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TÓM TẮT:

Rau răm là loại cây có nguồn gốc tự nhiên và được nhiều người biết đến có tên khoa học là 
Polygonum odoratum, thuộc họ rau răm Polygonaceae, thuộc chi Polygonum, chứa nhiều hoạt chất 
sinh học như: flavonoid, polyphenol, terepenoid... Polyphenol trong rau răm được chiết bằng phương 
pháp hỗ trợ siêu âm. Nghiên cứu nhằm khảo sát các yếu tố ảnh hưởng đến điều kiện chiết polyphenol 
tổng: dung môi, tỷ lệ nguyên liệu/dung môi, nồng độ của dung môi, nhiệt độ và thời gian chiết. Kết 
quả nghiên cứu cho thấy, hàm lượng polyphenol tổng trong rau răm là 61,610 ± 0,693mg GAE/g (quy 
về gallic acid/g bột khô) ứng với điều kiện chiết: Dung môi ethanol với nồng độ ethanol 50%; nhiệt 
độ chiết 60°; thời gian: 2 giờ; tỷ lệ nguyên liệu/dung môi là 1/5.

Từ khóa: Polygonum odoratum Lour, rau răm, chiết Polyphenol tổng, phương pháp chiết siêu âm.

1. Đặt vấn đề
Nghiên cứu ứng dụng các hợp chất thiên nhiên 

có hoạt tính sinh học vào đời sống đang rất được các 
nhà khoa học quan tâm. Các chát chống oxy hóa, 
điển hình như polyphenol cũng đang được ứng dụng 
trong nhiều lĩnh vực của cuộc sống. Các hợp chất 
polyphenol hiện diện phổ biến trong tất cả các bộ 
phận của cây và là thành phần quan trọng trong 
nông sản (rau quả, ngũ cốc,...). Trong đó, rau răm là 
loại cây không những được biết đến là gia vị trong 
các món ăn mà còn được biết đến trong y học cổ 
truyền, được dùng như một loại thuốc để chữa một 
sô' bệnh như: kháng vi khuẩn, kháng nấm, kháng 
viêm, chống ung thư, lưu thông máu,... [1-2],

Việc nghiên cứu ứng dụng cao chiết polyphenol 
đã được quan tâm nghiên cứu trên cây dược liệu như 
hà thủ ô đỏ, lá sa kê, chuối hột, chuối già, vỏ quả ca 
cao, vỏ quả gấc [3-7], Tuy nhiên, ở đối tượng là rau 

răm vẫn chưa có công bố khoa học chính thức nào 
về điều kiện chiết polyphenol từ rau răm mà chỉ có 
công trình của Tiến sĩ Phan Thị Anh Đào ở Trung 
tâm Phát triển Khoa học và Công nghệ Trẻ nghiên 
cứu chế phẩm sinh học từ dịch chiết rau răm ứng 
dụng bảo quản tôm thẻ chân trắng.

Việc khảo sát các yếu tố ảnh hưởng đến quy 
trình chiết Polyphenol tổng trong rau răm 
(Polygonum odoratum Lour) bằng phương pháp 
chiết siêu âm được thực hiện để góp phần đa dạng 
hóa nguồn nguyên liệu chiết tách polyphenol.

2. Đô'i tượng và phương pháp nghiên cứu
2.1. Đối tượng nghiên cứu
2.1.1. Vật liệu
Cây rau răm được thu mua tại huyện cầu Kè, 

tỉnh Trà Vinh. Mẩu sau khi thu hái được sấy khô ở 
50°C, sau đó xay thành bột mịn, dùng làm nguyên 
liệu cho quá trình nghiên cứu.
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2.7.2. Hóa chất và thiết bị
Hóa chất sử dụng: Ethanol (Merck), Gallic acid 

(Acres), Methanol (Merck), Follin-Ciocalteu 
(Merck), Na2CO3 (Merck), n-Propanol...

Thiết bị nghiên cứu: Máy quang phổ UV-VIS 
Shimadzu ƯV-1800, thiết bị ly tâm Hettich 
UNIVERSAL 320, bể đánh siêu âm Elma S100H, 
tủ sây đối lưu FD 23 Binder-Đức, thiết bị nghiền 
dược liệu CS-300A và một số thiết bị liên quan 
khác. (Hình 1)

Hình ì: Rau rởm

2.2. Phương pháp nghiên cứu
2.2.1. Nghiên cứu quy trình ly trích dịch chiết 

rau răm
Phương pháp thực hiện: Cân 5g bột rau răm (độ 

ẩm < 10%) cho vào bình tam giác, chiết bằng thiết 
bị chiết siêu âm ở điều kiện khảo sát. Nghiên cứu 
tiến hành khảo sát các yếu tố có ảnh hưởng đến 
hàm lượng polyphenol trong quá trình chiết như: 
loại dung môi, tỷ lệ nguyên liệu/dung môi, nồng độ 
của dung môi, nhiệt độ và thời gian chiết. Dịch 
chiết sau khi thu được sẽ ly tâm 9000 vòng trong 10 
phút, lọc và thu dịch chiết. Cuô'i cùng thực hiện 
phản ứng với thuốc thử folin- 
ciocalteu. Xây dựng đường chuẩn 
dựa vào acid gallic để xác định 
nồng độ polyphenol tổng trong rau 
răm bằng UV-Vis. (Sơ đồ 1)

2.2.2. Phương pháp định lượng 
polyphenol tổng trong rau răm

Phương pháp dùng thuốc thử 
folin-ciocalteu là phương pháp 
phổ biến dùng để xác định làm 
lượng phenolic tổng do trong thành 
phần thuốc thử folin-ciocalteu có 
phức hợp phospho-wolfarm- 
phosphomolybdate bị khử bởi các 
hợp chất polyphenol tạo thành sản 

phẩm phản ứng có màu xanh dương, hấp thu cực đại 
ở bước sóng 773 nm. Hàm lượng polyphenol co 
trong mẫu tỷ lệ thuận với cường độ mẫu và được 
tính theo hàm lượng acid gallic. Mẫu sau khi cho 
phản ứng với thuốc thử folin-ciocalteu, lắc đều 
trong 1 phút. Để yên ở nhiệt độ phòng trong 10 
phút. Thêm 4,0 mL dung dịch Na2CO3 7,5%. Lắc 
đều trong 2 phút, đậy kín, để yên ở nhiệt độ phòng 
trong 60 phút. Sau đó tiến hành đo uv ở bước sónị 
773nm [2,8],

Dựa vào phương trình đường chuẩn đã được xây 
dựng để định lượng polyphenol tổng trong rau răm 
như phương trình: y = 0,01084x - 0,00309. Với R2 = 
0,99992. Trong đó: y là độ hâ'p thu; X là nồng độ của 
dung dịch acid gallic chuẩn (pg/mL).

3. Kết quả và thảo luận
3.1. Kết quả sự ảnh hưởng của dung môi chiết 

đến hàm lượng polyphenol tổng trong rau răm
Việc lựa chọn dung môi có thể ảnh hưởng đến 

hàm lượng các hợp chất phenol chiết tách được. Độ 
hòa tan của các hợp chất phenol chịu ảnh hưởng lớn 
bởi độ phân cực của dung môi sử dụng. Trong chiết 
các hợp chất polyphenol, các dung môi có độ phân 
cực cao như nước hoặc ít phân cực như: chloroform, 
hexane thường không cho hiệu suất cao. Nếu quá 
trình chiết hướng đến thu được nhiều loại hợp chất 
khác nhau thì thường sử dụng hỗn hợp các loại dung 
môi để tạo ra một dung môi có độ phân cực trung 
bình. Do vậy, việc lựa chọn dung môi thích hợp sẽ 
cải thiện hiệu suất ly trích [9]. Với cùng một lượng 
nguyên liệu, nếu ta thay đổi hệ dung môi thì kết

Sơ đồ ỉ: Quy trình định lượng polyphenol tổng trong 
rau răm bằng phương pháp UV-Vis
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quả của hiệu suất ly trích sẽ thay đổi khác nhau. 
(Hình 2)

Kết quả khảo sát ảnh hưởng của dung môi chiết 
cho thấy, khi sử dụng dung môi ethanol cho hiệu 
suất chiết cao hơn các dung môi còn lại. Đây cũng 
là dung môi được áp dụng trong quy trình chiết 
polyphenol từ lá Persicaria Pulchra thuộc họ rau 
răm [10]. Trong một số nghiên cứu trước đó cho 
thấy, có thể sử dụng ethyl acetate làm dung môi ly 
trích [11-12] mặc dù hiệu suất không cao.

3.2. Kết quả sự ảnh hưởng của nồng độ dung 
môi đến hàm lượng polyphenol tổng ưong rau răm

Để khảo sát ảnh hưởng của nồng độ dung môi. 
Nghiên cứu tiến hành thử nghiệm với các nồng độ 
dung môi ethanol lần lượt là 30%, 40%, 50%, 60% 
và 70%. Cố định lượng nguyên liệu chiết, tỷ lệ 
nguyên liệu/dung môi là 1/6; nhiệt độ chiết xuất 
60°C; thời gian chiết trong 3 giờ. Kết quả khảo sát 
được trình bày ở Hình 3.

Kết quả cho thấy, hàm lượng polyphenol tăng 
dần ở các nồng độ từ 30%, 40%, 50% và giảm dần ở 
khoảng nồng độ 60% và 70%. Trong nghiên cứu 
tổng hợp polyphenol từ cây rau răm của Siriboon và 
cộng sự cũng sử dụng dung môi tương tự và cho ra 
kết quả lượng tổng polyphenol được xác định là 
19,23 mg GAE/g [13], Kết quả khảo sát cho thây, ở 
điều kiện chiết với nồng độ dung môi 50% sẽ cho 
hàm lượng polyphenol tổng cao nhất là 48,849 
mg/g. Do đó, ethanol 50% được lựa chọn.

3.3. Kết quả sự ảnh hưởng của thời gian đến 
hàm lượng polyphenol tổng trong rau răm

Thời gian chiết không những ảnh hưởng đến 
hiệu suất chiết, mà còn ảnh hưởng đến chất lượng 
dịch chiết. Đánh giá các khoảng thời gian chiết 1 
giờ, 2 giờ, 3 giờ, 4 giờ và 5 giờ. Kết quả được trình 
bày tại Hình 4.

Như vậy, khi tăng thời gian chiết từ 1- 2 giờ thì 
hàm lượng polyphenol và hiệu suất chiết đều tăng. 
Tuy nhiên, khi tăng thời gian chiết đến 3 giờ thì 
nồng độ polyphenol có dấu hiệu giảm dần. Điều 
này có thể do thời gian chiết dài làm đến sự phân 
hủy một số hợp chất, dẫn đến cả hàm lượng 
polyphenol và hiệu suất đều giảm [13].

Thời gian chiết là yếu tố ảnh hưởng đến nồng độ 
polyphenol. Thời gian chiết ngắn cho hiệu suất 
chiết thấp, ngược lại nếu thời gian quá dài sẽ có thể

Hình 2: Biểu đồ kết quả khảo sát ảnh hưởng 
của dung mõi chiết

Hình 3: Biểu đồ kết quả khảo sát ảnh hưởng 
của nồng độ dung môi

Hình 4: Biểu đồ kết quả khảo sát ảnh hưởng 
của thời gian chiết

làm tăng nguy cơ oxy hóa các hợp chất polyphenol.
Trong nghiên cứu của Phạm Thị Ngọc Mai và 

cộng sự (2018) đã khảo sát các thời gian chiết 30, 
60, 90, 150 phút cho thấy: ở thời gian chiết 30 phút 
thì cho kết quả hàm lượng thấp nhất, khi tăng thời 
gian chiết lên 60, 90 phút thì độ thu hồi thay đổi 
không đáng kể và đều cho hàm lượng polyphenol 
cao, khi tăng thời gian chiết lên 150 phút hàm lượng 
polyphenol lại bị giảm đi [14-15]. Do vậy, tác giả 
lựa chọn thời gian chiết 2 giờ là phù hợp với kết quả 
thực nghiệm.

358 SỐ 7 - Tháng 4/2024



HÓA HỌC - CÔNG NGHỆ THựC PHẨM

3.4. Kết quả khảo sát ảnh hưởng của nhiệt độ 
đến hàm lượng polyphenol tổng trong rau răm

Cùng với thời gian chiết, dung môi, nồng độ 
dung môi thì nhiệt độ chiết cũng là yếu tố quan 
trọng có ảnh hưởng đến hiệu suất chiết của dịch 
chiết. Để đánh giá sự ảnh hưởng của nhiệt độ, 
nghiên cứu tiến hành khảo sát từ nhiệt độ 40°C - 
70°C. Kết quả khảo sát được trình bày ở Hình 5.

Kết quả cho thấy, trong khoảng nhiệt độ chiết 
tăng từ 40°C đến 60°C thì hàm lượng polyphenol 
thu được tăng. Tuy nhiên, nếu tiếp tục tăng đến 
70°C thì hàm lượng polyphenol giảm. Điều này có 
thể giải thích là do khi chiết ở nhiệt độ thấp làm 
chậm quá trình truyền khôi dẫn đến hàm lượng 
polyphenol thấp. Trong trường hợp chiết ỡ nhiệt độ 
quá cao, dung môi bị bay hơi nhiều, đồng thời có 
thể một phần polyphenol đã bị oxy hóa và làm 
giảm hiệu suất chiết. Trong nghiên cứu của [16] đã 
chỉ ra, hiệu suất ly trích polyphenol được tăng 
cường khi tăng nhiệt độ ly trích. Nhiệt độ cao làm 
giảm độ nhớt của dung môi, tăng tính bán thấm của 
thành tế bào, tăng độ hòa tan và hệ số khuếch tán 
của chất cần ly trích. Do đó, có thể cải thiện được 
năng suất chiết. Tuy vậy, polyphenol rất không ổn 
định và bị phá hủy ở nhiệt độ cao [17-18], Như 
vậy, qua kết quả khảo sát trên thì chiết ở nhiệt độ 
60° được chọn là nhiệt độ chiết tối ưu cho khảo sát 
tiếp theo.

3.5. Kết quả sự ảnh hưởng của tỷ lệ nguyên 
liệu/dung môi

Nếu ta tăng lượng dung môi sử dụng thì hiệu 
suất chiết sẽ tăng theo do sự chênh lệch nồng độ 
của dung môi và nguyên liệu. Tuy nhiên, nếu lượng 
dung môi sử dụng quá lớn thì sẽ làm loãng nồng độ 
của dịch chiết. Vì vậy, cần phải chọn tỷ lệ giữa 
nguyên liệu và dung môi cho phù hợp. Để đánh giá 
ảnh hưởng giữa nguyên liệu/dung môi được khảo 
sát ở các tỷ lệ sau: 1/5, 1/6, 1/7, 1/8, 1/9. Kết quả 
được trình bày tại Hình 6.

Qua kết quả khảo sát cho thấy, khi lượng dung 
môi càng thấp thì hiệu suất chiết tăng. Mặt khác, 
khi sử dụng lượng dung môi lớn dẫn đến việc tốn 
dung môi và mất thời gian thu hồi dung môi và cao 
chiết. Như vậy, có thể thấy ở điều kiện khảo sát 
với tỷ lệ 1/5 sẽ thu được hàm lượng polyphenol 
cao nhất nên được chọn là tỷ lệ rắn lỏng tối ưu để

Hình 5: Biểu đồ kết quả khảo sát ảnh hưởng 
của nhiệt độ chiết

Hình 6: Biểu đồ kết quả khảo sát ảnh hưởng 
của tỷ lệ nguyên liệu/dung môi

Bảng 1. Kết quả hàm lượng polyphenol 
tổng trong rau răm ỏ 3 ngày

STT lẽn mấu Nổngđộ 
(pg/mL)

Polyphenol tổng 
(mg GAE/g)

Ngày 1 N1 27,855 60,952

Ngày 2 N2 28,456 62,266

Ngày 3 N3 28,157 61,612

Độ lệch chuẩn (SD) 0,693

Trung bình (TB) 61,610

Độ lệch chuẩn tương đối RSD% 1,125

TB + SD 61,610 ±0,693

Nguồn: Tác giả

khảo sát các yếu tố tiếp theo. Kết quả này cũng 
phù hợp với nghiên cứu của Siriboon và cộng sự, 
2022 [13],

3.6. Hàm lượng polyphenol tổng ưong rau răm 
chiết ở các điều kiện tối ưu

Kết quả thực hiện tổng hợp polyphenol được ly 
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trích ở điều kiện tối ưu trong 3 ngày liên tiếp trung 
bình đạt nồng độ polyphenol là: 61,610 ± 0,693mg 
GAE/g. So sánh với nghiên cứu trước của Siriboon 
và cộng sự [13], đã nghiên cứu về tổng hợp 
polyphenol trong cây rau răm, kết quả thực nghiệm 
theo phương pháp tổng hợp trong nghiên cứu này 
thu được hàm lượng polyphenol tổng cao hơn. 
(Bảng 1)

4. Kết luận
Nghiên cứu đã tìm được điều kiện tối ưu cho quá 

trình ly trích polyphenol từ rau răm như sau: Dung 
môi ethanol với nồng độ ethanol 50%; nhiệt độ 
chiết 60°; thời gian: 2 giờ; tỷ lệ nguyên liệu/dung 
môi là 1/5 khi kết hợp kỹ thuật siêu âm. Hàm lượng 
polyphenol tổng cao nhất trong rau răm đạt 61,610 
± 0,693mg GAE/g ■
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ABSTRACT:
Laska, which is widely known and has the scientific name Polygonum odoratum, belongs to the 

Polygonaceae family and the Polygonum genus. It has many biologically active substances, such as 
flavonoids, polyphenols, terepenoids, etc. Polyphenols in Laska are extracted by the ultrasound- 
assisted extraction method. This study investigated the factors affecting the total polyphenol 
extraction conditions, such as type of solvent, material/solvent ratio, solvent concentration, 
temperature, and extraction time. The study’s results showed that the total polyphenol content is 
61,610 ± 0,693mg GAE/g (converted to gallic acid/g dry powder) under the following extraction 
conditions: ethanol solvent with ethanol concentration of 50%; extraction temperature of 60°C; 
extraction time of 2 hours; and the raw material/solvent ratio of 1/5.

Keywords: Polygonum odoratum Lour, Laksa, UV-VIS, polyphenol, ultrasound-assisted 
extraction method.
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