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TÓM TẮT 
Bài báo này trình bày tổng quan về vitamin E, các phương pháp xác định 

vitamin E, khảo sát thiết lập điều điện tối ưu để phân tích xác định vitamin E 
trong mẫu chuẩn và mẫu mầm đậu nành. Kết quả nghiên cứu cho thấy quy trình 
xử lý mẫu và điều kiện chạy HPLC để xác định hàm lượng α-tocopherol (Vitamin 
E) có bước sóng tối ưu là 300nm, thời gian lưu khoảng 7,5 - 8 phút. 

Từ khoá: Vitamin E, điều kiện chạy HPLC, -tocopherol, thực phẩm. 

ABSTRACT 
This paper presents an overview of vitamin E, methods of determining 

vitamin E, and investigating the optimal setting of electrolyte to analyze and 
determine vitamin E in standard samples and soybean samples. The study results 
showed that the process of sample treatment and running conditions of HPLC to 
determine the concentration of α-tocopherol (Vitamin E) with optimal 
wavelength is 300nm, the retention time is about 7.5 - 8 minutes. 
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1. GIỚI THIỆU 
Vitamin E (C29H50O2) là một trong những hợp chất hữu 

cơ quan trọng, với vai trò như là chất chống lại và thu dọn 
các gốc tự do, vitamin E bảo vệ cơ thể làm giảm quá trình 
lão hóa chủ yếu ở da và tóc, hạn chế sự phát sinh của các 
bệnh nguy hiểm về tim, thần kinh, mắt chống lại tác động 
của các tia tử ngoại…Vitamin E tự nhiên tồn tại dưới 8 dạng 
khác nhau, trong đó có 4 tocopherol và 4 tocotrienol trong 
đó α-tocopherol là hoạt chất sinh học mạnh nhất. Trong 
thực phẩm, các nguồn phổ biến nhất chứa vitamin E là các 
loại dầu thực vật như dầu gấc, cọ dầu, hướng dương, ngô, 
đậu tương, ô liu, hạt ngủ cốc, cá béo, gan, trứng, chất béo 
của sửa, bơ, lạc, các loại rau lá xanh… 

Hiện nay đã có nhiều phương pháp phân tích hàm 
lượng vitamin E với nhiều kĩ thuật khác nhau. Tuy nhiên khi 
áp dụng cho một số đối tượng thực phẩm thì có rất ít công 
trình công bố một cách tỉ mỉ và chi tiết. Với những lý do 
trên chúng tôi tiến hành định lượng α-tocopherol (vitamin 

E) trong một số loại thực phẩm và thực phẩm chức năng 
bằng phương pháp sắc ký lỏng hiệu năng cao (HPLC).  

2. THỰC NGHIỆM 
2.1. Hóa chất và dụng cụ 

- Chuẩn vitamin E, KOH tinh thể, Axit ascorbic tinh thể, 
n-hexan, Acetonnitril (ACN), Metanol. 

- Máy HPLC Agilent 1260 Series - 6120 Single 
Quardrupole LC/MS, cân điện tử 4 số lẻ (Practum 224-1S, 
Sartorius, Đức), hệ thống chưng cất hồi lưu, bộ cô quay. 

- Bình định mức 100mL, phễu chiết quả lê, bình cầu, bộ 
dụng cụ lọc mẫu, bộ dụng cụ lọc dung mô, màng lọc mẫu 
0,45m, màng lọc dung môi 0,45m (hãng Agilent, USA), 
micropipet loại 20, 5000µL(hãng Gilson, France), ống đong 
100ml. 

2.2. Thiết lập điều kiện phân tích tối ưu cho hệ thống HPLC 
Sau quá trình khảo sát, tỷ lệ thành phần pha động khác 

nhau với điều kiện sắc ký, chúng tôi đã lựa chọn được điều 
kiện chạy thích hợp như sau: 

- Cột tách sắc ký: Zorbax Eclipse SB C18 (150   4,6mm, 
5m)  

- Tốc độ dòng: 1,0mL/phút. 
- Thể tích bơm mẫu: 5µL. 
- Tổng thời gian chạy: 60 phút. 
- Thành phần pha động: hệ dung môi Nước - Axeton 

nitril (ACN). 
Bảng 1. Hệ gradient pha động 

Thời gian (min) Nước ACN 

0 81 19 

25 81 19 

45 71 29 

50 5 95 

60 5 95 

2.3. Chuẩn bị chất chuẩn 
Cân 3g chuẩn vitamin E có thành phần là vitamin E 

acetat. Cho mẫu chuẩn vào bình cầu sạch, khô, thêm 50mL 
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MeOH và 0,3g axit ascorbic, sau đó thêm 5mL KOH 50%. 
Tiến hành xà phòng hóa bằng đun hồi lưu. Thời gian xà 
phòng hóa 25 phút ở nhiệt độ 85oC. 

Sau khi xà phòng hóa để nguội thấy không xuất hiện 
váng dầu trên bề mặt thì lọc lấy dung dịch cho vào phễu 
chiết. Rửa cặn bằng MeOH. 

Chiết lấy α-tocopherol bằng dung môi n-hexan. Lặp lại 
quy trình chiết khoảng 3 với thể tích là 50ml. Rửa phần 
chiết thu được bằng nước cất đến trung tính (rửa 2 lần 
dùng khoảng 50ml). Làm bay hơi dịch chiết bằng bộ cô 
quay. Hòa tan phần căn thu được sau cô quay bằng MeOH. 
Lọc bằng màng lọc 0,45µm cho vào vial và tiến hành đo 
trên thiết bị HPLC. 

2.4. Quy trình xử lý mẫu mầm đậu nành 
Mầm đậu nành được nghiền nhỏ, trộn đều, cân 2,99g 

mẫu. Cho mẫu vào bình cầu sạch, khô, thêm 50mL MeOH 
và 0,3g axit ascorbic, sau đó thêm 5mL KOH 50%. Tiến hành 
xà phòng hóa bằng đun hồi lưu. Thời gian xà phòng hóa 25 
phút ở nhiệt độ 85oC. 

Sau khi xà phòng hóa để nguội thấy không xuất hiện 
váng dầu trên bề mặt thì lọc lấy dung dịch cho vào phễu 
chiết. Rửa cặn bằng MeOH. 

Chiết lấy α-tocopherol bằng dung môi n-hexan. Lặp lại 
quy trình chiết khoảng 3 với thể tích là 50ml. Rửa phần 
chiết thu được bằng nước cất đến trung tính (rửa 2 lần 
dùng khoảng 50ml). Làm bay hơi dịch chiết bằng bộ cô 
quay. Hòa tan phần căn thu được sau cô quay bằng MeOH. 
Lọc bằng màng lọc 0,45µm cho vào vial và tiến hành đo 
trên thiết bị HPLC.  

2.5. Chạy HPLC để phân tích chuẩn vitamin E và mẫu 
mầm đậu nành 

 
3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

Qua quá trình xử lý mẫu sau đó chạy HPLC của chuẩn 
Vitamin E và mẫu mầm đậu nành chúng tôi thu được các 
kết quả sau: 

3.1. Kết quả xác định bước sóng tối ưu 
Mỗi chất phân tích có lực tương tác với pha tĩnh và pha 

động khác nhau nên xuất hiện pic ở các thời gian lưu khác 

nhau trong sắc ký đồ. Dựa vào thời gian lưu đặc trưng của 
từng chất và so phổ UV của chất phân tích với phổ UV của 
chất tham chiếu để định tính, xác định sự có mặt của hợp 
chất cần xác định trong mẫu phân tích. 

 
Hình 1. Phổ UV của chuẩn vitamin E 

Dựa vào bước sóng hấp thụ cực đại các chất tham chiếu, 
tiến hành lựa chọn bước sóng 300nm để phân tích định 
lượng-tocopherol.  

3.2. Kết quả phân tích mẫu chuẩn 
Để xác định thời gian lưu và bước sóng hấp thụ cực đại 

đặc trưng cho mỗi chất phân tích tiến hành chạy sắc ký riêng 
từng chất tham chiếu trong cùng điều kiện đã khảo sát.  

Thời gian lưu của -tocopherol trong khoảng: 7,5 - 8 phút 

 
Hình 2. Sắc ký đồ UV 300nm của mẫu Blank (A), chuẩn -tocopherol (B) 
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Khi tiến hành chạy sắc ký mẫu Blank và chất tham chiếu 
độc lập trong cùng một điều kiện chạy sắc ký để xác định 
thời gian lưu và bước sóng hấp thụ cực đại đặc trưng thu 
được sắc ký đồ của chất tham chiếu (hình 2). Pic sắc ký  
của chất tham chiếu thu được là một pic đơn, có hình dáng 
cân đối ra ở thời gian lưu xác định. Vì vậy điều kiện phân 
tích sắc ký đã chọn là phù hợp để định tính và định lượng 
-tocopherol trong mẫu. 

3.3. Kết quả phân tích mẫu mầm đậu này 
Tiến hành thực nghiệm theo quy trình ta thu được phổ 

UV và sắc ký đồ UV của mẫu mầm đậu nành như hình 3. 

 
Hình 3. Phổ UV (A) và sắc ký đồ UV (B) của mẫu mầm đậu nành 

So sánh sắc ký đồ mẫu được bơm cùng thể tích và cùng 
nồng độ với chất chuẩn. Ta thấy tín hiệu của -tocopherol 
trong mẫu được phát hiện tương tự như trong chuẩn  
-tocopherol dựa trên sự trùng thời gian lưu Rt giữa 
detector LC được ghi tín hiệu ở bước sóng 300nm. 

4. KẾT LUẬN 
Qua quá trình phân tích vitamin E trong một số sản 

phẩm thực phẩm và thực phẩm chức năng, nghiên cứu thu 
được những kết quả như sau: 

Tìm hiểu về đặc điểm, thành phần hóa học, hoạt tính 
sinh học của vitamin E. 

Đã tìm hiểu về cơ sở lí thuyết phương pháp sắc ký lỏng 
hiệu năng cao HPLC. 

Tiến hành thực nghiệm thiết lập được điều kiện sắc ký 
HPLC phân tích định tính -tocopherol.  

Tiến hành thực nghiệm xây dựng phương pháp xử lý 
mẫu chuẩn vitamin E và mẫu mầm đậu nành bằng phương 
pháp xà phòng hóa nhằm tách, định tính -tocopherol. 

Từ đó kết luận điều kiện chạy HPLC trên là phù hợp để 
định tính và định lượng -tocopherol trong mẫu.  
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