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TÓM TẮT  

Trong nghiên cứu này, thành phần polyphenol, caffeine, axit gallic và hoạt tính kháng oxi hóa của 4 loại nguyên 
liệu (1 tôm 2 lá, loại B, loại C và lá già) của giống chè Shan đã được xác định. Kết quả chỉ ra rằng, hàm lượng các 
hợp chất này thay đổi khá lớn theo chất lượng nguyên liệu. Nguyên liệu càng non hàm lượng của chúng càng cao và 
ngược lại. Trong các loại nguyên liệu nghiên cứu, hàm lượng polyphenol tổng số, catechin tổng số, caffeine và axit 
gallic dao động từ 13,3 - 26,1%, 9,63 - 21,54%, 1,3 - 4,1% và 0,07 - 0,89% chất khô (CK) tương ứng. Trong các hợp 
chất catechin, hàm lượng EGCG > EGC > ECG > EC > C. Tồn tại mối tương quan chặt giữa hàm lượng polyphenol, 
catechin tổng số với hoạt tính kháng oxi hóa của dịch chiết chè. Hoạt tính này của búp 1 tôm 2 lá > nguyên liệu loại B 
> nguyên liệu loại C > lá già.  

Từ khóa: Polyphenol, catechin, caffeine, hoạt tính kháng oxi hóa, giống chè Shan, Camellia sinensis Var. Shan. 

Polyphenolic Compouds and Antioxidative Activity  
of the Shan Tea (Camellia sinensis var. Shan) 

ABSTRACT 

In this study, four raw material types (bud with two young leaves, B type, C type  ,and old tea leaves) of the 
Shan tea were examined for polyphenols, caffeine, gallic acid and antioxidative activity. The results indicated that the 
content of these compounds varied tremendously with raw material types. The younger the material was, the higher 
the levels of these components were, and vice versa. In the material types examined, the total  content of polyphenol, 
catechins, caffeine and gallic acid  ranged from 13.3% dry weight (DW) to 26.1% DW, 9.63% DW to 21.54% DW, 
1.3% DW to 4.1% DW,  0.07% DW to 0.89% DW, respectively. With regard to catechins, the content of  these 
compouds was in the decreasing oder: EGCG > EGC > ECG > EC > C. In addtition, the antioxidant activity was 
closely correlated with the total polyphenol content (r2 = 0.9852) and the total catechin content (r2= 0.8986). 
Moreover, the antioxidant activity was also strongly dependent on  the age of materials (bud with two young leaves > 
B type > C type > old tea leaves). 

Keywords: Polyphenol, catechin, caffeine, antioxidative activity, Shan tea, Camellia sinensis var. Shan. 
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Thời gian (phút) Phase A (%) Phase B (%) 

0,01 100 0 
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25 68 32 
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Loại NL GA (%CK) 
Hàm lượng các hợp chất catechin (% CK) 

C EGC EC EGCG ECG CT 

1 tôm 2 lá 0,89±0,07 0,27±0,02 4,99±0,31 2,56±0,16 9,55±0,61 4,33±0,28 21,54±1,4 

B 0,58±0,04 0,20±0,01 5,43±0,20 2,94±0,09 7,11±0,27 3,73±0,15 19,42±0,7 

C 0,56±0,01 0,21±0,02 4,54±0,20 3,01±0,33 5,61±0,32 3,26±0,14 16,64±0,4 

Lá già 0,07±0,01 0,10±0,01 4,17±0,01 1,73±0,02 2,57±0,01 1,06±0,02 9,63±0,1 
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EC 
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Trong giống chè Shan, hàm lượng polyphenol 
tổng số, catechin tổng số cũng như caffeine và axit 
gallic thay đổi theo độ non già của nguyên liệu. 
Nguyên liệu càng non hàm lượng của chúng càng cao 
và ngược lại. Trong 4 loại nguyên liệu khảo sát, 
polyphenol dao động từ 13,2 - 26,1% CK, catechin 
tổng số dao động từ 9,63 - 21,54% CK, caffeine từ 1,3 - 
4,1% CK và axit gallic từ 0,07 - 0,89% CK. Trong các 
hợp chất catechin, hàm lượng EGCG > EGC > ECG > 
EC > C. 

Hoạt tính kháng oxi hóa của búp 1 tôm 2 lá > 
nguyên liệu loại B > nguyên liệu loại C > lá già. Tồn 
tại mối tương quan chặt giữa hàm lượng polyphenol và 
catechin tổng số với hoạt tính kháng oxi hóa của dịch 
chiết chè. 
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