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Tóm tắt: Bài báo này mô tả kết quả nghiên cứu và xây dựng quy trình xác 

định nano curcumin trong thực phẩm chức năng bằng phương pháp sắc ký 

lỏng hiệu năng cao (HPLC) với detector photodiode array (PDA). Kết quả 

nghiên cứu cho thấy: phép xác định ở bước sóng 424 nm; pha động là 

acetonitril – đệm KH2PO4 50 mM (pH=3,5) (60:40 v/v), cột Symmetry C18 

(150 mm x 4,6 mm, 5 µm), thể tích tiêm mẫu 20 μL và tốc độ dòng 0,8 

mL/phút. Giới hạn phát hiện của nano curcumin thấp, LOD=0,005 ppm. 

Diện tích peak và nồng độ của chất có mối tương quan tuyến tính với hệ số 

tương quan (R ~1). Phương pháp có độ nhạy cao, độ lặp lại tốt với RSD 

<2%. Kết quả kiểm tra chất lượng của qui trình trên mẫu thực tế cho thấy 

phương pháp có độ đúng tốt với độ thu hồi từ 97 - 102%. 

Từ khóa: Curcumin, HPLC, thực phẩm chức năng 

 

1. MỞ ĐẦU 

Curcumin là thành phần chính của Curcuminoit – một chất trong củ nghệ. Curcumin là 

một trong những chất chống viêm, chống oxi hóa, chống lão hóa điển hình. Nó cũng có 

khả năng kháng nấm, kháng khuẩn, ức chế virut viêm gan B, C… rất cao [1]. 

Curcumin rất kém tan trong nước (độ tan 0,001%) và chỉ hấp thu vào máu 2-5%. Vì 

vậy, ngày nay người ta có xu hướng sản xuất và sử dụng thực phẩm chức năng chứa 

curcumin dưới dạng nano, chủ yếu là loại viên nang, dễ hấp thụ hơn. 

Ở Việt Nam thì việc nghiên cứu xác định hàm lượng curcumin còn hạn chế, chưa được 

quan tâm rộng rãi và chủ yếu mới áp dụng trên đối tượng nghệ và phẩm màu. Bài báo 

này trình bày kết quả nghiên cứu: xác định nano curcumin trong một số loại thực phẩm 

chức năng bằng phương pháp HPLC. Với qui trình đưa ra được sử dụng để phân tích 

nano curcumin trong các mẫu thực phẩm chức năng trên địa bàn thành phố Huế.   

2. THỰC NGHIỆM 

2.1. Hóa chất và thiết bị nghiên cứu 

* Hóa chất: 

- Chất chuẩn: curcumin chuẩn (99%, India). 

- Mẫu thử: chế phẩm chứa nano curcumin (loại viên nang). 

https://vi.wikipedia.org/w/index.php?title=Curcuminoit&action=edit&redlink=1
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- Methanol, acetonitril đạt tiêu chuẩn HPLC (Merck). 

- Dung môi, hóa chất khác: KH2PO4, H3PO4, nước cất,... đạt tiêu chuẩn tinh khiết phân tích. 

* Thiết bị và dụng cụ phân tích: 

- Máy sắc ký lỏng hiệu năng cao Series 20A của hãng Shimazdu, Nhật Bản: 4 kênh 

dung môi, bơm mẫu tự động, có buồng gia nhiệt cột, detector PDA, cột sắc ký 

Symmetry C18 (150mm x 4,6 mm, 5 μm) của hãng GL Sciences Inc, Nhật Bản. 

- Cân phân tích Sartorius; thiết bị lọc nước siêu sạch của hãng Barnstead International, 

USA; tủ sấy của hãng Memmert; màng lọc 0,45 μm của hãng Sartorius Stedim, Đức; 

máy lắc siêu âm, máy đo pH, các dụng cụ thủy tinh, bình định mức, pipet có độ chính 

xác phù hợp. 

2.2. Qui trình phân tích 

2.2.1. Xử lý mẫu 

Qua tham khảo tài liệu [2], [3], [5], [6] để chọn quy trình xử lý mẫu theo sơ đồ như sau: 

 

 
 

 

 
Hình 1. Sơ đồ xử lý mẫu 

2.2.2. Chương trình sắc ký [2], [3], [5], [6] 

Cố định các điều kiện: cột Symmetry C18 (250 x 4,6 mm, 5 µm); detector PDA;thể tích 

bơm mẫu 20 µL, ở nhiệt độ thường (250C). Khảo sát pH của dung dịch đệm, pha động 

với hệ dung môi ACN:đệm KH2PO4, tốc độ dòng, tính tương thích của hệ thống sắc ký. 

+ 50mL MeOH, lắc đều 

 
Chiết siêu âm trong 15 phút 

 

- Để nguội 

 
Định mức dung dịch đến 100mL 

Dung dịch mẫu 

Dịch lọc 

0,1 – 0,5g mẫu thực phẩm chức năng 
(tương đương 10mg curcumin) 

Dung dịch phân tích 

- Lọc qua màng lọc 0,45 µm. 

- Pha loãng 100 lần = MeOH. 

- Lọc thường  

(bỏ khoảng 20mL dd lọc đầu) 
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3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

3.1. Kết quả 

3.1.1. Khảo sát ảnh hưởng của pH dung dịch đệm  

Trong đề tài này, chúng tôi sử dụng dung 

dịch đệm photphat KH2PO4. Các giá trị 

pH được lựa chọn để khảo sát bao gồm: 

3; 3,5; 4; trên dung dịch chuẩn curcumin 

có nồng độ 10ppm với tỷ lệ pha động 

ACN:KH2PO4= (50:50); tốc độ dòng 0,8 

mL/ph; Vtiêm = 20 µL, kết quả thu được 

cho thấy: tại pH =3,5 thì peak phân tích 

xuất hiện ở khoảng thời gian không quá 

dài khoảng 5,5 phút, hiệu quả tách tốt. 

Do vậy, pH =3,5 được chọn để tiếp tục 

khảo sát các bước sau.                                                    Hình 2. Sắc ký đồ khảo sát pH  

                                                                                            dung dịch đệm (pH=3,5) 

3.1.2. Khảo sát ảnh hưởng của pha động 

 
                                                                        (a) 

   
                                         (b)                                                                          (c) 

Hình 3. Sắc ký đồ khảo sát thành phần pha động: 

(a) ACN:KH2PO4=(50:50); (b) ACN:KH2PO4=(60:40); (c) ACN:KH2PO4=(70:30) 
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Thành phần pha động được khảo sát bao gồm: acetonitril (ACN): đệm KH2PO4. Chúng tôi 

tiến hành khảo sát các tỷ lệ pha động ACN:KH2PO4= (50:50); ACN:KH2PO4= (60:40) 

ACN:KH2PO4= (70:30); trên dung dịch chuẩn curcumin có nồng độ 10ppm với tốc độ dòng 

0,8 mL/ph; Vtiêm = 20 µL, kết quả thu được các sắc ký đồ được thể hiện qua hình 3a, b,c. 

Bảng 1. Hệ số đối xứng peak của các tỷ lệ hệ dung môi pha động 

Ký hiệu Hệ dung môi Tỷ lệ pha động Hệ số đối xứng 

(a) ACN: KH2PO4 50 : 50 1,353 

(b) ACN: KH2PO4 60 : 40 1,080 

(c) ACN: KH2PO4 70 : 30 1,372 

Ở trường hợp (a) và (c) xuất hiện peak phụ, điều này có thể giải thích ở các tỉ lệ pha 

động này cấu tử lạ có thể bị rửa giải. 

Ở trường hợp (b) cho thấy peak thu được có hệ số đối xứng ~ 1, cân đối, nhọn đẹp, có 

cường độ tín hiệu cao, peak phân tích xuất hiện ở thời gian không quá dài khoảng 5,5 

phút, hiệu quả tách tốt. Do vậy, tỉ lệ dung môi ACN: KH2PO4 =60:40 được chọn để tiếp 

tục khảo sát các bước sau. 

3.1.3. Khảo sát tốc độ dòng  

 
                                                             (a) 

                                          (b)                                                                      (c) 
Hình 4. Sắc ký đồ của hệ pha động ACN:KH2PO4=(60:40) với các tốc độ dòng:  

a. 0,5 mL/ph; b. 0,8 mL/ph; c. 1mL/ph 
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Tiến hành khảo sát trên hệ dung môi pha động ACN:KH2PO4 (60:40), với các tốc độ 

dòng 0,5 mL/ph; 0,8 mL/ph; 1mL/ph. Kết quả được thể hiện qua các hình 4a, b, c. 

Ở trường hợp (a) cho thấy peak phân tích bị nở rộng ở 1 bên chân, xuất hiện muộn. Ở 

trường hợp (c) thì peak xuất hiện nhưng quá nhỏ ở thời gian dài. Ở trường hợp (b) cho 

thấy peak phân tích xuất hiện ở khoảng thời gian không quá dài khoảng 5,5 phút, hiệu 

quả tách tốt, peak thu được cân đối, nhọn đẹp, có cường độ tín hiệu cao. Do vậy, chúng 

tôi chọn tốc độ 0,8 mL/ph để tiếp tục khảo sát các bước sau. 

Bảng 2. Các thông số cơ bản ở tốc độ dòng khác nhau 

         Tốc độ dòng 

                    (mL/phút) 

Các thông số 

0,5 

(a) 

0,8 

(b) 

1 

(c) 

Thời gian lưu tR 

Hệ số đối xứng Sa 

8,740 

4,062 

5,565 

1,080 

9,357 

1,171 

Kết luận: Qua kết quả khảo sát các yếu tố ảnh hưởng đến quá trình tách sắc ký, đã lựa 

chọn được điều kiện thích hợp để phân tích định lượng curcumin trên máy HPLC với 

cột C18, bước sóng phát hiện 424nm, thể tích bơm mẫu 20 μL, sử dụng hệ pha động 

ACN:KH2PO4 = (60:40), tốc độ dòng 0,8 mL/ph. 

3.1.4. Tính tương thích của hệ thống sắc ký 

Tiến hành sắc ký 6 lần cùng một mẫu chuẩn curcumin có nồng độ 10 ppm theo các điều 

kiện đã lựa chọn. Ghi thời gian lưu và diện tích peak thu được. Độ ổn định của hệ thống 

sắc ký được biểu thị bằng sai số tương đối (RSD%) của kết quả sau 6 lần tiêm của mẫu. 

Kết quả được trình bày trong bảng 3. 

Bảng 3. Các thông số sắc ký của peak curcumin 

Lần đo 
Thời gian lưu 

(tR) 

Diện tích 

peak 

Hệ số 

Đối xứng 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

5,565 

5,571 

5,558 

5,570 

5,561 

5,565 

1543639 

1545897 

1542929 

1548324 

1547969 

1545635 

1,079 

1,085 

1,076 

1,082 

1,080 

1,083 

TB 

RSD (%) 

5,565 

0,11 

1545732,167 

0,20 

1,081 

0,30 

ĐKSK: Cột C18, Detector PAD, bước sóng phát hiện 424 nm, tốc độ dòng 0,8 mL/phút, dung 

môi pha động là ACN:KH2PO4=60:40, thể tích tiêm 20 μL. 
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Nhận xét: 

- Thời gian lưu trung bình của peak curcumin là 5,565 (RSD% = 0,10%) là khoảng thời 

gian thích hợp cho quá trình phân tích sắc ký. 

- Diện tích peak trung bình của peak curcumin là 1545732,167 (RSD% = 0,20%) chứng 

tỏ kết quả thu được rất ổn định. 

Những kết quả trên cho thấy phương pháp sắc ký lỏng hiệu năng cao có thể sử dụng cho 

qui trình phân tích curcumin trong các loại thực phẩm chức năng. 

3.2. Đánh giá phương pháp  

3.2.1. Khoảng tuyến tính  

Tiến hành dãy TN để xác định khoảng tuyến tính có nồng độ chất phân tích từ 1÷50 

ppm. 

Bảng 4. Sự tương quan giữa diện tích peak và nồng độ chất phân tích  

Nồng độ (ppm) 1 2 5 10 20 25 50 

Diện tích 152444 307504 848875 1543327 3400336 4250420 8330840 

PT hồi quy y= (167803.28659  +1667.97575)x + (-18289.34075 + 38113.98885) 

Hệ số tương quan R2 = 0,9995 

 

0 5 10 15 20 25 30 35 40 45 50 55

0

2000000

4000000

6000000

8000000
y = 167803x - 18289

R
2
 = 0.9995

S

C (ppm)  
Hình 5. Đường hồi quy tuyến tính 

Nhận xét: Kết quả khảo sát cho thấy giữa nồng độ chất phân tích và diện tích peak có 

mối liên quan chặt chẽ, hệ số tương quan R2 ~1 trong khoảng nồng độ 1 ÷ 50 ppm. 

3.2.2. Xác định giới hạn phát hiện và giới hạn định lượng  

Chúng tôi dựa vào tỷ lệ tín hiệu trên nhiễu để xác định LOD.   
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Tiến hành chạy sắc kí 4-5 dung dịch chuẩn của curcumin trong khoảng xác định của 

phương pháp. Xác định độ lệch chuẩn SD. LOD được chấp nhận tại nồng độ mà tại đó 

tín hiệu lớn gấp 2-3 lần nhiễu đường nền (thường lấy =3). LOQ = (10/3)LOD. 

Kết quả cho thấy: LOD = 0,005 ppm và LOQ = 0,0165 ppm. 

 
Hình 6. Sắc ký đồ LOD tại nồng độ 5ppb  

3.2.3. Xác định độ lặp lại của phương pháp  

Để khẳng định khả năng áp dụng phương pháp HPLC vào phân tích hàm lượng 

curcumin trong mẫu thực tế, cần đánh giá qua độ lặp lại và độ đúng. 

Tiến hành phân tích lặp lại sáu lần trên cùng một mẫu chất. Cân 20 viên của một mẫu 

thử, tính khối lượng trung bình mTB. Cân lấy 6 lần lượng bột tương đương chứa khoảng 

10 mg curcumin, tiến hành xử lý mẫu theo sơ đồ mục 2.2.1, đo kết quả ba lần, lấy giá trị 

trung bình. Kết quả được trình bày ở bảng 5. 

Bảng 5. Kết quả khảo sát độ lặp lại trên mẫu thực phẩm chức năng 

Diện tích TB 753107 

Nồng độ TB 4,60 

RSD (%) 0,32 

RSDHorwitz 12,72 

Kết quả ở bảng 3.5 cho thấy: phương pháp đạt được độ lặp lại tốt cho nồng độ curcumin 

với RSD <2% (n=6). Người ta cho rằng, khi xác định những nồng độ C bất kỳ, nếu đạt 

được RSD không vượt quá 0,5.RSDHorwitz là đạt yêu cầu. (RSDHorwitz là độ lệch chuẩn 

tương đối tính toán được từ phương trình Horwitz: RSDHorwitz = 21-0,5logC với C là nồng 

độ biểu diễn bằng phân số [4]. Như vậy, cỡ nồng độ 4,6ppm nếu RSD ≤ 6,36% là đạt 

yêu cầu. 

3.2.4. Xác định độ đúng của phương pháp xây dựng 

Để khảo sát độ đúng ta tiến hành phân tích mẫu thêm chuẩn. 

Chuẩn bị các dung dịch thêm chuẩn curcumin với các nồng độ 8ppm; 10ppm; 12ppm. 

Tiến hành phân tích và tính độ thu hồi. Kết quả được trình bày ở bảng 6. 
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Bảng 6. Kết quả khảo sát độ đúng trên mẫu thực phẩm chức năng (n=3) 

Mẫu 

Nồng độ 

ban đầu Co 

(ppm) 

Nồng độ 

thêm vào 

C1 (ppm) 

Nồng độ tìm 

thấy 

C2(ppm) 

Tỷ lệ thu 

hồi Rev 

(%) 

1/2.RSDHorwitz 

(%) 

Kiểm 

tra 

1 

5,837 

8,000 13,637 97,50 5,85 Đạt 

2 10,000 15, 661 98,24 5,66 Đạt 

3 12,000 18,008 101,43 5,50 Đạt 

Kết quả ở bảng 3.5 cho thấy: phương pháp đạt được độ đúng tốt với độ thu hồi nằm 

trong khoảng từ 90% - 110%, thỏa mãn hàm Horwitz. Chứng tỏ qui trình phân tích có 

cơ sở khoa học để áp dụng định lượng curcumin trong mẫu thực phẩm chức năng. 

3.3. Xác định hàm lượng curcumin trong các mẫu thực phẩm chức năng trên địa 

bàn thành phố Huế 

Tiến hành phân tích 05 mẫu thực phẩm chức năng chứa curcumin. Kết quả trong bảng 7. 

Bảng 7. Kết quả phân tích hàm lượng curcumin trong 05 mẫu thực phẩm chức năng 

TT Tên mẫu 

Hàm lượng phân tích 

TB (mg/viên) 

(n=3) 

Hàm lượng nhãn 

(mg/viên) 

Kết quả TB (%) so 

với hàm lượng 

nhãn 

1 Suncurmin 145,89 ± 0,82 150 97,26 ± 0,55 

2 Nanocurmin 194,79 ± 2,59 200 97,39 ± 1,30  

3 Cumar gold 152,78 ± 0,45 150 101,85 ± 0,30 

4 Cumin pro 193,01 ± 0,62 200 96,50 ± 0,31 

5 Nanocurcumin 246,71 ± 3,17 250 98,69 ± 1,27  

Nhận xét: Từ kết quả phân tích trên 05 mẫu thực phẩm chức năng chúng tôi nhận thấy 

100% sản phẩm thực phẩm chức năng đều chứa curcumin có hàm lượng gần với hàm 

lượng ghi trên bao bì sản phẩm mà nhà sản xuất đã công bố.  

4. KẾT LUẬN 

Phương pháp sắc ký lỏng hiệu năng cao, sử dụng phân tích hàm lượng curcumin trong 

các mẫu thực phẩm chức năng là phương pháp có độ nhạy cao (b =167803), độ lặp lại 

tốt của nồng độ curcumin (RSD% < 2%, n=6), giới hạn phát hiện thấp LOD = 0,005 

ppm, giữa nồng độ curcumin và diện tích peak có tương quan tuyến tính tốt trong 

khoảng 1÷50 ppm với R ~ 1.  

Kết quả kiểm tra chất lượng của phương pháp trên mẫu thực tế cho thấy phương pháp 

đạt được độ lặp lại tốt với RSD% <2%, n=6, độ đúng tốt với độ thu hồi từ 97 - 102%. 

Phương pháp nghiên cứu được sử dụng để xác định hàm lượng curcumin trong các mẫu 

thực phẩm chức năng. Kết quả phân tích 5 mẫu thực phẩm chức năng có bổ sung 

curcumin, chúng tôi nhận thấy 100% sản phẩm có hàm lượng curcumin như đã ghi trên 

bao bì. 
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Title: STUDY ON NANO CURCUMIN IN SOME FUNCTIONAL FOOD BY HIGH 

PERFORMANCE LIQUID CHROMATOGRAPHY 

 

Abstract: In this paper, we report the result of research and development analytical methods of 

nano curcumin in some functional foods by high ferformance liquid chromatography (HPLC) 

with photodiode array detector (PAD). The results of the study show that the determination is 

measured at 424 nm wavelengh, the mobile phase is acetonitril and buffer KH2PO4 50mM 

(60:40 by volume) , Symmetry C18 (150 mm x 4,6 mm, 5 µm) column, 20 μL sample injection 

volume, flow rate 0.8 mL / min. The determination limit of curcumin is low, LOD=0,005ppm. 

The calibration curve of each analyte had a correlation coefficient close to 1. The precisions 

were all less than 2%. Results of quality control methods on real samples showed that the 

method has a high accuracy = 97 ÷ 102%. 

Keywords: Curcumin, HPLC, functional food 


