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Tóm tắt – Nghiên cứu được thực hiện
nhằm phân tích hợp chất có hoạt tính sinh
học và khả năng kháng oxy hóa của cao
chiết thân cây dây cóc. Kết quả nghiên
cứu là tiền đề cho quá trình sản xuất
các sản phẩm có khả năng hỗ trợ và
điều trị bệnh. Cao chiết thân cây dây cóc
được thực hiện theo phương pháp ngâm
dầm với các dung môi (nước, ethanol 80o,
methanol) và kết hợp với sóng siêu âm.
Khả năng kháng oxy hóa được tiến hành
bằng phương pháp DPPH và hàm lượng
phenolic, flavonoid, polysaccharide, tan-
nin được xác định bằng phương pháp
quang phổ. Kết quả cho thấy, độ ẩm của
thân cây dây cóc đạt 61,09% và hiệu
suất trích cao của thân cây dây cóc trong
khoảng 3,69% – 6,95%. Cao chiết của
thân cây dây cóc có sự hiện diện của các
hợp chất sinh học như alkaloid, saponin,
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flavonoid, steroid, tannin và phenol. Hàm
lượng phenolic, flavonoid, polysaccharide
và tannin của thân cây dây cóc lần lượt
là 318,91 mg gallic acid/g, 36,71 mg
quercetin/g cao khô, 10,38 mg GE/g cao
khô và 38,42 mg tannic acid/g cao khô.
Cao chiết thân cây dây cóc có khả năng
kháng oxy hóa bằng phương pháp DPPH
với giá trị IC50 của nước, ethanol 80o,
methanol lần lượt là 113,69 µg/mg, 89,12
µg/mg, 62,19 µg/mg. Nghiên cứu này cho
thấy, thân cây dây cóc chứa nhiều hoạt
chất có hoạt tính sinh học và có khả năng
kháng oxy hóa. Đây là nguồn nguyên liệu
tiềm năng cho các nghiên cứu và ứng
dụng.

Từ khóa: dây cóc, flavonoid, kháng
oxy hóa, phenolic, polysaccharide.

Abstract – The study was conducted to
analyze some of the bioactive compounds
and the antioxidant capacity of Tinospora
crispa stem extract. Tinospora crispa stem
extract is a prerequisite for the produc-
tion of products capable of supporting and
treating diseases. Tinospora crispa stem
extract is made by immersion method with
solvents (water, ethanol 80o and methanol)
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and combined with ultrasound. Antioxi-
dant activities were tested using DPPH
methods and phenolic, flavonoid, polysac-
charide, tannin content were determined
by the spectrophotometer method. The re-
sults showed that the moisture content
was 61.09% and high extraction efficiency
of Tinospora crispa stem were between
3.69% and 6.95% respectively. The ex-
tract of Tinospora crispa stem contains
the presence of biological compounds
such as alkaloids, flavonoids, saponin,
steroids, tannins and phenols. The phe-
nolic, flavonoid, polysaccharide and tan-
nin content of Tinospora crispa stem were
318.91 mg gallic acid/g dry; 36.71 mg
quercetin/g dry; 10.38 mg GE/g dry and
38.42 mg tannic acid/g dry respectively.
Tinospora crispa stem has antioxidant
ability by DPPH method with IC50 value
of water, ethanol 80o and methanol 113.69
µg/mg; 89.12 µg/mg; 62.19 µg/mg, re-
spectively. Thus, the Tinospora crispa
stem extract had bioactive compounds and
antioxidant activities, is a potential source
of raw materials for research and applica-
tions.

Keywords: antioxidant, flavonoid, phe-
nolic, polysaccharide, Tinospora crispa.

I. ĐẶT VẤN ĐỀ

Cây thảo dược đã được sử dụng như một
nguồn dược liệu trong hỗ trợ, điều trị bệnh
và được truyền từ thế hệ này sang thế hệ
khác. Các sản phẩm tự nhiên có trong cây
thuốc đã được sử dụng làm nguồn dược
liệu trong y học cổ truyền. Một số cây thảo
dược đã được chứng minh là có hiệu quả
trong hỗ trợ và điều trị bệnh theo phương
pháp khoa học [1]. Trong những năm gần
đây, việc sử dụng các chất chống oxy hóa

có nguồn gốc tự nhiên đã được quan tâm
nghiên cứu do các chất chống oxy hóa tổng
hợp không còn an toàn [2]. Chất chống
oxy hóa đóng một vai trò quan trọng trong
việc bảo vệ tế bào chống lại những tổn
thương bởi phản ứng oxy hóa và làm giảm
tác dụng phụ của các gốc tự do đối với
các chức năng sinh lí bình thường ở người.
Các hợp chất phenolic là các chất chống
oxy hóa, có thể hoạt động như chất khử
gốc tự do và khả năng khử làm giảm nhóm
hydroxyl [3]. Hoạt động chống oxy hóa
của phenolic chủ yếu là do tính oxy hóa
khử và cho phép chúng hoạt động như các
chất khử, chất khử hydro và chất khử oxy
nhóm đơn. Dây cóc (Tinospora crispa) là
dây leo bằng thân quấn, dài tới 6 – 7 m
và được sử dụng để hỗ trợ và điều trị bệnh
theo kinh nghiệm dân gian. Thân dây cóc
được sử dụng để điều trị các bệnh khác
nhau như tiểu đường, tăng huyết áp, kích
thích sự thèm ăn và được xem như một
chất chống kí sinh trùng ở cả người và
động vật nuôi [4]. Dây cóc được người dân
sử dụng theo kinh nghiệm dân gian từ rất
lâu. Tuy nhiên, việc nghiên cứu và công
bố xác định về các hoạt chất có hoạt tính
sinh học cũng như khả năng kháng oxy
hóa của thân dây cóc chưa được quan tâm
rộng rãi. Vì vậy, nghiên cứu được thực hiện
nhằm: (i) phân tích hàm lượng phenolic,
flavonoid, polysaccharide, tannin; (ii) khả
năng kháng oxy hóa của cao chiết thân dây
cóc và (iii) góp phần tạo nguồn nguyên
liệu cho quá trình sản xuất các sản phẩm
có khả năng hỗ trợ và điều trị bệnh.

II. TỔNG QUAN NGHIÊN CỨU

Chất kháng oxy hoá là chất giúp ngăn
chặn các phản ứng oxy hoá của các gốc tự
do xảy ra trong tế bào. Gốc tự do là nguyên
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nhân gây ra các bệnh như tiểu đường, đục
thuỷ tinh thể, Alzheimer, các bệnh về tim
mạch và ung thư [5]. Chất kháng oxy hoá
được tổng hợp từ hai nguồn: nhân tạo và
tự nhiên. Các chất kháng oxy hoá nhân tạo
như BHA và BHT thường được sử dụng
trong công nghiệp thực phẩm và mĩ phẩm.
Tuy nhiên, các chất này sẽ gây ra tác dụng
phụ nếu sử dụng trong thời gian dài. Do
đó, người ta đang hướng tới sử dụng các
chất kháng oxy hoá có nguồn gốc tự nhiên
không có tác dụng phụ để thay thế các chất
tổng hợp. Chất kháng oxy hoá tự nhiên
được tìm thấy ở thực vật, động vật, tảo.

III. VẬT LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP

NGHIÊN CỨU

A. Vật liệu nghiên cứu

Mẫu thân dây cóc được tiến hành thu
thập tại nhà lưới của Trung tâm Công
nghệ Sinh học tỉnh An Giang. Hóa chất
và thiết bị gồm máy đo quang phổ (Hu-
man, Hàn Quốc), máy đông khô (Christ,
Đức), máy cô quay chân không (Eyala,
Nhật Bản), quercetin, gallic acid, glucose
(Sigma, Mỹ), hóa chất và thiết bị cần thiết
khác.

B. Phương pháp nghiên cứu

1) Phương pháp tạo cao chiết thân dây
cóc: Thân dây cóc tươi thu về từ nhà lưới
được rửa sạch và đông khô bằng máy đông
khô chân không. Sau đó, mẫu thân dây cóc
được nghiền thành bột mịn, 200 g bột thân
dây cóc được ngâm dầm với các loại dung
môi khác nhau (ethanol 80o, methanol và
nước) với tỉ lệ dung môi và nguyên liệu 1
: 10 (w/v), đánh sóng siêu âm ở nhiệt độ
50oC trong 12 giờ và để yên trong tối 36
giờ. Sau 72 giờ, hỗn hợp được tiến hành

lọc và li tâm với tốc độ 5.000 vòng/phút
trong 20 phút, thu phần dịch và bỏ phần
cặn. Phần dịch được tiến hành cô quay
chân không để đuổi dung môi bằng máy
cô quay chân không ở nhiệt độ 50oC, đông
khô bằng máy đông khô thu cao khô và
bảo quản ở nhiệt độ -20oC, sau đó tiến
hành thí nghiệm.

2) Định tính một số hợp chất sinh học
có trong cao chiết thân dây cóc: Tiến
hành xác định một số hợp chất trong cao
chiết thân dây cóc theo Yadav [6] như
alkaloid, flavonoid, steroid, saponin, ter-
penoid, tanin và phenol.

3) Phân tích hàm lượng flavonoid tổng
của cao chiết thân dây cóc: Hàm lượng
flavonoid tổng được tiến hành theo mô tả
của Pieme [7]: lấy 10 mg quercetin hòa
tan trong 1 mL ethanol 80%, sau đó pha
loãng ra các nồng độ 25 – 400 µg/mL.
Hút 0,1 mL quercetin, thêm vào 0,3 mL
nước cất, 0,03 mL NaNO2 5%. Ủ 05 phút
ở 25oC, thêm 0,03 mL AlCl3 10%. Ủ thêm
05 phút, sau đó cho thêm 0,2 mL NaOH 1
mM. Thêm nước cất để tổng thể tích là 1
mL. Đo ở bước sóng 510 nm. Tiến hành
tương tự với cao chiết thân dây cóc. Hàm
lượng flavonoid tổng được xác định theo
công thức: C = c∗V/m

C: hàm lượng flavonoid tổng (mg
quercetin/g chiết xuất), c: giá trị x từ
đường chuẩn với quercetin (mg/mL), V:
thể tích dịch chiết (mL), m: khối lượng cao
chiết có trong V (g).

4) Phân tích hàm lượng phenolic tổng
của cao chiết thân dây cóc: Hàm lượng
phenolic tổng được xác định theo mô tả
của Yadav and Agarwala [8]: chuẩn bị
dung dịch gallic acid chuẩn (nồng độ 0 –
100 µg/mL). Lần lượt cho 1 mL dung dịch
gallic acid vào 2,5 mL thuốc thử Folin-
Ciocalteu 10% và để phản ứng trong 05
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phút; sau đó, thêm tiếp vào 2 mL dung
dịch Na2CO3 2%. Sau 45 phút phản ứng ở
nhiệt độ phòng, độ hấp thụ được xác định
bằng máy đo quang phổ ở bước sóng 765
nm. Tương tự, các mẫu cao chiết được thực
hiện tương tự. Hàm lượng phenolic tổng
được tính theo công thức: P = a×V/m

P: hàm lượng phenolic tổng (mg gallic
acid/g cao chiết), a: giá trị x từ đường
chuẩn với gallic acid (µg/mL), V: thể tích
dung dịch cao chiết (mL), m: khối lượng
cao chiết có trong thể tích V (g).

5) Phân tích hàm lượng polysaccharide
tổng của cao chiết thân dây cóc: Hàm
lượng polysachcharide của cao chiết thân
dây cóc được xác định dựa theo Dubois
[9]. Hàm lượng polysaccharide được tính
toán dựa trên đường chuẩn glucose. Sử
dụng glucose làm chất chuẩn đối chiếu
(0, 0,2, 0,4, 0,6 và 0,8 mg/mL). Phản ứng
được tiến hành bằng cách cho 1 mL dung
dịch glucose thêm 5 mL dung phenol 5%.
Sau đó, thêm vào hỗn hợp 5 mL dung dịch
H2SO4 đậm đặc, phản ứng trong 10 phút
và tiến hành đo độ hấp thu ở bước sóng λ

= 490 nm. Tiến hành tương tự đối với mẫu
cao chiết thân dây cóc.

C. Phân tích hàm lượng tannin của cao

chiết thân dây cóc

Hàm lượng tannin của cao chiết thân
dây cóc được xác định dựa theo phương
pháp của Kavitha and Indira [10] và có
sự hiệu chỉnh. Sử dụng tannic acid làm
chất chuẩn đối chiếu (0, 20, 40, 60, 80
và 100 µg/mL). Phản ứng được tiến hành
bằng cách cho 0,1 mL dung dịch tannic
acid bổ sung thêm 7,5 mL nước cất và 0,5
mL thuốc thử Folin-Ciocalteu, thêm 1 mL
dung dịch Na2CO3 35% và bổ sung thêm
nước cất đủ 10 mL, để phản ứng ở nhiệt

độ phòng trong 30 phút. Tiến hành đo độ
hấp thu ở bước sóng λ = 700 nm. Hàm
lượng tannin được tính theo công thức:
P = a×V/m

P: hàm lượng phenolic tổng (mg tannic
acid acid/g cao chiết), a: giá trị x từ đường
chuẩn với tannic acid (µg/mL).

V: thể tích dung dịch cao chiết (mL); m:
khối lượng cao chiết có trong thể tích V
(g).

1) Phân tích khả năng kháng oxy hóa
bằng phương pháp DPPH: Phương pháp
khảo sát khả năng ức chế gốc tự do DPPH
của cao chiết thân dây cóc được thực hiện
theo phương pháp của Shekhar and Anju
[11] và được hiệu chỉnh như sau: 1 mL
cao chiết ở các nồng độ khác nhau phản
ứng với 1 mL dung dịch DPPH 0,1 M.
Hỗn hợp phản ứng trong điều kiện nhiệt
độ phòng trong 30 phút và trong điều kiện
tối để tránh hiện tượng oxy hoá. Sau đó,
hỗn hợp được đo độ hấp thụ quang phổ
ở bước sóng λ = 517 nm. Khả năng ức
chế gốc tự do DPPH của cao chiết thân
dây cóc được xác định theo công thức sau:
AA% = (Ao −A1/Ao)×100

Trong đó, AA%: phần trăm ức chế gốc
tự do DPPH.

Ao: độ hấp thụ quang phổ của mẫu đối
chứng, A1: độ hấp thụ quang phổ của mẫu
cao chiết. Vitamin C là chất chuẩn được
thực hiện tương tự mẫu cao chiết.

D. Phương pháp thống kê

Các số liệu được xử lí bằng phần mềm
Excel và phần mềm Statghraphics 16.0.
Kiểm tra sự khác biệt giữa các giá trị trung
bình theo phép thử Duncan và LSD.
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IV. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN

A. Phương pháp tạo cao chiết thân dây

cóc

Để đánh giá hiệu quả của phương pháp
trích cao trích, thông thường chúng ta dựa
trên hiệu suất trích cao. Hiệu suất trích cao
phản ánh sự tối ưu của việc kết hợp các
điều kiện khác nhau trong phương pháp li
trích. Quy trình trích cao chiết thân dây
cóc được thực hiện với nguyên liệu ban
đầu là 200 gram (khô). Độ ẩm của thân
dây cóc là 61,09% (Bảng 1). Hiệu suất
trích li của cao chiết có sự khác biệt giữa
các dung môi sử dụng nghiên cứu. Hiệu
suất chiết cao nước đạt 3,95%. Trong khi
đó, hiệu suất chiết cao ethanol, methanol
đạt 5,88% và 6,95%. Quá trình tạo cao
chiết từ các loại dung môi khác nhau cho
hiệu suất trích li khác nhau là do dung
môi ethanol 80% được sử dụng cho quá
trình li trích, nguyên nhân là nếu sử dụng
nước làm loại dung môi để li trích thì mẫu
trích nhiễm nhiều tạp chất như các acid
hữu cơ, đường và protein tan trong nước
ảnh hưởng tới quá trình định tính hay định
lượng các hợp chất thiên nhiên. Ngoài ra,
nếu sử dụng cồn tuyệt đối sẽ giảm hiệu
suất chiết cao do ethanol khó thấm vào
mẫu. Vì vậy, việc sử dụng ethanol 80%
làm dung môi sẽ tạo một môi trường tối
ưu cho việc li trích, tăng sự tiếp xúc mẫu
và dung môi, tăng hiệu suất trích li và bảo
quản mẫu khỏi các vi sinh vật [12]. Trong
khi đó, dung môi methanol là dung môi có
khả năng hòa tan nhiều hoạt chất có hoạt
tính sinh học và được sử dụng nhiều trong
quá trình li trích các hợp chất có hoạt tính
sinh học từ thực vật nên hiệu suất trích cao
đạt cao nhất.

Bảng 1: Kết quả phân tích

độ ẩm, hiệu suất trích cao của thân dây cóc

B. Định tính một số hợp chất sinh học có

trong cao chiết thân dây cóc

Kết quả định tính của cao chiết thân
dây cóc bằng phương pháp hóa học cho
thấy, cao chiết thân dây cóc có chứa các
hợp chất như alkaloid, flavonoid, saponin,
steroid, terpenoid, tannin và phenol (Bảng
2). Kết quả tương tự nghiên cứu của
Sensen [13], Harwoko and Warsinah [14].
Cả hai công trình này đều cho rằng, dịch
trích thân dây cóc có chứa các hợp chất có
hoạt tính sinh học như alkaloid, flavonoid,
saponin, steroid, terpenoid, tannin và phe-
nol.

Bảng 2: Kết quả phân tích định tính các

hợp chất sinh học trong cao chiết

thân dây cóc

(Ghi chú: "++": dương tính; "-": âm tính)
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C. Phân tích hàm lượng phenolic tổng của

cao chiết thân dây cóc

Những hợp chất phenolic là một trong
những nhóm lớn, chúng có tác dụng chống
ung thư, kháng viêm, kháng khuẩn, kháng
oxy hóa, bảo vệ tim mạch; đồng thời,
nó giúp tiêu thụ tốt thức ăn [15]. Hàm
lượng phenolic tổng được phân tích bằng
phương pháp quang phổ và đường chuẩn y
= 0,0049x + 0,0127 với hệ số R2 = 0,9985
(Hình 1a). Hàm lượng phenolic tổng có
sự khác biệt giữa các loại dung môi khi
trích li tạo cao chiết thân dây cóc (Bảng
3). Hàm lượng phenolic thể hiện thấp nhất
ở cao chiết thân dây cóc bằng nước và hàm
lượng phenolic đạt 183,17 mg gallic acid/g
cao chiết, kế đến, hàm lượng phenolic ở
cao chiết thân dây cóc bằng ethanol và
hàm lượng phenolic đạt 283,21 mg gallic
acid/g cao chiết và cao nhất hàm lượng
phenolic thể hiện ở cao chiết thân dây
cóc bằng methanol và hàm lượng pheno-
lic đạt 318,91 mg gallic acid/g cao chiết
(Bảng 3). Kết quả nghiên cứu cho thấy,
cao chiết thân dây cóc bằng methanol cho
hàm lượng phenolic đạt cao nhất bởi vì
methanol là dung môi thích hợp nhất trong
việc chiết xuất các hợp chất phenolic do
khả năng ức chế phản ứng của enzyme
polyphenol oxyase gây ra quá trình oxy
hóa phenolic và dễ dàng bay hơi hơn so
với nước [16].

Kết quả nghiên cứu cao hơn nghiên cứu
của Heida [17]. Heida [17] cho rằng, hàm
lượng phenolic ở cao chiết thân dây cóc đạt
cao nhất với hàm lượng 64,67 mg gallic
acid/g cao chiết khi tiến hành trích li bằng
dung môi methanol của thân dây cóc được
thu thập ở Malaysia. Sự khác biệt về hàm
lượng phenolic so với nghiên cứu Heida
[17] có thể là do sự khác nhau về nguồn

gốc cây trồng và phương pháp trích li có
sự hỗ trợ của sóng siêu âm.

D. Phân tích hàm lượng flavonoid tổng

của cao chiết thân dây cóc

Flavonoid là chất có cấu tạo với khung
stilben và khung flavonoid. Flavonoid
được biết là chất có tác dụng hạ đường
huyết và phục hồi tế bào β của tuyến tụy,
chống viêm, kháng khuẩn, kháng virus,
chống dị ứng, các bệnh thoái hóa thần
kinh, kháng oxy hóa. Các hợp chất thực
vật thuộc nhóm flavonoid có trong cây
có khả năng kháng viêm cũng như kháng
oxy hóa tốt [18]. Hàm lượng flavonoid
tổng được phân tích bằng phương pháp
quang phổ và đường chuẩn y = 0,0054x
+ 0,0185 với hệ số R2 = 0,9992 (Hình 2a).
Hàm lượng flavonoid tổng của cao chiết
thân dây cóc từ các dung môi khác nhau
cho hàm lượng khác nhau (Bảng 3). Cụ
thể, hàm lượng flavonoid tổng thể hiện
cao nhất ở cao chiết thân dây cóc bằng
methanol và hàm lượng flavonoid tổng đạt
36,71 mg quercetin/g cao chiết; kế đến,
cao chiết thân dây cóc bằng ethanol và
hàm lượng flavonoid tổng đạt 26,89 mg
quercetin/g cao chiết và thấp nhất, cao
chiết thân dây cóc bằng nước và hàm lượng
flavonoid tổng đạt 13,91 mg quercetin/g
cao chiết. Kết quả nghiên cứu thấp hơn
nghiên cứu của Zulkhairi [19]. Zulkhairi
[19] cho rằng, cao chiết nước của thân dây
cóc thu thập tại Malaysia có hàm lượng
flavonoid tổng đạt 29 mg quercetin/g cao
chiết. Các hợp chất phenolic và polyphe-
nolic tạo thành lớp chính của các chất
chống oxy hóa tự nhiên có trong thực vật,
thực phẩm và đồ uống. Các kết quả nghiên
cứu đã chỉ ra mối tương quan giữa tổng
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Hình 1: Đường chuẩn gallic acid (a) và đường chuẩn tannin acid (b)

Bảng 3: Kết quả phân tích hàm lượng

phenolic tổng, flavonoid tổng,

polysaccharide và tannin tổng

của cao chiết thân dây cóc

(Ghi chú: Kết quả ± với độ lệch chuẩn

của từng giá trị. Các mẫu tự theo sau các

giá trị trong cùng một hàng khác nhau thì

khác biệt có ý nghĩa thống kê ở mức 5%.)

hàm lượng phenol và hoạt tính chống oxy
hóa của nguyên liệu thực vật [20].

E. Phân tích hàm lượng polysaccharide

tổng của cao chiết thân dây cóc

Những nhóm hợp chất polysaccharide
có tác dụng chống ung thư, giảm đường
trong máu, ngăn ngừa thoái hóa tế bào,
thiết lập hệ thống miễn dịch, giải độc cơ
thể [21]. Hàm lượng polysaccharide tổng
được phân tích bằng phương pháp quang

phổ và đường chuẩn y = 1,0415x + 0,0068
với hệ số R2 = 0,989 (Hình 2b). Hàm
lượng polysaccharide tổng của cao chiết
thân dây cóc từ các dung môi khác nhau
cho hàm lượng khác nhau (Bảng 3). Cụ
thể, hàm lượng polysaccharide tổng thể
hiện cao nhất ở cao chiết thân dây cóc
bằng methanol và hàm lượng polysaccha-
ride tổng đạt 10,38 mg GE/g cao chiết, kế
đến, cao chiết thân dây cóc bằng ethanol
và hàm lượng polysaccharide tổng đạt 7,61
mg GE/g cao chiết và thấp nhất, cao chiết
thân dây cóc bằng nước và hàm lượng
polysaccharide tổng đạt 3,95 mg GE/g cao
chiết.

F. Phân tích hàm lượng tannin của cao

chiết thân dây cóc

Tannin: đặc trưng bởi vị đắng và chát, do
đó, những dịch chiết từ cây có tannin luôn
có vị không dễ chịu này. Ngoài ra, hợp
chất tannin có khả năng kháng E. coli và
những vi khuẩn Gram dương gây hại trong
đường tiêu hóa. Đây là một đặc tính nổi
bật của tannin. Tannin có nhiều đặc tính
sinh học cao như hiệu quả chống oxy hóa,
kháng khuẩn, kháng virus, chống gây đột
biến, chống đái tháo đường và có vai trò
quan trọng trong việc ngăn ngừa bệnh mãn
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Hình 2: Đường chuẩn quercetin (a) và đường chuẩn glucose (b)

tính [22]. Hàm lượng tannin tổng được
phân tích bằng phương pháp quang phổ
và đường chuẩn y = 0,0128x + 0,0122 với
hệ số R2 = 0,9899 (Hình 1b). Hàm lượng
tannin tổng có sự khác biệt giữa các loại
dung môi khi tiến hành trích li tạo cao
chiết thân dây cóc (Bảng 3). Hàm lượng
tannin thể hiện thấp nhất ở cao chiết thân
dây cóc bằng nước và hàm lượng tannin
đạt 18,50 mg tannic acid/g cao khô; kế
đến, hàm lượng tannin ở cao chiết thân
dây cóc bằng ethanol và hàm lượng tannin
đạt 29,05 mg tannic acid/g cao khô và cao
nhất hàm lượng tannin thể hiện ở cao chiết
thân dây cóc bằng methanol và hàm lượng
tannin đạt 28,42 mg g tannic acid/g cao
khô.

G. Phân tích khả năng kháng oxy hóa của

cao chiết thân dây cóc

DPPH là một gốc tự do có chứa nguyên
tử nitrogen bền ở trung tâm. Vì vậy, nó
có thể nhận electron hay gốc hydrogen để
hình thành một phân tử nghịch từ bền. Hợp
chất có hoạt động kháng oxy hoá càng
mạnh khi khả năng cho hydrogen càng
cao. Gốc DPPH phản ứng với các chất khử
phù hợp và nhận electron. Từ đó, màu của
dung dịch DPPH bị mất dần từ tím sang

vàng phụ thuộc vào số electron nhận được
[23].

Vitamin C được sử dụng như chất chuẩn
vì vitamin C là một chất kháng oxy hóa
mạnh, có khả năng loại bỏ các gốc tự do
cao. Hiệu quả khử gốc tự do của vitamin
C được thực hiện ở các nồng độ khác nhau
(0 – 0,1 µg/mL). Phần trăm khử gốc tự do
của vitamin C đạt cao nhất ở nồng độ 100
µg/mL, đạt hiệu quả 85,27%. Kế đến là
nồng độ 80 µg/mL với hiệu suất 71,15%
và thấp nhất là nồng độ 20 µg/mL, phần
trăm khử gốc tự do là 23,28% (Bảng 4).
Tiến hành vẽ đường biểu diễn thể hiện của
phần trăm ức chế gốc tự do, phương trình
đường chuẩn y = 0,8383x + 3,2718; suy ra
giá trị IC50 của vitamin C là 55,73 µg/mL.
Hiệu quả khử gốc tự do của cao chiết nước
thân dây cóc được thực hiện ở các nồng
độ khác nhau (0 – 300 µg/mL). Phần trăm
khử gốc tự do của cao chiết nước đạt cao
nhất ở nồng độ 300 µg/mL, đạt hiệu quả
86,26%. Kế đến là nồng độ 250 µg/mL
với hiệu suất 78,25% và thấp nhất là nồng
độ 50 µg/mL, phần trăm khử gốc tự do
là 29,76% (Bảng 5). Tiến hành vẽ đường
biểu diễn thể hiện của phần trăm ức chế
gốc tự do và phương trình đường chuẩn y
= 0,2831x+17,815 và có R2 = 0,9784; suy
ra, giá trị IC50 của cao chiết nước thân dây
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Bảng 4: Hiệu quả kháng oxy hóa bằng

phương pháp DPPH của vitamin C

(Ghi chú: Nếu các mẫu tự theo sau các

giá trị trong cùng một cột khác nhau thì

khác biệt có ý nghĩa thống kê ở mức 5%.)

cóc là 113,69 µg/m L.
Trong khi đó, hiệu quả khử gốc tự do

của cao chiết ethanol thân dây cóc được
thực hiện ở các nồng độ khác nhau (0 –
300 µg/mL). Phần trăm khử gốc tự do
của cao chiết ethanol đạt cao nhất ở nồng
độ 300 µg/mL, đạt hiệu quả 94,19%. Kế
đến là nồng độ 250 µg/mL với hiệu suất
84,07% và thấp nhất là nồng độ 50 µg/mL,
phần trăm khử gốc tự do là 37,59% (Bảng
5). Tiến hành vẽ đường biểu diễn thể hiện
của phần trăm ức chế gốc tự do và phương
trình đường chuẩn y = 0,2506x + 27,675
và có R2 = 0,9707; suy ra, giá trị IC50
của cao chiết ethanol thân dây cóc là 89,12
µg/mL. Cuối cùng, hiệu quả khử gốc tự do
của cao chiết methanol thân dây cóc được
thực hiện ở các nồng độ khác nhau (0 –
300 µg/mL). Phần trăm khử gốc tự do của
cao chiết methanol đạt cao nhất ở nồng
độ 300 µg/mL, đạt hiệu quả 98,99%. Kế
đến là nồng độ 250 µg/mL với hiệu suất
88,71% và thấp nhất là nồng độ 50 µg/mL,

Bảng 5: Hiệu quả kháng oxy hóa bằng

phương pháp DPPH cao chiết thân dây cóc

(Ghi chú: Nếu các mẫu tự theo sau các

giá trị trong cùng một cột khác nhau thì

khác biệt có ý nghĩa thống kê ở mức 5%.)

phần trăm khử gốc tự do là 43,19% (Bảng
5). Tiến hành vẽ đường biểu diễn thể hiện
của phần trăm ức chế gốc tự do và phương
trình đường chuẩn y = 0,2128x + 36,765
và có R2 = 0,9806; suy ra, giá trị IC50
của cao chiết ethanol thân dây cóc là 62,19
µg/mL.

Giá trị IC50 mà tại đó ức chế 50% gốc
tự do DPPH của cao chiết thân dây cóc
và vitamin C được xác định và trình bày
trong Bảng 6. Giá trị IC50 của cao chiết
thân dây cóc cao hơn 2,04, 1,60 và 1,12
lần so với giá trị IC50 của vitamin C, điều
này có thể lí giải rằng vitamin C là sản
phẩm thương mại có độ tinh sạch cao,
trong khi cao chiết thân dây cóc đã qua
quá trình lọc nhưng vẫn còn chứa nhiều tạp
chất trong quá trình li trích nên hiệu quả
thấp hơn. Kết quả nghiên cứu này thấp hơn
nghiên cứu của Zulkhairi [20]. Zulkhairi
[20] cho rằng, cao chiết nước của thân
dây cóc thu thập tại Malaysia có khả năng
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Bảng 6: Giá trị IC50 của vitamin C và cao

chiết thân dây cóc bằng phương pháp

DPPH

kháng oxy hóa bằng phương pháp DPPH
với giá trị IC50 là 2.500 µg/mL đạt hiệu
quả 86,51%. Trong khi đó, Tatang [24] cho
rằng, cao chiết thân dây cóc có khả năng
kháng oxy hóa bằng phương pháp DPPH
với giá trị IC50 lần lượt là 33,75 µg/mL
và 52,29 µg/mL đối với dung môi ethanol
và phân đoạn với nước cất. Trong khi đó,
Haque [5] cho rằng, cao chiết thân dây cóc
có khả năng kháng oxy hóa bằng phương
pháp DPPH khi trích li với methanol và
phân đoạn với petroleum ether, chloro-
form, carbon tetrachloride và nước cho giá
trị IC50 lần lượt là 49 µg/mL, 70 µg/mL,
75 µg/mL, 30 µg/mL và 70 µg/mL.

Cao chiết thân dây cóc có khả năng
kháng oxy hóa bằng phương pháp DPPH
là do cao chiết có chứa các hợp chất có
hoạt tính sinh học như flavonoid, alka-
loid, tannin và phenol. Các nhóm hợp chất
flavonoid hoạt động thông qua quá trình
khử hoặc chelating [25]. Trong khi đó,
các hợp chất phenolic thể hiện hoạt động
chống oxy hóa bằng một số cơ chế như cho
nguyên tử hydro cho các gốc tự do, khử các
phản ứng khác như OH−, NO2−, ONOOH
and HOCl. Một số phenolic, chủ yếu là di-
phenol và polyphenol, có thể phản ứng với

O−
2 hoặc bằng cách liên kết các ion kim

loại chuyển tiếp (đặc biệt là sắt và đồng),
hình thành các dạng hoạt động kém trong
các phản ứng gốc tự do và có thể cản trở
sự hấp thu của kim loại [26].

V. KẾT LUẬN
Thân cây dây cóc là nguồn nguyên liệu

có chứa nhiều hợp chất có hoạt tính sinh
học và có khả năng ứng dụng trong nhiều
lĩnh vực. Hàm lượng phenolic, flavonoid,
polysaccharide và tannin của thân cây dây
cóc lần lượt là 318,91 mg gallic acid/g,
36,71 mg quercetin/g cao khô, 10,38 mg
GE/g cao khô và 38,42 mg tannic acid/g
cao khô. Cao chiết thân cây dây cóc có khả
năng kháng oxy hóa bằng phương pháp
DPPH với giá trị IC50 của nước, ethanol
800, methanol lần lượt là 113,69 µg/mg,
89,12 µg/mg, 62,19 µg/mg.
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