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Tóm tắt  

Gấc là loại cây được trồng nhiều ở các nước nhiệt đới. Các nghiên cứu về thành phần hoá học và hoạt tính sinh học của 

vỏ quả gấc còn hạn chế. Mục tiêu của nghiên cứu là xác định hàm lượng phenolic tổng, flavonoid tổng và khả năng 

chống oxy hoá của các cao chiết từ vỏ quả gấc. Định lượng phenolic tổng bằng thuốc thử Folin ciocalteu và flavonoid 

tổng bằng thuốc thử AlCl3. Đánh giá tác dụng chống oxy hoá bằng phương pháp trung hoà gốc tự do DPPH. Cao chiết 

ethyl acetat có hàm lượng phenolic tổng lớn nhất (73,37  0,015mg GAE/g cao) và cao n-hexan có hàm lượng phenolic 

tổng bé nhất (18,04  0,012mg GAE/g cao). Đối với hàm lượng flavonoid tổng thì cao n-hexan có hàm lượng cao nhất 

(79,60  0,090mg QE/g cao), trong khi đó cao nước có hàm lượng thấp nhất (1,25  0,007mg QE/g cao). Trong 4 cao chiết, 

cao ethyl acetat và cao nước thể hiện hoạt tính chống oxy hoá với IC50 lần lượt là 35,77  0,536g/ml và 71,03  

0,237g/ml. Kết quả của nghiên cứu đã chứng minh vỏ quả gấc có thể được xem như là nguồn cung cấp các hợp chất 

chống oxy hoá trong tự nhiên. 

Từ khoá: Momordica cochinchinensis; phenolic tổng; flavonoid tổng; chống oxy hóa. 

Abstract  

Momordica cochinchinensis is a tropical plant grown in many countries in tropical regions. Studies on the chemical 

components and biological activities from the peel of Momordica cochinchinensis are few. The aim of this study was to 

measure the amounts of total phenolics and flavonoids as well as antioxidant activities of peel extracts of M. 

cochinchinensis. The amounts of phenolics content and total flavonoids were determined by folin ciocalteu and 

aluminium chloride methods, respectively. DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl) was employed to evaluate 

antioxidant capacities. Ethyl acetat extract resulted in the greatest phenolic (73,37  0,015mg GAE/g extract), while the 

smallest content was recorded for n-hexan extract (18,04  0,012mg GAE/g extract). The greatest flavonoid content was 

observed with n-hexan extract (79,60  0,090mg QE/g extract), while the least was recorded for water extract (1,25  

0,007mg QE/g extract). Among four extracts, ethyl acetat extract and water extract displayed the DPPH radical 

scavenging activity with IC50 values 35,77  0,536g/ml and 71,03  0,237g/ml, respectively. This study showed that 

the peel of M. cochinchinensis could be potential source of natural antioxidant. 

Keywords: Momordica cochinchinensis; total phenolic content; total flavonoid content; antioxidant. 
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1. Đặt vấn đề 

Ngày nay, khi cuộc sống càng hiện đại thì 

con người càng có xu hướng muốn sử dụng các 

sản phẩm nguồn gốc từ tự nhiên. Các hợp chất 

chiết xuất từ tự nhiên có hoạt tính sinh học đã 

thu hút sự quan tâm của nhiều nhà nghiên cứu 

vì khả năng điều trị của chúng đối với các bệnh 

mãn tính khác nhau [1]. Với điều kiện khí hậu 

ấm áp, Đông Nam Á là nơi lý tưởng cho sự 

phát triển của nhiều loại trái cây và rau củ khác 

nhau. Các loại trái cây ở vùng này có chứa hàm 

lượng cao các hợp chất có hoạt tính sinh học 

nên rất có ý nghĩa trong việc tăng cường sức 

khoẻ cho con người [2]. 

Gấc là loại trái cây nhiệt đới theo mùa được 

trồng khá phổ biến ở các nước Đông Nam Á 

như Việt Nam, Thái Lan, Lào, Malaysia. Một 

số nghiên cứu đã gợi ý rằng quả gấc là một 

nguồn giàu các hợp chất có hoạt tính sinh học 

tốt như carotenoid, polyphenol và acid béo thiết 

yếu [3], [4], [5]. Ngoài ra, chiết xuất từ quả gấc 

thể hiện hoạt tính chống ung thư, chống viêm 

và chống oxy hoá [6], [7], [8], [9]. Các nghiên 

cứu trước đây chủ yếu tập trung vào phần thịt, 

màng hạt và hạt gấc, ít các nghiên cứu về vỏ 

quả gấc. Nhằm tận dụng hết các thành phần của 

quả gấc và có cơ sở khoa học cho việc sử dụng 

vỏ quả gấc như một nguồn nguyên liệu hỗ trợ 

điều trị các bệnh liên quan đến tác dụng chống 

oxy hoá, nghiên cứu này đã xác định hàm 

lượng phenolic tổng, flavonoid tổng và đánh 

giá tác dụng chống oxy hoá của vỏ quả gấc. 

2. Đối tượng và phương pháp nghiên cứu 

2.1. Đối tượng nghiên cứu 

Vỏ quả gấc thu hái vào tháng 9 năm 2022 tại 

thành phố Huế, tỉnh Thừa Thiên Huế. Vỏ quả 

sau khi thu hái được rửa sạch, sấy khô, xay nhỏ 

và bảo quản ở điều kiện khô ráo để tiến hành 

các thí nghiệm. 

2.2. Phương pháp nghiên cứu 

2.2.1. Phương pháp chiết xuất dược liệu 

Mẫu bột dược liệu (100g) được ngâm chiết 

bằng methanol ở nhiệt độ phòng, sau đó lọc 

chất rắn, thu được dịch chiết. Dung môi 

methanol được cất thu hồi dưới áp suất giảm 

thu được cao tổng methanol (MCM) 40g. Tiếp 

theo, phần cao tổng methanol này được phân 

tán trong nước, sau đó chiết lần lượt với các 

dung môi n-hexan, ethyl acetat (chiết 3 lần, 

100mL/ lần). Gộp các phân đoạn dịch chiết để 

loại dung môi dưới áp suất giảm, thu được các 

cao phân đoạn n-hexan (MCH) 15,2g; cao ethyl 

acetat (MCE) 12,6g và cao nước (MCW) 7,1g. 

2.2.2. Phương pháp xác định hàm lượng 

phenolic tổng 

Hàm lượng phenolic tổng trong cao chiết 

dược liệu được định lượng bằng phương pháp 

quang phổ sau khi phản ứng với thuốc thử 

Folin-Ciocalteu ở điều kiện tránh ánh sáng [10]. 

Lấy 0,2mL dịch chiết đã pha loãng ở nồng độ 

thích hợp trộn với 0,8mL nước cất trong ống 

nghiệm, sau đó thêm 1mL thuốc thử Folin-

Ciocalteu 10%. Hỗn hợp được trộn đều, sau 5 

phút, thêm 2,5mL Na2CO3 7,5%. Lắc đều hỗn 

hợp phản ứng được giữ ở nhiệt độ phòng trong 

30 phút trước khi đo ở bước sóng 760nm trên 

máy quang phổ kế (UV-VIS Shimazdu V630, 

Japan). Mẫu chuẩn và các mẫu thử tiến hành 

tương tự nhau, mỗi thí nghiệm lặp lại 3 lần để 

tính giá trị trung bình. Hàm lượng phenolic 

tổng của cao chiết được tính dựa trên phương 

trình đường chuẩn acid Gallic. Kết quả được 

thể hiện bởi miligam acid Gallic tương đương 

(mg GAE)/g cao chiết. 

Hàm lượng phenolic tổng (TPC) được tính 

theo công thức: 

TPC = C  k                      (1) 
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Trong đó:  

TPC: hàm lượng phenolic tổng (mg GAE/g 

cao chiết). 

C: Giá trị x từ đường chuẩn với acid Gallic 

(mg/mL). 

V: Thể tích dung dịch cao chiết (mL). 

k: Hệ số pha loãng. 

m: Khối lượng cao chiết có trong thể tích V 

(mg). 

2.2.3. Phương pháp xác định hàm lượng 

flavonoid tổng 

Hàm lượng flavonoid tổng được xác định 

bằng phương pháp quang phổ sau khi tạo phức 

với AlCl3 [11]. Lấy 1mL dịch chiết đã pha 

loãng ở nồng độ thích hợp trộn với 0,5mL 

AlCl3 10% và 0,5mL nước. Hỗn hợp được ủ 

trong 10 phút ở nhiệt độ phòng sau đó đem đo ở 

bước sóng 428nm, sử dụng máy quang phổ kế 

(UV-VIS Shimazdu V630, Japan). Cách tiến 

hành mẫu chuẩn và các mẫu thử là tương tự 

nhau, mỗi thí nghiệm lặp lại 3 lần để tính giá trị 

trung bình. Hàm lượng flavonoid tổng của cao 

chiết được tính dựa trên phương trình đường 

chuẩn Quercetin. Kết quả được thể hiện bởi 

miligam Quercetin tương đương (mg QE)/ g 

cao chiết. 

Hàm lượng flavonoid tổng (TFC) được tính 

theo công thức sau: 

TFC = C  k                      (2) 

Trong đó:  

TFC: Hàm lượng flavonoid tổng (mg QE/g 

cao chiết). 

C: Giá trị x từ đường chuẩn với quercetin 

(mg/mL). 

k: Hệ số pha loãng. 

m: Khối lượng cao chiết có trong thể tích V 

(mg). 

2.2.4. Phương pháp đánh giá tác dụng chống 

oxy hóa 

Hoạt tính chống oxy hóa được đánh giá bằng 

cách đo hoạt tính trung hòa gốc tự do thông qua 

phản ứng mất màu tím của dung dịch 1,1-

diphenyl-2-picrylhydrazyl (DPPH) trong 

methanol  [12]. 

Chuẩn bị hỗn hợp phản ứng gồm: 1mL dung 

dịch DPPH 0,135mM và 1mL dung dịch thử ở 

các nồng độ khác nhau, lắc đều và để yên trong 

bóng tối 30 phút. Độ hấp thụ quang học được 

đo ở bước sóng 517nm (UV-VIS Shimazdu 

V630, Japan). Mỗi thí nghiệm tiến hành 3 lần 

để tính giá trị trung bình. Đối chứng dương sử 

dụng trong thí nghiệm là Quercetin, được tiến 

hành thí nghiệm tương tự như mẫu thử. Mẫu 

trắng là MeOH. 

Khả năng trung hòa gốc tự do DPPH được 

xác định theo công thức sau: 

% ức chế DPPH = 100         (3) 

Trong đó:  

ACT: độ hấp thụ quang học của mẫu chứng 

gồm có DPPH và MeOH. 

ASP: độ hấp thụ quang học của mẫu thử 

gồm có DPPH và dịch chiết. 

Kết quả báo cáo bởi phần trăm khả năng 

trung hòa gốc tự do DPPH.  

IC50 được xác định là nồng độ tối thiểu của 

dịch chiết trung hòa được 50% lượng DPPH và 

được tính dựa vào đường tuyến tính giữa nồng 

độ của dịch chiết và % DPPH bị trung hòa. 

2.2.5. Phương pháp xử lý số liệu 

Các thí nghiệm được tiến hành lặp lại 3 lần. 

Số liệu được phân tích ANOVA bằng phần mềm 

xử lý số liệu thống kê chuyên dụng IBM SPSS 

Statistic version 22. Kiểm định Tukey được thực 

hiện để đánh giá mức độ khác biệt có ý nghĩa 

giữa các giá trị với mức ý nghĩa p < 0,05. 
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3. Kết quả nghiên cứu 

3.1. Hàm lượng phenolic tổng của cao chiết từ vỏ quả gấc 

Kết quả xác định hàm lượng phenolic tổng của cao chiết methanol (MCM), cao chiết n-hexan (MCH), 

cao chiết ethyl acetat (MCE) và cao chiết nước (MCW) từ vỏ quả gấc được trình bày trong Bảng 1. 

Bảng 1. Hàm lượng phenolic tổng trong các cao chiết của vỏ quả gấc 

Cao chiết Khối lượng cao chiết (mg) TPC(1) (mg GAE/g cao) 
TPC trung bình(*) 

(mg GAE/g cao) 

MCM 29,0 

30,00 

30,02  0,022a 30,03 

30,04 

MCH 21,0 

18,05 

18,04  0,012b 18,04 

18,03 

MCE 2,0 

73,37 

73,37  0,015c 73,35 

73,38 

MCW 13,7 

39,98 

40,00  0,030d 40,03 

39,98 

Ghi chú: (1): các giá trị trong cột này được xác định dựa vào phương trình đường chuẩn của acid 

Gallic (y = 4,3229x - 0,034, r2 = 0,998). (*): trong cùng một cột, các số trung bình theo sau bởi một 

hoặc những chữ cái giống nhau thì khác biệt không có ý nghĩa thống kê ở mức ý nghĩa 5%. 

Hàm lượng phenolic tổng của các cao 

nghiên cứu khác nhau có ý nghĩa thống kê ở 

mức p < 0,05. Kết quả cho thấy cao chiết ethyl 

acetat có hàm lượng TPC lớn nhất tương đương 

73,37  0,015mg GAE/g cao và cao chiết n-

hexan có hàm lượng TPC thấp nhất tương 

đương 18,04  0,012mg GAE/g cao.  

3.2. Hàm lượng flavonoid tổng của cao chiết 

từ vỏ quả gấc 

Kết quả xác định hàm lượng flavonoid tổng 

của cao chiết methanol (MCM), cao chiết n-

hexan (MCH), cao chiết ethyl acetat (MCE) và 

cao chiết nước (MCW) từ vỏ quả gấc được trình 

bày trong Bảng 2. 

Bảng 2. Hàm lượng flavonoid tổng trong các cao chiết của vỏ quả gấc 

Cao chiết Khối lượng cao chiết (mg) TFC(2) (mg QE/g cao) 
TFC trung bình(*) 

(mg QE/g cao) 

MCM 29,0 

16,79 

16,74  0,046e 16,73 

16,71 

MCH 46,3 

79,71 

79,60  0,090f 79,54 

79,57 

MCE 12,8 

10,89 

10,90  0,011g 10,91 

10,91 

MCW 41,3 

1,25 

1,25  0,007h 1,26 

1,24 
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Ghi chú: (2): các giá trị trong cột này được xác định dựa vào phương trình đường chuẩn của 

Quercetin (y = 0,0386x - 0,0153, r2 = 0,9993). (*): trong cùng một cột, các số trung bình theo sau 

bởi một hoặc những chữ cái giống nhau thì khác biệt không có ý nghĩa thống kê ở mức ý nghĩa 5%. 

Kết quả cho thấy hàm lượng flavonoid tổng 

của dịch chiết n-hexan của vỏ quả gấc đạt hàm 

lượng cao nhất là 79,60  0,090mg QE/g cao, 

cao methanol và cao ethylacetat có hàm lượng 

lần lượt là 16,74  0,046mg QE/g cao, 10,90  

0,011mg QE/g cao và cao nước có hàm lượng 

flavonoid tổng thấp nhất 1,25  0,007mg QE/g 

cao. 

3.3. Kết quả khảo sát hoạt tính chống oxy hóa 

của các cao chiết 

Hoạt tính chống oxy hóa của cao chiết 

methanol (MCM), cao chiết n-hexan (MCH), 

cao chiết ethyl acetat (MCE) và cao chiết nước 

(MCW) từ vỏ quả gấc được đánh giá thông qua 

mô hình trung hòa gốc tự do DPPH. Kết quả 

được trình bày trong Bảng 3. 

Bảng 3. Hoạt tính trung hòa DPPH (IC50) của các cao chiết từ vỏ quả gấc 

Cao chiết Giá trị IC50 (g/ml) 

MCM - 

MCH - 

MCE 35,77  0,536 

MCW 71,03  0,237 

Quercetin 2,18  0,058 

Ghi chú: (-): không thể hiện hoạt tính trong điều kiện thí nghiệm 

Dựa trên giá trị IC50, khả năng chống oxy 

hoá của các cao chiết thể hiện khác nhau rõ rệt. 

Cao ethyl acetat thể hiện khả năng chống oxy 

hoá cao nhất với IC50 là 35,77  0,536g/ml. 

Sau đó là cao nước với IC50 là 71,03  

0,237g/ml. Cao methanol và cao n-hexan 

không thể hiện hoạt tính chống oxy hoá ở điều 

kiện thí nghiệm đã tiến hành.  

4. Thảo luận 

Một số nghiên cứu về thành phần hoá học 

của quả gấc đã chỉ ra sự có mặt với hàm lượng 

cao của các hợp chất polyphenol như -caroten, 

lycopen… trong các bộ phận dùng khác nhau 

của quả gấc [3], [13]. Tương tự như màng hạt, 

cùi gấc, vỏ quả gấc cũng là thành phần giàu 

phenolic. Hàm lượng lutein ở trong vỏ quả gấc 

cao hơn so với lớp màng hạt và cùi gấc [3]. Do 

hàm lượng lớn -caroten có trong vỏ quả gấc, 

Chuyen Hoang và cộng sự đã nghiên cứu các 

kỹ thuật khác nhau nhằm xử lý vỏ quả gấc để 

bảo quản -caroten cũng như khả năng chống 

oxy hoá của vỏ quả gấc [14], [15]. Nghiên cứu 

của Ali Abdulqader (2020) cho thấy hàm lượng 

TPC, TFC từ cao ethanol vỏ quả gấc lần lượt là 

27,3  1,7mg GAE/ 100g dược liệu khô và 

38,1 2,2mg QE/100g dược liệu khô [16]. Tính 

mới của nghiên cứu là góp phần cung cấp thêm 

thông tin về giá trị TPC, TFC của các cao chiết 

của vỏ quả gấc. Đó là cơ sở khoa học cho việc 

sử dụng vỏ quả gấc như một nguồn nguyên liệu 

cung cấp các hợp chất polyphenol. 

Thực vật chứa nhiều loại dẫn xuất phenol 

bao gồm phenol đơn giản, dẫn xuất axit 

benzoic, flavonoid, phenylpropanoid, tanin, 

lignan, caroten… [17]. Trái cây và rau quả là 

nguồn cung cấp các hợp chất phenolic phong 

phú, những chất hoá học này thể hiện nhiều tác 

dụng sinh học tốt như loại bỏ gốc tự do [18], 

giảm huyết áp, giảm khả năng mắc ung thư hay 

tim mạch [19], [20]. Do đó, những chất hoá học 

này đóng vai trò quan trọng đối với sức khoẻ 

của con người. Chất chống oxy hoá có trong cơ 
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thể ở nồng độ thấp có thể làm chậm hoặc ngăn 

chặn rõ rệt quá trình oxy hoá diễn ra trong cơ 

thể bằng cách ngăn chặn quá trình oxy hoá 

lipid, đột biến ADN và tổn thương mô [21], 

[22]. 

Quá trình chiết phân đoạn chính là quá trình 

phân bố lại các hợp chất trong cao chiết toàn 

phần vào các dung môi có độ phân cực khác 

nhau. Những hợp chất có độ phân cực tương tự 

dung môi thì sẽ hoà tan vào trong dung môi đó. 

Polyphenol là những hợp chất có tính phân cực 

cao, do đó, các hợp chất polyphenol sẽ tập 

trung nhiều ở phân đoạn ethyl acetat. Mối 

tương quan tuyến tính giữa khả năng dập tắt 

gốc tự do và nồng độ polyphenolic trong 

nguyên liệu đã được chứng minh ở một số 

nghiên cứu trước đây [17], [23], [24]. Và kết 

quả của nghiên cứu này cũng đã thể hiện rõ 

điều đó, phân đoạn ethyl acetat có hàm lượng 

phenolic cao nhất nên khả năng chống oxy hoá 

của phân đoạn này cũng cao nhất. Cao n-hexan 

có độ phân cực thấp nên khả năng hoà tan các 

polyphenol kém, do đó sự hiện diện của nhóm 

chất này trong cao chiết n-hexan là rất thấp. 

Đối với cao methanol, do sự tồn tại của rất 

nhiều thành phần nên hàm lượng polyphenol 

trong cao chiết này thấp, và các thành phần 

trong cao chiết xảy ra nhiều tương tác qua lại 

lẫn nhau. Đây là một trong những nguyên nhân 

làm cho cao chiết n-hexan và cao chiết 

methanol không thể hiện hoạt tính chống oxy 

hóa trong nghiên cứu này.  

Trong nghiên cứu này, hoạt tính chống oxy 

hoá được tiến hành bằng mô hình dập tắt gốc tự 

do DPPH. Phương pháp này có một số ưu điểm 

là chi phí thấp, quan sát dễ dàng dựa vào sự 

thay đổi màu sắc của dịch chiết. Đã có một số 

nghiên cứu chứng minh tác dụng chống oxy 

hoá của các bộ phận khác nhau của quả gấc như 

hạt [6], thịt và vỏ hạt [25]. Kết quả nghiên cứu 

tác dụng chống oxy hoá của các phân đoạn 

khác nhau của dịch chiết vỏ gấc đã cung cấp 

thêm thông tin về hoạt tính chống oxy hoá của 

bộ phận dùng này. 

5. Kết luận  

Kết quả nghiên cứu lần đầu tiên cung cấp 

thông tin về hàm lượng phenolic tổng, 

flavonoid tổng và hoạt tính chống oxy hóa trên 

mô hình trung hòa gốc tự do DPPH của các cao 

chiết từ vỏ quả gấc. Hàm lượng phenolic tổng 

của cao chiết methanol, n-hexan, ethyl acetat và 

nước lần lượt là 30,02  0,022; 18,04  0,012; 

73,37  0,015; 40,00  0,030mg GAE/g cao. 

Hàm lượng flavonoid tổng của các cao chiết 

methanol, n-hexan, ethyl acetat và nước đã 

được xác định theo thứ tự là 16,74  0,046; 

79,60  0,090; 10,90  0,011; 1,25  0,007mg 

QE/g cao. Khả năng chống oxy hoá của các cao 

chiết cũng đã được xác định, trong đó cao ethyl 

acetat và cao nước thể hiện hoạt tính với IC50 là 

35,77  0,536 và 71,03  0,237g/ml, hai cao 

chiết còn lại không thể hiện hoạt tính ở mô hình 

thí nghiệm nghiên cứu. Các kết quả của nghiên 

cứu là cơ sở cho việc nghiên cứu sâu hơn cũng 

như sử dụng vỏ quả gấc như là một nguồn 

nguyên liệu cung cấp các hợp chất chống oxy 

hóa trong tự nhiên. 
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