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Tóm tắt: 

Lá chòi mòi (Antidesma ghaesembilla) là nguồn nguyên liệu tiềm năng chứa 

các hợp chất phenolic và flavonoid có hoạt tính sinh học. Nghiên cứu này được 

thực hiện nhằm xác định độ ẩm, thành phần hợp chất thứ cấp và khảo sát ảnh 

hưởng của tỷ lệ dung môi/nguyên liệu, nhiệt độ và thời gian đến hàm lượng 

phenolic tổng (TPC) và flavonoid tổng (TFC) trong dịch chiết lá chòi mòi. Lá 

tươi được sấy ở 50°C trong 6 giờ, sau đó tiến hành phân tích định tính các hợp 

chất thứ cấp và khảo sát các yếu tố trích ly với dung môi nước. Kết quả cho 

thấy độ ẩm của lá sau sấy đạt 6,68%; dịch chiết chứa phenolic, flavonoid, 

saponin, alkaloid, terpenoid và tannin, trong khi coumarin chỉ phát hiện ở 

mức thấp. Kết quả khảo sát đơn yếu tố cho thấy, tỷ lệ dung môi/nguyên liệu 

60:1 (v/w), nhiệt độ 70°C và thời gian trích ly 90 phút là các mức cho kết quả 

tốt nhất trong phạm vi khảo sát. Hàm lượng TPC và TFC cao nhất lần lượt 

đạt 0,82 mg GAE/g chất khô và 1,77 mg QE/g chất khô. Kết quả nghiên cứu 

cung cấp cơ sở khoa học cho việc chiết xuất các hợp chất có hoạt tính sinh học 

từ lá chòi mòi, định hướng ứng dụng trong thực phẩm và dược phẩm. 

Từ khóa: Antidesma ghaesembilla, hoạt chất sinh học, yếu tố chiết xuất. 
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Abstract: 

Antidesma ghaesembilla leaves are a potential source of phenolic and flavonoid 

compounds with bioactive properties. This study aimed to determine the 

moisture content, secondary metabolite composition, and investigate the 

effects of solvent-to-material ratio, temperature, and time on total phenolic 

content (TPC) and total flavonoid content (TFC) in the leaf extracts. Fresh 

leaves were dried at 50°C for six hours, followed by qualitative analysis of 

secondary metabolites and evaluation of extraction factors using aqueous 

solvent. The results showed that the moisture content of dried leaves was 

6.68%; the extracts contained phenolics, flavonoids, saponins, alkaloids, 

terpenoids, and tannins, while coumarins were detected only at low levels. The 

results of the one-factor-at-a-time experiments showed that a solvent-to-

material ratio of 60:1 (v/w), an extraction temperature of 70°C, and an 

extraction time of 90 min yielded the best results within the investigated 

ranges. The highest TPC and TFC values were 0.82 mg GAE/g dry matter and 

1.77 mg QE/g dry matter, respectively. These findings provide a scientific 

basis for the extraction of bioactive compounds from Antidesma 

ghaesembilla leaves, with potential applications in food and pharmaceutical 

industries.  
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1. Đặt vấn đề 

Cây chòi mòi (Antidesma ghaesembilla Gaertn.) thuộc họ Thầu dầu 

(Euphorbiaceae), là loài thực vật bản địa phân bố phổ biến tại các nước Đông Nam 

Á, trong đó có Việt Nam [1]. Trong y học cổ truyền, lá chòi mòi được sử dụng để 

điều trị các bệnh ngoài da, đau đầu và hạ sốt, trong khi quả được dùng chữa viêm 

họng và các bệnh về phổi [1, 2]. Về mặt hóa học, lá A. ghaesembilla chứa nhiều 

nhóm hợp chất thứ cấp đa dạng. P.C. Patil và cs (2013) [1] đã sàng lọc sơ bộ và xác 

định sự hiện diện của phenolic, flavonoid, saponin, alkaloid, terpenoid và tannin 

trong dịch chiết lá. P.V. Kiem và cs (2017) đã phân lập được hai alkaloid mới 

(antidesoic acids A và B) cùng với mười bốn hợp chất đã biết (gồm bisflavone, 

phenolic glycoside, lignan và các hợp chất khác) từ lá chòi mòi [2]. Ngoài ra, các 

nghiên cứu cũng đã phân lập được flavonoid glycoside [2], isoflavonoid glycoside 

từ vỏ cây A. laciniatum  và các hợp chất thuộc nhóm phenolic từ các bộ phận khác 

nhau của chi Antidesma [3]. 

Về hoạt tính sinh học, P.V. Kiem và cs (2017) [2] đã chứng minh bisflavone 

phân lập từ lá có khả năng ức chế mạnh sản sinh nitric oxide (NO) trên tế bào BV2 

và đại thực bào RAW 264.7 với giá trị IC50 lần lượt là 5,4 và 8,0 µM, trong khi các 

hợp chất khác thể hiện hoạt tính ức chế NO ở mức trung bình (IC50 từ 11,7 đến 77,4 

µM) [3]. Bên cạnh đó, dịch chiết lá cây còn được ghi nhận có khả năng chống oxy 

hóa, kháng khuẩn và kháng viêm [2, 4]. P. Sithisarn và cs (2015) [5] đã nghiên cứu 

hàm lượng phenolic tổng (1,22±0,36 g GAE/100 g cao) và anthocyanin (7,09±0,24 

g C-3-GE/100 g cao) trong dịch chiết quả chòi mòi, đồng thời đánh giá hoạt tính 

kháng oxy hóa.  
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Tại Việt Nam, mặc dù A. ghaesembilla phân bố khá phổ biến, các nghiên cứu 

về thành phần hóa học và hoạt tính sinh học của loài này vẫn còn rất hạn chế. Hầu 

hết các nghiên cứu trên thế giới tập trung vào phân lập và định danh hợp chất, trong 

khi các nghiên cứu về điều kiện trích ly để thu hồi các hợp chất phenolic và 

flavonoid từ lá chòi mòi hầu như chưa được thực hiện một cách có hệ thống. Việc 

xác định các yếu tố ảnh hưởng đến quá trình trích ly (như tỷ lệ dung môi/nguyên 

liệu, nhiệt độ và thời gian) là rất cần thiết để xác định hàm lượng 

phenolic/flavonoid, các hợp chất có hoạt tính sinh học, làm tiền đề cho các nghiên 

cứu ứng dụng sau này. 

Do đó, nghiên cứu này được thực hiện với các mục tiêu: (1) Xác định độ ẩm 

của lá tươi và lá sau sấy; (2) Phân tích định tính các hợp chất thứ cấp trong lá A. 

ghaesembilla; (3) Khảo sát ảnh hưởng của tỷ lệ dung môi/nguyên liệu, nhiệt độ và 

thời gian trích ly đến hàm lượng phenolic tổng (TPC) và flavonoid tổng (TFC) của 

dịch chiết; (4) Xác định điều kiện trích ly phù hợp để thu hồi phenolic và flavonoid. 

Kết quả nghiên cứu cung cấp cơ sở khoa học cho việc khai thác nguồn nguyên liệu 

bản địa này cũng như định hướng ứng dụng trong thực phẩm chức năng và dược 

phẩm.  

2. Vật liệu và phương pháp 

2.1. Vật liệu và hóa chất 

Nguyên liệu: Lá chòi mòi (A. ghaesembilla) được thu hoạch tại Ấp Sậy Đôi, 

xã Long Thành, tỉnh Long An (trước sáp nhập). Mẫu được lấy từ cây 3-4 năm tuổi, 

phát triển tự nhiên trong điều kiện không bón phân và không sử dụng thuốc bảo vệ 

thực vật. Cây sinh trưởng tại vùng đất thấp, nhiệt đới gió mùa, độ che phủ ánh sáng 

khoảng 70-80% (dưới tán rừng thưa). Lá được thu vào tháng 3/2025 (mùa khô), 

vào lúc 9-10 giờ sáng, chỉ chọn những lá không sâu bệnh, không dập nát, nằm ở vị 

trí giữa tán cây trở lên. 
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Hóa chất: Nước cất (hệ thống lọc nước cất, Việt Nam), axit gallic 99% 

(Sigma-Aldrich, Hoa Kỳ), thuốc thử Folin-Ciocalteu (Merck, Đức), Na2CO3 7,5% 

(Xilong, Trung Quốc), quercetin (Sigma-Aldrich, Hoa Kỳ), AlCl3 (Xilong, Trung 

Quốc), NaNO2 (Merck, Đức), NaOH (Xilong, Trung Quốc), chloroform (Xilong, 

Trung Quốc), H2SO4 đậm đặc (Merck, Đức), FeCl3 5% (Xilong, Trung Quốc). Tất 

cả hóa chất đều ở dạng tinh khiết phân tích (AR). 

2.2. Phương pháp xử lý mẫu 

Lá chòi mòi sau khi thu hái được vận chuyển về phòng thí nghiệm trong vòng 

2 giờ, bảo quản trong túi PE kín, để ở nơi thoáng mát. Quá trình sơ chế được thực 

hiện qua các bước sau: 

Bước 1 - Lựa chọn và làm sạch: Lá được phân loại thủ công, loại bỏ cuống lá 

già, lá bị sâu bệnh, lá dập nát hoặc có màu sắc bất thường. Chỉ giữ lại những lá 

nguyên vẹn, có màu xanh đặc trưng, kích thước đồng đều (chiều dài khoảng 5-8 

cm). Lá sạch được rửa nhẹ nhàng dưới vòi nước chảy trong 2-3 phút để loại bỏ đất 

cát và bụi bẩn, sau đó tráng lại bằng nước cất 2 lần. 

Bước 2 - Để ráo và tiền xử lý: Lá sau khi rửa được để ráo tự nhiên trên khay 

nhựa sạch, ở nhiệt độ phòng (khoảng 25-30°C), trong bóng râm, thời gian 30-45 

phút cho đến khi bề mặt lá khô ráo, không còn nước đọng. 

Bước 3 - Sấy khô: Lá được trải đều trên khay sấy thành một lớp mỏng (không 

chồng lên nhau) và sấy trong tủ sấy (Memmert UN110, Đức) ở nhiệt độ 50°C trong 

thời gian 6 giờ. Trong quá trình sấy, khay sấy được xoay vị trí 3 lần (sau giờ thứ 2, 

4 và 5) để đảm bảo nhiệt độ phân bố đều. Lá sau sấy được để nguội tự nhiên đến 

nhiệt độ phòng trong bình hút ẩm chứa silica gel. 

Bước 4 - Nghiền và rây: Mẫu lá khô được xay nhuyễn bằng máy xay chuyên 

dụng (IKA A11, Đức) trong thời gian 1 phút, mỗi lần xay khoảng 30 g. Bột sau khi 
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xay được rây qua rây (Retsch, Đức) với kích thước mắt lưới 0,45 mm để thu được 

bột mịn đồng nhất. Phần bột không lọt rây được xay lại và rây tiếp cho đến khi toàn 

bộ mẫu lọt qua rây. 

Bước 5 - Bảo quản: Bột lá mịn được cho vào túi zip kín, đậy kín, bảo quản ở 

điều kiện khô ráo, thoáng mát, tránh ánh sáng trực tiếp và được sử dụng cho các thí 

nghiệm tiếp theo trong vòng 48 giờ để đảm bảo ổn định chất lượng. 

2.3. Phân tích định tính các hợp chất thứ cấp trong lá cây A. ghaesembilla   

Cân 5 g lá A. ghaesembilla đã sấy khô, nghiền mịn và thêm vào nước với tỷ lệ 

60:1 (v/w) với thời gian trích ly 90 phút trong 70°C. Lọc lấy dịch trích ly, quá trình 

trích ly được lặp lại 2 lần trong cùng điều kiện. Cuối cùng, cả ba dịch chiết được 

kết hợp và sử dụng để phân tích định tính các thành phần hoạt tính sinh học, như 

trình bày trong bảng 1.  

Bảng 1. Định tính thành phần lá cây Antidesma ghaesembilla. 

Thành phần Phản ứng Quan sát 

Alkaloid [6] 2 ml dịch chiết + 3-4 giọt thuốc thử Wagner Màu đỏ nâu, kết tủa 

Coumarin [7] 2 ml dịch chiết + 3 ml NaOH (10%) Màu vàng 

Flavonoid [6] 1 ml dịch chiết + 1 ml NaOH (10%) Màu vàng, kết tủa 

Saponin và Terpenoid [8, 

9] 

2 ml dịch chiết + 2 ml chloroform + 3-4 giọt 

acid sulfuric đậm đặc (H2SO4) 
Màu vàng, nâu cam 

Phenolic và Tanin [10] 
2 ml dịch chiết + 2 ml H2O + 2-3 giọt FeCl3 

(5%) 
Màu nâu đen 
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2.4. Độ ẩm của lá  

Cân 1 g lá chòi mòi vào cân sấy ẩm (Sartorius MA150, Đức) ở 105°C, thiết bị 

tự ghi nhận % độ ẩm, phương pháp phân tích được lặp lại 3 lần [11].  

2.5. Khảo sát các yếu tố ảnh hưởng đến hàm lượng phenolic và flavonoid 

Các thí nghiệm được bố trí theo kiểu hoàn toàn ngẫu nhiên. Quá trình trích ly 

được thực hiện trong bình tam giác 250 ml đặt trên máy khuấy từ gia nhiệt (IKA C-

MAG HS7, Đức), tốc độ khuấy 200 vòng/phút, sử dụng dung môi nước cất. Khối 

lượng bột lá cố định là 2 g cho mỗi thí nghiệm. Sau khi trích ly, dịch chiết được lọc 

qua giấy lọc Whatman No. 1 và thu dịch trong để phân tích TPC và TFC. 

Trong mỗi thí nghiệm, chỉ thay đổi một yếu tố và cố định các yếu tố còn lại. 

Cụ thể: 

2.5.1. Ảnh hưởng của tỷ lệ dung môi/nguyên liệu 

Khảo sát tỷ lệ dung môi/nguyên liệu (v/w) ở các mức: 20/1, 40/1, 60/1, 80/1 

và 100/1. Cố định nhiệt độ ở 70°C và thời gian 90 phút. 

2.5.2. Ảnh hưởng của nhiệt độ trích ly  

Khảo sát nhiệt độ trích ly ở các mức: 50, 60, 70, 80 và 90°C. Sử dụng tỷ lệ 

dung môi/nguyên liệu thu được từ thí nghiệm 2.5.1 và cố định thời gian 90 phút. 

2.5.3. Ảnh hưởng của thời gian trích ly 

Khảo sát thời gian trích ly ở các mức: 30, 60, 90, 120 và 150 phút. Sử dụng tỷ 

lệ dung môi/nguyên liệu và nhiệt độ thu được từ các thí nghiệm 2.5.1 và 2.5.2. 

2.6. Xác định hàm lượng phenolic tổng 

Đường chuẩn axit gallic được xây dựng ở dải nồng độ 0-100 µg/ml. Phương 

trình đường chuẩn thu được là y=0,0813x+0,1659 (trong đó, x: nồng độ chất chuẩn 

(µg/ml), y: độ hấp thụ quang) với hệ số xác định R²=0,9847. Đường chuẩn được 
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xây dựng bằng cách sử dụng axit gallic làm chất chuẩn. Hàm lượng phenolic được 

xác định bằng phương pháp quang phổ UV-Vis (Gensys 20, Thermo Scientific, 

Hoa Kỳ), theo phương pháp của E.A. Ainsworth và cs (2007) [12] với một số sửa 

đổi.  

Cân chính xác 2 g bột lá khô cho mỗi thí nghiệm trích ly ở các điều kiện đã 

khảo sát (mục 2.5.1, 2.5.2 và 2.5.3). Sau khi trích ly, dịch chiết được lọc và pha 

loãng thích hợp (hệ số pha loãng D=10). Hút 1 ml dịch chiết đã pha loãng cho vào 

ống nghiệm, thêm 2 ml thuốc thử Folin-Ciocalteu, lắc đều, ủ trong tối 5 phút. Hút 

thêm 4 ml dung dịch Na2CO3 7,5% (v/w), lắc đều, định mức bằng nước cất lên 10 

ml, ủ tối ở nhiệt độ phòng trong 30 phút. Dung dịch được đo ở bước sóng 765 nm. 

Tổng hàm lượng phenolic được tính bằng công thức (1).  

TPC (mg GAE/g chất khô) = (C×V×D)/m                                    (1) 

trong đó: C là nồng độ tương đương axit gallic tính từ đường chuẩn (µg/ml); V là 

thể tích dịch chiết ban đầu đem trích ly (ml); D là hệ số pha loãng; m là khối lượng 

chất khô của mẫu đem trích ly (g).  

2.7. Xác định hàm lượng flavonoid tổng 

Đường chuẩn quercetin được xây dựng ở dải nồng độ 0-100 µg/ml. Phương 

trình đường chuẩn thu được là y=0,0033x+0,0243 (trong đó, x: nồng độ chất chuẩn 

(µg/ml), y: độ hấp thụ quang) với hệ số xác định R²=0,9823. Đường chuẩn được 

xây dựng bằng cách sử dụng quercetin (C15H10O7) làm chất chuẩn. Hàm lượng 

flavonoid được xác định bằng phương pháp quang phổ UV-Vis (Gensys 20, 

Thermo Scientific, Hoa Kỳ), theo phương pháp của E. Trinovani và cs (2025) với 

một số sửa đổi [13].   

Cân chính xác 2 g bột lá khô cho mỗi thí nghiệm trích ly ở các điều kiện đã 

khảo sát (mục 2.5.1, 2.5.2 và 2.5.3). Sau khi trích ly, dịch chiết được lọc và pha 
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loãng thích hợp (hệ số pha loãng D=10). Hút 1 ml dịch chiết đã pha loãng cho vào 

ống nghiệm, thêm 0,3 ml NaNO2 0,5%, lắc đều, ủ 5 phút. Hút thêm 0,3 ml dung 

dịch AlCl3 10% (v/w), lắc đều, để phản ứng 1 phút. Thêm 2 ml dung dịch NaOH 1 

M, định mức bằng nước cất lên 10 ml, ủ ở nhiệt độ phòng trong 15 phút. Dung dịch 

được đo ở bước sóng 415 nm. Tổng hàm lượng flavonoid được tính bằng công thức 

(2).  

TFC (mg QE/g chất khô)=(C×V×D)/m (2) 

trong đó, C là nồng độ tương đương quercetin tính từ đường chuẩn (µg/ml); V là 

thể tích dịch chiết ban đầu đem trích ly (ml); D là hệ số pha loãng; m là khối lượng 

chất khô của mẫu đem trích ly (g). 

2.8. Phân tích thống kê  

Tất cả các thí nghiệm được thực hiện với 3 lần lặp lại độc lập, kết quả được 

biểu thị dưới dạng giá trị trung bình±độ lệch chuẩn (SD). Sự khác biệt giữa các giá 

trị trung bình được đánh giá bằng phân tích phương sai một yếu tố (one-way 

ANOVA), tiếp theo là kiểm định hậu nghiệm Tukey’s honestly significant 

difference (HSD), với mức ý nghĩa thống kê được xác định tại p≤0,05. Phân tích 

thống kê được thực hiện bằng phần mềm Statgraphics Centurion XX (Statgraphics 

Technologies, Inc., Hoa Kỳ).  

3. Kết quả và bàn luận 

3.1. Xác định đặc tính nguyên liệu và định tính thành phần trong nguyên 

liệu 
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Bảng 2. Độ ẩm của lá chòi mòi trước và sau khi sấy. 

 Lá tươi Lá khô 

Độ ẩm (%) 75,04b±0,52 6,68a±0,33 

Số liệu được thể hiện dưới dạng giá trị trung bình±độ lệch chuẩn (mean±SD). Các chữ cái khác nhau thể 

hiện sự khác biệt có ý nghĩa thống kê ở mức độ tin cậy p≤0,05. 

Bảng 2 thể hiện lá chòi mòi tươi có hàm lượng ẩm tương đối cao, cho thấy 

nguyên liệu có khả năng bị hư hỏng nhanh và gặp hạn chế trong quá trình bảo quản 

sau thu hoạch. Đặc điểm này phù hợp với các đặc tính chung của nguyên liệu thực 

vật có hàm lượng ẩm cao [13]. Sau khi sấy ở 50°C trong 6 giờ, hàm lượng ẩm của 

lá chòi mòi giảm xuống còn 6,68%, chứng minh hiệu quả của quá trình sấy trong 

việc loại bỏ nước khỏi nguyên liệu. Hàm lượng ẩm thấp hơn có thể hạn chế các 

biến đổi bất lợi liên quan đến hoạt độ nước và sự phát triển của vi sinh vật, qua đó 

cải thiện khả năng bảo quản và tạo điều kiện thuận lợi cho việc lưu trữ nguyên liệu 

trước khi chế biến [1]. 

Bảng 3. Hàm lượng phenolic tổng (TPC) và flavonoid tổng (TFC) trong lá chòi 

mòi tươi và sau khi sấy.  

Thành phần Lá tươi Lá khô 

TPC (mg GAE/g CK) 1,66b±0,04 1,4a±0,02 

TFC (mg QE/g CK) 6,69b±0,33 5,27a±0,41 

Số liệu được thể hiện dưới dạng giá trị trung bình±độ lệch chuẩn (mean±SD). Các chữ cái khác nhau thể 

hiện sự khác biệt có ý nghĩa thống kê ở mức độ tin cậy p≤0,05. 

Kết quả trình bày trong bảng 3 cho thấy, lá tươi có hàm lượng TPC 

là 1,66±0,04 mg GAE/g CK và TFC là 6,69±0,33 mg QE/g CK. Sau khi sấy ở 50°C 

trong 6 giờ, hàm lượng TPC giảm xuống còn 1,4±0,02 mg GAE/g CK và TFC 
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giảm còn 5,27±0,41 mg QE/g CK (p≤0,05). Sự sụt giảm đáng kể này cho thấy, quá 

trình sấy đã làm mất đi một lượng đáng kể các hợp chất phenolic và flavonoid, có 

thể liên quan đến sự phân hủy hoặc biến đổi của các hợp chất nhạy cảm với nhiệt 

trong quá trình xử lý. Xu hướng này phù hợp với báo cáo trước đây, cho thấy quá 

trình gia nhiệt có thể làm giảm hàm lượng phenolic và flavonoid trong nguyên liệu 

thực vật [11]. Mặc dù quá trình sấy làm giảm một phần hàm lượng hợp chất hoạt 

tính (từ 1,66 xuống 1,4 mg GAE/g đối với TPC), nguyên liệu khô vẫn được lựa 

chọn cho các thí nghiệm tiếp theo nhờ hàm lượng ẩm thấp (6,68%), thuận lợi cho 

bảo quản và kiểm soát nguyên liệu trong quá trình trích ly. Do đó, kết quả này đặt 

ra yêu cầu tiếp theo là khảo sát điều kiện trích ly nhằm tăng cường khả năng thu hồi 

các hợp chất phenolic và flavonoid còn lại trong nguyên liệu sau khi sấy. 

Bảng 4 phân tích định tính dịch chiết lá chòi mòi, cho thấy sự hiện diện của 

nhiều nhóm hợp chất thứ cấp, bao gồm phenolic, flavonoid, saponin, alkaloid, 

terpenoid và tannin, trong khi coumarin chỉ được phát hiện ở mức thấp. Kết quả 

này phù hợp với các nghiên cứu trước đây, trong đó nhiều hợp chất thuộc nhóm 

phenolic, flavonoid, coumarin, lignan, tannin, alkaloid và terpenoid đã được phân 

lập từ các bộ phận khác nhau của chi Antidesma [14, 15]. Trong số các hợp chất 

này, một số dẫn xuất phenolic, flanovoid, tanin, steroid đã được báo cáo có hoạt 

tính sinh học đáng chú ý tiêu biểu nhất là khả năng chống viêm [16]. Sự hiện diện 

của các hợp chất này cho thấy tiềm năng sinh học của lá chòi mòi, đồng thời cung 

cấp cơ sở để tiếp tục định lượng các hợp chất phenolic và flavonoid trong các phân 

tích tiếp theo. 
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Bảng 4. Kết quả định tính các hợp chất trong dịch chiết từ lá cây Antidesma 

ghaesembilla. 

Hợp chất Kết quả 

Alkaloid ++ 

Coumarin + 

Flavonoid +++ 

Saponin và Terpenoid +++ 

Phenolic và tannin +++ 

(-) không có, (+) có ít, (++) trung bình, (+++) nhiều. 

3.2. Khảo sát tỷ lệ dung môi/nguyên liệu 

Kết quả ở bảng 5 cho thấy, hàm lượng TPC và TFC của dịch chiết thay đổi rõ 

rệt theo tỷ lệ dung môi/nguyên liệu, phản ánh mức độ hòa tan các hợp chất phụ 

thuộc vào lượng dung môi sử dụng.  

Bảng 5. Ảnh hưởng của tỷ lệ dung môi/nguyên liệu (v/w) đến hàm lượng 

phenolic tổng (TPC) và flavonoid tổng (TFC). 

Tỷ lệ dung môi/nguyên liệu (v/w) TPC (mg GAE/g CK) TFC (mg QE/g CK) 

20/1 0,48a±0,01 0,38a±0,03 

40/1 0,67b±0,01 0,46b±0,02 

60/1 0,82e±0,01 1,77e±0,05 

80/1 0,73d±0,01 1,53d±0,01 

100/1 0,69c±0,01 0,61c±0,02 

Số liệu được thể hiện dưới dạng giá trị trung bình±độ lệch chuẩn (mean±SD). Các chữ cái khác nhau thể 

hiện sự khác biệt có ý nghĩa thống kê ở mức độ tin cậy p≤0,05. 
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Cụ thể, khi tăng tỷ lệ dung môi/nguyên liệu từ 20/1 đến 60/1, hàm lượng TPC 

tăng từ 0,48±0,01 đến 0,82±0,01 mg GAE/g CK (tăng khoảng 1,6 lần), trong khi 

hàm lượng TFC tăng từ 0,38±0,03 đến 1,77±0,05 mg QE/g CK (tăng khoảng 4,7 

lần). Cả hai chỉ số đều đạt giá trị cao nhất tại tỷ lệ 60/1. 

Khi tiếp tục tăng tỷ lệ dung môi đến 80/1 và 100/1, hàm lượng TPC lần lượt 

giảm xuống còn 0,73±0,01 và 0,69±0,01 mg GAE/g CK; tương tự, hàm lượng TFC 

giảm xuống còn 1,53±0,01 và 0,61±0,02 mg QE/g CK. Sự suy giảm này có thể do 

khi vượt quá tỷ lệ, phần lớn các hợp chất dễ chiết đã được giải phóng và quá trình 

tiến gần đến trạng thái cân bằng, khiến lượng hoạt chất thu hồi không còn tăng 

tương ứng với lượng dung môi bổ sung [17]. Đồng thời, sự pha loãng dịch chiết ở 

tỷ lệ dung môi quá cao có thể góp phần làm giảm hàm lượng TPC và TFC đo được. 

Sự gia tăng TPC và TFC đến tỷ lệ 60/1 có thể liên quan đến sự cải thiện khả 

năng tiếp xúc giữa dung môi và nền nguyên liệu, qua đó thúc đẩy quá trình hòa tan 

và khuếch tán các hợp chất phenolic và flavonoid. Theo G. Ayele và cs (2025) [18], 

tỷ lệ dung môi cao hơn làm tăng lực thúc đẩy truyền khối trong giai đoạn đầu của 

quá trình chiết. Tuy nhiên, khi vượt quá tỷ lệ, phần lớn các hợp chất dễ chiết đã 

được giải phóng và quá trình tiến gần lại trạng thái cân bằng, khiến lượng hoạt chất 

thu hồi không còn tăng tương ứng với lượng dung môi bổ sung. Đồng thời, sự pha 

loãng dịch chiết ở tỷ lệ dung môi quá cao có thể góp phần làm giảm hàm lượng 

TPC và TFC đo được. Do đó, tỷ lệ 60/1 được xem là điều kiện phù hợp để cân bằng 

giữa khả năng thu hồi hợp chất hoạt tính và mức tiêu thụ dung môi.  

3.3. Khảo sát nhiệt độ trích ly 

Nhiệt độ đóng vai trò quan trọng trong quá trình chiết xuất, ảnh hưởng trực 

tiếp đến hiệu suất. Kết quả ở bảng 6 cho thấy, khi tăng nhiệt độ trích ly từ 50 đến 

70°C, hàm lượng TPC tăng từ 0,63±0,01 đến 1,68±0,02 mg GAE/g CK (tăng 
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khoảng 2,7 lần), trong khi hàm lượng TFC tăng từ 0,81±0,03 đến 1,68±0,01 mg 

QE/g CK (tăng khoảng 2,1 lần). Cả hai chỉ số đều đạt giá trị cao nhất tại 70°C. 

Bảng 6. Ảnh hưởng của nhiệt độ trích ly (°C) đến hàm lượng phenolic tổng 

(TPC) và flavonoid tổng (TFC). 

Nhiệt độ trích ly (°C) TPC (mg GAE/g CK) TFC (mg QE/g CK) 

50 0,63a±0,01 0,81b±0,03 

60 0,93b±0,01 0,23a±0,01 

70 1,68e±0,02 1,68e±0,01 

80 1,32d±0,01 0,42d±0,01 

90 1,28c±0,02 0,312c±0,01 

Số liệu được thể hiện dưới dạng giá trị trung bình±độ lệch chuẩn (mean±SD). Các chữ cái khác nhau thể 

hiện sự khác biệt có ý nghĩa thống kê ở mức độ tin cậy p≤0,05. 

Tuy nhiên, khi tiếp tục tăng nhiệt độ lên 80 và 90°C, hàm lượng TPC lần lượt 

giảm xuống còn 1,32±0,01 và 1,28±0,02 mg GAE/g CK; tương tự, hàm lượng TFC 

giảm xuống còn 0,42±0,01 và 0,31±0,01 mg QE/g CK. Sự suy giảm này có thể do 

các hợp chất phenolic và flavonoid bị oxy hóa, phân hủy hoặc biến đổi cấu trúc ở 

nhiệt độ quá cao, dẫn đến giảm hàm lượng thu hồi [19]. 

Sự gia tăng TPC và TFC khi nhiệt độ tăng có thể được giải thích bởi độ nhớt 

của dung môi giảm, đồng thời khả năng hòa tan, khuếch tán và truyền khối của các 

hợp chất phenolic và flavonoid được cải thiện, tạo điều kiện thuận lợi cho sự giải 

phóng các hợp chất từ mô thực vật vào dung môi. Quá trình gia nhiệt làm tăng 

phenolic tự do, phá vỡ ma trận tế bào và giải phóng phenolic dạng liên kết [20]. 

Tuy nhiên, khi nhiệt độ vượt quá mức, các hợp chất phenolic và flavonoid có thể bị 

oxy hóa, phân hủy hoặc biến đổi cấu trúc, dẫn đến giảm hàm lượng thu hồi [19]. Do 
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đó, 70oC được xác định là nhiệt độ trích ly, đảm bảo khả năng thu hồi TPC và TFC 

cao, đồng thời hạn chế sự phân hủy các hợp chất nhạy cảm với nhiệt.  

3.4. Khảo sát thời gian trích ly 

Kết quả ở bảng 7 cho thấy, hàm lượng TPC và TFC của dịch chiết thay đổi rõ 

rệt theo thời gian trích ly. Cụ thể, khi tăng thời gian từ 30 lên 60 phút, TPC tăng 

từ 0,02±0,01 đến 0,73±0,01 mg GAE/g CK (tăng 36,5 lần). Tương tự, TFC tăng 

từ 0,36±0,03 đến 0,73±0,01 mg QE/g CK (tăng khoảng 2 lần). Khi tiếp tục tăng 

thời gian lên 90 phút, TFC tiếp tục tăng và đạt giá trị cao nhất là 1,27±0,02 mg 

QE/g CK.  

Bảng 7. Ảnh hưởng của thời gian trích ly (phút) đến tổng hàm lượng phenolic 

tổng (TPC) và flavonoid tổng (TFC).  

Thời gian trích ly (phút) TPC (mg GAE/g CK) TFC (mg QE/g CK) 

30 0,02a±0,01 0,36a±0,03 

60 0,37d±0,02 0,73c±0,01 

90 0,73e±0,01 1,27e±0,02 

120 0,24c±0,01 1,13d±0,02 

150 0,23b±0,01 0,48b±0,08 

Số liệu được thể hiện dưới dạng giá trị trung bình±độ lệch chuẩn (mean±SD). Các chữ cái khác nhau thể 

hiện sự khác biệt có ý nghĩa thống kê ở mức độ tin cậy p≤0,05. 

Tuy nhiên, khi kéo dài thời gian trích ly lên 120 phút và 150 phút, hàm lượng 

TFC lần lượt giảm xuống còn 1,13±0,02 và 0,48±0,08 mg QE/g CK; TPC giảm 

xuống còn 0,24±0,01 và 0,23±0,01 mg GAE/g CK. Sự suy giảm này có thể do các 

hợp chất phenolic và flavonoid bị oxy hóa hoặc phân hủy do tiếp xúc kéo dài với 

nhiệt và oxy [21, 22]. 
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Ở giai đoạn đầu (30-60 phút), nồng độ lớn giữa nguyên liệu và dung môi thúc 

đẩy quá trình khuếch tán, làm TPC và TFC tăng nhanh. Tuy nhiên, khi thời gian 

tiếp tục tăng, nồng độ giảm và hệ thống tiến đến trạng thái cân bằng, đồng thời các 

hợp chất phenolic và flavonoid có thể bị oxy hóa hoặc phân hủy do tiếp xúc kéo dài 

với nhiệt và oxy [21, 23, 24]. Xu hướng TPC và TFC đạt cực đại tại thời điểm tốt 

nhất rồi giảm khi kéo dài thời gian chiết cũng được ghi nhận ở lá ô liu [24]. Do 

đó, 90 phút được xác định là thời gian chiết tốt nhất đối với lá chòi mòi, đảm bảo 

hiệu quả thu hồi polyphenol và flavonoid cao đồng thời hạn chế sự suy giảm.  

4. Kết luận 

Nghiên cứu đã xác định được điều kiện trích ly phù hợp để thu hồi hợp chất 

phenolic và flavonoid từ lá chòi mòi (Antidesma ghaesembilla). Quá trình sấy ở 

50°C trong 6 giờ giúp giảm độ ẩm nguyên liệu từ 75,04 (lá tươi) xuống còn 6,68% 

(lá khô). Từ kết quả của ba thí nghiệm đơn yếu tố, tỷ lệ dung môi/nguyên liệu 60:1 

(v/w), nhiệt độ 70°C và thời gian 90 phút cho hàm lượng TPC và TFC cao nhất 

trong phạm vi khảo sát, lần lượt đạt 0,82 mg GAE/g chất khô (từ thí nghiệm tỷ lệ 

dung môi) và 1,77 mg QE/g chất khô (từ thí nghiệm tỷ lệ dung môi). Nghiên cứu 

chưa thực hiện thí nghiệm xác nhận tại tổ hợp điều kiện này, do đó chưa thể khẳng 

định đây là tổ hợp tối ưu. Kết quả nghiên cứu cung cấp cơ sở khoa học cho việc 

khai thác lá chòi mòi như một nguồn nguyên liệu giàu hợp chất phenolic và 

flavonoid, đồng thời định hướng cho các nghiên cứu tiếp theo về định danh hợp 

chất và đánh giá hoạt tính sinh học của dịch chiết.  
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