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Mở đầu	

Piperin là alkaloid quan trọng nhất được tìm thấy trong 
hạt tiêu đen (Piper nigrum), tiêu trắng, tiêu dài (Piper 
longum) thuộc họ Hồ tiêu. Năm 1819, Hans Christian 
Ørsted cô lập Piperin từ hạt tiêu đen xay và nhận thấy vị cay 
của hồ tiêu là do Piperin. Hồ tiêu được sử dụng phổ biến 
trong đời sống con người, không chỉ để làm gia vị cho thực 
phẩm mà còn dùng cho các loại thuốc. Hồ tiêu đã được sử 
dụng trong điều trị các loại bệnh như đầy hơi, khó tiêu, dạ 
dày, tả và tiêu chảy [1].

Ngày nay, có nhiều nghiên cứu đang tập trung vào dược 
tính của Piperin như: giảm thiệt hại cho DNA gây ra bởi các 
chất gây ung thư trong tế bào soma và tế bào mầm; chống 
lại benzo (a) pyrene sinh ra ung thư phổi bằng cách bảo 
vệ nồng độ glycoprotein trong huyết thanh và mô ở chuột 
bạch tạng Thụy Sĩ; có hiệu quả đối với bệnh ung thư tuyến 
tiền liệt; bảo vệ chống lại hàm lượng chất béo cao gây ra 
stress ôxy hóa đối với tế bào. Vì vậy, các nghiên cứu gần 
đây đã tập trung nhiều hơn vào công thức của Piperin dạng 
hạt nano có thể hòa tan trong nước, sử dụng cho điều trị 
các bệnh khác nhau [2]. Công thức cấu tạo của Piperin là 
C17H19NO3 được mô tả ở hình 1.

Hình 1. Công thức cấu tạo của Piperin [3].

Tại Việt Nam, Piperin được ứng dụng trong các thực phẩm 
chức năng kết hợp cùng với curcumin để giúp hỗ trợ điều trị 
bệnh như ung thư, viêm gan và lão hóa. Ngoài ra, Piperin còn 
được nghiên cứu thêm nhiều vai trò và giá trị khác trong y 
học như: tăng khả năng hấp thu chất dinh dưỡng thông qua 
cơ chế kích thích sự dịch chuyển của các amino axít trong 
thành ruột và hạn chế các enzyme, tạo điều kiện để cơ thể 
chuyển hóa các hợp chất dinh dưỡng, chống trầm cảm tự 
nhiên, chống ôxy hóa, tăng khả năng hấp thu của curcumin, 
chống lại chứng biếng ăn nhờ sự kích thích khứu giác, hỗ trợ 
tiêu hóa bằng cách làm tăng cảm giác thèm ăn, giúp đốt cháy 
nhiều calo, chữa viêm khớp nhờ đặc tính kháng viêm… Tuy 
nhiên, việc sử dụng Piperin ở liều cao sẽ làm tăng huyết áp, tê 
liệt hô hấp và một số dây thần kinh [3].

Hàm lượng Piperin là yếu tố có ý nghĩa quan trọng góp 
phần quyết định giá trị sản phẩm của hồ tiêu. Tiêu chuẩn Việt 
Nam TCVN 7036:2008 quy định kỹ thuật cho hạt tiêu đen, 
bao gồm cả hạt tiêu đen sơ chế và đã chế biến. Trong tiêu 
chuẩn này yêu cầu hạt tiêu đen phải có hàm lượng Piperin 
không được nhỏ hơn 4%. Vì vậy, để biết được sản phẩm hồ 
tiêu có đạt yêu cầu về mặt kỹ thuật để đến tay người tiêu dùng 
cũng như xuất khẩu thì việc đánh giá hàm lượng Piperin trong 
hồ tiêu là việc làm cần thiết.

Đến nay, có nhiều phương pháp khác nhau để phân tích 
định lượng Piperin trong hồ tiêu như: HPTLC [4, 5], quang 
phổ hấp thụ phân tử UV-Vis [6, 7], GC-FID [8] và HPLC [9, 
10]. Trong các phương pháp phân tích nêu trên, quang phổ 
hấp thụ phân tử UV-Vis được xem là phương pháp phân tích 
đơn giản, giá thành thấp nhưng có độ chính xác cao và được 
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sử dụng phổ biến ở Việt Nam. Tuy nhiên, trong tiêu chuẩn 
này chỉ đề cập phương pháp phân tích hàm lượng Piperin cho 
nền hồ tiêu thành phẩm, chứ không đề cập tới nền hồ tiêu tươi. 
Vì vậy, trong nghiên cứu này, chúng tôi tiến hành đánh giá lại 
phương pháp quang phổ hấp thụ phân tử UV-Vis theo TCVN 
9683:2013 để sử dụng trên cả 2 nền mẫu hạt tiêu xanh và đen. 
Các mẫu hạt tiêu xanh và đen được lấy tại một số địa phương 
thuộc tỉnh Kon Tum, đây cũng là một trong những tỉnh trồng 
nhiều hồ tiêu ở Việt Nam.

Vật liệu và phương pháp nghiên cứu

Vật liệu nghiên cứu

Quy trình và địa điểm lấy mẫu hồ tiêu: 100 mẫu hạt tiêu 
xanh và 10 mẫu hạt tiêu đen đã được thu thập từ các vườn trồng 
hồ tiêu của 10 hộ dân tại 5 xã và 1 thị trấn thuộc 3 huyện của 
tỉnh Kon Tum vào tháng 1/2021 (mỗi hộ dân lấy 10 mẫu tiêu 

xanh và 1 mẫu tiêu đen tại các vườn hồ tiêu đã trồng được 4-10 
năm, theo mô hình canh tác truyền thống). Trong đó, 2 hộ dân 
thuộc xã Hà Mòn, huyện Đắk Hà, 3 hộ dân thuộc huyện Đắk 
Tô (2 hộ dân ở xã Diên Bình, 1 hộ dân ở xã Tân Cảnh) và 5 hộ 
dân ở huyện Ngọc Hồi (2 hộ dân ở xã Đắk Nông, 2 hộ dân xã 
Bờ Y, 1 hộ dân ở thị trấn Plei Cần) (hình 2).

Hình 2. Mô tả vị trí lấy mẫu hồ tiêu ở tỉnh Kon Tum.

Quy trình xử lý mẫu: các mẫu sau khi thu được từ thực địa 
được xử lý theo quy trình kỹ thuật chuẩn trong phân tích mẫu 
hồ tiêu bằng cách nghiền mịn đến cỡ hạt khoảng 1 mm rồi trộn 
đều. Đầu tiên, lấy một lượng mẫu nhỏ khoảng 10 g cho vào 
thiết bị nghiền rồi loại bỏ phần mẫu này. Sau đó, lấy một lượng 
mẫu khoảng 100 g cho vào thiết bị, nghiền nhanh để tránh thiết 
bị bị nóng quá sẽ gây ảnh hưởng đến mẫu cần phân tích. Rây 
mẫu đã được nghiền mịn qua rây 1 mm. Trộn kỹ mẫu sao cho 
tránh bị phân lớp. Chuyển toàn bộ mẫu đã rây vào túi bảo quản 
mẫu đã được làm khô trước. Lưu ý đối với hạt tiêu xanh thì khi 
xay phải bỏ thêm đá khô để tránh tình trạng mẫu hồ tiêu khi 
xay bị chảy nước. Mẫu sau khi được nghiền sẽ được chiết mẫu 
và đo theo quy trình phân tích mẫu hồ tiêu được mô tả ở hình 3.

Hình 3. Quy trình phân tích mẫu [11].

Phương pháp nghiên cứu

Xác định khoảng tuyến tính: chuẩn bị các điểm chuẩn 
có nồng độ Piperin 0, 1,0, 2,0, 4,0, 8,0, 10,0, 20,0 và 30,0 
ppm. Đo các điểm chuẩn ở bước sóng 343 nm bằng máy đo 
quang phổ UV-Vis, dùng etanol làm chất lỏng so sánh. Chọn 
khoảng tuyến tính có hệ số tương quan R2≥0,99.
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Abstract:

Piperine is the most major alkaloid in pepper. It plays 
an important role in determining the value of pepper. 
Piperine content was extracted by the Soxhlet extraction 
method for 3.5 hours and measured at 343 nm by an 
UV-Vis molecular absorption spectrophotometer. After 
surveying, the repeatability of green and black pepper 
samples was from 1.76 to 2.07% and from 3.79 to 4.85%, 
respectively, and the laboratory’s reproducibility was 
from 2.0 to 2.24% for green pepper and from 3.81 to 
5.48% for black pepper, the recovery was from 87.2 
to 91.4% for green pepper and from 84.4 to 89.2% for 
black pepper. Results showed that the Piperine content 
in green pepper samples was from 5.23 to 10.2% and 
0.77 to 5.31% for black peper.
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Xác định thời gian chiết mẫu: thời gian chiết cũng là một 
yếu tố quan trọng trong quá trình chiết. Tối ưu hóa thời gian 
chiết để cho hiệu suất chiết cao và ổn định. Chính vì vậy, 
nghiên cứu đã khảo sát yếu tố này và các điểm thực nghiệm 
được lựa chọn là 1,5, 2,0, 2,5, 3,0, 3,5 và 4,0 giờ. Các điểm 
khảo sát được thực hiện trên mẫu hạt tiêu xanh và đen.

Xác định độ lặp lại: tiến hành phân tích lặp 10 mẫu hạt 
tiêu xanh và đen cùng một nồng độ. Thực hiện ở 3 nồng 
độ mẫu hạt tiêu xanh và đen khác nhau, tính toán độ lặp lại 
(RSDr, %) theo công thức sau:

trong đó: Sr: độ lệch chuẩn (mg N/l); n: số lần một kiểm 
nghiệm viên thử nghiệm lặp lại; xi: kết quả của lần thử 
nghiệm thứ i (mg N/l); : kết quả trung bình của n lần thử 
nghiệm (mg N/l).

Xác định độ chụm trung gian (độ tái lặp trong phòng thí 
nghiệm): tiến hành phân tích độ tái lặp ở 3 nồng độ mẫu hạt 
tiêu xanh và đen khác nhau, mỗi nồng độ thực hiện 10 mẫu. 
Tính toán RSDr theo công thức sau:

trong đó: n: số lần thử nghiệm lặp lại của kiểm nghiệm viên; 
m: số kiểm nghiệm viên tham gia thử nghiệm lặp lại (m=2); 
x1, x2: giá trị trung bình của n lần thử nghiệm của kỹ thuật viên 
1 (KTV 1) và kỹ thuật viên 2 (KTV 2) (mg N/l); S1 và S2: độ 
lệch chuẩn của n lần thử của KTV 1 và KTV 2 (mg N/l); x1, 2: 
là giá trị trung bình của 2 giá trị x1 và x2 (mg N/l); S1, 2: độ lệch 
chuẩn của x1 và x2 (mg N/l); Sr: độ tái lập (mg N/l).

Xác định hiệu suất thu hồi: xác định hiệu suất thu hồi được 
thực hiện trên việc phân tích lặp lại mẫu thêm chuẩn. Mẫu tiêu 
đen: tiến hành chuẩn bị những dãy có nồng độ Piperin là 1,25, 
2,5 và 5,0%, mỗi dãy thực hiện 10 mẫu. Mẫu tiêu xanh: tiến 
hành chuẩn bị những dãy có nồng độ Piperin là 0,625, 1,25, và 
2,5%, mỗi dãy thực hiện 10 mẫu. Tính toán theo công thức sau:

trong đó: R%: hiệu suất thu hồi của quy trình; Cobs: nồng độ 
có trong mẫu thực đã spike chuẩn; Cb: nồng độ có trong mẫu 
thực; Cs: nồng độ chất phân tích thêm vào.

Kết quả và bàn luận

Khoảng tuyến tính

Chuẩn bị các điểm chuẩn có nồng độ Piperin 0, 1,0, 2,0, 
4,0, 8,0, 10,0, 20,0 và 30,0 ppm, đo các điểm chuẩn ở bước 
sóng 343 nm, kết quả khoảng tuyến tính được chọn là 0 đến 
10 ppm (bảng 1).
Bảng 1. Kết quả khảo sát khoảng tuyến tính.

Khoảng nồng độ (ppm) Hệ số tương quan R2

0; 1,0; 2,0; 4,0; 8,0; 10,0; 20,0; 30,0 0,9355

0; 1,0; 2,0; 4,0; 8,0; 10,0; 20,0 0,9820

0; 1,0; 2,0; 4,0; 8,0; 10,0 0,9995

Thời gian chiết mẫu

Thời gian chiết mẫu được khảo sát ở 1,5, 2,0, 2,5, 3,0, 
3,5 và 4,0 giờ. Kết quả cho thấy, nồng độ Piperin với các 
khoảng thời gian chiết như sau: đối với tiêu xanh dao động 
trong khoảng 0,68-1,20% và đạt cực đại tại thời gian chiết 
là 3,5 giờ; đối với tiêu đen dao động trong khoảng 1,5-3,0% 
và đạt cực đại tại thời điểm chiết là 3,5 giờ (hình 4). Như 
vậy, đối với cả hạt tiêu xanh và đen thời gian chiết mẫu được 
chọn đều là 3,5 giờ.

Hình 4. Kết quả khảo sát thời gian chiết hạt tiêu xanh và đen.
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Xác định độ lặp lại

Tiến hành phân tích lặp 10 mẫu hạt tiêu xanh và đen 
cùng một nồng độ. Thực hiện ở 3 nồng độ mẫu hạt tiêu 
xanh và đen khác nhau. Kết quả xác định độ lặp lại của mẫu 
hạt tiêu xanh và đen lần lượt là 1,76-2,07% và 3,79-4,85% 
(bảng 2). Kết quả độ lặp lại của phương pháp phù hợp với 
quy định của AOAC là 3,7-5,3% [12].

Bảng 2. Kết quả khảo sát độ lặp lại.

Loại 
hạt tiêu

Nồng độ 
khảo sát (%)

Kết quả trung bình 
10 lần lặp lại (%)

Độ lệch chuẩn 
Sr (%)

Độ lặp lại RSDr 
(%)

Xanh

0,625 1,77 0,04 2,07

1,25 2,31 0,04 1,94

2,5 3,49 0,08 1,76

Đen

1,25 1,13 0,05 4,64

2,50 2,17 0,11 4,85

5,00 4,45 0,17 3,79

Xác định độ chụm trung gian (độ tái lặp trong phòng 
thí nghiệm)

Tiến hành phân tích độ tái lặp ở 3 nồng độ mẫu hạt tiêu 
xanh và đen khác nhau, mỗi nồng độ thực hiện 10 mẫu. Kết 
quả xác định độ tái lặp trong phòng thí nghiệm từ 2,00 đến 
2,24% đối với hạt tiêu xanh và 3,81 đến 5,48% đối với hạt 
tiêu đen (bảng 3). Kết quả độ tái lặp trong phòng thí nghiệm 
phù hợp với quy định của AOAC là 4,0 đến 8,0% [12].

Bảng 3. Kết quả khảo sát độ chụm trung gian.

Loại 
hạt tiêu

Nồng độ 
khảo sát (%)

Kết quả trung bình 
KTV 1, KTV 2 (%)

Độ lệch chuẩn 
Sr (%)

Độ chụm trung gian 
RSDr (%)

Xanh

0,625 1,77 0,04 2,13

1,25 2,30 0,05 2,00

2,5 3,49 0,08 2,24

Đen

1,25 1,11 0,06 5,48

2,50 2,14 0,12 5,44

5,00 4,47 0,17 3,81

Hiệu suất thu hồi

Từ phương pháp xác định hiệu suất thu hồi đã trình bày 
ở trên, nghiên cứu đã tiến hành xác định hiệu suất thu hồi 
với hạt tiêu xanh và đen thu được kết quả của các thí nghiệm 
phân bố từ 87,2 đến 91,4% đối với tiêu xanh và từ 85,4 đến 
89,2% đối với tiêu đen (bảng 4). Kết quả hiệu suất thu hồi 
từ 2 nền mẫu tiêu đen và xanh phù hợp với quy định của 
AOAC là 80 đến 110% [12].

Bảng 4. Kết quả xác định hiệu suất thu hồi Piperin trong mẫu hồ tiêu.

Loại hạt tiêu Nồng độ khảo sát 
(%)

KTV 1 
(%)

KTV 2 
(%)

Trung bình 
(%)

Xanh

0,625 89,4 88,6 89,0

1,25 87,8 86,6 87,2

2,5 91,1 91,6 91,4

Đen

1,25 90,1 87,2 88,6

2,50 86,7 84,2 85,4

5,00 88,9 89,6 89,2

Hàm lượng Piperin trong mẫu hạt tiêu xanh và đen

10 mẫu hạt tiêu xanh và 1 mẫu hạt tiêu đen được lấy tại 
mỗi hộ dân thuộc một số địa phương ở tỉnh Kon Tum, 10 
mẫu hạt tiêu xanh được lấy theo phương pháp lấy mẫu đại 
diện cho cả vườn tiêu, tính theo số gốc tiêu mỗi hộ trồng 
được, cứ khoảng  20-30 gốc thì lấy 1 mẫu, do diện tích và số 
gốc tiêu của các hộ cần khảo sát khá đồng đều nên mỗi hộ lấy 
được 10 mẫu hạt tiêu xanh. Hàm lượng Piperin trung bình 
của 10 mẫu hạt tiêu xanh phân bố từ 5,23-10,2% (bảng 5).

Bảng 5. Hàm lượng Piperin trong mẫu tiêu xanh và đen.

Mã 
mẫu

Địa chỉ lấy 
mẫu

Hàm lượng Piperin (%)

Mã 
mẫu Địa chỉ lấy mẫu

Hàm lượng Piperin (%)

Mẫu 
tiêu xanh
(n=10)

Mẫu 
tiêu đen
(n=1)

Mẫu 
tiêu xanh
(n=10)

Mẫu 
tiêu đen
(n=1)

M01 Xã Hà Mòn,
huyện Đắk Hà 7,76±0,41 3,44 M06 Xã Đắk Nông,

huyện Ngọc Hồi 8,09±0,46 4,15

M02 Xã Hà Mòn,
huyện Đắk Hà 8,49±0,45 3,96 M07 Xã Đắk Nông,

huyện Ngọc Hồi 8,47±0,51 4,47

M03 Xã Diên Bình,
huyện Đắk Tô 10,0±0,53 5,31 M08 Xã Bờ Y,

huyện Ngọc Hồi 9,35±0,33 5,04

M04 Xã Diên Bình,
huyện Đắk Tô 5,23±0,19 0,77 M09 Xã Bờ Y,

huyện Ngọc Hồi 8,13±0,39 3,91

M05 Xã Tân Cảnh,
huyện Đắk Tô 10,2±0,50 4,62 M10 Thị trấn Plei Cần,

huyện Ngọc Hồi 9,14±0,36 4,47

Tại mỗi vườn tiêu cũng chỉ thu thập được duy nhất 1 
mẫu hạt tiêu đen vì sau khi hạt tiêu xanh có tỷ lệ chín từ 70 
đến 90%, các hộ dân sẽ thu thập toàn bộ sơ chế thành hồ 
tiên đen, hàm lượng Piperin trong mẫu hạt tiêu đen của các 
hộ dân dao động từ 0,77 đến 5,31% (bảng 5). Phương pháp 
tính kết quả và xử lý số liệu thống kê dùng phần mềm Excel. 
Trong đó, 4 mẫu hạt tiêu đen có hàm lượng Piperin thấp hơn 
4%, chưa đạt yêu cầu kỹ thuật do TCVN 7036:2008 đưa ra.

Kết luận

Kết quả thu được từ nghiên cứu này giúp cung cấp thông 
tin hữu ích để đánh giá hàm lượng Piperin trong hạt tiêu 
xanh và đen có hiệu quả đạt được cao hơn so với TCVN 
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9683:2013, cụ thể thời gian chiết hồi lưu mẫu là 3,5 giờ 
thay vì là 3 giờ để thu được hàm lượng Piperin đạt cao nhất. 
Trong nghiên cứu này, hàm lượng Piperin có trong các mẫu 
hạt tiêu xanh và đen lần lượt dao dộng từ 5,23 đến 10,0% 
và 0,77 đến 5,31%. Từ đây cho thấy, hàm lượng Piperin đã 
giảm sau khi thu hoạch và đem sơ chế hạt tiêu xanh thành 
đen. Ngoài ra, khi đem so sánh kết quả hàm lượng Piperin 
trong mẫu tiêu đen sau khi sơ chế thì có 40% lượng mẫu hạt 
tiêu đen thu thập tại 10 hộ dân chưa đạt yêu cầu của TVCN 
7036:2008 về quy định kỹ thuật cho hạt tiêu đen. Vì vậy, để 
nâng cao chất lượng sản phẩm hạt tiêu đen cần có biện pháp 
bảo toàn hàm lượng Piperin trong quá trình thu hoạch và sơ 
chế hạt tiêu xanh.
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