờng. Tween 80 

(hãng Xilong, Trung Quốc)   ợc sử dụn  nh  chất nhũ h    

N  c cất (t  m y n  c cất 2 lần c a hãng Lasany, Ấn Đ ). 

B t m      ụng (t  8%-10% protein), trứng gà (Việt Nam), 

baking soda (Arm & Hammer) xuất xứ tại Mỹ. 

2.2 Ph ơn  ph p tổng hợp b t vi bao 

Vật liệu t ờng sẽ   ợc hò  t n tron  n  c cất. Dung dịch 

sẽ   ợc chuẩn bị m t n  y tr  c khi   m nhũ h   v   iữ 

qu    m tại nhiệt    phòn      ảm bảo    bao bọc c a 

phân tử polym r  S u   , tinh  ầu sả   ợc thêm vào dung 

dịch vật liệu t ờn  v    ợc   ng hóa v i tốc    6000rpm 

trong thời gian 20 phút bằng thi t bị   ng hóa (Ultra-

Turr x, IKA T18   sic, Wilmin ton, USA)    hình thành 

nhũ t ơn   S u     un   ịch nhũ t ơn    ợc     v o qu  

trình sấy bằng thi t bị sấy phun. V i mỗi nghiệm thức, 

khoảng 800ml dung dịch mẫu   ợc chuẩn bị cho việc sấy 

phun b t vi bao. N n     vật liệu t ờng sử dụng là 30% 

(w/w) và n n     tinh dầu sả sử dụng là 1,5% (w/v) c a 

khối l ợng dung dịch. Thi t bị sấy phun (model YC-015; 

Shanghai Pilotech Instrument & Equipm nt Co Lt )   ợc 

trang bị vòi phun áp l c c o  Đi u kiện ti n hành thí 

nghiệm là nhiệt     ầu vào là 140
0
C và tốc    hút mẫu là 

120ml h
-1

. B t sau khi sấy sẽ   ợc thu nhận v  l u trữ trong 

bình th y tinh kín  ở nhiệt    25
0
C cho   n khi phân tích. 

2.3 Ph ơn  ph p   nh  i  t nh chất b t 

2 3 1 Đ  ẩm  

Hàm ẩm c a b t sẽ   ợc x c  ịnh bằng lò sấy khô và sấy ở 

105
0
C cho   n khi khối l ợn  kh n   ổi[11]. 

2.3.2 Hiệu suất thu h i tinh dầu 

Hiệu suất thu h i tinh dầu là tỉ lệ giữ  l ợng tinh dầu sả 

trong sản phẩm so v i l ợng tinh dầu   n  ầu có trong b t 

vi bao  L ợng tinh dầu thu   ợc trong b t thành phẩm 

ch nh l  l ợng tinh dầu   ợc vi bao[12]. Hiệu suất thu h i 

tinh dầu   ợc x c  ịnh bằng cách hòa tan mẫu v i n  c 

trong máy lôi cuốn hơi n  c ki u Clevenger trong thời gian 

4 giờ, tinh dầu thu   ợc sẽ   m cân và phần trăm hiệu suất 

tinh dầu sẽ   ợc tính toán [12]. Tinh dầu giữ lại sẽ   ợc 

x c  ịnh nh  l  tỉ số c   l ợng tinh dầu tổn  tron  l ợng 

sản phẩm cuối cùng so v i l ợng tinh dầu   n  ầu trong b t 

v    ợc tính theo công thức 1 nh  s u: 

          ( )  
                        

                         
     

2.3.3 Ph ơn  ph p sắc kí ghép khối phổ (GC-MS) 

Đ  x c  ịnh thành phần hóa học trong mẫu tinh dầu, 25l 

tinh dầu   ợc pha trong 1.0ml n-hexane và loại n  c bằng 

muối Na2SO4. Thi t bị sử dụng là GC Agilent 6890 N 

(Agilent Technologies, Santa Clara, CA, USA), MS 5973, 

c t HP5-MS, áp l c  ầu c t 9.3 psi. GC-MS   ợc c i   t 

tron   i u kiện sau: khí mang He; tốc    dòng chảy là 

1,0ml.phút
-1

; chia dòng 1:100; th  tích tiêm 1,0l; nhiệt    

tiêm 250
0
C. Giữ nhiệt      n  ầu ở 50

0
C trong 2 phút, 

nhiệt    lò tăn  l n 8 
0
C v i tốc    2

0
C.phút

-1
, t  80

0
C   n 

150
0
C v i tốc    5

0
C.phút

-1
, t  150

0
C   n 200

0
C v i tốc    

10
0
C.phút

-1
, t  200

0
C   n 300

0
C ở 20

0
C.phút

-1
 v    ợc duy 

trì ở 300
0
C trong 5 phút. 

2 4 Đ nh giá hiệu suất thu h i tinh dầu c a b t vi bao tinh 

dầu sả chanh thông qua các quá trình ch  bi n nhiệt 

2.4.1 Ch  bi n bằn  ph ơn  ph p hấp 

Cân chính xác tỉ lệ giữa b t mì, b t vi bao và trứng gà cho 

vào Becher 800ml, tr n   u cho hai hỗn hợp   ng nhất 

(hỗn hợp 1) v i thời gian 3 phút cho b t vi bao phân bố   u 

vào b t mì, trứng gà sẽ k t dính hai loại b t lại v i nhau. 
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Ti p theo, cân chính xác 5g b t nở, 4   n  c và 5g muối 

r i tr n   u tất cả các nguyên liệu trên trong 5 phút và cho 

vào hỗn hợp 1. 

Tr n   u hỗn hợp  ã th c hiện ph   tr n cho   ng nhất v   ổ 

vào khuôn r i   m  i hấp ở nhiệt    100
0
C trong thời gian 15 

phút. Mẫu sau khi hấp sẽ   ợc bảo quản v    m  i phân t ch 

hiệu suất thu h i tinh dầu   ợc trình bày tại mục 2.3.2 

2.4.2 Ch  bi n bằn  ph ơn  ph p n  ng 

Cân chính xác tỉ lệ giữa b t mì, b t vi bao và trứng gà cho 

vào Becher 800ml, tr n   u    cho hai hỗn hợp   ng nhất 

(hỗn hợp 1) v i thời gian 3 phút cho b t vi bao phân bố   u 

vào b t mì, trứng gà sẽ k t dính hai loại b t lại v i nhau. 

Ti p theo, cân chính xác 5g b t nở, 4   n  c và 5g muối 

r i tr n   u tất cả các nguyên liệu trên trong 5 phút và cho 

vào hỗn hợp 1. 

Tr n   u hỗn hợp  ã th c hiện ph   tr n cho   ng nhất v   ổ 

vào khuôn r i   m  i n  ng ở nhiệt    180
0
C trong thời gian 

15 phút. Mẫu s u khi n  ng sẽ   ợc bảo quản   m  i phân 

tích hiệu suất thu h i tinh dầu   ợc trình bày tại mục 2.3.2. 

2.4.3 Ch  bi n bằn  ph ơn  ph p chi n 

Cân chính xác tỉ lệ giữa b t mì, b t vi bao và trứng gà 

cho vào Becher 800ml, tr n   u    cho hai hỗn hợp   ng 

nhất (hỗn hợp 1) v i thời gian 3 phút cho b t vi bao phân 

bố   u vào b t mì, trứng gà sẽ k t dính hai loại b t lại 

v i nhau. Ti p theo, cân chính xác 5g b t nở, 4   n  c 

và 5g muối r i tr n   u tất cả các nguyên liệu trên trong 

5 phút và cho vào hỗn hợp 1. 

Tr n   u hỗn hợp  ã th c hiện ph   tr n cho   ng nhất tạo 

hình thành dạn    nh tròn v    m chi n tron   ầu ở nhiệt 

   180
0
C trong thời gian 3 phút. 

Mẫu chi n   ợc nghi n mịn v i 4  ml n  c cất trong thời 

 i n 5 ph t s u     ùn  thi t bị ch n  cất lôi cuốn hơi n  c    

phân t ch h m l ợng dầu thu h i   ợc trình bày tại mục 2.3.2. 

2.5 Phân tích thống kê 

Mỗi thí nghiệm sẽ   ợc l p lại 3 lần. Phần m m phân tích 

thống kê Statgraphic (phiên bản 2 , IBM, USA)   ợc sử 

dụn       nh  i  k t quả thu   ợc. Phân tích các bi n 

ANOVA v  LSD   ợc ứng dụn     so sánh các giá trị có 

n hĩ  c a các y u tố v i mức ý n hĩ  l  5%  

 

3 K t quả và thảo luận 

3.1 Phân tích thành phần c a tinh dầu sả ch nh tr  c và sau quá trình ch  bi n 

  
Hình 1 Sắc k     c a mẫu tinh dầu sả ch nh tr  c và sau khi trải qua các quá trình ch  bi n nhiệt 

 

Các thành phần c a tinh dầu sả ch nh   ợc phân tích bởi 

ph ơn  ph p sắc khí ghép khối phổ (GC - MS). Sắc kí    

c a mẫu tinh dầu   ợc trình bày tại Hình 1  Tron    , phổ 

   a th  hiện các thành phần c a tinh dầu sả ch nh tr  c 

quá trình ch  bi n, phổ    b th  hiện các thành phần c a 

tinh dầu sả chanh sau khi ch  bi n. Phân tích sắc kí    bên 

trái cho thấy: thành phần tinh dầu sả cho thấy ở thời gian 

l u l  23,41 phút và 24,59 phút trong phổ GC là hai peak có 

c ờn     l n nhất. K t hợp phân tích khối phổ (MS) d  

 o n khối l ợng, công thức phân tử c a hai chất   u là m/z 

= 152 (C10H16O) l  h i   ng phân hình học c a Citral. 

Ngoài ra, k t quả phân t ch  ã x c nhận s  hiện diện c a 

citral a, citral b, nerol, citronellol, geraniol và terpinolene là 

thành phần chính trong tinh dầu sả chanh. Tỉ lệ cao c a 

citr l t ơn    ng v i hầu h t các k t quả   ợc báo cáo 

trong tài liệu và thành phần khác không cho thấy s  khác 

biệt   n  k [13]. Sắc kí    c a mẫu tinh dầu sả chanh sau 

quá trình ch  bi n nhiệt   ợc trình bày trong hình bên phải. 

So sánh sắc kí    c a hai mẫu tinh dầu tr  c và sau quá 

trình ch  bi n nhiệt nhận thấy h m l ợng hoạt chất chính 

trong tinh dầu sả là Citral v i h i   ng phân là Z-Citral và 

E-Citr l   ợc l u  iữ tốt qua quá trình ch  bi n nhiệt, cụ 

th  là s  hiện diện c a các peak ở thời  i n l u 23,26 phút 

và 24.46 phút trên sắc kí     Đi u này chứng tỏ quá trình vi 

bao tinh dầu sả chanh bằng kĩ thuật sấy phun giúp bảo vệ 

cũn  nh  hạn ch  s  bi n  ổi các thành phần c a tinh dầu 

sau quá trình ch  bi n có s  t c   ng nhiệt. 

3.2 Ảnh h ởng c   ph ơn  ph p ch  bi n nhiệt 
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Hình ảnh sản phẩm sử dụng b t vi bao v i các n n     

khác nhau sau khi trải qua các quá trình ch  bi n nhiệt 

(n  ng, chiên, hấp)   ợc trình bày tại Bảng 1. K t quả cho 

thấy, s  th y  ổi c a n n     b t vi bọc không ảnh h ởng 

  n  k    n màu sắc c a bánh sau quá trình ch  bi n. Tuy 

nhiên, cấu trúc c a bánh có s  th y  ổi trong quá trình phối 

tr n khi thay b t mì bằng b t vi bao ở tỉ lệ cao. Nguyên 

nhân là do b t vi bao không chứa gluten, thành phần tạo 

nên cấu trúc c a bánh,  o    khi th y   t mì bằng b t vi 

bao thì hỗn hợp b t trở nên m m v  nhão hơn  ẫn   n cấu 

trúc c a bánh bị th y  ổi[14]. 

 

Bảng 1 Sản phẩm sử dụng b t vi bao v i các n n     khác nhau  

STT 
Phương pháp 

chế biến 

Nồng độ bột vi bọc 

10% 20% 30% 40% 

1 Hấp 

 

 

 

 

 

 

 

 

2 Chiên 

 

 

 

 

 

 

 

 

3 N  ng 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

Bi u    1 trình bày ảnh h ởng c a n n     b t vi bao tinh 

dầu v  c c ph ơn  ph p ch  bi n nhiệt (hấp, chi n, n  ng) 

  n hiệu suất thu h i tinh dầu sả chanh trong sản phẩm sau 

quá trình ch  bi n. K t quả phân tích thống kê ANOVA 

(phụ lục I.II) cho thấy n ng    b t vi bao khi cho vào tinh 

dầu sả ảnh h ởn  c  ý n hĩ    n hiệu suất thu h i tinh dầu 

v i    tin cậy 95% (p<0.05).  

 

Biểu đồ 1: Hiệu suất thu h i tinh dầu sả chanh trong sản phẩm 

D a vào Bi u    1 nhận thấy rằng khi n n     b t vi bao 

phối vào sản phẩm tăn  t  1    n 40% thì hiệu suất thu h i 

tinh dầu giảm dần. Ngoài ra, s  th y  ổi c   c c ph ơn  

pháp chiên, hấp v  n  n  cũn  ảnh h ởn    n hiệu suất thu 

h i tinh dầu sả ch nh  Tron    , hấp v  chi n l  h i ph ơn  

pháp ảnh h ởng rõ rệt   n s  thất thoát tinh dầu sả c a b t 

vi bao. Hiệu suất tinh dầu còn lại ở quá trình hấp khoảng 

25% so v i phần trăm   t vi   o   n  ầu và ở quá trình 

chiên là 36% khi phối 40% b t vi bao tinh dầu sả vào trong 

công thức bánh. S  thất thoát tinh dầu l n ở quá trình hấp là 

do tinh dầu sả   ợc vi bọc bằng vật liệu t ờng là 

m lto  xtrin, c     hòa tan tốt tron  n  c nên trong quá 

trình hấp, hơi n  c nóng sẽ hòa tan vật liệu vỏ làm giải 

phóng tinh dầu bên trong ra ngoài,  o    l m  iảm hiệu 

suất vi bọc tinh dầu[15]. Mức    ảnh h ởng c a quá trình 

n  n    n hiệu suất vi bọc tinh dầu thấp hơn so v i hai quá 

trình chiên và hấp, hiệu suất thu h i ở qu  tr nh n  ng 

khoảng 60% so v i phần trăm   n  ầu khi phối tr n 40% b t 

vi bọc vào công thức bánh. Trắc nghiệm phân hạng LSD v  

chỉ tiêu này cho thấy giữa các n n     b t vi bao có s  khác 

biệt v i nh u, tron     hiệu suất thu h i tinh dầu ở 10% b t 

vi bao khi phối vào công thức là cao nhất. Qua thí nghiệm 

trên, nhận thấy 10% b t vi bao sẽ thu nhận   ợc hiệu suất 
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thu h i tinh dầu cao nhất  N o i r , khi so s nh 3 ph ơn  

pháp ch  bi n nhiệt là hấp, chi n v  n  n  th  ph ơn  ph p 

n  n  l  ph ơn  ph p  t  ây thất thoát tinh dầu trong b t vi 

bao nhất. 

4 K t luận 

Trong nghiên cứu này, c c ph ơn  ph p ch  bi n nhiệt 

khác nhau bao g m: n  ng, chiên, hấp   ợc sử dụn     

  nh  i  mức    l u  iữ c a tinh dầu trong sản phẩm b t vi 

bao tinh dầu sả chanh. Các y u tố   ợc sử dụn       nh  i  

bao g m: thành phần tinh dầu sả tr  c và sau khi ch  bi n, 

hiệu suất thu h i tinh dầu trong sản phẩm khi   ợc phối v i 

các n n     b t vi   o v  c c ph ơn  ph p ch  bi n nhiệt 

khác nhau. Nghiên cứu cũng chỉ ra rằng các quá trình ch  

bi n nhiệt không làm thất thoát các hoạt chất chính c a tinh 

dầu sả chanh bao g m h i   ng phân c a Citral. K t quả 

cho thấy ph ơn  ph p n  n  l  ph ơn  ph p th ch hợp    

ch  bi n các sản phẩm có phối tr n b t vi bọc tinh dầu sả. 

Tuy nhiên, các nghiên cứu sâu hơn vẫn là cần thi t      nh 

giá tính ổn  ịnh c a b t vi bao tinh dầu sả trong các sản 

phẩm khi   ợc phối tr n theo thời gian, cũn  nh  c c  i u 

kiện bảo quản khác nhau. 
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Abstract In this study, lemongrass essential oil microencapsulation powder (Cymbopogon citratus) was successfully 

implemented by spray drying technology. A number of thermal processing processes were conducted to determine the 

retention of lemongrass essential oil during processing, including: steaming, frying, and baking. The properties of 

microencapsulation powder are evaluated through the retention of lemongrass essential oil. The wall material used in this 

study was maltodextrin because of its good properties in water solubility and its ability to store active substances inside. The 

results have shown that the change of microencapsulation powder concentration did not significantly affect the color of the 

cake after processing. Oil returning efficiency was the highest when mixed with 10% microencapsulation powder. Analysis 

of gas chromatography - mass spectrometry (GC-MS) has shown that the main component of lemongrass essential oil were 

two isomers of Citral (Z-Citral and E-Citral), which were retained after processing.  

Keywords microencapsulation, lemongrass essential oil, microencapsulation yield (MEY), baked, fried, steamed 


