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TÓM T.T 
Lá chuJi tiêu là nguyên lifu phU biCn và có s~n n Vift Nam, 6?;c $ng d?ng r\ng rãi trong thYc 
phLm nh? gói bánh, gói giò, chH. Mxc dù, n Vift Nam ph>n l=n lá chuJi th?Ing 6?;c 6Jt bp sau 
khi thu ho;ch, nh?ng lá chuJi tiêu 6ã 6?;c ch$ng minh có khH nmng chJng oxy hóa, giàu các 
ho;t chXt sinh h!c. M?c tiêu c8a nghiên c$u này nh1m 6ánh giá Hnh h?nng c8a nhift 6\ sXy t=i 
ho;t tính chJng oxy hóa, cvng nh? hàm l?;ng các ho;t chXt sinh h!c nh?: Polyphenol, flavonoid 
và tannin có trong lá chuJi tiêu. Lá chuJi tiêu sau khi thu hái 6?;c phEi nqng và sXy 6Ji l?u trong 
t8 sXy n nhift 6\ (40 ± 1˚C, 50 ± 1˚C, 60 ± 1˚C). B\t lá thu 6?;c 6?;c 6o 6\ Lm, màu sqc, hàm 
l?;ng polyphenol, flavonoid, tannin, nmng lYc khA sqt và khH nmng quét gJc tY do DPPH. KCt quH 
nghiên c$u cho thXy, sXy b1ng ph?Eng pháp sXy 6Ji l?u n 50oC cho kCt quH 6\ Lm, màu sqc tJt 
hEn so v=i ph?Eng pháp phEi nqng truy�n thJng. Bên c;nh 6ó, hàm l?;ng polyphenol, flavonoid, 
tannin, nmng lYc khA sqt và khH nmng quét gJc tY do DPPH cao nhXt cvng 6?;c tìm thXy n mWu 
sXy 50oC. TV phép phân tích t?Eng quan Pearson cho thXy, hàm l?;ng các ho;t chXt sinh h!c 
trong lá chuJi tiêu càng cao, khH nmng chJng oxy hóa c8a chúng càng tJt. 

TV khóa: Lá chuJi tiêu, chC 6\ sXy, ho;t chXt sinh h!c, nmng lYc khA sqt, khH nmng quét gJc tY do 
DPPH. 

 
1. $%T V(N $* 

ChuJi là m\t lo;i cây mn quH nhift 6=i, thu\c 
b\ Zingiberales, h! Musaceae, chi Musa. Theo sJ 
lifu c8a TU ch$c L?Eng thYc thC gi=i (FAO), chuJi 
6?;c tr#ng phU biCn n các n?=c vùng nhift 6=i, 
trong 6ó vùng chuJi t4p trung nhi�u nhXt phHi k5 
t=i nh?: Châu Á, Nam MÑ và châu Phi [1]. Musa 
acuminata AAA v=i tên tiCng Vift là chuJi tiêu, là loài 
chuJi 6?;c tr#ng phU biCn nhXt trên thC gi=i. Theo 
thJng kê, difn tích tr#ng chuJi, ch8 yCu là chuJi 
tiêu n Vift Nam chiCm 19% tUng difn tích cây mn 
trái, cho sHn l?;ng khoHng 1,4 trifu tXn/nmm [2]. 
±=c tính mri tXn chuJi 6?;c tr#ng, thu 6?;c 
khoHng 100 kg quH và 4 tXn ph? phLm c8a chuJi, 
trong 6ó có 480 kg lá chuJi [3].  i�u này cho thXy, 

l?;ng lá chuJi sau thu ho;ch gXp 4,8 l>n so v=i 
l?;ng quH chuJi thu ho;ch 6?;c.  

Lá chuJi lành tính, không có 6\c và 6xc bift 
khi nXu su t;o ra h?Eng thEm rXt 6xc tr?ng nên n 
Vift Nam 6?;c th?Ing sA d?ng 65 gói m\t sJ lo;i 
bánh truy�n thJng, bao gói thYc phLm. Trong m\t 
sJ nmm g>n 6ây, t;i Vift Nam lá chuJi 6?;c nghiên 
c$u $ng d?ng 65 chC t;o khLu trang phân h8y 
sinh h!c [4], d&ch lá chuJi 6?;c ch$ng minh có 
hifu quH trong vifc xA lý sâu tE [5]. Bên c;nh 6ó, 
Rompies và cs (2021) 6ã nghiên c$u thành công 
sHn phLm probiotic tV hoa chuJi và lá chuJi và 
ch$ng minh r1ng sHn phLm có ho;t tính chJng 
oxy hóa cao, kháng viêm, giúp tmng c?Ing hf mion 
d&ch, phòng chJng SARS-CoV-2 [6].  i�u này cho 
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thXy, lá chuJi là ngu#n nguyên lifu an toàn và có 
ti�m nmng $ng d?ng cao trong nhi�u lynh vYc. Mxc 
dù, ph>n l=n các lá chuJi sau khi thu ho;ch chuJi 
th?Ing 6?;c 6Jt bp, gây Hnh h?nng t=i môi tr?Ing 
xung quanh, nh?ng nhi�u nghiên c$u trên thC gi=i 
chv ra r1ng trong lá chuJi có ch$a 6a d;ng các h;p 
chXt có ho;t tính sinh h!c nh?: Polyphenol, 
flavonoid [7], tannin [8], 6?;c báo cáo là có ho;t 
tính chJng oxy hóa tJt, có khH nmng chJng ung 
th? [7], chJng lão hóa [9] và có khH nmng 6i�u hòa 
6?Ing huyCt [10].  

Nh1m mn r\ng ti�m nmng $ng d?ng c8a lá 
chuJi, vifc nghiên c$u xA lý lá chuJi là c>n thiCt, 
giúp mn r\ng $ng d?ng, nâng cao giá tr& c8a ph? 
phLm, 6#ng thIi giúp ph>n giHm thi5u tác 6\ng  
t=i môi tr?Ing xung quanh. SXy khô nông sHn là 
m\t trong nhDng ph?Eng pháp thông d?ng sA 
d?ng Hnh h?nng c8a nhift 6\, làm giHm 6\ Lm c8a 
nguyên lifu, giúp $c chC sY phát tri5n c8a vi sinh 
v4t, kéo dài thIi gian sA d?ng [11].  #ng thIi, sXy 
cvng làm giHm tr!ng l?;ng và th5 tích c8a nguyên 
lifu, do 6ó giHm chi phí l?u trD và v4n chuy5n [12]. 
Ngoài ra, sXy có th5 thay 6Ui cXu trúc vi mô c8a 
mô thYc v4t, giúp dung môi do dàng thLm thXu và 
tmng hifu suXt chiCt xuXt [13]. Tuy nhiên, nhDng 
h;p chXt có ho;t tính sinh h!c cao nh? 
polyphenol, flavonoid trong thYc v4t, cvng nh? khH 
nmng chJng oxy hóa c8a chúng 6?;c ch$ng minh 
b& giHm nhi�u bni nhift trong quá trình sXy [14, 
15]. Mxt khác, sJ l?;ng nghiên c$u v� 6ánh giá 
ho;t tính sinh h!c c8a các ph? phLm nông nghifp, 
6xc bift là lá chuJi, còn rXt h;n chC. Trên cE sn 6ó, 
nghiên c$u này 6?;c thYc hifn nh1m 6ánh giá Hnh 
h?nng c8a chC 6\ sXy 6Cn hàm l?;ng polyphenol, 
flavonoid, tannin và ho;t tính chJng oxy hóa c8a 
nguyên lifu lá chuJi tiêu 6?;c tr#ng và thu ho;ch 
t;i Vift Nam. KCt quH c8a nghiên c$u này có th5 
cung cXp thêm dD lifu khoa h!c giúp phát tri5n và 
mn r\ng các $ng d?ng ti�m nmng c8a lá chuJi tiêu 
n nhDng nghiên c$u tiCp theo. 

2. PH./NG PHÁP NGHIÊN C5U 

2.1. Nguyên v4t lifu 

Nghiên c$u sA d?ng lá chuJi tiêu lo;i bánh t} 
6?;c thu ho;ch tr?=c khi trU bu#ng t;i vYa chuJi n 
huyfn Phú Xuyên, thành phJ Hà N\i vào tháng 7 
nmm 2023.  

2.2. Ph?Eng pháp nghiên c$u 

2.2.1. Ph?Eng pháp bJ trí thí nghifm 

Nguyên lifu sau khi 6?;c thu v�, lo;i bp 
cu\ng, lá già, héo úa, sâu, bfnh, rAa s;ch, cqt nhp, 
xCp thành các l=p dày 0,5 cm và sXy khô v=i thIi 
gian sXy 36 ± 1 giI, sA d?ng t8 sXy thYc phLm  $c 
Vift DV-91-16 (công suXt sXy 1.500 W, dHi nhift 6\ 
sXy 35 ~ 90oC) n các chC 6\ sXy khác nhau (40 ± 
1˚C, 50 ± 1˚C, 60 ± 1˚C hoxc phEi nqng trong vòng 
72 giI v=i thIi gian 12 giI/ngày và nhift 6\ trung 
bình vào mùa hè là 35oC) t=i 6\ Lm 4 - 8%. Sau khi 
nguyên lifu khô tiCp t?c 6?;c nghi�n m&n và 6óng 
h\p kín bHo quHn n 6i�u kifn nhift 6\ phòng t;i 
nEi thoáng mát trong vòng 6 tháng, tránh ánh 
nqng trYc tiCp. 

2.2.2. Ph?Eng pháp phân tích   

- Ph?Eng pháp thu cao chiCt: Nghiên c$u tiCn 
hành t;o các cao chiCt v=i ethanol 95% theo 
ph?Eng pháp mô tH bni Hue và cs (2022) [16]. Lá 
chuJi tiêu sau khi sXy khô 6?;c nghi�n m&n và 
chiCt v=i ethanol 95% v=i th5 tích ethanol gXp 3 l>n 
so v=i nguyên lifu, kCt h;p v=i siêu âm n 50oC. Sau 
6ó l!c 65 lo;i bp cxn. Quá trình trích ly 6?;c thYc 
hifn 3 l>n, sau 6ó toàn b\ d&ch chiCt 6?;c thu gom 
và cô quay b1ng thiCt b& cô quay Buchi (Th?y Sy). 
Cao chiCt thu 6?;c bHo quHn trong t8 l;nh trong 
vòng 24 giI ngày cho các nghiên c$u tiCp theo. 

- Ph?Eng pháp xác 6&nh 6\ Lm:  \ Lm c8a 
nguyên lifu t?Ei và nguyên lifu sau khi sXy khô 
6?;c xác 6&nh b1ng ph?Eng pháp sXy khô t=i khJi 
l?;ng không 6Ui n nhift 6\ 105˚C [17]. 

- Ph?Eng pháp xác 6&nh hàm l?;ng polyphenol 
và flavonoid: Ph?Eng pháp 6&nh l?;ng polyphenol 
6?;c thYc hifn trong cao chiCt ethanol c8a lá 
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chuJi tiêu sA d?ng thuJc thA Folin-Ciocalteu 6?;c 
mô tH bni Yadav và Agarwala (2011) [18]. C? th5, 1 
mL dung d&ch cao chiCt mWu n#ng 6\ 1 mg/mL 
cho phHn $ng v=i 2,5 mL thuJc thA Folin-Ciocalteu 
10% trong 5 phút; sau 6ó, thêm tiCp vào 2 mL dung 
d&ch Na2CO3 2%. Sau 45 phút phHn $ng n nhift 6\ 
phòng, 6\ hXp th? 6?;c xác 6&nh b1ng máy 6o 
quang phU Genesys 10S UV-VIS Spectrometer 
(Thermo Scientific, USA) n b?=c sóng 765 nm. 
Axit gallic 6?;c sA d?ng 65 xây dYng 6?Ing 
chuLn. Hàm l?;ng polyphenol tUng sJ trong mWu 
6?;c bi5u th& b1ng giá tr& axit gallic 6?Eng l?;ng 
(GAE) hay mg GAE/g chXt khô. 

Flavonoid trong cao chiCt ethanol c8a lá chuJi 
tiêu 6?;c 6&nh l?;ng b1ng ph?Eng pháp 6\ hXp 
th? b1ng máy 6o quang phU 6?;c mô tH bni 
Aiyegoro và Okoh (2010) [19]. Sau 5 phút phHn 
$ng c8a 0,5 mL dung d&ch chiCt mWu n#ng 6\ 1 
mg/mL vào 1,5 mL MeOH, thêm tiCp 0,1 mL 
AlCl3 10% và 65 phHn $ng trong 6 phút. CuJi 
cùng, hrn h;p 6?;c thêm vào 0,1 mL CH3COOK 
1M và 2,8 mL n?=c cXt, lqc 6�u r#i 65 Un 6&nh n 
nhift 6\ phòng trong 45 phút. Giá tr& m4t 6\ 
quang (OD) c8a mWu 6?;c 6o n b?=c sóng 415 
nm sA d?ng thiCt b& Genesys 10S UV-VIS 
Spectrometer (Thermo Scientific, USA). 
Quecertin 6?;c sA d?ng làm chXt chuLn. Hàm 
l?;ng flavonoid trong mWu 6?;c bi5u th& b1ng giá 
tr& quecertin 6?Eng l?;ng (QE) hay mg QE/ g 
chXt khô. 

- Ph?Eng pháp 6&nh l?;ng tannin: Hàm l?;ng 
tannin trong lá chuJi tiêu 6?;c xác 6&nh b1ng 
ph?Eng pháp chuLn 6\ v=i dung d&ch KMnO4 0,1N 
và chv th& màu là dung d&ch indigo — carmin 6?;c 
mô tH trong ph?Eng pháp AOAC (1980) [20]. 
Sau khi chuLn 6\ dung d&ch chuy5n tV màu 
xanh sang màu vàng v=i màu h#ng nh;t n vi�n. 
N#ng 6\ tanin 6?;c ?=c tính b1ng cách sA d?ng 
mJi quan hf sau: 1 ml dung d&ch KMnO4 = 0,595 
ml axit oxalic 0,1N và 1 ml axit oxalic 0,1N = 
0,0042 g tanin. 

- Ph?Eng pháp 6ánh giá nmng lYc khA: Nmng 
lYc khA c8a mWu 6?;c xác 6&nh theo ph?Eng pháp 
6?;c mô tH bni Fejes và cs (2000) [21]. C? th5, 
tr\n 6�u 1 ml d&ch chiCt mWu 6?;c tr\n v=i 2,5 mL 
dung d&ch 6fm phosphate (0,2 M, pH 6,6) và 2,5 
mL kali ferricyanide [K3Fe(CN)6] (1%). Sau 20 
phút 8 n nhift 6\ 50oC, tiCp t?c bU sung 2,5 mL 
axit trichloroacetic (10%) vào hrn h;p và ly tâm n 
6.000 vòng/phút (Z206A, Hermle,  $c) trong 10 
phút. Dung d&ch l=p trên cùng (2,5 mL) 6?;c tr\n 
v=i n?=c cXt (2,5 mL) và FeCl3 (0,5 mL, 0,1%) và 6\ 
hXp th? 6?;c 6o n 700 nm. MWu trqng 6?;c chuLn 
b& t?Eng tY, sA d?ng n?=c cXt thay cho dung d&ch 
chiCt c8a mWu.  \ hXp th? càng cao cho thXy khH 
nmng khA c8a mWu càng m;nh. 

- Ph?Eng pháp 6ánh giá khH nmng quét gJc tY 
do DPPH:  ánh giá khH nmng quét gJc tY do c8a lá 
chuJi tiêu nguyên lifu và trong trà thành phLm sA 
d?ng DPPH (1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl) 6?;c 
mô tH bni Okawa và cs (2001) [22]. Tr\n 6�u 1,5 
ml dung d&ch DPPH (0,1 nM pha trong ethanol) 
v=i 1,5 ml cao chiCt mWu.  \ hXp ph? c8a mWu 
6?;c 6o sau 30 phút 8 mWu n nhift 6\ th?Ing v=i 
DPPH t;i 517 nm sA d?ng máy 6o quang phU 
Genesys 10S UV-VIS Spectrometer (Thermo 
Scientific, USA). KhH nmng quét gJc tY do DPPH 
(I%) c8a mWu 6?;c tính theo công th$c sau: 

    (1) 

Trong 6ó: Ac, As là 6\ hXp ph? c8a mWu trqng 
và mWu thYc nghifm t?Eng $ng. Axit ascorbic 
6?;c sA d?ng làm 6Ji ch$ng d?Eng. 

- Ph?Eng pháp 6o màu: Màu c8a b\t lá chuJi 
tiêu và n?=c trà thành phLm 6?;c 6o sA d?ng hf 
màu không gian CIE Lab* sA d?ng máy 6o màu 
c>m tay NR-12A (Nippon Denshoku, Nh4t BHn). 
V=i giá tr& 6\ sáng L* có tV 0 - 100, v=i 2 ph>n 
không gian còn l;i là giá tr& a* (tV xanh l?c 6Cn 
6p) và b* (tV xanh d?Eng 6Cn vàng). 

- Ph?Eng pháp xA lý sJ lifu: Mri thí nghifm 
trong nghiên c$u 6�u làm lxp l;i 3 l>n. SJ lifu 
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6?;c xA lý sA d?ng ph>n m�m Microsoft Excel 
2021 và Prism 9 và phép thJng kê ANOVA 2 chi�u, 
Turkey’s test. 

3. K9T QU; NGHIÊN C5U VÀ TH;O LU#N 
3.1. KCt quH Hnh h?nng nhift 6\ sXy 6Cn 6\ 

Lm và màu sqc c8a b\t lá chuJi tiêu  
 \ Lm ban 6>u c8a lá chuJi tiêu t?Ei là 71,33%, 

sau thIi gian sXy áp d?ng các ph?Eng pháp sXy 6Ji 
l?u trong t8 sXy và phEi nqng tY nhiên 6\ Lm sHn 
phLm sau sXy 6�u 6;t xuJng d?=i 10% (BHng 1). 

 ây là ng?çng 6\ Lm an toàn 6Ji v=i nguyên lifu 
thYc v4t giúp ngmn chxn Hnh h?nng c8a vi sinh v4t 
t=i chXt l?;ng nguyên lifu [23]. V=i 6\ giHm Lm 
6áng k5 tV lá t?Ei sang lá khô v=i giá tr& p < 0,05 
ch$ng tp cH 2 ph?Eng pháp sXy 6�u có hifu quH tJt 
trong vifc làm giHm 6\ Lm c8a sHn phLm. Tuy 
nhiên, màu sqc có sY thay 6Ui 6áng k5 (p < 0,05), 
6xc bift khi so sánh kCt quH 6o màu c8a các b\t lá 
thu 6?;c n các 6i�u kifn sXy khác nhau (BHng 1).

BHng 1. ûnh h?nng c8a nhift 6\ sXy t=i màu sqc c8a b\t lá chuJi tiêu 

Màu sqc 
Nhift 6\ sXy  \ Lm, % 

 \ sáng L*  \ màu a*  \ màu b* 

40 ± 1oC 6,11 ± 0,48a 43,80 ± 1,58a -2,20 ± 0,37a 28,86 ± 0,80a 

50 ± 1oC 4,48 ± 0,24a 42,31 ± 0,71a -4,40 ± 0,53a 30,34 ± 0,98a 

60 ± 1oC 4,12 ± 0,16a 38,93 ± 2,34a -3,25 ± 0,45a 28,02 ± 0,67a 

PhEi nqng 7,54 ± 0,84b 20,26 ± 0,96b 8,72 ± 0,62b 22,61 ± 0,88b 

Ghi chú: Giá tr& có chD cái khác nhau th5 hifn sY khác nhau có nghya (p < 0,05).  
Sau khi phEi nqng màu c8a b\t lá thu 6?;c 

không còn giD màu xanh vJn có c8a lá t?Ei, b\t 
thu 6?;c có màu ngH nâu. V=i kCt quH 6o màu hf 
CIE Lab* cho thXy, giá tr& a* (xanh l?c — 6p) 6;t 
giá tr& 8,72 và giá tr& b* (xanh d?Eng — vàng) 6;t 
22,61, giá tr& L* (6\ sáng) thXp, khoHng 20,26 nên 
mWu có màu nâu s4m và có sY khác bift l=n khi so 
sánh v=i các mWu b\t thu b1ng ph?Eng pháp sXy 
6Ji l?u (p < 0,05). Trong khi 6ó v=i ph?Eng pháp 
sXy 6Ji l?u sA d?ng tác nhân sXy là không khí 
nóng 6ã rút ngqn thIi gian sXy, màu sqc c8a b\t lá 
thu 6?;c sáng hEn v=i giá tr& L* n1m trong khoHng 
tV 38 - 44, cvng nh? vWn giD 6?;c màu xanh 
chlorophin c8a lá v=i giá tr& a* trong khoHng -2,20 
t=i -4,40. Tuy nhiên, màu xanh c8a b\t lá có ánh 
vàng v=i giá tr& b* l=n trong khoHng 28 - 30.  

SY biCn 6Ui màu xanh c8a lá 6?;c giHi thích do 
trong quá trình sXy, các phân tA magie liên kCt 

giDa chXt difp l?c a và difp l?c b chuy5n 6Ui thành 
pheophytin và pyropheophytin [24, 25]. Do 6ó, 
màu xanh c8a lá giHm khi nhift 6\ sXy cao hEn 
trong ph;m vi nghiên c$u này. V� mxt trYc quan, 
màu xanh 64m c8a lá cây 6?;c chuy5n sang màu 
xanh vàng do quá trình phân h8y difp l?c, quá 
trình này 6?;c 6Ly nhanh n nhift 6\ cao hEn. 

Vì v4y, so v=i phEi nqng, ph?Eng pháp sXy 6Ji 
l?u sA d?ng lu#ng không khí nóng n nhift 6\ 40 - 
60oC có nhi�u ?u 6i5m hEn, m\t mxt giúp rút ngqn 
thIi gian sXy, mxt khác giúp b\t lá thu 6?;c có 
màu sqc sáng và bqt mqt hEn.  

3.2. ûnh h?nng nhift 6\ sXy 6Cn các ho;t chXt 
sinh h!c c8a b\t lá chuJi tiêu 

KCt quH 6ánh giá hàm l?;ng các chXt có ho;t 
tính sinh h!c cao còn l;i trong nguyên lifu sau quá 
trình sXy 6?;c th5 hifn trong bHng 2. 
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BHng 2. KCt quH Hnh h?nng c8a nhift 6\ sXy t=i ho;t chXt sinh h!c c8a b\t lá chuJi tiêu 

Nhift 6\ sXy 
Polyphenol,  

mg GAE/g CK 

Flavonoid,  

mg QE/g CK 

Tannin,  

mg/100 g CK 

40 ± 1oC 79,04 ± 4,60b 11,60 ± 0,75b 6,01 ± 2,60b 

50 ± 1oC 109,99 ± 1,57c 15,63 ± 0,82c 10,30 ± 1,62c 

60 ± 1oC 57,71 ± 3,09a 8,23 ± 0,85a 5,97 ± 1,48b 

PhEi nqng 80,55 ± 6,83b 10,96 ± 1,73b 10,25 ± 2,56c 

Ghi chú: Giá tr& có chD cái khác nhau th5 hifn sY khác nhau có nghya (p < 0,05). 
TV kCt quH thYc nghifm thu 6?;c cho thXy, 

hàm l?;ng polyphenol c8a lá chuJi n1m trong 
khoHng tV 57,7 ± 3,1 mgGAE/g t=i 110,0 ± 1,6 
mgGAE/g t?Eng tY v=i hàm l?;ng polyphenol c8a 
lá trà 6en [26] và lá olive khô [27]. Bên c;nh 6ó, 
do dàng nh4n thXy, nhift 6\ càng thXp thì hàm 
l?;ng các ho;t chXt sinh h!c 6?;c giD l;i càng cao. 
Hàm l?;ng polyphenol, flavonoid và tannin cao 
nhXt n chC 6\ sXy 6Ji l?u n 50oC. C? th5, hàm 
l?;ng polyphenol c8a lá chuJi tiêu khi sXy n 50oC 
cao xXp xv gXp 2 l>n so v=i n#ng 6\ các chXt này 
trong lá chuJi tiêu khi sXy n 60oC.  xc bift, hàm 
l?;ng flavonoid n 50oC có sY khác bift có ý nghya 
khi so sánh v=i các chC 6\ sXy còn l;i (p < 0,05). 
NCu tiCp t?c tmng nhift 6\ sXy lên 60oC hàm l?;ng 
polyphenol, flavonoid và tannin 6�u giHm có ý 
nghya (p < 0,05) khi so sánh v=i các chC 6\ sXy n 
40oC, 50oC và phEi nqng. SXy n 50oC cvng 6ã 6?;c 
ch$ng minh là nhift 6\ sXy bHo toàn 6?;c chXt 
l?;ng c8a các lo;i d?;c lifu tJt nhXt theo kCt quH 
nghiên c$u c8a Shaw và cs (2006) [28].  

3.3. ûnh h?nng nhift 6\ sXy 6Cn ho;t tính 
chJng oxy hóa c8a b\t lá chuJi tiêu  

TV kCt quH thu 6?;c nh4n thXy, giá tr& OD t;i 
b?=c sóng 700 nm c8a các mWu dao 6\ng trong 
khoHng 0,52 - 0,73 và có sY khác bift có ý nghya 
thJng kê (p < 0,05) giDa các giá tr& th5 hifn nmng 
lYc khA c8a các mWu d&ch chiCt. Các giá tr& này 

khác bift 6áng k5 so v=i giá tr& thu 6?;c tV mWu 
6Ji ch$ng d?Eng (vitamin C).  i�u này cho thXy, 
chC 6\ sXy Hnh h?nng có ý nghya t=i nmng lYc khA 
c8a mWu. V=i giá tr& 6o OD cao nhXt v=i mWu cao 
chiCt lá khi sXy n 50oC th5 hifn nmng lYc khA sqt 
tJt nhXt, hay nói cách khác, khH nmng chJng oxy 
hóa c8a lá chuJi tJt nhXt khi sXy n 50oC. Nghiên 
c$u c8a Lê Thanh Ninh và cs (2023) cvng 6ã 
ch$ng minh nmng lYc khA c8a vp quH thanh long 
tìm thXy cao nhXt khi sXy n nhift 6\ 50oC [29]. 
BHng 3. ûnh h?nng c8a nhift 6\ sXy t=i ho;t chXt 

sinh h!c c8a b\t lá chuJi tiêu 

Nhift 6\ sXy 

Nmng lYc khA  

(giá tr& 6o 
OD700) 

KhH nmng quét 
gJc tY do 
DPPH, % 

Vitamin C  

(6Ji ch$ng 
d?Eng) 

0,93 ± 0,01a 88,51 ± 0,13a 

40 ± 1oC 0,62 ± 0,01b 85,15 ± 0,35b 

50 ± 1oC 0,85 ± 0,01a 88,08 ± 0,13a 

60 ± 1oC 0,52 ± 0,01b 84,04 ± 0,30b 

PhEi nqng 0,73 ± 0,01b 84,78 ± 0,18b 

Ghi chú: Giá tr& có chD cái khác nhau th5 hifn 
sY khác nhau có nghya (p < 0,05). 
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Ngoài ra, khH nmng bqt gJc tY do DPPH (2,2-

diphenyl-1-picrylhidrazyl) cvng là m\t phép thA 
phU biCn dùng 65 6ánh giá ho;t tính chJng oxy 

hóa). Ph?Eng pháp này dYa trên quá trình khA 
DPPH trong d&ch chiCt mWu do sY hình thành d;ng 
DPPH-H trong phHn $ng khi có mxt các ho;t  chXt 
chJng oxy hóa cho hydro. Do v4y khi trong mWu 
có các h;p chXt chJng oxy hóa, màu c8a dung 

d&ch gJc DPPH trn nên nh;t hEn và 6\ hXp th? 
quang n b?=c sóng 517 nm (giá tr& 6o OD517) c8a 
dung d&ch su nhp hEn [30]. Ph>n trmm quét gJc tY 
do c8a mWu 6?;c tính toán theo công th$c (1) t;i 
m?c 2.2 và kCt quH 6?;c bi5u dion trong bHng 3. 

TV kCt quH thA nghifm DPPH c8a các mWu d&ch 
chiCt 6?;c trình bày n bHng 5 cho thXy, các mWu 
cao chiCt lá chuJi có khH nmng quét gJc tY do n1m 
trong khoHng 84,04 - 88,51%. KhH nmng quét gJc tY 
do c8a mWu sXy n 50oC cao nhXt và t?Eng 6?Eng 
v=i khH nmng quét gJc tY do c8a mWu 6Ji ch$ng 

d?Eng vitamin C. KCt quH nghiên c$u này t?Eng tY 
v=i kCt quH nghiên c$u c8a Lê Thanh Ninh và cs 
(2023) v� Hnh h?nng c8a nhift 6\ sXy t=i ho;t tính 
chJng oxy hóa c8a vp quH thanh long ru\t 6p [29]. 

3.4. MJi t?Eng quan giDa ho;t chXt sinh h!c và 

ho;t tính chJng oxy hóa c8a b\t lá chuJi tiêu 

MJi t?Eng quan giDa hàm l?;ng polyphenol, 

flavonoid và tannin và khH nmng chJng oxy hóa 
(nmng lYc khA và khH nmng quét gJc tY do DPPH) 
c8a mWu lá chuJi tiêu sXy n các m$c nhift 6\ khác 
nhau 6?;c xác 6&nh b1ng phép ki5m 6&nh t?Eng 
quan Pearson. KCt quH 6?;c 6ánh giá dYa trên hf 

sJ t?Eng quan (correlation coefficient) 6?;c ký 
hifu là r và giá tr& p (Hình 1). NCu r có giá tr& 
d?Eng (r > 0) cho thXy, mJi t?Eng quan thu4n giDa 
các cxp yCu tJ 6?;c phân tích và ng?;c l;i. Giá tr& 
p < 0,05 th5 hifn sY t?Eng quan này có ý nghya v� 

mxt thJng kê. C? th5, hf sJ t?Eng quan giDa cxp 

polyphenol và nmng lYc khA (Hình 1A) v=i r = 0,723 

(p < 0,262) và hf sJ t?Eng quan giDa cxp 
polyphenol và khH nmng quét gJc tY do DPPH 

(Hình 1B) v=i r = 0,929 (p = 0,035), th5 hifn sY 
t?Eng quan m;nh mu giDa polyphenol v=i nmng lYc 
khA và khH nmng quét gJc tY do c8a mWu. Trong 
6ó, sY t?Eng quan giDa polyphenol và khH nmng 
quét gJc tY do DPPH có ý nghya v� mxt thJng kê 

(p < 0,05). 

T?Eng tY v=i polyphenol, flavonoid cvng có hf 

sJ t?Eng quan cao v=i nmng lYc khA (r = 0,633) 

(Hình 1C) và v=i khH nmng quét gJc tY do DPPH (r 

= 0,901), trong 6ó mJi t?Eng quan giDa flavonoid 

và khH nmng quét gJc tY do DPPH có ý nghya v� 

mxt thJng kê (p < 0,05) (Hình 1D). Nh? v4y, mWu 

ch$a hàm l?;ng polyphenol và flavonoid càng cao 

thì khH nmng quét gJc tY do c8a mWu càng m;nh. 

Mxt khác, trong nghiên c$u này cvng chv ra hf sJ 

t?Eng quan c8a tannin v=i nmng lYc khA c8a mWu (r 

= 0,702) (Hình 1E) và tannin v=i khH nmng quét gJc 

tY do DPPH c8a mWu (r = 0,475) (Hình 2F). T?Eng 

6#ng v=i kCt quH nghiên c$u c8a Orak và cs (2012) 

cvng chv ra hf sJ t?Eng quan giDa tannin và nmng 

lYc khA c8a h;t lYu (r = 0,391), tannin và khH nmng 

quét gJc tY do c8a h;t lYu (r = 0,441) [31].  i�u 

này cho thXy, tannin th5 hifn mJi t?Eng quan 

d?Eng v=i các chv sJ th5 hifn khH nmng chJng oxy 

hóa c8a mWu thYc v4t nh?ng hf sJ t?Eng quan 

không cao. KCt quH nghiên c$u cho thXy, có th5 

kCt lu4n r1ng hàm l?;ng polyphenol, flavonoid và 

tannin ch$a trong lá chuJi tv lf thu4n v=i khH nmng 

chJng oxy hóa c8a chúng, hay nói cách khác là 

chúng có Hnh h?nng d?Eng v=i khH nmng chJng 

oxy hóa c8a mWu. 
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Hình 1. Bi5u 6# t?Eng quan Pearson v� mJi quan hf giDa (A) polyphenol và nmng lYc khA, (B) 

polyphenol và khH nmng quét gJc tY do DPPH, (C) flavonoid và nmng lYc khA, (D) flavonoid và khH nmng 
quét gJc tY do DPPH, (E) tannin và nmng lYc khA, (F) tannin và khH nmng quét gJc tY do DPPH 
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4. K9T LU#N 

Các mWu b\t lá chuJi tiêu thu 6?;c khi sXy 
b1ng không khí nóng n m$c nhift 6\ 40oC, 50oC và 
60oC 6ã 6;t giá tr& 6\ Lm và màu sqc tJt hEn khi so 
sánh v=i kCt quH c8a mWu phEi nqng. ChC 6\ sXy 
cvng Hnh h?nng rXt l=n t=i hàm l?;ng các ho;t 
chXt sinh h!c, cvng nh? khH nmng chJng oxy hóa 
c8a lá chuJi tiêu. Các mWu sXy b1ng không khí 
nóng n nhift 6\ 50oC cho kCt quH hàm l?;ng 
polyphenol, flavonoid, tannin cvng nh? ho;t tính 
chJng oxy hóa cao hEn so v=i các mWu sXy còn l;i. 
Hàm l?;ng polyphenol, flavonoid và tannin trong 
lá chuJi tiêu càng cao thì khH nmng chJng oxy hóa 
càng tJt. KCt quH c8a nghiên c$u này có th5 cung 
cXp thêm dD lifu khoa h!c giúp phát tri5n và mn 
r\ng các $ng d?ng ti�m nmng c8a lá chuJi tiêu n 
nhDng nghiên c$u tiCp theo. 
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Nghiên c$u này 6?;c thYc hifn d?=i hr tr; 
kinh phí c8a Tr?Ing  ;i h!c Công nghifp Hà N\i 
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EFFECT OF DRYING TEMPERATURE ON BIOACTIVE ACTIVITIES  

OF BANANA LEAVES Musa acuminata AAA  
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Summary 
Musa acuminata AAA banana leaf is a popular and numerous material in Vietnam. It is widely 
used in food such as cooking traditional cakes, food wrapping. Although in Vietnam, most banana 
leaves are usually burned after harvest, banana leaves have been shown to have antioxidant 
properties and are rich in bioactive substances. The aim of this study was to evaluate the effect of 
drying temperature on the antioxidant activity, as well as the content of bioactive compounds 
such as polyphenols, flavonoids and tannins of banana leaves Musa acuminata AAA grown and 
harvested in the suburbs of Ha Noi, Vietnam. After harvesting, banana leaves were sun-dried and 
convection-dried in a drying cabinet at temperatures (40 ± 1˚C, 50 ± 1˚C, 60 ± 1˚C). The obtained 
leaf powder was measured for moisture, color, polyphenol, flavonoid, tannin content, iron-
reducing capacity and DPPH free radical scavenging ability. The results of the study showed that 
drying by convection drying at 50oC had better moisture and color results than the traditional sun 
drying method. In addition, the highest content of polyphenols, flavonoids, tannins, iron reducing 
capacity and DPPH free radical scavenging ability were also found in the 50oC dried sample. 
From the Pearson correlation analysis, it was shown that the higher the content of bioactive 
substances in banana leaves, the better their antioxidant capacity. 

Keywords: Banana leaves, drying mode, bioactive compounds, reducing power, DPPH 
scavenging. 
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