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ABSTRACT 

In this study, total Polyphenol content, antioxidant activities and Enzyme 

α-Glucosidase inhibitory of 15 Vietnamese agricultural by-products were 

screened and evaluated. The total Polyphenol content was determined 

range from 0,19 – 1,59 mg/g. The Ethanolic extracts showed the less 

antioxidant activities than ascorbic acid, but among them, Annona glabra 

L. leaves showed the higher antioxidant activity than previous study with 

IC50=16,0  0,5 g/mL. For Enzyme α-Glucosidase inhibitory, among the 

Ethanolic extracts,  Artocarpus altilis F. leaves and Citrus maxima M. 

peels showed the lowest IC50 (27,83 ± 3,18 g/mL and 29,65 ± 2,01 g/mL, 

respectively). 

TÓM TẮT  

Nghiên cứu đã thực hiện việc xác định tổng hàm lượng Polyphenol, khả 

năng kháng Oxi hóa và ức chế Enzyme α-Glucosidase của 15 mẫu phụ 

phẩm nông nghiệp. Kết quả thu được cho thấy tổng hàm lượng Polyphenol 

của các mẫu nằm trong khoảng 0,19 – 1,59 mg/g. Khả năng kháng Oxi 

hóa của các mẫu thấp hơn chất đối chứng dương là acid ascorbic, tuy 

nhiên, mẫu bình bát trong nghiên cứu này có khả năng kháng Oxi hóa 

(IC50 = 16,0  0,5 g/mL) tốt hơn so với nghiên cứu trước đó. Về khả năng 

ức chế enzyme α-Glucosidase, lá sa kê và vỏ bưởi cho khả năng ức chế tốt 

nhất với giá trị IC50 lần lượt là 27,83 ± 3,18 g/mL và 29,65 ± 2,01 g/mL. 

1. GIỚI THIỆU

Việt Nam là một trong những nước thuộc vùng 

nhiệt đới gió mùa, điều kiện thời tiết rất thuận lợi 

cho nhiều loại cây trồng phát triển, do đó, ngành 

nông nghiệp luôn chiếm một tỉ trọng rất cao 

trong nền kinh tế của Việt Nam. Bên cạnh việc 

thu hoạch và chế biến các sản phẩm nông nghiệp, 

một lượng lớn các phụ phẩm nông nghiệp cũng 

được thải ra, gây tác động rất lớn đến môi trường 

sống. Tổ chức Nông lương (FAO) cũng chỉ ra 

trong quá trình sản xuất lương thực thực phẩm 

trên thế giới, khoảng 1/3 phụ phẩm nông nghiệp 

được tạo ra và nhà sản xuất phải chịu chi phí xử 
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lý các phụ phẩm này (Tian, 2016). Tuy nhiên, 

các phụ phẩm trong quá trình xử lý và chế biến 

rau quả là một nguồn phụ gia thực phẩm tự nhiên 

có giá trị cao vì nhiều nghiên cứu chỉ ra chúng 

chứa nhiều thành phần có khả năng chống Oxi 

hóa, kháng khuẩn, làm chất tạo màu, kết dính, 

…(Gowe, 2015; Tian, 2016; Yu et al., 2014). 

Polyphenols là các hợp chất chứa nhiều nhóm 

hydroxyl trong phân tử, được công nhận như một 

nhóm chất có khả năng kháng Oxi hóa bên cạnh 

khả năng ức chế Enzyme α-Glucosidase 

(Balasundram et al., 2006; Liu et al., 2020; Thi 

Thu Trang et al., 2022). Do đó, nhiều nghiên cứu 

được thực hiện để tìm ra các nguồn thực vật chứa 

hàm lượng Polyphenol cao, sau đó khảo sát khả 

năng kháng Oxi hóa và ức chế Enzyme α-

Glucosidase của chúng để ứng dụng vào việc hỗ 

trợ điều trị bệnh đái tháo đường cũng như bổ 

sung nguồn chất kháng Oxi hóa. Khi nghiên cứu 

ba loại ớt khác nhau, (Liu et al., 2020) đã cho 

thấy hạt của các loại ớt này chứa hàm lượng 

Polyphenol đáng kể và có khả năng kháng Oxi 

hóa, ức chế enzyme α-Glucosidase. Tổng hàm 

lượng Polyphenol, khả năng kháng Oxi hóa, ức 

chế Enzyme α-Glucosidase của một số phụ phẩm 

nông nghiệp khác ở Việt Nam và trên thế giới 

cũng đã được xác định. Kết quả thu được rất khả 

quan như nghiên cứu của (Masood et al., 2022), 

(Dang et al., 2016), (De Camargo et al., 2016), 

(Phan et al., 2021)… Để phong phú hơn nguồn 

dữ liệu về tiềm năng tận dụng nguồn phụ phẩm 

nông nghiệp, trong nghiên cứu này, các phụ 

phẩm nông nghiệp được thu gom ngẫu nhiên trên 

địa bàn Thành phố Hồ Chí Minh, Việt Nam để 

đánh giá hàm lượng Polyphenol, khả năng kháng 

Oxi hóa và ức chế enzyme α-Glucosidase. 

2. PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 

2.1 Nguyên liệu 

2.1.1. Hóa chất, thiết bị 

Ethanol (96%, Việt Nam), Folin-Ciocalteu 

(Đức), acid ascobic (99%, Trung Quốc), Acid 

Gallic (98%, Merck), Sodium Carbonate (99%, 

Trung Quốc), 1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl 

(DPPH, 95%, Alfa Aesar, Japan), disodium 

hydrogen Phosphate  dodecahydrate (99%, 

Trung Quốc), Monosodium Dihydrogen 

orthoPhosphate  (99%, Trung Quốc), Acarbose 

(Acros Organics, Trung Quốc), p-nitrophenyl-α-

D-glucopyranoside (p-NP-G, 99%, Acros 

Organics, Switzerland), Enzyme α- Glucosidase 

từ Saccharomyces cerevciae (Sigma, 100UN), 

nước cất 2 lần. Các hóa chất đều đạt dạng tinh 

khiết phân tích. 

Cân phân tích 4 số; tủ sấy; bếp đun; hệ thống 

chiết Soxhlet; hệ thống đuổi dung môi áp suất 

kém; máy khuấy từ; máy đo pH; bể ổn nhiệt; bể 

siêu âm; máy quang phổ UV-VIS. 

2.1.2. Phụ phẩm nông nghiệp 

Các phụ phẩm nông nghiệp được thu thập tại chợ 

Sơn kỳ, quận Tân Phú, Thành phố Hồ Chí Minh 

(Bảng 1). Các mẫu sau khi thu thập được loại bỏ 

các phần dập, hư hoặc thối, sau đó được rửa sạch, 

phơi khô, cắt nhỏ để tăng diện tích tiếp xúc khi 

tiến hành chiết mẫu cao Ethanol. Khối lượng mỗi 

mẫu sau khi phơi khô phải nhiều hơn 100 g.

Bảng 1. Thông tin các mẫu phụ phẩm nông nghiệp được khảo sát (Đỗ Tất Lợi, 2006) 

STT Tên thường gọi Tên khác Tên khoa học 
Bộ phận được 

khảo sát 

1 Bắp Ngô Zea mays L. Râu 

2 Bình bát Cây nê Annona glabra L. Lá 

3 Bơ - Persea americana M. Vỏ 

4 Bưởi da xanh - Citrus maxima M. Vỏ 

5 Cải bắp - Brassica oleracea V. Lá phủ bên ngoài 
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STT Tên thường gọi Tên khác Tên khoa học 
Bộ phận được 

khảo sát 

6 Dưa hấu - Citrullus lanatus T. Vỏ 

7 Lá lốt Nốt, lá lốp Piper sarmentosum R. Lá già 

8 Mít - Artocarpus heterophyllus L. Vỏ 

9 Ngải cứu 
Thuốc cứu, ngải 

diệp 
Artemisia vulgaris L. Lá già 

10 Nha đam Lô hội, long tu Aloe vera (L.) Burm.f  Vỏ 

11 Quýt - Citrus reticulata B. Vỏ 

12 Sa kê Cây bánh mì Artocarpus altilis F. Lá 

13 Sầu đâu Sầu đông Azadirachta indica A. Lá già 

14 Sầu riêng - Durio L. Vỏ 

15 Trầu không - Piper betle L. Lá già 

  

2.2 Phương pháp nghiên cứu 

2.2.1. Xác định tổng hàm lượng Polyphenol 

Mục tiêu của nghiên cứu là khảo sát hàm lượng 

Polyphenol, khả năng kháng Oxi hóa và khả 

năng ức chế enzyme -glucosidase nhằm định 

hướng tận dụng nguồn hợp chất ly trích được từ 

các phụ phẩm nông nghiệp để tái sử dụng phục 

vụ cho con người, nên cần chọn loại dung môi 

an toàn, dễ bay hơi. Do đó, Ethanol được chọn 

làm dung môi để chiết mẫu. Hệ thống Soxhlet 

được sử dụng để chiết mẫu cao Ethanol trong 

nghiên cứu này. Lượng mẫu trong mỗi lần chiết 

từ 3 – 10 g tùy từng loại mẫu. Sau quá trình chiết, 

tiến hành đuổi dung môi khỏi dịch chiết dưới áp 

suất kém, thu được cao Ethanol khô. Bảo quản 

cao khô trong lọ thủy tinh ở ngăn mát tủ lạnh (ở 

nhiệt độ 4 C). 

2.2.2. Xác định tổng hàm lượng Polyphenol 

Tổng hàm lượng Polyphenol trong mẫu được xác 

định theo phương pháp Folin Ciocalteu. Mẫu tác 

dụng với thuốc thử Folin Ciocalteu dạng thương 

phẩm, thêm dung dịch Sodium Carbonate làm 

môi trường sau khi để trong tối 5 phút. Tiếp tục 

để yên 30 phút trong tối và đo độ hấp thu tại bước 

sóng 650 nM. Thực hiện qui trình tương tự với 

loạt dung dịch chuẩn Acid Gallic có nồng độ từ 

0,25 đến 7,50 μg/mL. Mỗi thí nghiệm lặp lại 3 

lần (Lê et al., 2021). 

2.2.3. Xác định khả năng kháng Oxi hóa 

Phương pháp bắt gốc tự do DPPH được sử dụng 

làm cơ sở để xác định khả năng kháng Oxi hóa 

của mẫu polysaccharide thành phẩm. Mẫu được 

chuẩn bị ở các nồng độ 50, 100, 200, 500, 800 

μg/mL, thêm thuốc thử DPPH, ủ tối và đo độ hấp 

thu ở bước sóng 517 nM. Sử dụng acid ascorbic 

làm chất đối chứng dương. Mỗi thí nghiệm lặp 

lại 3 lần. Xác định giá trị IC50 của mẫu phân tích 

dựa trên các giá trị I% tại các nồng độ khác nhau 

của mẫu, so sánh với giá trị IC50 của ascobic acid 

(Lê et al., 2021).  

Phần trăm bắt gốc tự do DPPH được tính theo 

công thức:  

I% =  
𝐴0 − 𝐴𝑖

𝐴0
× 100 

Trong đó:  I%: phần trăm bắt gốc tự do, Ai: Độ 

hấp thu của mẫu thử, A0: Độ hấp thu của mẫu 

control. 
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2.2.4. Xác định khả năng ức chế enzyme α-

Glucosidase 

Khả năng ức chế Enzyme α-Glucosidase được 

xác định dựa trên phương pháp quang phổ hấp 

thu phân tử (Dang et al., 2014; Granados-

Guzmán et al., 2017; Sanni et al., 2019; Sunil et 

al., 2019; Tho et al., 2017). Mẫu được chuẩn bị 

ở các nồng độ trong khoảng 10 – 400 g/mL 

trong dung dịch đệm Phosphate  pH =7,0. Thêm 

400 L Enzyme α-Glucosidase 0,4 U/mL, lắc 

đều, ủ tại nhiệt độ 37 C trong 5 phút. Tiếp tục 

thêm 100 L dung dịch chất nền p-NP-G 4 mM 

và ủ trong 30 phút tại nhiệt độ 37 C để phản ứng 

xảy ra. Sau khi ủ, thêm 1500 L Na2CO3 0,1 M 

để ngừng phản ứng. Dung dịch sau đó được đo 

độ hấp thu tại bước sóng 401 nM. Mỗi thí 

nghiệm lặp lại 3 lần.  

Phần trăm ức chế Enzyme α-Glucosidase được 

tính theo công thức: 

I% =  
𝐴0 − 𝐴𝑖

𝐴0
× 100 

Trong đó:  I%: phần trăm ức chế, Ai: Độ hấp thu 

của mẫu thử, A0: Độ hấp thu của mẫu control. 

Dựa trên phần trăm ức chế tại các nồng độ khác 

nhau của mẫu thử, tiến hành xác định giá trị IC50 

để đánh giá khả năng ức chế Enzyme α-

Glucosidase của mẫu thử. Thực hiện quy trình 

tương tự đối với chất đối chứng dương là 

acarbose. 

2.2.5. Xử lý số liệu 

Số liệu được trình bày theo giá trị trung bình ± 

độ lệch chuẩn, sử dụng phần mềm Excel xử lý số 

liệu để chỉ ra sự khác nhau về mặt thống kê với 

p < 0,05. 

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

3.1. Hiệu suất thu cao Ethanol 

Hiệu suất thu cao Ethanol của các mẫu khảo sát 

được trình bày trong bảng 2. Các kết quả cho 

thấy hiệu suất thu cao trong khoảng 9,15 – 

25,38%, trong đó hiệu suất thấp nhất là từ mẫu 

vỏ dưa hấu và cao nhất là từ lá lốt già.

Bảng 2. Hiệu suất thu cao Ethanol của các mẫu khảo sát. 

STT Mẫu 
Khối lượng mẫu 

(g) 
Khối lượng cao Ethanol (g) Hiệu suất (%) 

1 Bắp 3,75 0,65 17,33 

2 Bình bát 8,02 1,12 13,97 

3 Bơ 10,57 1,23 11,64 

4 Bưởi da xanh 10,03 1,45 14,45 

5 Cải bắp 9,95 0,98 9,85 

6 Dưa hấu 10,17 0,93 9,15 

7 Lá lốt 5,24 1,33 25,38 

8 Mít 10,06 1,32 13,12 

9 Ngải cứu 5,55 1,01 18,20 

10 Nha đam 9,53 0,97 10,18 

11 Quýt thường 10,02 1,97 19,66 

12 Sa kê 5,84 1,00 17,12 

13 Sầu đâu 10,08 1,57 15,57 

14 Sầu riêng 9,98 1,30 13,03 

15 Trầu không 10,23 1,45 14,17 
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3.2. Tổng hàm lượng Polyphenol 

Dựa vào dãy chuẩn của Acid Gallic và tín hiệu 

đo của mẫu theo phương pháp Folin Ciocalteu, 

tổng hàm lượng Polyphenol có trong các mẫu thu 

nhận được từ quá trình thu cao Ethanol có giá trị 

cao nhất là 1,59  0,01 mg/g (mẫu lá trầu già). 

Hai mẫu lá bình bát và lá ngải cứu già có hàm 

lượng Polyphenol cao thứ hai (1,28  0,01 

mg/g). Hàm lượng Polyphenol thấp nhất là của 

mẫu vỏ dưa hấu (0,19  0,01 mg/g) (Hình 1). So 

sánh với các nghiên cứu trước đó (Hossain et al., 

2014; Ibrahim et al., 2015; Nguyen et al., 2020; 

Ruiz-Torralba et al., 2018; Shewale and Rathod, 

2018) thì hàm lượng Polyphenol của các mẫu 

khảo sát trong nghiên cứu này thấp hơn. Cụ thể, 

hàm lượng Polyphenol trong mẫu vỏ dưa hấu 

thấp hơn 4 – 6 lần so với nghiên cứu của 

(Ibrahim et al., 2015) và (Ruiz-Torralba et al., 

2018).

Hình 1. Hàm lượng Polyphenol (mg/g) của các mẫu khảo sát 

3.3. Khả năng kháng Oxi hóa 

Khả năng kháng Oxi hóa của các mẫu khảo sát 

được thực hiện theo phương pháp bắt gốc tự do 

DPPH với acid ascorbic làm chất đối chứng 

dương. Mẫu có hoạt tính càng cao thì giá trị IC50 

sẽ càng thấp và ngược lại mẫu có hoạt tính càng 

thấp thì giá trị IC50 càng cao. Hình 2 cho thấy các 

mẫu lá già của bình bát, ngải cứu, sầu đâu và trầu 

có giá trị IC50 trong khoảng 13 – 20 g/mL, thấp 

hơn các mẫu còn lại, chứng tỏ các mẫu này có 

khả năng kháng Oxi hóa cao hơn, tuy nhiên so 

với chất đối chứng dương là acid ascorbic (9,0  

0,4 g/mL) thì khả năng kháng Oxi hóa vẫn còn 

thấp. Kết quả này có sự tương đồng với nghiên 

cứu về mẫu rễ sầu đâu của (Hossain et al., 2014). 

Mẫu bình bát trong nghiên cứu này (IC50 = 16,0 

 0,5 g/mL) có khả năng kháng Oxi hóa tốt hơn 

so với trong nghiên cứu của (Duy et al., 2020) 

(IC50 = 19,7  0,5 g/mL). Tuy nhiên, cao chiết 

Ethanol của ngải cứu trong nghiên cứu này (IC50 

= 16,2  0,4 g/mL) có khả năng kháng Oxi hóa 

thấp hơn so với cao chiết nước (IC50 = 11,4 

µg/mL) của (Temraz and El-Tantawy, 2008).
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Hình 2. Khả năng kháng Oxi hóa của các mẫu khảo sát 

3.4. Khả năng ức chế enzyme α-Glucosidase 

Hình 3 trình bày khả năng ức chế enzyme α- 

glucosidase (IC50) của các mẫu khảo sát và chất 

đối chứng dương acarbose.

 

Hình 3. Khả năng ức chế Enzyme α-Glucosidase của các mẫu khảo sát 

Kết quả cho thấy các mẫu khảo sát đều có IC50 

thấp hơn acarbose, chứng tỏ các phụ phẩm nông 

nghiệp trong nghiên cứu này có tiềm năng rất lớn 

trong việc hỗ trợ điều trị bệnh đái tháo đường do 

giá trị IC50 càng thấp thì khả năng ức chế sẽ càng 

cao. Trong đó, lá sa kê và vỏ bưởi cho khả năng 

ức chế Enzyme α-Glucosidase tốt nhất với giá trị 

IC50 lần lượt là 27,83 ± 3,18 g/mL và 29,65 ± 

2,01 g/mL. Trong nghiên cứu của (Nair et al., 

2013), cao chiết mEthanol của lá sa kê có giá trị 

IC50 = 129,85 ± 10,29 g/mL cao hơn rất nhiều 

so với cao chiết Ethanol trong nghiên cứu này. 

Điều này cho thấy cao chiết Ethanol từ lá sa kê 

có khả năng ức chế Enzyme α-Glucosidase tốt 

hơn. Mặt khác, cao chiết Ethanol lớp vỏ xanh 

bên ngoài và lớp vỏ trắng bên trong của bưởi 

trong nghiên cứu của (Ha et al., 2022) cho kết 

quả IC50 lần lượt là 80 g/mL và 120 g/mL. Các 
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kết quả này đều cao hơn rất nhiều so với giá trị 

IC50 của cao chiết Ethanol (bao gồm cả lớp vỏ 

xanh và vỏ trắng) của bưởi trong nghiên cứu này. 

Điều này có thể được giải thích là do các tác 

động tương hỗ của các thành phần khác nhau 

trong lớp vỏ xanh và vỏ trắng tạo nên khả năng 

ức chế Enzyme α-Glucosidase tốt hơn so với các 

thành phần trong từng loại vỏ. 

3.5. Mối tương quan giữa tổng hàm lượng 

Polyphenol với khả năng kháng Oxi hóa 

và khả năng ức chế Enzyme α-

Glucosidase  

Hình 1 – 3 cho thấy các mẫu có tổng hàm lượng 

Polyphenol cao đều cho khả năng kháng Oxi hóa 

và khả năng ức chế Enzyme α-Glucosidase tốt. 

Cụ thể, mẫu lá trầu già có tổng hàm lượng 

Polyphenol cao nhất 1,59  0,01 mg/g thì giá trị 

IC50 (bắt gốc tự do DPPH) = 13,0  1,0 g/mL 

và IC50 (ức chế enzyme α-Glucosidase) = 44,59 

 0,66 g/mL. Tuy rằng khả năng ức chế 

Enzyme α-Glucosidase của mẫu lá trầu già thấp 

hơn mẫu lá sa kê và vỏ bưởi trong nghiên cứu 

này, nhưng vẫn cao hơn rất nhiều khi so sánh với 

chất đối chứng dương là acarbose (IC50 = 298  

14 g/mL). Mối tương quan này cũng đã được 

chứng minh qua các nghiên cứu của (Thi Thu 

Trang et al., 2022; Tho et al., 2017). 

4. KẾT LUẬN VÀ KHUYẾN NGHỊ 

Các kết quả của nghiên cứu đã cung cấp thêm dữ 

liệu cho việc xác định tổng hàm lượng 

Polyphenol trong các phụ phẩm nông nghiệp và 

cho thấy tiềm năng của chúng trong việc kháng 

Oxi hóa và ức chế enzyme α-Glucosidase. Các 

mẫu có hàm lượng Polyphenol cao đều có khả 

năng kháng Oxi hóa tốt và khả năng ức chế 

Enzyme α-Glucosidase tốt hơn chất đối chứng 

dương acarbose trong khảo sát. Nghiên cứu là 

bước khởi đầu cho việc tận dụng các phụ phẩm 

nông nghiệp trong các sản phẩm như mỹ phẩm, 

thực phẩm trong các nghiên cứu tiếp theo. 
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