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TÓM TẮT:

Nghiên cứu nhằm đánh giá sự ảnh hưởng quá trình trích ly đến hàm lượng polyphenol và 
flavonoid tổng số từ cần tây, cần ta, tỏi tươi thông qua các thí nghiệm khảo sát loại dung môi, nồng 
độ dung môi, tỷ lệ nguyên liệu/dung môi bằng phương pháp trích ly truyền thống để thu được hàm 
lượng TPC và TFC cao nhất. Kết quả nghiên cứu này cho thấy, điều kiện thích hợp cho quá trình 
trích ly của cần tây, cần ta là dung môi ethanol 70%; nhiệt độ chiết ở 70°C; thời gian trích 2 giờ. Kết 
quả khảo sát cho quá trình chiết từ tỏi tươi tương tự như cần tây và cần ta (về nồng độ dung môi, tỷ 
lệ nguyên liệu/dung môi), nhưng loại dung môi chiết thích hợp nhất là methanol 70%. Nhìn chung, 
hàm lượng TPC và TFC trong cần tây, cần ta cao hơn nhiều so với tỏi tươi.

Từ khóa: cần ta, cần tây, flavonoid, polyphenol, tỏi tươi, trích ly.

1. Đặt vấn đề
Polyphenol và flavonoid là những hợp chất tự 

nhiên rất phổ biến trong thực vật. Hiện nay, 
polyphenol được quan tâm nhiều, do chúng có đặc 
tính chống oxy hóa và khả năng kháng viêm mạnh, 
ứng dụng nhiều trong dược phẩm, cũng như thực 
phẩm [1,2]. Flavonoid xuất hiện diện rộng trong lá, 
hoa và quả dưới dạng glucoside. Mặc khác, còn là 
những sắc tô' trong thực vật có hoa màu xanh và 
trắng. Flavonoid tồn tại ở hầu hết các thực vật bậc 
cao và có nhiều trong các loại thực vật, trong đó có 
cần tây, cần ta, tỏi tươi. Flavonoid được quan tâm 
nghiên cứu bởi các hoạt tính sinh học của nó. 
Flavonoid có khả năng tạo phức với các ion kim 

loại, nên có tác dụng như những chất xúc tác ngăn 
cản các phản ứng oxy hóa, hoạt tính chống oxy hóa 
và chông viêm. Điều này mở ra một triển vọng về 
việc sản xuất thực phẩm chức năng chữa bệnh có 
hiệu quả [3-5].

Cần tây, cần ta và tỏi tươi được sử dụng rộng rãi 
trên khắp thế giới. Tại Việt Nam, những loại cây 
này được trồng phổ biến và toàn thân của cần tây, 
cần ta được ứng dụng để làm thuốc điều trị bệnh; 
rễ, củ và quả được chưng cât thành tinh dầu. Còn tỏi 
tươi được sử dụng như một loại gia vị trong chế biến 
món ăn. Theo nhiều nghiên cứu, trong cần tây, cần 
ta và tỏi tươi có chứa hàm lượng polyphenol và 
flavonoid tương đối cao [6], Nhưng việc nghiên 
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cứu, tách chiết nhóm polyphenol từ các nguồn 

nguyên liệu trên chưa được đề cập và nghiên cứu 
khai thác một cách đầy đủ. Do vậy, nghiên cứu này 
của chúng tôi tiến hành nhằm mục đích đánh giá 
ảnh hưởng của một số yếu tố trong quá trình trích ly 
để thu nhận polyphenol và flavonoid từ cần tây, cần 
ta, tỏi tươi. Nghiên cứu này góp phần cung cấp các 
thông tin cơ bản ban đầu cho các nghiên cứu sâu 
hơn về khai thác và đánh giá hoạt tính của các hợp 
chât này trong 3 loại nguyên liệu cần tây, cần ta và 
tỏi tươi. Thành công của việc thu nhận các hợp chất 
này đáp ứng nhu cầu sử dụng ngày càng cao các 
hợp chất tự nhiên có hoạt tính sinh học, mở ra 
hướng ứng dụng trong thực phẩm chức năng, mỹ 
phẩm và dược phẩm.

2. Vật liệu và phương pháp
2.1. Vật liệu nghiên cứu
2.1.1. Nguyên liệu
Cần ta dùng trong đề tài được thu mua ở xã 

Hoàng Lương (huyện Hiệp Hòa, tỉnh Bắc Giang); 
cần tây thu mua ở trang trại của Dalahouse (huyện 
Đơn Dương, tỉnh Lâm Đồng); tỏi tươi được thu mua 
huyện Kinh Môn, tỉnh Hải Dương, cả 3 nguyên liệu 
liệu đều được trồng theo tiêu chuẩn Vietgap. Tại 
phòng thí nghiệm, các nguyên liệu được rửa sạch, 
sau đó để ráo nước; riêng cần tây, cần ta đem cắt 
nhỏ, có độ dài 3 - 5 cm, xếp đều trên khay và sây ở 
nhiệt độ 60°C đến độ ẩm không quá 10%. Thời gian 
sấy trung bình để đạt độ ẩm này từ 10 - 12 giờ. Tiếp 
theo, nguyên liệu đã sấy được nghiền và sàng qua 
rây 0,5 mm. Cuối cùng, bột qua rây được định lượng 
và chứa trong các túi zip, hút chân không và bảo 
quản ở nhiệt độ 4 - 8°c. Riêng tỏi tươi sẽ được bóc 
vỏ, rửa sạch, để ráo, rồi bỏ vào cối xay tỏi xay 
nhuyễn, sau đó được đem trực tiếp làm thí nghiệm.

2.1.2. Hóa chất
Các hóa chát sử dụng như: ethanol, methanol, 

quercetin, acid gallic và các hóa chất thông thường 
phòng thí nghiệm. Các hóa chất đạt yêu cầu dùng 
trong phân tích.

2.2. Phương pháp nghiên cứu
2.2.1. Lựa chọn dung môi thích hợp
Nguyên liệu đã nghiền được cân chính xác l,0g 

(tính theo chát khô) cho vào bình tam giác, bổ sung 
với dung môi khảo sát (ethanol 70%; methanol 
70%; nước cất 2 lần) với tỷ lệ lg/20 mL, bịt kín 
miệng bình và cho vào bể ổn nhiệt với thời gian là 1 

giờ ở nhiệt độ 70°C. Sau đó, tiến hành ly tâm, pha 
loãng dịch chiết mẫu với dung môi trích ly trong 
bình định mức 100 mL. Đo quang phổ mẫu đã pha 
loãng trên máy UV-Vis tại vùng tử ngoại X = 510 
nm và X - 765 nm. Chỉ tiêu theo dõi là hàm lượng 
polyphenol và hàm lượng flavonoid thu được.

2.2.2. Lựa chọn nồng độ dung môi thích hợp
Nguyên liệu đã nghiền được cân chính xác l,0g 

(tính theo chất khô) cho vào bình tam giác, bổ sung 
dung môi (kết quả 2.2.1) với nồng độ dung môi 
khảo sát lần lượt là (60%, 70%, 80%, 90%), tỷ lệ 
nguyên liệu/ dung môi (NL/DM) lg/20 mL, bịt kín 
miệng bình và cho vào bể ổn nhiệt ở 70°C trích ly 
trong 1 giờ. Sau 1 giờ, tiến hành ly tâm, pha loãng 
dịch chiết mẫu với dung môi trích ly trong bình định 
mức 100 mL. Đo quang phổ mẫu đã pha loãng trên 
máy UV-Vis tại vùng tử ngoại X = 510 nm và X - 
765 nm. Chỉ tiêu theo dõi là hàm lượng polyphenol 
và hàm lượng flavonoid thu được.

2.2.3. Lựa chọn tỷ lệ (NL/DM) thích hợp
Nguyên liệu đã nghiền được cân chính xác 1,0g 

(tính theo chất khô) cho vào bình tam giác, bổ sung 
dung môi (kết quả thí nghiệm 2.2.1 và 2.2.2) với tỷ 
lệ NL/DM khảo sát là 1/10, 1/15, 1/20, 1/25 (w/v), 
bịt kín miệng bình và cho vào bể ổn nhiệt ở 70°C 
trích ly trong 1 giờ. Tiến hành ly tâm, sau đó pha 
loãng dịch chiết mẫu với dung môi trích ly trong 
bình định mức 100 mL. Đo quang phổ mẫu đã pha 
loãng trên máy UV-Vis tại vùng tử ngoại X = 510 
nm và X = 765 nm. Chỉ tiêu theo dõi là hàm lượng 
polyphenol và hàm lượng flavonoid thu được.

2.3. Phương pháp phân tích và xử lý số liệu
2.3.1. Xác định hàm lượng flavonoid tổng bằng 

phương pháp đo quang UV-Vis
Hàm lượng flavonoid toàn phần được xác định 

bằng phương pháp Aluminum chloride colorimetric 
(A1C13) [7, 8], có một số sửa đổi. Cho vào bình định 
mức 10 mL (đã chứa 4 mL nước cất) với 1 mL thể 
tích mẫu cần định lượng hoặc chất chuẩn quercetin. 
Thêm tiếp 0,3 mL NaNO2 5% vào lắc đều và sau 5 
phút, thêm 0,3 mL A1C13 10% vào lắc đều. Sau 6 
phút, thêm vào 2 mL NaOH 1 M và định mức đến 
vạch bằng nước cất. Sau đó, hỗn hợp được lắc đều 
và giữ ở nhiệt độ phòng trong 20 phút, rồi tiến hành 
so màu ở bước sóng 510 nm. Thí nghiệm được lặp 
lại 3 lần. Kết quả được tính theo đơn vị mg đương 
lượng Quercetin, tương đương mg QE/ gCK.
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2.3.2. Xác định hàm lượng polyphenol tổng bằng 
phương pháp đo quang UV-Vis

Hàm lượng polyphenol được xác định bằng 
phương pháp Tolin-Ciocaltcu [9], có một vài điều 
chỉnh. Cụ thể, hút 1 mL mẫu cần định lượng hoặc 
dung dịch acid gallic chuẩn vào bình định mức 10 
mL, lắc đều. Sau đó thêm tiếp 5 mL thuốc thử Folin 
- Ciocalteu 10%, lắc đều và để yên. Sau 5 phút, 
thêm tiếp 4 mL Naọco3 7,5%, lắc đều, để yên 
trong tối 1 giờ, sau đó đo độ hấp thu ở bước sóng 
765 nm. Thí nghiệm được lặp lại 3 lần. Kết quả 
được thể hiện qua số mg acid gallic tương đương 
(mgGAE/gCK).

3. Kết quả và thảo luận
3.1. Khảo sát loại dung tnôi
Khả năng trích ly các hợp chất ra khỏi nguyên 

liệu có tác động trực tiếp từ dung môi chiết. Theo 
các tài liệu tham khảo, các hợp chát như 
polyphenol và flavonoid có tính phân cực mạnh, do 
đó thông thường sử dụng các dung môi có độ phân 
cực mạnh như là methanol, ethanol hay nước làm 
dung môi chiết. (Hình 1)

Kết quả từ Hình 1 cho thấy, khi dùng loại dung 
môi ethanol đã cho hàm lượng flavonoid và 
polyphenol cao nhất trên 2 loại nguyên liệu cần tây 
và cần ta. Cụ thể, TFC và TPC ở cần tây lần lượt là: 
4,006 ± 0,013 mgQE/gCK và 79,352 ± 1,120 
mgGAE/gCK và ở cần ta là: 3,744 ± 0,328 
mgQE/gCK và 27,997 ± 0,906 mgGAE/gCK. So 
với các kết quả nghiên cứu của Chew và cộng sự về 
cỏ râu mèo hàm lượng TPC chỉ đạt 2,0034 mg 
GAE/gCK dược liệu khô mấp hơn rất nhiều so với 
cần tây và cần ta trong nghiên cứu này [10].

Khác với cần tây và cần ta, kết quả ở Hình 1 lại 
cho thấy, ở tỏi sử dụng dung môi methanol thu được 
kết quả cao hơn 2 loại dung môi còn lại, với 0,049 ± 
0,001 mgQE/gCK (TFC) và 2,819 ± 0,008 
mgGAE/gCK (TPC). Theo kết quả nghiên cứu của 
D. Ahmed và cộng sự, hàm lượng TPC và TFC 
được thu nhận từ dịch trích methanol của lá nguyệt 
xỉ đuôi (Adiantum Caudatum) lần lượt là 0,027 mg 
GAE/gCK và 0,013 mgQE/gCK. Kết quả này thâ'p 
hơn hàm lượng TPC và TFC được thu nhận từ dịch 
trích methanol của tỏi tươi trong khảo sát này [11],

3.2. Khảo sát nồng độ dung môi trích ly
Nồng độ dung môi ảnh hưởng đến khả năng thu 

nhận hàm lượng TFC và TPC, vì nồng độ dung môi 
khác nhau thì mức độ hòa tan của các hợp chất sẽ 
khác nhau. Do đó, khi sử dụng nước là dung môi có 
độ phân cực cao kết hợp với các dung môi hữu cơ 
khác, điển hình là ethanol hoặc methanol, góp phần 
tạo ra một độ phân cực vừa phải đảm bảo cho quá 
trình chiết xuất các hợp chất phenolic hiệu quả. 
Quá trình chiết xuất bằng dung môi methanol 70% 
ở tỏi tươi đạt giá trị TFC và TPC cao nhất là 0,067 ± 
0,001 mgQE/gCK và 2,52 ± 0,008 mgGAE/gCK.

Khác với tỏi, khi khảo sát ở 4 mức nồng độ khác 
nhau, nồng độ dung môi ethanol 70% có giá trị TFC 
và TPC cao nhất ở cần tây và cần ta. Cụ thể, ở cần 
tây là 4,070 ± 0,009 mgQE/gCK và 75,749 ±1,150 
mgGAE/gCK; còn ở cần ta là 4,077 ± 0,013 
mgQE/gCK và 29,203 ± 0,614 mgGAE/gCK (Hình 
2). Kết quả trong nghiên cứu này trên 2 loại nguyên 
liệu cần tây và cần ta cao hơn nhiều so với nghiên 
cứu của Cagalj về chiết xuất tảo nâu, hàm lượng 
TPC và TFC chỉ đạt 1,01 ± 0,03 mgGAE/gCK và

Hình 1. Ảnh hưởng của loại dung mõi đến hàm lượng flavonoid và polyphenol

Nguồn: Nhóm tác giả thực hiện
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2,21 ±0,11 mgQE/gCK [12], So với kết quả nghiên 
cứu của Xu và cộng sự, hàm lượng TPC của dịch 
trích đậu xanh là 1,34 mgGAE/gCK, kết quả này 
thấp hơn so với dịch trích tỏi tươi cùng sử dụng dung 
môi methanol 70% [13], Do đó, nồng độ dung môi 

mathanol 70% và ethanol 70% đưỢe chọn để tiến 

hành các thí nghiệm khảo sát tiếp theo. (Hình 2)

Dung môi đóng vai trò rất quan trọng trong quá 
trình trích ly thu nhận các hợp chất polyphenol và 
flavonoid; các tỷ lệ của nguyên liệu và hệ dung môi 
được khảo sát, kết quả được trình bày trong Hình 3.

Từ kết quả Hình 3, hàm lượng TFC và TPC thu 
được từ cả 3 loại nguyên liệu trên đều đạt hàm 
lượng cao nhất ở tỷ lệ 1/20 (w/v). Tuy nhiên, hàm 
lượng TPC được tách chiết từ cần tây đạt giá trị cao 
nhất (108,451 ± 1,150 mgGAE/gCK) so với cần ta 

và tỏi tươi; gấp 1,56 lần so với cần ta (69,256 ± 
2,823 mgGAE/gCK), gấp 20,22 lần so với tỏi tươi 
(5,363 ±0,017 mgGAE/gCK). Nhưng đối với giá trị 
TFC, cần ta lại cho hiệu quả trích ly cao nhất (9,987 

± 1,664 mgQE/gCK), gap 1,3 lần 80 vổi cần tây 

(7,070 i 0,017 mgQE/gCK), gấp 06,96 lần so với 
tỏitươi(°’1()3iWSS.

Cùng với tỷ lệ nguyên liệu so với dung môi là 
1/20 (w/v), Nguyễn Ngọc Quý và cộng sự đã thu 
nhận TFC và TPC từ rễ cây đinh lăng, với hàm 
lượng là 0,026 mgQE/gCK và 0,028 mgGAE/ gCK, 
kết quả này thấp trong nguyên liệu tỏi tươi [14], 
Ngoài ra, hàm lượng TPC và TFC trong cần tây và 
cần ta cao hơn nhiều so với kết quả nghiên cứu của 
Phạm Nhựt Trí về chiết suất TPC và TFC từ cây 
đẳng sâm (hàm lượng TPC và TFC chỉ đạt 2,5 
mgGAE/gCK và 1,9 mg QE/gCK) [15],

Hình 2. Sự ảnh hưởng của nồng độ dung mõi đến lượng flavonoid và polyphenol

Nguồn: Nhóm tác giả thực hiện

Hình 3. Sự ảnh hưởng của tỷ lệ nguyên liệu/dung môi đến 
lượng flavonoid và polyphenol

120 y aCầntây ■ cần ta «Tỏi

1/10 1/15 1/20 1/25

Tỳ lệ NL/DM

Nguồn: Nhóm tác giả thực hiện
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4. Kết luận
Nghiên cứu này sử dụng 2 loại dung môi là 

cthunol 70% đối với cần tây và cần ta; với 

methanol 70% đối Yới lội) đê’ trích ly lường TFC

yj ỊPC tronơ điều kiện nhiệt độ 70oC. Tỷ lệ 

dung môi/nguyên liệu thích hợp cioi veil ca ] 

nguyên liệu là 1/20 (w/v). Thời gian trích ly 2 giờ 
là thích hợp cho cả 3 đối tượng cần tây, cần ta và 
tỏi tươi. Kết quả thu nhận nhóm hợp chất 

polyphenol từ cần tây đạt giá trị cao nhát trong 
nhóm nguyên liệu đã khảo sát. Với giá thành rẻ, 
nguồn cung câp dồi dào, khả năng bảo quản lâu 

dài. quy trình đơn giản và tiết kiệm, cần tây là 

nguyền liệu mời lạ và thích hợp nhâì ởể tiến hành

mở ra các hướng nghiên cứu tiêp theo đê hướng 
đến thu nhận và ứng dụng những hợp chất này 
trong sản xuất công nghiệp ■
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EXAMINING SOME FACTORS AFFECTING THE EXTRACTION 
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ABSTRACT:
This study is to examine the impacts of some factors on the extraction process of total polyphenol 

and flavonoid content from A. graveolens, o. javanica, and A. sativum. In this study, experiments are 
conducted to investigate solvent type, solvent concentration, and material/ solvent ratio by using the 
traditional extraction method to obtain the highest TPC and TFC. This study’s results show that the 
suitable conditions for TPC and TFC extraction of A. graveolens and o. javanica are 70% ethanol, 
temperature at 70°C, and extraction time of 2 hours. For A. sativum, the extraction process conditions 
are similar to that of A. graveolens and A. sativum (in terms of solvent concentration, and material/ 
solvent ratio), but the suitable solvent is methanol. In general, the content of TPC and TFC in A. 
graveolens and o. javanica is much higher than that of A. sativum.

Keywords: Apium graveolens, fresh Allium sativum, flavonoid, Oenanthe javanica, polyphenol.
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