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TOM TAT

Diéu kién thich hop cho tach chiét cac hop chét polyphenol khang oxy héa trong qua chubi hét str dung phwong
phép trich ly I16ng ran dwoc nghién cu. Ham lwong polyphenol va khd ndng khang oxy héa ctia qua chudi hét phu
thudc vao loai va ndng d6 dung méi, ty 1& dung méi/nguyén liéu, nhiét d6 va thoi gian chiét. Biéu kién téi wu cho qua
trinh tach chiét dwoc xac dinh la axeton ndng dé 60% (v/A), ty 1& nguyén liéu/dung méi 1/30, nhiét d6 40°C va thoi
gian 60 phut. V&i didu kién nay, ham lwong polyphenol va kha nang khang oxy héa clia chudi hot cao, 1an lwot 1a
15,47 + 0,45 mg duwong lugng axit gallic/g chét khd va 103,38 + 3,65 umol dwong lwong trolox/g chét kho. Két qua
nghién ctru ndy cho thay chudi hot Ia mét ngudn hoat chét sinh hoc polyphenol khang oxy héa c6é thé (ng dung trong
coéng nghiép thwc pham va céng nghiép duoc twong lai.

Tw khoéa: Piceatannol, polyphenol, Musa balbisiana Colla, didu kién tach chiét.

Effect of Some Technological Conditions on The Extraction
of Phenolic Antioxidant Compounds from Seedy Banana

ABSTRACT

Appropriate conditions for the extraction of phenolic compounds and 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH)
antioxidant activity of seedy banana (Musa balbisiana) were determined using the conventional liquid-solid method.
Total phenolic content and antioxidant activity were influenced by type and concentration of solvent, solid/liquid ratio,
temperature, and extraction time. The optimal conditions for the antioxidant phenolic extraction were as follows:
acetone concentration 60% (w/v); solid/liquid ratio1/30; at 40°C in 60 minutes. Seedy banana presented total phenolic
content and DPPH scavenging activity of 15.47 + 0.45 mg Acid gallic Equivalents per g of dry matter and 103.38 +
3.65 umol trolox equivalents per g of dry matter, respectively. This study showed that seedy banana may be
considered as a potential source of nutraceuticals applicable in food and drug technologies in the future.

Keywords: piceatannol, polyphenol, Musa balbisiana Colla, extraction conditions.

Musa balbisiana moc hoang da va dudc trong &
Assam (A/n Do) (Borborah et al., 2016), Thai Lan
(Ploetz et al., 2007) va Viét Nam (P Huy Bich
va cs., 2006). Loai nay phat trién nhanh va chiu

1. DAT VAN DE

Chuoi hot (Musa balbisiana Colla) 1a loai
cay hoang da c6 nguén goc tit cac viing gié mua

6 Pong Nam A va Nam A tit Sri Lanka dén
Philippines (Ploetz et al., 2007). Day la mét
trong hai loai chuéi hoang da c6 c&u tric b gen
khac nhau Musa acuminata (AA) va Musa
balbisiana (BB) 12 b6 me cua da s6 loai Musa an
dugce (Ploetz et al., 2007; Valmayor et al., 2000).

han (Ploetz et al., 2007). O Viét Nam, chuéi hot
da duge trong tit lau dé 14y 14 géi banh va diung
cho muc dich y hoc. Theo D5 Huy Bich va cs.
(2006), qua chudi xanh rat chat va duge dung dé
tdy giun rat hiéu qua. Ching con c6 thé dung dé
diéu tri dau bung man tinh, loét da day, da kho,
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tiéu chay va kiét ly. Qua chuéi xanh va hat qua
chin c6 tac dung tét trong viéc hoa tan soéi duong
tiét niéu (than va bang quang). Than va qua
chudi hot c6 thé duge dung dé diéu tri tiéu
duong va téng huyét ap.

Mic du chuéi hot da dude st dung tu lau
trong y hoc ¢6 truyén nhung thanh phan héa
hoc ctia no, dic biét 1a cac hoat chat sinh hoc
chua dugc nghién c@tu nhiéu. Chinh vi vay,
nhiéu hoat dong dudgc 1y ctia chuéi hot van chua
dugc hiéu ré. Tinh dén nay, mét s6 hoat chat
sinh hoc d& dugc xac dinh trong chuéi hét bao
gom terpenoid (Musabalbisianes A, B va C) (Ali,
1992), sitosterol va stigmasterol (Bui My Linh,
2006), cyclomusalenon (P6 Quéc Viét va cs.,
2006), polyphenol (propelarginidin dimer) (Bui
My Linh, 2006) nhung ching khong giai thich
dugc tat ca cac tac dung ctia chuéi hot trong y
hoc ¢6 truyén Viét Nam. Gan day, khao sat ban
d4u cta ching toi cho thay su c6 mat ctua hai
polyphenol thudc nhém stilbene bao goém
piceatannol va resveratrol trong qua chuéi hét
v6i ham lugng cao, gdp 30 - 70 14n so véi nho do,
mot ngudn stilbene chit yéu trong ché& do &n
udng cua con ngudi. Diéu quan trong 1a hai hgp
chét stilbene nay thé hién kha ning chéng oxy
héa, chéng 140 héa, chéng ung thu, chéng viém
va chéng béo phi cao ngay ca khi néng dd thap
(Kukreja et al., 2014). Bén canh d6, vi chat ctaa
v6 chudl va hat chudi cho thaiy cé su c¢6 mit cia
mot nhém polyphenol khac 14 tannin. Viéc dinh
tén va xac dinh dinh lugng cac hgp chéat
polyphenol trong chudi hot 14 can thiét, gép
phan tao co sd cho giai thich cac tinh chat dudc
ly cta chudi hot va phat trién cac thuc phdm
chtic ning tu loai qua nay.

Trong nghién ctu phéan tich dinh tén va dinh
lugng san pham trao déi ch4t thi cdp caa thuc
vat néi chung va polyphenol néi riéng, viéc tim
dugc diéu kién thich hop cho quéa trinh tach chiét
dé thu dugc nhiéu nh4t va toan ven nhat cac hgp
chat c6 trong nguyén liéu 1a viéc lam dau tién va
cAn thiét. Muc dich ctia nghién ctiu nay 1a xac
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dinh céc diéu kién tach chiét thich hgp dé phéan
tich cac hgp chat polyphenol khang oxy héa cua
qua chudi hot. Diéu kién t61 uu sé dugdc ap dung
trong tach chiét phan tich dinh tén va dinh lugng
cac polyphenol cia qué chuéi hot.

2. VAT LIEU VA PHUONG PHAP
2.1. Vat liéu va hoa chat

Qua chuéi hot xanh, da gia duge thu héi tai
Nam Dinh vao thang 8 nam 2016, thai lat va phoi
ning dén khé (d6 4m 2%). Chudi sau d6 duge
nghién min va bao quan trong ti nilon 6 nhiét do
4°C. Cac hoa chat dung trong dé tai bao gom thudc
tht Folin - Ciocalteu dugc mua cua Merck (Dtc),
axit gallic, diphenypicrylhydrazyl (DPPH), axit 6-
hydroxy-2,5,7,8-tetramethyl chroman-2-carboxylic
(Trolox) dugc mua ctia Sigma (DPtc). Cac dung méi
bao gébm methanol, ethanol, axeton va Na,CO,
dugc mua cia Trung Quéc.

2.2. Tach chiét va phan tich polyphenol
khang oxy hoa

Nghién cttu anh hudng cta cac diéu kién tach
chiét polyphenol khang oxy héa ctia qua chuéi hot
dugc thuc hién trén nguyén tic khi nghién ctu
anh hudng caa yéu t6 nao thi yéu t& d6 thay doi,
cac yéu td con lai giti nguyén. Thi nghiém sau ké&
thita két qua ctia thi nghiém trude.

Bot chuodi hot khd duge tach chiét bing céac
loai dung méi khac nhau (ethanol, methanol,
axeton va nudc), § cac néng d6 khac nhau (0 -
100%, v/v), véi ty 1é dung moéi/nguyén liéu (1/10 -
1/50), nhiét do (35 - 90°C) va thoi gian tach chiét
(15 - 120 phit) thay d6i (chiét 1 1an). Hén hop
nguyén liéu va dung méi sau d6 dude ly tam bing
may ly tdm Mikro 220R (Hettichzentrifugen, Diic)
v6i tée d6 6.000 vong/phiit trong 10 phiit 6 nhiét
do 4°C. Dich trong thu duge dem xac dinh ham
lugng polyphenol téng s6 bing phuong phép
Folin-Ciocalteu (Singleton and Rossi, 1965) véi
ch&t chuén 1a axit gallic. Kha nang khang oxy
héa duge xac dinh bing phuong phap DPPH
theo md td ctia Tabart et al. (2009) véi chat
chuén 1a Trolox.
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2.3. Xt ly thong ké

Mbi thi nghiém duge thuc hién ba 1an va
két qua dudc xU 1y bing phan mém SAS 9.0.
Ham lugng polyphenol téng s6 va kha ning
khang oxy héa ctua chuéi hot thu dude tai moi
diéu kién tach chiét khac nhau duge biéu dién
bing gia tri trung binh + d6 léch chuan. Phan
tich ANOVA mot yéu t6 dude thuc hién. Chuan
Duncan duge dung dé so sanh céc trung binh.
Su khac biét gitia cac trung binh ¢6 ¥ nghia khi
p< 0,05.

3. KET QUA VA THAO LUAN

3.1. Anh huwdéng cua loai dung méi

Tién hanh tach chiét cac hop chat
polyphenol khang oxy héa ctia chudi hot bang
cac dung méi ethanol 70% v/v, methanol 70%
v/v, axeton 70% v/v va bing nudc. Ty 1é nguyén
liéu/dung méi 1a 1/20, nhiét d6 va thoi gian chiét
lan lugt 1a 40°C va 60 phiit. Dich chiét thu dudc
phédn tich ham lugng
polyphenol t6ng s6 va kha ning khang oxy hoéa.
Két qua dugc chi ra & bang 1.

sau ly tdm dudc

Két qua xt 1y théng ké cho thay loai dung
mo6i anh hudéng cé6 ¥ nghia dén ham lugng
polyphenol va kha niang khang oxy héa chiét
duge ti qua chudi hot (p < 0,0001). Nuée cho
ham lugng polyphenol téng s6 va kha ning
khang oxy héa thap nhat, 1an lugt 1a 2,80 + 0,48
mg GAE/g CK va 19,32 + 0,25 umol TE/g CK.
Diéu nay phu hop véi nghién ciiu cia Meneses
et al. (2013) khi tach chiét cac hop chat
polyphenol khang oxy héa trong phu phdm cuaa
san xuat bia. Nhém nghién ctiu nay da chi ra

ring trong s6 cac dung mdi phan cuc, nudc cho
hiéu qua tach chiét nhé nhat. Bén canh dé, mot
6 tac gia da khing dinh viéc st dung hén hgp
dung moéi ludén cho hiéu qua tach chiét cao hon
so véi viée st dung mot loai dung méi tinh khiét
(Chan et al., 2009). Trong s6 cac dung mdi su
dung 6 nghién ctiu nay, axeton 70% v/v 1a dung
moi hiéu qud nhat, cho ham luong polyphenol
va kha nang khang oxy héa cao hon nuéc lan
lugt 1a 4,89 va 5,24 1an. Hon hop axeton/nudc da
dugc chtng minh 14 dung moi t6t nhat dé tach
chiét polyphenol ti phu phdm ché bién xoai
(Dorta et al., 2012), nho (Vatai et al., 2009) hay
ti vo qua chudi (Gonzalez-Montelongo et al.,
2010). Tsamo et al. (2015) da dung hén hdgp
axeton/nudc dé tach chiét sau d6 dinh tén va
dinh lugng cac hgp chat polyphenol trong vé va
thit qua ctia 9 giéng chudi chau Phi. Véi muc
tiéu tach duge nhiéu nhat c6 thé cac hop chat
polyphenol khang oxy héa tit chudi hot dé sau
d6 phan tich thanh phan polyphenol, axeton
duge chon lam dung moi dung trong cac thi
nghiém sau.

3.2. Anh huwéng ctia néng d6 dung méi

Trong thi nghiém nay, polyphenol chuéi hot
duge chiét bang axeton véi cac néng do khac
nhau. Ty 1& nguyén liéu/dung méi, nhiét do va
thoi gian chiét giong nhu thi nghiém trude. Két
qua phan tich ham ludng polyphenol va kha
ning khang oxy héa dudc chi ra 6 bang 2. T s6
liéu bang 2 cho th4y néng d6 axeton anh hudng
c6 ¥ nghia d&n ham lugng polyphenol va kha
ning khang oxy héa ctia chudi hat (p < 0,0001).
Hai dai lugng nay ting khi néng d6 axeton ting

Bang 1. Anh huéng ctia loai dung méi dén tach chiét polyphenol

khang oxy héa ctia qua chudi hot

Khang oxy héa (umol TE/g CK)

Dung mbi Polyphenol (mg GAE/g CK)
Nuw&c 2,80 + 0,48°
Methanol 70% 9,83+ 0,48"
Ethanol 70% 9,55+ 0,17°
Axeton 70% 13,69 + 0,54

19,32 + 0,25°
60,97 + 4,25°
57,07 + 1,38"
101,20 + 3,75°

Ghi chi: GAE: Acid gallic Equivalent; TE: Trolox Equivalent; CK: Chat khé. Trong cting mot cét, s6 liéu mang céc

chit cai khac nhau thi khac nhau véi miic y nghia p < 0,05.
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Bang 2. Anh huéng ctia néng dé dung méi dén tach chiét polyphenol

khang oxy héa cua qua chudi hot

Néng d6 axeton (%, v/v)

Polyphenol (mg GAE/g CK)

Khang oxy héa (umol TE/g CK)

0 2,74+ 0,47 18,94 + 0,25'
20 10,53 = 1,10° 49,97 + 4,76"
40 14,11 + 0,59° 86,07 = 1,69°
60 16,08 + 0,36° 101,90 + 1,57°
70 13,69 + 0,54 101,20 + 3,57°
80 12,88 + 0,40° 78,93 + 2,41°
100 5,74 +0,27° 28,13 + 2,53°

Ghi chi: Trong ciing mét cot, s6' liéu mang cac chii cai khac nhau thi khac nhau véi miic ¥ nghia p < 0,05.
GAE: Acid gallic Equivalent; TE: Trolox Equivalent; CK: Chat kho.

tir 0 - 60%, dat cuc dai tai 60% sau d6 giam khi
noéng do axeton ti€p tuc tang. K&t qua nay phu
hgp véi nghién citu cia Meneses et al. (2013)
khi nghién cttu anh hudng cta néng d6 axeton
dén hiéu qua tach chiét polyphenol khang oxy
héa ti& ba bia cting cho thay axeton 60% cho
hiéu qua tach chiét cao nhat dat ham lugng
polyphenol téng s6 1a 9,9 mg GAE/g va kha
nang khang oxy héa 18,53%.

Matsui et al. (2010) ciing da chi ra rang
axeton 70% cho phép tach chiét dudc nhiéu nhat
piceatannol, mét polyphenol c6 hoat tinh sinh
hoc manh tu hat chanh leo. Anh hudng cta néng
d6 dung moéi dén hiéu qua tach chiét polyphenol
ti hat sim cting dudc ching minh trong nghién
ctiu cua Lai et al. (2014). Trén thuc t&, nong do
dung méi quyét dinh tinh phan cuc cia dung
moi nén quyét dinh su trich ly polyphenol tit
nguyén liéu theo ding nguyén tic “like dissolve

like”, ¢6 nghia la cac dung méi cho phép tach
chiét cac hgp chat c¢6 cing d6 phan cuc véi nod
(Chew et al., 2011; Kossah et al., 2010; Lai et
al, 2014).
polyphenol trong chuéi hot c6 d6 phan cuc tuong

Diéu nay ciing cho thay cac
ung vG6i axeton 60% v/v.

4.3. Anh hudng cua ty 1€ dung modi/nguyén
liéu

Polyphenol cua chudéi hot duge tach chiét
bing axeton 60% v/v ¢ nhiét d6 40°C trong 60
phit véi cac ty 1&é nguyén liéu/dung moi khac
nhau. K&t qua phan tich ham lugng polyphenol
va kha ning khang oxy héa ctia dich chiét duge
gi6i thiéu 6 bang 3.

Ty 1é nguyén liéu trén dung méi anh hudng
¢6 ¥ nghia dén ham lugng polyphenol téng sé (p
< 0,0001) nhung anh hudéng khong c6 ¥ nghia
dén kha ning khang oxy héa cta dich chiét (p =

Bang 3. Anh hudng cua ty 1€ nguyén liéu/dung méi

dén tach chiét polyphenol khang oxy héa ctia qua chudi hot

Ty & nguyén liéu/dung moi

Polyphenol (mg GAE/g CK)

Khang oxy héa (umol TE/g CK)

1/10 13,86 + 0,16° 88,27 + 4,32°

1/20 15,49 + 0,28° 101,90 + 1,57%°
1/30 16,12 + 0,14° 108,71 + 9,05
1/40 17,12 + 0,39° 97,58 + 2,48
1/50 17,57 + 0,90° 98,33 + 16,77%°

Ghi chi: Trong cting mét cot, s6 liéu mang céc chii c4i khic nhau thi khac nhau véi miic y nghia p < 0,05.
GAE: Acid gallic Equivalent; TE: Trolox Equivalent; CK: Chat kho.
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0,1715). Ham lugng polyphenol chiét dugc ting
1én khi ty 1&é nguyén liéw/dung méi tang ti 1/10
dén 1/40 nhung sau d6 khéng déi. Piéu nay la
do lugng dung méi dung véi ty 16 1/40 da da dé
tach chiét cac hgp chat polyphenol trong chudi
hot. Ty 1& nguyén liéuw/dung méi 1/30 cho dich
chiét polyphenol c6 kha ning khang oxy héa cao
nhat. Anh hudng cta ty 18 nguyén lidu/dung moi
da dugc chi ra trong nghién ctiu cia Radojkovic
et al. (2012) khi tach chiét polyphenol tu 14 cay
dau tam. Theo d6, binh phuong cta ty 1é nguyén
liéu/dung méi anh hudng c6 ¥ nghia dén ham
lugng polyphenol (p = 0.0008) va flavonoid (p <
0,0001) téng s6 cta la dau tdm nhung khéng
anh hudng c6 y nghia dén kha niang khang oxy
héa (p = 0,1510). Rajha et al. (2014) cting da xay
dung dudc mé hinh bac hai mé ta anh hudng
cua ty 1& nguyén liéuw/dung moi va kich thuée
nguyén liéu dén kha nang tach chiét polyphenol
tdt phu phdm ché& bién nho véi R? = 0,84. Véi
muc dich ctia nghién ctu 14 tim diéu kién thich
hop dé tach chiét nhiéu nhat polyphenol khang
oxy héa tit chuéi hét, ty 1& nguyén liéu/dung moi
la 1/30 dugc lua chon dé dung cho cac thi
nghiém tiép theo.

3.4. Anh huéng ctia nhiét dé tach chiét
Nhiét do6 la yéu t6 anh hudng rat manh mé
dén qua trinh tach chiét cac hgp chat thi cap
néi chung va cac hgp chat polyphenol khang oxy
héa néi riéng. Khi nhiét d6 ting lam ting toc do
khuéch tan va do d6 ting lugng polyphenol chiét

dugc ti nguyén liéu. Tuy nhién, néu nhiét do
tang lén qua cao sé dan dén su pha huy cac hgp
chat polyphenol da dudc chiét vao dung moéi hay
van con 4 trong nguyén liéu (Chan et al., 2009).
Trong thi nghiém nay, polyphenol cia chudi hot
dudc tach chiét bang axeton 60% v/v véi ty 1é
nguyén liéu/dung méi 14 1/30, trong 60 phut
cac nhiét do khac nhau. Két qua dudc chi ra 6
bang 4.

Két qua xt ly thong ké cho thiy nhiét do
anh hudng c6 ¥ nghia dén ham lugng polyphenol
tong s6 va kha nang khéang oxy héa cta chudi
hét (p < 0,0001). Khi nhiét d6 tach chiét tang ti
35°C dén 70°C, ham luong polyphenol va kha
ning khang oxy héa bién déng khéng nhiéu.
Tuy nhién, khi nhiét d6 tang ti 70°C dén 90°C,
c6 su ting dot bién ham lugng polyphenol va
kha niang khang oxy héa cta dich chiét. Diéu
nay c6 thé do dudi tac dung cta nhiét do cao
trong thoi gian dai (60 phtt), mét s6 cac hgp
chat cao phan ti nhu polysaccharid (vi du nhu
tinh bot), tannin ngung tu hay tannin thuy
phan bi phan giai hodc mot s6 cac hop chat bi
bién d6i lam tang lugng hop chat khi trong méi
truong dan dén ting két qua test Folin-
Ciocalteu va DPPH. Viéc phan gidi cac hgp chat
nhu tannin sé& anh hudng dén tinh chinh x4c ctia
viéc dinh tén va dinh lugng cidc hgp chat
polyphenol trong dich chiét chudi hot sau nay.
Thém vao dé6, viéc xti Iy mau 6 nhiét do cao sé
lam chiét nhiéu cac tap chat ti chudi vao dich
chiét, gay khé khin cho viée dinh tén va dinh

Bang 4. Anh huéng ctia nhiét do dén tach chiét polyphenol
khang oxy héa ctia qua chudi hot

Khang oxy héa (umol TE/g CK)

Nhiét do (°C) Polyphenol (mg GAE/g CK)
Nhiét do phong (35°C) 14,8 + 0,93°
40 15,64 + 0,15%
50 15,86 + 0,37
60 16,11 + 0,61%
70 16,67 + 0,11°
80 18,76 + 0,83°
90 25,28 + 1,24°

81,02 + 5,98°
92,22 + 1,57°
93,20 + 2,40°
97,25 + 1,93°
100,04 + 2,80°
128,66 + 3,54°
198,15+ 9,18°

Ghi chi: Trong cting mot cot, s6 liéu mang cac chit cai khéc nhau thi khac nhau véi miic y nghia p < 0,05.
GAE: Acid gallic Equivalent; TE: Trolox Equivalent; CK: Chat khé.
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3.5. Anh hudng ctia théi gian chiét

Pé xac dinh anh hudng cua thdi gian dén
qué trinh tach chiét polyphenol khang oxy héa
ti qua chuéi hot, tién hanh chiét polyphenol
bang axeton 60%, ty 1& dung méi/nguyén liéu
1/30 & nhiét dd 40°C trong cic khodng thdoi gian
khac nhau. K&t qué duge chi ra 6 bang 5.
lugng bang sic ky 1ong ghép khéi phd sau nay.
Pé dam bao dat duge muc dich ciia nghién ctu
14 tach chiét day du va nguyén ven cac hgp chat
polyphenol trong chuéi hot phuc vu céng viéc
dinh tén sau nay, nhiét do 40°C dugc chon dé
tach chiét polyphenol khang oxy hoéa tu chudi
hot. Nhiét do 40°C ciing duge ding dé chiét tach
cac hgp chat polyphenol ti vo va thit qua chudi
cua 9 gidng chudi trong nghién cu cua Tsamo
et al. (2015). Dich chiét cia 9 giéng chudi nay
sau d6 dudc phan tich bing HPLC-ESI-HR-MS
va HPLC-DAD dé dinh tén va dinh lugng cac
hop chat polyphenol thanh phan.

Két qua bang 5 cho thay thoi gian chiét anh
hudng c6 ¥y nghia dén ham lugng polyphenol va
kha ning khang oxy héa ctia chudéi hot (p =
0,0074 va 0,0015). Khi thoi gian chiét ting tiu 15
dén 60 phit, ham lugng polyphenol ting tit
14,50 + 0,41 lén 15,47 + 0,45 mg GAE/g CK. Déi
v6i kha niang khang oxy héa, khi thoi gian chiét
tang ti 15 dén 30 phut, chi s6 nay téng tu
84,148 + 5,27 dén 100,61 + 2,25 umol TE/g CK,
sau d6 khi thoi gian chiét tiép tuc ting 1én tu 30
dén 120 phit, kha niang khang oxy héa khéng cé
su khac biét c6 ¥ nghia théng ké. Diéu nay cho

thay thoi gian chiét 60 phit cho phép chiét hau
hét cac hgp chat polyphenol khang oxy héa
trong qua chu6i hot.

Anh huéng ctia thdi gian dén kha ning tach
chiét polyphenol ti thuc vat cling da dudc chi ra
trong nhiéu nghién ctu. Bharathi et al. (2011)
khi x4y dung mdé hinh mé ta qui trinh tach
chiét polyphenol ti 14 cAy Avicennia marina cho
thay thoi gian anh hudng c6 ¥ nghia dén ham
lugng polyphenol. Ham lugng polyphenol dat
cuc dai khi chiét trong 36,53 phit, sau d6 khi
ting thoi gian chiét, ham luogng polyphenol
giam. Trong nghién cttu cia Rajha et al. (2014),
thoi gian chiét anh hudéng 4m dén ham lugng
polyphenol téng s6 c6 nghia 1a khi thdi gian
chiét ting, ham ludng polyphenol giam. Diéu
nay do nhiét do chiét dit & gia tri cao (94°C). O
nhiét do6 cao, thoi gian chiét kéo dai lam phan
hty cac hop chét polyphenol va giam ham lugng
polyphenol téng trong mau (Rajha et al., 2014).
Trong nghién ciu nay, sy gidm ham lugng
polyphenol khéng quan sat thay khi thoi gian
tang 1én dén 120 phit 1a do nhiét d6 chiét 40°C
dung trong nghién ctu nay khéng gy nén su
phan htiy cac hgp chat polyphenol.

Xu4t phat tu két qua cac thi nghiém trong
nghién ctu nay, diéu kién thich hgp nhéat dé
tach chiét cac hgp chat polyphenol tit qua chudi
hot 1a: axeton 60% v/v, ty 1& nguyén liéu/dung
moi 1/30, nhiét d6 40°C va thoi gian 60 phut.
Ham lugng polyphenol va kha n#ng khang oxy
héa ctia chudi hot chiét 6 diéu kién nay lan lugt

Bang 5. Anh hudng ctia thdi gian dén tach chiét polyphenol

khang oxy héa ctia qua chudi hot

Thoi gian (phut)

Polyphenol (mg GAE/g CK)

Khang oxy héa (umol TE/g CK)

15 14,50 + 0,41°
30 14,97 + 0,33
45 15,00 + 0,16
60 15,47 + 0,45
90 15,48 + 0,23*
120 15,68 + 0,27°

84,148 + 5,27°
100,61 + 2,25
95,40 + 2,81°
103,38 + 3,65
100,28 + 6,71°
99,26 + 1,69°

Ghi chi: Trong cting mot ct, s6 liéu mang cac chit cai khéc nhau thi khac nhau véi miic y nghia p < 0,05.
GAE: Acid gallic Equivalent; TE: Trolox Equivalent; CK: Chat kho.
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1a 15,47 + 0,45 mg GAE/g CK va 103,38 + 3,65
umol TE/g CK. Két qua nay cho thay ham lugng
polyphenol va kha niang khang oxy héa ctia qua
chuéi hot cao hon so véi qué mo, bo, chudi thong
thuong, nho dé va tuong duong v6i mot s6 loai
tao, dao (Wu et al, 2004). Diéu nay cho thay
chudi hot 1a ngudn polyphenol khang oxy hoéa
méi can nghién ctu, khai thac va dng dung
trong tuong lai.

4. KET LUAN

Cac yéu t6 loai va néng d6 dung méi, ty 1é
nguyén liéu/dung moi, nhiét do va thoi gian chiét
anh hudng c6 § nghia dén qua trinh tach chiét
polyphenol khang oxy héa tit qua chuéi hot. Diéu
kién thich hgp nh4t dé tach chiét phan tich
polyphenol khang oxy héa tit chudi hot 1a axeton
60% v/v, ty 1é nguyén liéu/dung mdi 1/30, nhiét
do6 40°C va thoi gian 60 phit. Két qua phan tich
dich chiét thu dugc tai diéu kién nay cho thay
qua chudi hét giau polyphenol khang oxy héa.
Viéc nghién ctu, khai thac va tng dung qua
chuéi hoét trong tuong lai nhu nguén cac hoat
chat sinh hoc polyphenol 14 can thiét.
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