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TÓM T.T 

XS vàng (Celastrus tonkinensis Pit.) là mAt loSi thGo dI[c có nhiYu tác d/ng trong y h!c và t>t 

cho sBc khpe. Tuy nhiên, nhbng nghiên cBu vY loài cây này hi5n nay còn khá hSn chH. Trong 

nghiên cBu này, thân cây xS vàng khô 0I[c s\ d/ng làm nguyên li5u 0D trích ly các h[p ch3t 

phenolic v`i s= hè tr[ cca khu3y tM gia nhi5t. Các lát thân cây khô 0I[c r\a sSch rFi s3y N 60°oC 

0Hn kh>i lI[ng không 0ci. Nguyên li5u khô 0I[c nghiYn mln rFi sàng qua rây và l3y các hSt có 

kích thI`c trong khoGng 106 - 250 µm. Các yHu t> Gnh hINng 0Hn quá trình trích ly nhI loSi dung 

môi, tQ l5 nguyên li5u trên dung môi, thgi gian và nhi5t 0A trích ly 0ã 0I[c khGo sát. Hàm m/c 

tiêu là hàm lI[ng polyphenol tcng (TPC) và các hoSt tính kháng oxy hóa (DPPH, ABTS, FRAP). 

KHt quG cho th3y, 0iYu ki5n trích ly t>t nh3t khi s\ d/ng dung môi ethanol 70%, tQ l5 nguyên li5u 

trên dung môi là 1 : 40, thgi gian trích ly là 30 phút N nhi5t 0A 60oC. Hàm lI[ng polyphenol tcng 

và các hoSt tính kháng oxy hóa thu 0I[c N 0iYu ki5n trên l�n lI[t là 5,088 µg GAE/mL (TPC), 

36,195% (DPPH), 11,402% (ABTS) và 84,849 µg TE/mL (FRAP). Thân cây xS vàng là mAt nguFn 

nguyên li5u tiYm n�ng, giàu các h[p ch3t có hoSt tính ch>ng oxy hóa. Dlch trích có thD 0I[c cô 

0lc thành cao chiHt, mN ra khG n�ng Bng d/ng vào các sGn phjm dI[c må phjm.   

TM khóa: XS vàng, hàm lI[ng polyphenol, hoSt tính kháng oxy hóa, trích ly. 

 

1. $%T V(N $* 2 

Cây xS vàng (Celastrus tonkinensis Pit.) là 

mAt loSi cây quen thuAc N nhbng ng!n 0Fi cao cca 

tQnh Hòa Bình, 0óng vai trò chính trong vi5c tiêu 

th/ trà hàng ngày. Nó giúp bGo v5 chBc n�ng gan, 

thanh l!c c� thD khpi các 0Ac t> có hSi. XS vàng 

còn có nhiYu tác d/ng trong y h!c nhI: Hè tr[ 

0iYu trl ung thI, các b5nh vY gan, t�ng sBc 0Y 

kháng, giGm 0au, giúp thanh nhi5t, hành thcy, 

0iYu hòa hoSt huyHt. Ngoài ra, cây xS vàng còn 

0I[c công nhCn hi5u quG trong vi5c làm giGm m/n 

trBng cá và thúc 0jy mAt làn da tryng sáng. Trong 

thân và lá cây xS vàng có chBa các hoSt ch3t nhI: 

Maytenfolone A, flavonoid, quinon và saponin 

triterpenoid và các thành ph�n hóa h!c khác nhI: 

Tanin, cyanoglycosid, polyphenol và các axit amin. 

Tuy nhiên, nhbng nghiên cBu vY h! cây này N 

Vi5t Nam chc yHu tCp trung vào loài xS 0en 

(Celastrus hindsii). Cây xS vàng vvn chIa 0I[c 
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quan tâm tI�ng xBng. KHt quG nghiên cBu cca ~ái 

Thl Xuân Trang và cs (2022) [1] cho th3y, lI[ng 

polyphenol (120,30 ± 1,15 mg GAE/g cao chiHt) và 

flavonoid (302,39 ± 1,78 mg QE/g cao chiHt) t>i Iu 

khi ngâm lá trong ethanol 69% (v/v) trong 6 gig, tQ 

l5 nguyên li5u trên dung môi là 1/36 (w/v) và 

nhi5t 0A ngâm là 60˚C. Có thD th3y, lá cây xS 0en 

là mAt nguyên li5u giàu polyphenol và flavonoid, 

có thD s\ d/ng nhI mAt dI[c ch3t ch>ng oxy hóa 

và trl 0ái tháo 0Igng.  

TM 0ó cho th3y, vi5c nghiên cBu các yHu t> 

Gnh hINng 0Hn hàm lI[ng polyphenol và hoSt 

tính kháng oxy hóa cca dlch trích tM thân cây xS 

vàng, mAt loSi cây cùng h! v`i xS 0en là c�n thiHt. 

Cao chiHt thu 0I[c góp ph�n mN rAng tiYm n�ng 

Bng d/ng cca thân cây xS vàng vào các sGn phjm 

dI[c må phjm. M/c tiêu cca nghiên cBu này là 

tìm ra các thông s> trích ly thích h[p nhsm thu 

nhCn dlch trích tM thân cây xS vàng có hàm 

lI[ng polyphenol và hoSt tính kháng oxy hóa 

cao nh3t. 
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2. NGUYÊN LI#U VÀ PH67NG PHÁP 

2.1. Nguyên li5u 

Thân cây xS vàng khô 0I[c thu mua N c\a 

hàng cây thu>c nam Hòa Bình (thôn Phú HiYn, xã 

H[p Thành, huy5n Må ~Bc, thành ph> Hà NAi). 

Thân cây khô có màu vàng nâu, không mùi, vl 

chát. Nguyên li5u 0I[c r\a sSch rFi s3y khô N 

60oC 0Hn kh>i lI[ng không 0ci. Sau 0ó, nguyên 

li5u 0I[c nghiYn mln rFi sàng qua rây và l3y các 

hSt có kích thI`c trong khoGng 106 - 250 µm. BAt 

xS vàng khô 0I[c bGo quGn trong túi zip có gói hút 

jm và tránh ánh nyng tr=c tiHp. 

2.2. Hóa ch3t 

Thu>c th\ Folin-Ciocalteu (0A tinh khiHt 98%, 

~Bc), DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl, 99,5%, 

~Bc), ABTS (2,2’-azino-bis(3-ethyl benzo thiazoline -

6-sulfonic acid), 99,5%, ~Bc), K2S2O8 (96%, Trung 

Qu>c), axit gallic (98%, NhCt BGn), Trolox (6-

hydroxy-2,5,7,8- tetramethylchroman - 2 - carboxylic 

acid, 97%, Sigma), Na2CO3 (96%, Trung Qu>c), HCl 

(36-38%, Trung Qu>c), TPTZ (2,4,6-tris(2-pyridyl)-s-

triazine, 99%, Må), FeCl3.6H2O (99%, Trung Qu>c), 

methanol (96%, Trung Qu>c), ethanol (98%, Trung 

Qu>c), CH3COONa (99%, Trung Qu>c), CH3COOH 

(60%, Trung Qu>c). Thu>c th\ FRAP thu 0I[c bsng 

cách trAn dung dlch 05m acetate (300 mM, pH 3,6), 

TPTZ 10 mM và FeCl3 20 mM theo tQ l5 10: 1: 1. 

2.2.1. Quy trình trích ly dlch trích 

Cân 1,00 g bAt xS vàng khô và 0ong 40 mL 

ethanol 70% (tQ l5 nguyên li5u trên dung môi là 1: 

40 g/mL). Hèn h[p 0I[c trAn lvn trên máy khu3y 

tM gia nhi5t N 60°C trong 30 phút và c> 0lnh t>c 0A 
khu3y. Các yHu t> Gnh hINng 0Hn quá trình trích ly 

0I[c khGo sát gFm loSi dung môi, tQ l5 nguyên li5u 

trên dung môi, nhi5t 0A và thgi gian. Sau khi trích 

ly, hèn h[p 0I[c l!c qua gi3y l!c có 0Igng kính lè 

20 - 25 µm 0D loSi bp bã. Dlch l!c 0I[c 0lnh mBc 

lên thD tích ban 0�u trI`c khi xác 0lnh các chQ tiêu 

phân tích. 

2.2.2. Xác 0lnh hàm lI[ng polyphenol tcng 

Hàm lI[ng polyphenol tcng 0I[c xác 0lnh 

bsng phI�ng pháp Folin - Ciocalteu. Hút 1,0 mL 

dung dlch mvu vào >ng nghi5m rFi thêm 5,0 mL 

thu>c th\ Folin - Ciocalteu. Lyc 0Yu 5 phút rFi 

thêm 4,0 mL Na2CO3 7,5%. ~D yên 60 phút trong 

bóng t>i và 0o 0A h3p th/ N bI`c sóng 765 nm [2]. 

Mvu tryng là dung môi v`i các thu>c th\ nhI trên. 

Giá trl TPC (µg GAE/mL) 0I[c nAi suy tM phI�ng 

trình 0Igng chujn (ch3t chujn là axit gallic) nhân 

v`i h5 s> pha loãng. 

2.2.3. Xác 0lnh hoSt tính ch>ng oxy hóa DPPH 

KhG n�ng ch>ng oxy hóa cca dlch chiHt 0I[c 

I`c tính bsng th\ nghi5m byt g>c t= do DPPH. 

~iYu chQnh giá trl OD cca dung dlch DPPH v`i tQ 

l5 DPPH/methanol là 1: 4. Hút 100 µL dlch chiHt 

và trAn v`i 100 µL DPPH. ~o 0A h3p th/ N bI`c 

sóng 517 nm sau khi c 30 phút trong bóng t>i [3]. 

Hi5u quG loSi bp g>c t= do DPPH 0I[c tính theo 

công thBc: 

      (1) 

Trong 0ó: AC và AS l�n lI[t là 0A h3p thu cca 

mvu 0>i chBng và mvu th\. 

2.2.4. Xác 0lnh hoSt tính ch>ng oxy hóa ABTS 

~iYu chQnh giá trl OD cca dung dlch ABTS v`i 

tQ l5 ABTS/methanol là 3 : 40. Hút 10 µL dung dlch 

mvu và 190 µL dung dlch ABTS. Lyc 0Yu rFi 0D 

yên hèn h[p 30 phút trong bóng t>i. ~o 0A h3p thu 

N bI`c sóng 734 nm [4]. Dung môi 0I[c s\ d/ng 

làm mvu 0>i chBng. Hi5u quG loSi bp g>c t= do 

ABTS 0I[c tính tI�ng t= nhI DPPH. 

2.2.5. Xác 0lnh hoSt tính ch>ng oxy hóa FRAP 

PhI�ng pháp FRAP d=a trên s= kh\ phBc h[p 

[Fe(TPTZ)2]
3+ thành [Fe(TPTZ)2]

2+ khi có mlt ch3t 

ch>ng oxy hóa. Hút 10 µL dlch chiHt và cho phGn 

Bng v`i 190 µL thu>c th\ FRAP trong 30 phút 

trong bóng t>i. ~A h3p thu 0I[c 0o N bI`c sóng 

593 nm [5]. HoSt tính byt g>c t= do FRAP 0I[c nAi 

suy tM phI�ng trình 0Igng chujn (ch3t chujn là 

Trolox) nhân v`i h5 s> pha loãng. 

2.2.6. X\ lý s> li5u 

Mèi thí nghi5m 0I[c llp lSi 3 l�n 0D có ý ngh'a 

th>ng kê. Giá trl trung bình và 0A l5ch chujn 0I[c 

x\ lý bsng ph�n mYm Microsoft Excel 2016. S= 

khác bi5t có ý ngh'a (α < 0,05) cca các nghi5m 

thBc 0I[c 0ánh giá bsng ph�n mYm IBM SPSS 20 

s\ d/ng kiDm 0lnh Tukey's-b. 
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3. K;T QU= NGHIÊN C?U VÀ TH=O LUAN 

3.1. ~Igng chujn các chQ tiêu phân tích 

Hình 1 thD hi5n 0Igng chujn dùng xác 0lnh 

các chQ tiêu TPC, DPPH, ABTS và FRAP. KhoGng 

tuyHn tính cca 0Igng chujn TPC 0I[c xây d=ng 

trong khoGng nFng 0A tM 10 - 50 µg/mL v`i ch3t 

chujn là axit gallic. KhoGng tuyHn tính cca 0Igng 

chujn DPPH, ABTS và FRAP 0I[c xây d=ng trong 

khoGng nFng 0A tM 50 - 250 µg/mL v`i ch3t chujn 

là Trolox. Các 0Igng chujn 0Yu có h5 s> tI�ng 

quan (R²) l`n h�n 0,99. KHt quG này cho th3y, 

phI�ng pháp tryc quang s\ d/ng trong các thí 

nghi5m có 0A chính xác tI�ng 0>i l`n N khoGng 

tuyHn tính cca 0Igng chujn. 

 

Hình 1. ~Igng chujn cca TPC, DPPH, ABTS và FRAP 

3.2. õnh hINng cca dung môi trích ly 
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Hình 2. Hàm lI[ng polyphenol và hoSt tính kháng oxy hóa khi chiHt N các dung môi khác nhau 
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Hàm lI[ng tcng các h[p ch3t phenolic và hoSt 

tính kháng oxy hóa khi chiHt N các dung môi khác 

nhau 0I[c thD hi5n trên hình 2. KHt quG cho th3y, 

mvu ethanol 50 và 70% có TPC, DPPH, FRAP cao 

nh3t và giba chúng không có s= khác bi5t. Tuy 

nhiên, mvu ethanol 70% lSi có hoSt tính ch>ng oxy 

hóa ABTS cao h�n. Dung môi có 0A phân c=c cao 

nhI nI`c không phù h[p cho vi5c trích ly 

polyphenol. S= kHt h[p cca nI`c v`i dung môi 

khác nhI ethanol sr tSo nên h[p ch3t có 0A phân 

c=c vMa phGi thích h[p cho vi5c chiHt xu3t 

polyphenol tM nguyên li5u [6]. TM nhbng phân tích 

trên, dung môi ethanol 70% 0I[c l=a ch!n 0D th=c 

hi5n các khGo sát tiHp theo. 

~ái Thl Xuân Trang và cs (2022) [1] 0ã t>i Iu 

hóa quy trình trích ly cao chiHt lá xS 0en 

(Celastrus hindsii) giàu polyphenol, flavonoid, có 

hoSt tính kháng oxy hóa và ch>ng 0ái tháo 0Igng 

in vitro. Nghiên cBu 0ã ly trích 0I[c hàm lI[ng 

polyphenol (120,30 ± 1,15 mg GAE/g cao chiHt) và 

flavonoid (302,39 ± 1,78 mg QE/g cao chiHt) bsng 

cách ngâm nguyên li5u trong dung môi ethanol 

69% (v/v) trong 6 gig, tQ l5 nguyên li5u/dung môi 

là 1/36 (w/v) và nhi5t 0A ly trích là 60˚C. 

3.3. õnh hINng cca tQ l5 nguyên li5u trên dung 
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Hình 3. Hàm lI[ng polyphenol và hoSt tính kháng oxy hóa khi chiHt N các tQ l5 nguyên li5u  

trên dung môi khác nhau 

Hàm lI[ng polyphenol tcng và hoSt tính 

kháng oxy hóa khi chiHt N các tQ l5 ch3t ryn trên 

dung môi khác nhau 0I[c thD hi5n trên hình 3. 

KHt quG cho th3y, giá trl TPC t�ng d�n tM tQ l5 1: 10 

0Hn 1: 50. Riêng tQ l5 1: 30 v`i 1: 40 g�n nhI không 

có s= khác bi5t 0áng kD. HoSt tính kháng oxy hóa 
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DPPH và FRAP t�ng d�n tM tQ l5 1: 10 - 1: 50. HoSt 

tính kháng oxy hóa ABTS t�ng d�n tM tQ l5 1: 10 - 1: 

40 và không có s= khác bi5t giba tQ l5 1: 40 v`i 1: 

50. Quá trình hòa tan các h[p ch3t có hoSt tính 

sinh h!c vào dung môi là mAt quá trình vCt lý. Khi 

lI[ng dung môi t�ng, tSo c� hAi cho các hoSt ch3t 

này tiHp xúc v`i dung môi dvn 0Hn khG n�ng thjm 

th3u cao h�n. Khi tQ l5 dung môi trên nguyên li5u 

l`n, ngh'a là s= khác bi5t vY nFng 0A giba dung 

môi và các ch3t hòa tan trN nên l`n, 0iYu này làm 

cho vi5c hòa tan các ch3t c�n trích ly vào dung môi 

trN nên d  dàng h�n [1]. So sánh tQ l5 1: 40 và 1: 50 

cho th3y, TPC và hoSt tính kháng oxy hóa FRAP N 

tQ l5 1: 50 cao h�n. Trong khi hoSt tính kháng oxy 

hóa DPPH và ABTS N hai tQ l5 này không có s= 

khác bi5t. TM 0ó, tQ l5 1: 40 0I[c l=a ch!n vì tiHt 

ki5m dung môi và n�ng lI[ng thu hFi khi cô 0lc 

dlch chiHt. 

3.4. õnh hINng cca thgi gian trích ly 
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Hình 4. Hàm lI[ng polyphenol và hoSt tính kháng oxy hóa khi chiHt N các thgi gian khác nhau

Hàm lI[ng polyphenol và hoSt tính kháng oxy 

hóa cca dlch chiHt khi chiHt N các thgi gian khác 

nhau 0I[c trình bày trên hình 4. Nhìn chung, giá 

trl TPC, DPPH và FRAP t�ng d�n tM 20 - 30 phút, 

sau 0ó giGm N 40 phút và không có s= khác bi5t 

0áng kD sau 0ó. Riêng ABTS g�n nhI không có s= 

thay 0ci trong su>t khoGng thgi gian ly trích. TPC 

và hoSt tính kháng oxy hóa trong dlch chiHt t�ng 
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theo thgi gian là do s= chênh l5ch nFng 0A cca 

chúng giba bên trong và bên ngoài tH bào th=c vCt. 

Tuy nhiên, sau 20 phút, các h[p ch3t phenolic 

0I[c chiHt ra g�n hHt nên hàm lI[ng polyphenol 

và hoSt tính kháng oxy hóa thu 0I[c t�ng chCm và 

giGm d�n sau 0ó. Thgi gian trích ly kéo dài N nhi5t 

0A cao còn làm cho mAt s> polyphenol không bYn 

nhi5t và giGm ch3t lI[ng theo thgi gian [7]. Do 0ó, 

trong nghiên cBu này, thgi gian c�n thiHt 0D thu 

nhCn hàm lI[ng polyphenol và hoSt tính kháng 

oxy hóa cao nh3t là 30 phút. 

So sánh v`i phI�ng pháp ngâm chiHt trong bD 

0iYu nhi5t cca ~ái Thl Xuân Trang và cs (2022) 

khi trích ly cao chiHt tM lá xS 0en thì thgi gian trích 

ly trong nghiên cBu này 0I[c rút ngyn 0áng kD (30 

phút và 6 gig, N cùng nhi5t 0A 60oC) [1]. ~iYu này 

có thD là do s= hè tr[ cca thiHt bl khu3y trAn thúc 

0jy quá trình chiHt xu3t các hoSt ch3t di n ra nhanh 

h�n. Thgi gian 30 phút c7ng tI�ng 0Fng v`i kHt quG 

nghiên cBu cca Dinh-Chuong và cs (2020) [8] (29 

phút) khi t>i Iu hóa quá trình chiHt xu3t lá cây xS 

0en v`i s= hè tr[ cca sóng siêu âm. 

3.5. õnh hINng cca nhi5t 0A trích ly 
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Hình 5. Hàm lI[ng polyphenol và hoSt tính kháng oxy hóa khi chiHt N các nhi5t 0A khác nhau 
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Hình 5 cho th3y, TPC và DPPH t�ng d�n khi 

nhi5t 0A t�ng tM 30 - 50°C, sau 0ó g�n nhI không 
0ci. HoSt tính kháng oxy hóa ABTS và FRAP 0Yu 

không có s= khác bi5t 0áng kD N các nhi5t 0A khGo 

sát. Nhi5t 0A t�ng sr làm t�ng t>c 0A truyYn kh>i 

c7ng nhI giGm 0A nh`t và sBc c�ng bY mlt cca 

dung môi, tM 0ó giúp giGi phóng ra nhiYu 

polyphenol h�n. Tuy nhiên, nhi5t 0A cao không 

phGi lúc nào c7ng thích h[p 0D chiHt xu3t các h[p 

ch3t, vì có thD làm biHn tính nhbng h[p ch3t nhSy 

cGm v`i nhi5t [9]. Vì vCy, 60°C 0I[c l=a ch!n làm 

thông s> cca quá trình trích ly. 

L=a ch!n trên c7ng tI�ng 0Fng v`i kHt quG 

nghiên cBu cca ~ái Thl Xuân Trang và cs (2022) 

khi t>i Iu hóa quy trình ly trích cao chiHt lá xS 0en 

(Celastrus hindsii) [1]. Dinh-Chuong và cs (2020) 

[8] lSi l=a ch!n nhi5t 0A 40oC 0D chiHt xu3t vì kå 

thuCt s\ d/ng có s= hè tr[ bNi sóng siêu âm nên 

không c�n nhi5t 0A quá cao. 

4. K;T LUAN 

Polyphenol hoSt 0Ang nhI ch3t ch>ng oxy hóa 

trong c� thD, giúp bGo v5 c� thD và trung hòa các 

g>c t= do gây hSi cho tH bào. Trong nghiên cBu 

này, dlch chiHt chBa polyphenol 0I[c ly trích tM 

thân cây xS vàng (Celastrus tonkinensis Pit.) s\ 

d/ng phI�ng pháp khu3y trAn kHt h[p gia nhi5t. 

Thân cây 0I[c r\a sSch, s3y khô, nghiYn mln và 

sàng l3y các hSt tM 106 0Hn 250 µm. KHt quG cho 
th3y, hi5u su3t trích ly cao nh3t khi s\ d/ng dung 

môi ethanol 70%, tQ l5 nguyên li5u trên dung môi là 

1: 40, thgi gian trích ly 30 phút N nhi5t 0A 60°C. 
Hàm lI[ng polyphenol tcng và các hoSt tính 

kháng oxy hóa thu 0I[c N 0iYu ki5n trên l�n lI[t là 

5,088 µg GAE/mL (TPC), 36,195% (DPPH), 

11,402% (ABTS) và 84,849 µg TE/mL (FRAP). 

Thân cây xS vàng là mAt nguFn nguyên li5u tiYm 

n�ng, giàu các h[p ch3t có hoSt tính ch>ng oxy 

hóa. Dlch trích thu 0I[c có thD cô 0lc thành cao, 

Bng d/ng trong th=c phjm holc các sGn phjm 

dI[c må phjm. 
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EFFECT OF EXTRACTION CONDITIONS ON TOTAL PHENOLIC CONTENT AND ANTIOXIDANT 

ACTIVITY OF Celastrus tonkinensis Pit STEM EXTRACT 

Pham Hoang Danh1, Le Trong Tin1 

1Nguyen Tat Thanh University 

Summary 

Celastrus tonkinensis Pit. is an herb that has many uses in medicine and is good for health. 

However, current research on this plant is quite limited. In this study, dried stems were used as 

raw materials to extract phenolic compounds with the help of heated magnetic stirring. The dried 

stem slices were washed and dried at 60o°C to a constant weight. The dry ingredients are ground 

finely and then sifted through a sieve to remove particles with sizes between 106 and 250 µm. 

Factors affecting the extraction process, such as solvent type, material-to-solvent ratio, extraction 

time and temperature, were investigated. The target functions are total polyphenol content (TPC) 

and antioxidant activities (DPPH, ABTS and FRAP). The results show that the best extraction 

conditions are when using 70% ethanol solvent, the ratio of raw materials to solvent is 1: 40, and 

the extraction time is 30 minutes at a temperature of 60˚C. The total polyphenol content and 

antioxidant activities obtained under the above conditions were 5.088 µg GAE/mL (TPC), 

36.195% (DPPH), 11.402% (ABTS) and 84.849 µg TE/mL (FRAP), respectively. The stems of 

Celastrus tonkinensis Pit. are a potential source of raw materials, rich in compounds with 

antioxidant activity. The extract can be concentrated into dry extracts, opening up the possibility 

of application in cosmetic and pharmaceutical products. 

Keywords: Celastrus tonkinensis Pit., polyphenol content, antioxidant activity, extraction. 
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