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TÓM T#T 

Thành phbn các h7p ch?t có ho0t tính chHng oxy hóa cEa trái cau trLng (Veitchia merrillii 

Wendl.) hiSn nay vGn ch a có nhi9u nghiên cDu. Nghiên cDu này 3 7c thdc hiSn nh}m khOo sát 

Onh h Jng cEa n8ng 3/ ethanol, tv lS th2t trái cau/dung d2ch ethanol, nhiSt 3/ và thzi gian trích ly 

3en hàm l 7ng polyphenol tTng sH (TPC) và ho0t tính kháng oxy hóa tY trái cau trLng. Ket quO 

khOo sát cho th?y, t0i n8ng 3/ ethanol 50% (v/v), tv lS th2t trái cau/dung d2ch ethanol thích h7p là 

1/5 (w/v), nhiSt 3/ trích ly 600C và thzi gian 60 phút thu nhIn d2ch trích ly tY trái cau trLng 30t 

TPC là 8,11 ± 0,24 mgGAE/g và khO nkng kh< gHc td do DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl) là 

82,01 ± 3,08% v4i giá tr2 IC50 30t 6,351 mg/mL. Nghiên cDu này góp phbn cung c?p dGn liSu khoa 

hjc v9 trái cau trLng, 3�c biSt cho ngành công nghS thdc phmm. 

TY khóa: KhO nkng kh< gHc td do DPPH, polyphenol, trái cau trLng, trích ly. 

 

1. $%T V(N $*4 

Cây cau trLng (Veitchia merrillii Wendl.) là 

lo0i cây 3 7c tr8ng nhi9u J ViSt Nam, th zng 

dùng làm cây cOnh, bóng mát xung quanh nhà. 

Th2t trái cau có nhi9u Dng d>ng trong cu/c sHng, 

th zng 3 7c s< d>ng trong y hjc dân gian 3C 3i9u 

tr2 các bSnh khác nhau, có tác d>ng 3a d0ng 3Hi 

v4i hS tiêu hóa và chuyCn hóa thDc kn trong c! thC 

con ng zi [1]. Ngoài ra, cau trLng còn có tác d>ng 

giOm cholesterol huyet t !ng t4i 25% do Dc che 

enzyme acetyl co-enzyme acyltransferase 3 zng 

ru/t và cholesterol esterase t>y, dGn 3en giOm h?p 

thu cholesterol  [2].  

Trong th2t trái cau chDa 50 -÷ 60% 3 zng; 15 - 

÷17,7% ch?t béo; 15% h7p ch?t phenolic; 0,2 - ÷0,3% 

alkaloid; calcium (0,05%), phosphor (0,13%), sLt 

(1,5 mg/100 g); vitamin B6 (286,9333 mg/100 g), 

vitamin C (416,2 mg/100 g) [3]. Nhi9u nghiên cDu 

cho th?y thành phbn trong th2t trái cau có khO 

nkng giúp ngkn ngYa các bSnh rkng miSng, các 

alkaloid ket h7p m/t sH nguyên liSu td nhiên khác 

t0o ch?t kháng oxy hóa dùng làm mõ phmm, thuHc 

chHng bSnh trbm cOm, cao huyet áp... [3]. Bên 
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c0nh 3ó, polyphenol là nhóm ch?t kháng oxy hóa 

có khO nkng ngkn ch�n các chuwi phOn Dng dây 

chuy9n b}ng cách phOn Dng trdc tiep v4i gHc td do 

và t0o thành m/t gHc td do m4i b9n h!n, ho�c 

ccng có thC t0o phDc v4i các ion kim lo0i chuyCn 

tiep vHn là xúc tác cho quá trình t0o gHc td do [4]. 

Các h7p ch?t polyphenol 3 7c biet nh  ch?t chHng 

oxy hóa và chúng có thC “nh�t” các gHc td do 3 7c 

t0o thành trong c! thC do Onh h Jng cEa các tác 

nhân có h0i tY môi tr zng sHng, là nguyên nhân 

gây ra các quá trình oxy hóa phân t< sinh hjc, dGn 

3en làm hãng các te bào và gây ra nhSng thay 3Ti 

c?u trúc mô [5].  

HiSn nay, 3ã có nhi9u công trình nghiên cDu 

v9 quá trình chiet, tách hay xác 32nh thành phbn 

hoá hjc, c?u trúc cEa các h7p ch?t chính trong th2t 

trái cau nh ng ch a có hS thHng. TY thdc te trên, 

3C có c! sJ khoa hjc, tien hành nghiên cDu nh}m 

3ánh giá các thông sH Onh h Jng 3en khO nkng 

trích ly TPC và khO nkng kh< gHc td do có trong 

th2t trái cau. Ket quO nghiên cDu sf cung c?p dS 

liSu khoa hjc v9 3i9u kiSn trích ly th2t trái cau 3C 

thu 3 7c hàm l 7ng polyphenol và khO nkng kh< 

gHc td do cao nh?t.  
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2. V-T LI0U VÀ PH56NG PHÁP  

2.1. Nguyên liSu và hóa ch?t 

Trái cau trLng (Veitchia merrillii Wendl.) thu 

nhIn trdc tiep vào buTi sáng (7 - 9 giz), thu ho0ch 

v4i nhSng trái 3ã chuyCn sang màu 3ã (thu ho0ch 

30 trái/cây). Trái cau trLng sau khi thu ho0ch 3�t 

trong thùng carton vIn chuyCn v9 phòng thí 

nghiSm trong ngày và bOo quOn J 3i9u kiSn nhiSt 

3/ phòng (30 - 32oC). Tiep theo, trái cau trLng 

3 7c r<a s0ch, tách vã và cho vào thiet b2 nghi9n 

(Pulper Finisher), thu th2t cau nghi9n (paste cau). 

Paste cau sau 3ó 3 7c trS trong tE 3ông (-180C) 

cho các thí nghiSm thdc hiSn.  

Ethanol 99,7% (ViSt Nam) và các hóa ch?t 

phân tích khác nh  acid gallic chumn (Sigma), 

thuHc th< Folin-Ciocalteu (Merck), 2,2-diphenyl-1- 

picrylhydrazyl (DPPH) (Merck) cung c?p tY Công 

ty Hóa ch?t mi9n Nam Chi nhánh Cbn Th!. 

Chumn b2 d2ch trích ly paste cau: Paste cau sau 

khi rã 3ông 3 7c nghi9n m2n. L 7ng mGu s< d>ng 

cho mwi chA tiêu phân tích là 10 g. Các mGu 3 7c 

trích ly J bC 3i9u nhiSt Tn 32nh. Các yeu tH Onh 

h Jng 3en quá trình trích ly nh  n8ng 3/ ethanol 

(35 - 55%), tv lS paste cau/dung d2ch ethanol (1/3 - 

1/7 w/v), nhiSt 3/ (45 - 650C) và thzi gian thEy 

phân (15 - 75 phút) 3 7c lbn l 7t khOo sát. D2ch 

sau khi trích ly ljc và thu d2ch ljc s< d>ng 3C xác 

32nh (TPC), khO nkng kh< gHc td do DPPH và xác 

32nh giá tr2 IC50.  

2.2. Các chA tiêu phân tích và x< lý sH liSu 

Hàm l 7ng phenolic tTng sH 3 7c xác 32nh bJi 

ph !ng pháp Folin-Ciocalteu [6] b}ng cách xây 

ddng 3 zng chumn v4i axit gallic (GA). TPC 3 7c 

bi¡u di¡n theo miligam 3 !ng l 7ng axit gallic 

trên g ch?t khô (mg GAE/g). Ho0t tính kháng oxy 

hóa 3 7c 3ánh giá dda trên khO nkng trung hòa 

gHc td do thông qua phOn Dng m?t màu tím cEa 

dung d2ch 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) 

trong methanol trên c! sJ ph !ng pháp cEa Anshu 

và cs (2011) [7] ddng 3 zng chumn biCu di¡n mHi 

t !ng quan giSa % ho0t tính lo0i gHc td do cEa 

DPPH và n8ng 3/ mGu khác nhau. Dda vào 

ph !ng trình 3 zng chumn mHi t !ng quan giSa 

phbn trkm lo0i trY gHc td do cEa DPPH v4i các 

n8ng 3/ khác nhau 3C xác 32nh giá tr2 IC50. 

Nghiên cDu Onh h Jng cEa các 3i9u kiSn trích 

ly 3 7c thdc hiSn trên nguyên tLc khi nghiên cDu 

Onh h Jng cEa yeu tH nào thì yeu tH 3ó thay 3Ti, 

cH 32nh các yeu tH còn l0i. Thí nghiSm sau ke thYa 

ket quO cEa thí nghiSm tr 4c. T?t cO các thí 

nghiSm 39u 3 7c thdc hiSn l�p l0i ba lbn. Ket quO 

thdc nghiSm 3 7c phân tích b}ng phbn m9m 

Statgraphics Centurion 15.2.11.0. Phân  tích 

ph !ng sai ANOVA v4i kiCm 32nh LSD 3 7c s< 

d>ng 3C xác 32nh sd khác biSt ý nghia (p<0,05) 

giSa các nghiSm thDc và phbn m9m Sigma Plot 

10.0.54 3 7c s< d>ng vf 38 th2. 

3. K;T QU= NGHIÊN C@U VÀ TH=O LU-N 

3.1. ånh h Jng n8ng 3/ dung môi ethanol 

Nghiên cDu khOo sát Onh h Jng cEa n8ng 3/ 

ethanol 3en khO nkng trích ly các h7p ch?t có ho0t 

tính chHng oxy hóa cEa d2ch quO v4i n8ng 3/ thay 

3Ti tY 35 - 55% (v/v). Các yeu tH khác quá trình 

trích ly 3 7c cH 32nh nh  nhiSt 3/ 45oC, thzi gian 

15 phút v4i tv lS paste cau/dung d2ch ethanol 1/3 

(w/v). Ket quO J hình 1A cho th?y, khi thay 3Ti 

n8ng 3/ ethanol thì polyphenol tTng sH ccng thay 

3Ti theo, khi tkng n8ng 3/ ethanol, polyphenol 

tTng sH cEa th2t trái có xu h 4ng tkng dbn. 

Polyphenol tTng sH 30t cao nh?t (7,18 ± 0,13 
mgGAE/g) khi 50% (v/v) ethanol 3 7c s< d>ng. 

¦i9u này có thC th?y, khi n8ng 3/ ethanol bão hòa 

thì vIn tHc phOn Dng sf không thay 3Ti, vì vIy khi 

tiep t>c tkng n8ng 3/ ethanol thì polyphenol tTng 

sH cEa d2ch quO vGn không thay 3Ti và ket quO này 

ccng t !ng td nh  ket quO nghiên cDu cEa 

Galanakis và cs  (2013) [8] trích ly polyphenol 

b}ng dung môi ethanol tY dbu oliu. 

Ngoài polyphenol tTng sH ra, ph !ng pháp lo0i 

gHc td do b}ng DPPH 3 7c lda chjn 3C 38ng 3ánh 

giá khO nkng kháng oxy hóa cEa d2ch quO vì DPPH 

là ph !ng pháp khá 3!n giOn, cho ket quO nhanh 

có tính Tn 32nh và là ph !ng pháp phT bien mang 

tính ch?t sàng ljc tác d>ng kháng oxy hóa các 

ch?t kháng oxy hóa [9]. Ket quO tY hình 1A ccng 

cho th?y, khi trích ly b}ng ethanol v4i các n8ng 3/ 

khác nhau thì khO nkng kháng oxy hóa ccng thay 

3Ti theo. Khi n8ng 3/ ethanol tkng tY 35 - 45% 

(v/v) thì khO nkng bLt gHc td do cEa d2ch trích ly 

ccng tkng tY 68,84 ± 2,63% lên 69,79 ± 1,35. ¦�c 
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biSt, giá tr2 IC50 cho biet n8ng 3/ mà t0i 3ó dung 

môi ethanol có khO nkng lo0i 50% gHc td do DPPH, 

vì vIy, IC50 th zng 3 7c dùng 3C so sánh khO 

nkng lo0i gHc td do cEa các ch?t kháng oxy hóa; 

giá tr2 IC50 càng nhã, khO nkng lo0i trY gHc td do 

cEa th2t trái cau trích ly càng m0nh. Ket quO phân 

tích polyphenol tTng sH J các nghiSm thDc có mHi 

t !ng quan ngh2ch giSa polyphenol tTng sH và khO 

nkng lo0i gHc td do thông qua giá tr2 IC50 v4i R2 = 

0,982 (Hình 1B). Khi polyphenol tTng sH J các 

n8ng 3/ ethanol khOo sát càng cao, ho0t tính 

kháng oxy hóa càng m0nh thì khO nkng lo0i gHc td 

do cEa DPPH càng cao, nghia là IC50 càng nhã 

[10], giá tr2 IC50 giOm tY 8,039 mg/mL xuHng 

6,685 mg/mL t !ng Dng, khi thay 3Ti n8ng 3/ 

ethanol tY 35 ÷ 55% (v/v). Dda vào các ket quO 
phân tích trên, n8ng 3/ tHi  u cho quá trình trích 

ly th2t trái cau b}ng ethanol là 50% (v/v). 

Hình 1. ånh h Jng n8ng 3/ ethanol 3en TPC và khO nkng kh< gHc td do DPPH (A) 

và mHi t !ng quan giSa TPC-IC50 (B) 

3.2. ånh h Jng tv lS paste cau và dung d2ch 

ethanol  

Trong nghiên cDu này, Onh h Jng cEa tv lS 

paste cau/dung d2ch ethanol lên polyphenol tTng 

sH và ho0t tính kháng oxy hóa cEa d2ch trích ly 

ccng 3 7c khOo sát J các tv lS khác nhau tY 1/3 - 

1/7 (w/v). Các yeu tH khác 3 7c cH 32nh nh  nhiSt 

3/ trích ly 45oC và thzi gian trích ly 15 phút. Quan 

sát trên hình 2A th?y r}ng, tv lS paste cau/dung 

d2ch ethanol 39u Onh h Jng 3áng kC 3en 

polyphenol tTng sH, polyphenol tTng sH tkng khi 

tkng tv lS paste cau/dung d2ch ethanol, J tv lS 

paste cau/dung d2ch ethanol 1/5 (w/v) cho 

polyphenol tTng sH cao gbn b}ng v4i tv lS paste 

cau/dung d2ch ethanol 1/6 và 1/7 là 7,21 ± 0,16 
mgGAE/g.  

Quá trình hòa tan các ho0t ch?t sinh hjc vào 

dung môi ethanol là m/t quá trình vIt lý, khi l 7ng 

ethanol tkng t0o c! h/i cho các ch?t có ho0t tính 

sinh hjc tiep xúc v4i ethanol, dGn 3en khO nkng 

thmm th?u cao h!n. Khi tv lS nguyên liSu/dung môi 

l4n, nghia là có sd khác biSt giSa dung môi và ch?t 

tan trJ nên l4n, vì vIy nhi9u ho0t ch?t sinh hjc có 

thC hòa tan neu l 7ng dung môi 3 7c s< d>ng 

nhi9u h!n [11].  

Theo Tan và cs (2013) [12], tv lS dung môi cao 

t0o 3i9u kiSn thuIn l7i trong viSc trích ly h7p ch?t 

polyphenol, 3i9u này hoàn toàn phù h7p v4i ket 

quO thu 3 7c: Khi thay 3Ti tv lS paste cau/dung 

d2ch ethanol thì khO nkng kháng oxy hóa d2ch quO 

ccng thay 3Ti, tv lS th2t trái cau/dung d2ch ethanol 

tkng tY 1/5 - 1/7 (w/v) thì khO nkng kh< gHc td do 

d2ch trích ly ccng tkng theo, tY 72,647 ± 2,34% lên 
73,38 ± 1,84%. Ket quO này phù h7p v4i nguyên tLc 
truy9n khHi mà 3/ng ldc cho khHi l 7ng chuyCn 

khHi 3 7c coi là gradient n8ng 3/ giSa ch?t rLn và 

dung môi.  

Tv lS dung môi cao có thC thúc 3my gradient 

n8ng 3/ càng tkng, dGn 3en tkng tHc 3/ khuech 

tán cho phép quá trình trích ly ch?t rLn b}ng dung 

môi 3 7c tHt h!n [11]. Ngoài ra, c! h/i cEa các 

thành phbn có ho0t tính sinh hjc tiep xúc v4i dung 

môi trích ly 3 7c mJ r/ng khi gia tkng l 7ng dung 

môi, dGn 3en tkng hiSu su?t trích ly, tuy nhiên, 

l 7ng các thành phbn có ho0t tính sinh hjc sf 

không tiep t>c tkng khi 3ã 30t 3 7c sd cân b}ng 

[13]. M�t khác dda vào hình 2B ccng cho th?y, 

(B) (A) 
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giSa polyphenol tTng sH và giá tr2 IC50 ccng có 

mHi t !ng quan ngh2ch, giá tr2 IC50 giOm tY 6,809 

mg/mL xuHng 6,488 mg/mL, v4i giá tr2 R2 cEa 

ph !ng trình h8i quy khá cao (0,976), ket quO 

khOo sát mHi t !ng quan này t !ng td nh  các 

nghiên cDu trên d2ch chiet m/t vài loài thdc vIt 

khác 3ã 3 7c công bH [14]. TY ket quO ket luIn 

3 7c tv lS paste cau/dung d2ch ethanol tY 1/5 - 

1/7 là khoOng tHi  u cho quá trình trích ly, do 3ó 

tv lS paste cau/dung d2ch ethanol là 1/5 (w/v) 

3 7c xem là phù h7p v9 cO tính kõ thuIt lGn kinh 

te và 3 7c chjn cho b 4c nghiên cDu tiep theo. 

   

Hình 2. ånh h Jng tv lS paste cau/dung d2ch ethanol 3en TPC và khO nkng kh< gHc td do DPPH (A) và 

mHi t !ng quan TPC-IC50 (B) 

3.3. ånh h Jng nhiSt 3/ trích ly 

ånh h Jng cEa nhiSt 3/ trích ly 3en 

polyphenol tTng sH và khO nkng kh< gHc td do cEa 

th2t trái cau 3 7c khOo sát v4i nhiSt 3/ thay 3Ti tY 

45 - 650C trong 15 phút, n8ng 3/ ethanol 50% (v/v), 

tv lS paste cau/dung d2ch ethanol 1/5 (w/v). Ket 

quO x< lý thHng kê cho th?y, nhiSt 3/ trích ly Onh 

h Jng có ý nghia 3en polyphenol tTng sH và khO 

nkng kh< gHc td do cEa th2t trái cau (p<0,05). Ket 

quO thC hiSn J hình 3A cho th?y, khi tkng nhiSt 3/ 

trích ly tY 450C lên 600C, polyphenol tTng sH và 

DPPH tkng lên 3áng kC tY 7,25 ± 0,36-7,68 ± 0,48 
(mgGAE/g) và 73,19 ± 2,83 -78,71 ± 3,14 (%) và 30t 
3Anh cao nh?t J 650C v4i polyphenol tTng sH là 7,73 

± 0,25 mgGAE/g; DPPH là 78,69 ± 1,38%, ket quO 
này ccng phù h7p v4i ket quO nghiên cDu cEa 

Robards (2003) [15]: trích ly J nhiSt 3/ 40 - 500C 

thì polyphenol tTng sH tkng do tHc 3/ 3Hi l u cEa 

dòng l u ch?t tkng làm tHc 3/ khuech tán các phân 

t< vào dung môi tkng. Ngoài ra, 3i9u này ccng có 

thC 3 7c lý giOi là khi tkng nhiSt 3/, khO nkng 

phân cLt cEa các phân t<  peptide ra môi tr zng 

trích ly tHt h!n và vì vIy thu nhIn 3 7c nhi9u các 

ch?t ho0t tính chHng oxy hóa h!n (polyphenol 

nhi9u h!n), do vIy ho0t tính chHng oxy hóa ccng 

tkng lên [12]. 

Ngoài ra, theo Spigno và cs (2007) [16], nhiSt 

3/ trích ly tác 3/ng 3en khO nkng hòa tan, tHc 3/ 

truy9n khHi và sd Tn 32nh cEa các h7p ch?t 

polyphenol. M�t khác, khi nhiSt 3/ tkng cao, làm 

tkng tHc 3/ hòa tan, tHc 3/ truy9n khHi ccng nh  

giOm 3/ nh4t và sDc ckng b9 m�t cEa dung môi 

góp phbn làm cho tv lS khai thác các h7p ch?t 

polyphenol cao h!n [17]. D 4i m/t gi4i h0n nh?t 

32nh, nhiSt 3/ cao làm tkng hiSu quO trích ly do 

tkng c zng mDc 3/ khuech tán và 3/ hòa tan cEa 

ch?t phân tích trong dung môi, giOm 3/ nh4t 

dung môi, tkng c zng sd chuyCn khHi và xâm 

nhIp cEa dung môi vào ma trIn vIt liSu [12]. Sd 

3óng góp cEa các h7p ch?t polyphenol 3en khO 

nkng kháng oxy hóa cEa các lo0i thdc phmm 3 7c 

xác 32nh tY mHi t !ng quan giSa polyphenol tTng 

sH và khO nkng chHng oxy hóa [18]. Trong nghiên 

cDu này, mHi t !ng quan giSa ho0t tính kháng 

oxy hóa (thC hiSn qua giá tr2 IC50) v4i polyphenol 

tTng sH 3 7c thC hiSn trên hình 3B. Theo ket quO, 

giá tr2 R2 cEa ph !ng trình h8i quy khá cao 

(0,978), 3ã cho phép khúng 32nh các h7p ch?t 

polyphenol 3óng góp chính vào khO nkng chHng 

oxy hóa cho th2t trái cau. TY nhSng ket quO 30t 

3 7c, chjn nhiSt 3/ trích ly 600C cho nhSng thí 

nghiSm tiep theo. 

(B) (A) 
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Hình 3. ånh h Jng cEa nhiSt 3/ trích ly 3en TPC và khO nkng kh< gHc td do DPPH (A) 

và mHi t !ng quan giSa TPC-IC50 (B) 

3.4. ånh h Jng cEa thzi gian trích ly 

Quá trình trích ly 3 7c thdc hiSn J m/t sH 

thông sH cH 32nh: N8ng 3/ ethanol 50% (v/v), tv lS 

paste cau/dung d2ch ethanol 1/5 (w/v), nhiSt 3/ 

trích ly 600C v4i thzi gian trích ly thay 3Ti tY 15 - 

75 phút. Qua quan sát ket quO nghiên cDu thC hiSn 

trên hình 4A cho th?y, thzi gian trích ly Onh h Jng 

có ý nghia 3en hàm l 7ng polyphenol và khO nkng 

kh< gHc td do, polyphenol tTng sH và DPPH tkng 

lên nhanh chóng theo thzi gian trích ly và sau 3ó 

30t 3en sd Tn 32nh v4i sd gia tkng thzi gian trích ly 

và 30t 3en 3Anh 3iCm t !ng Dng v4i thzi gian 60 

phút (8,11 ± 0,24 mgGAE/g và 82,01 ± 3,08%). 
Thzi gian trích ly dài thì mDc 3/ trích su?t tHt dGn 

3en l 7ng thành phbn có ho0t tính chHng oxy hóa 

cEa d2ch trích ly tkng, tuy nhiên khi mDc 3/ trích 

ly càng sâu sLc thì l 7ng thành phbn có ho0t tính 

chHng oxy hóa cEa trích ly có xu h 4ng giOm 

(81,88% J 75 phút), nguyên nhân có thC là do sd 

suy thoái cEa các h7p ch?t phenolic do sd hiSn 

diSn cEa oxy trong môi tr zng trích ly, ket quO này 

ccng có thC 3 7c giOi thích b}ng 32nh luIt Fick 

[19] v9 sd khuech tán khi dd 3oán tr0ng thái cân 

b}ng cuHi cùng giSa n8ng 3/ ch?t tan trong ma 

trIn ch?t rLn trong dung môi có thC 30t 3 7c sau 

m/t thzi gian nh?t 32nh. Theo Bharathi và cs 

(2011) [9], khi xây ddng mô hình mô tO quá trình 

tách chiet polyphenol tY lá cây Avicennia marina 

cho th?y, thzi gian ccng Onh h Jng có ý nghia 3en 

hàm l 7ng polyphenol. 

  

Hình 4. ånh h Jng cEa thzi gian trích ly 3en TPC và khO nkng kh< gHc td do DPPH (A) 

và mHi t !ng quan giSa TPC-IC50 (B) 

Ngoài ra, trong nghiên cDu này, mHi t !ng 

quan giSa giá tr2 IC50 v4i polyphenol tTng sH 3 7c 

thC hiSn J hình 4B, theo ket quO thHng kê cho 

th?y, ph !ng trình h8i quy có R2= 0,973 khá cao t0i 

giá tr2 IC50=6,351 mg/mL, 3i9u này có thC khúng 

32nh các h7p ch?t polyphenol 3óng vai trò chính 

(B) (A) 

(B) (A) 
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vào khO nkng kháng oxy hóa cEa th2t trái cau. TY 

nhSng ket quO 30t 3 7c, chjn thzi gian trích ly 60 

phút là tHi  u nh?t. 

4. K;T LU-N 

Quá trình trích ly trái cau trLng b}ng dung 

môi ethanol giúp tkng hàm l 7ng phenolic tTng sH 

và tkng khO nkng kh< gHc td do. ¦i9u kiSn tHi  u 

cho quá trình trích ly là x< lý J nhiSt 3/ 600C trong 

thzi gian 60 phút v4i n8ng 3/ dung môi ethanol 

50% (v/v) và tv lS paste cau/dung môi ethanol 1/5 

(w/v). V4i 3i9u kiSn này, polyphenol tTng sH và 

ho0t tính kháng oxy hóa cEa d2ch trích ly 30t cao 

nh?t là 8,11 ± 0,24 mgGAE/g và 82,01 ± 3,08% và 
có mHi t !ng quan ch�t chf v4i tTng hàm l 7ng 

polyphenol (giá tr2 IC50 6,35 mg/mL). Ket quO cEa 

nghiên cDu góp phbn cung c?p nhSng dGn liSu 

khoa hjc quý giá v9 trái cau trLng, có ý nghia quan 

trjng trong viSc s< d>ng hiSu quO trái cau. 
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EFFECTS OF EXTRACTION PROCESS ON TOTAL POLYPHENOL 

CONTENTAND ANTIOXIDANT ACTIVITY OF ADONIDIA PALM FRUIT 

(Veitchia merrillii Wendl.) 

Tran Xuan Hien1, Le Thi Thuy Hang1 

1Faculty of Agriculture and Natural Resources, An Giang University (VNU-HCM city) 

Summary 

There have not been many studies assessing the composition of valuable bioactive compounds in 

white areca palm (Veitchia merrillii Wendl.). This current study was conducted to investigate the 

effects of ethanol concentration, areca nut/ethanol, temperature and extraction time on total 

polyphenol content and antioxidant activity from the white areca nut. The results showed that at 

an ethanol concentration of 50% (v/v), the appropriate ratio of areca nut/ethanol of 1/5 (w/v), 

extraction temperature 60oC and extraction time of 60 minutes, the total phenolic content (TPC) 

of 8.11 ± 0.24 mgGAE/g, the DPPH free radical scavenging of 82.01 ± 3.08% and IC50 value of 
6.351 mg/mL were obtained. This study provides scientific data on the potential values of white 

areca nut, particurlaly in the food industry. 

Keywords: Adonidia palm fruit, DPPH radical scavenging, extraction, phenolics. 
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