
TẠP CHÍ KHOA HỌC & CÔNG NGHỆ NÔNG NGHIỆP              ISSN 2588-1256            Tập 6(2)-2022:2983-2993  

https://tapchi.huaf.edu.vn   2983 

DOI: 10.46826/huaf-jasat.v6n2y2022.892 

KHẢ NĂNG KHÁNG OXY HÓA, ỨC CHẾ ENZYME α-AMYLASE VÀ α-

GLUCOSIDASE CỦA CAO CHIẾT TỪ LÁ CÂY LỘC VỪNG 

 (Barringtonia acutangula) 
Nguyễn Phạm Tuấn1*, Nguyễn Thị Ái Lan2 

1Trung tâm Công nghệ sinh học tỉnh An Giang; 
2Trường Đại học Trà Vinh. 

*Tác giả liên hệ: ngphamtuan1983@gmail.com 

Nhận bài: 02/10/2021  Hoàn thành phản biện: 30/11/2021 Chấp nhận bài: 06/12/2021 
  

TÓM TẮT 

Trong nghiên cứu này, khả năng ức chế hoạt động enzyme α-amylase, α-glucosidase và kháng 

oxy hóa của lá cây lộc vừng được nghiên cứu in vitro. Lá cây lộc vừng được ly trích bằng phương pháp 

soxhlet bằng các dung môi nước, ethanol 70% và methanol 70%. Hàm lượng phenolic, flavonoid, khả 

năng ức chế α-amylase, α-glucosidase và kháng oxy hóa được xác định bằng việc đo quang phổ ở bước 

sóng 510 nm, 765 nm, 660 nm, 405 nm và 517 nm. Kết quả, độ ẩm đạt 70,64% và hiệu suất chiết của 

lá cây lộc vừng đạt 9,78-13,13%. Lá cây lộc vừng được xác định có chứa các hợp chất alkaloid, 

terpenoid, flavonoid, steroid, tannin và phenol. Hàm lượng polyphenol của cao chiết lá cây lộc vừng lần 

lượt là 70,06 (nước); 77,94 (ethanol); 85,23 (methanol) mg GE/g cao chiết. Hàm lượng flavonoid của 

cao chiết lá cây lộc vừng lần lượt là 88,91 (nước); 109,65 (ethanol); 125,56 (methanol) mg quercetin/g 

cao chiết. Cao chiết lá cây lộc vừng có khả năng kháng oxy hóa bằng DPPH với giá trị IC50 lần lượt là 

121,16 µg/mL (nước); 109,60 µg/mL (ethanol) và 98,42 µg/mL (methanol). Cao chiết lá cây lộc vừng 

còn có khả năng ức chế α-amylase với giá trị IC50 lần lượt là 145,31 µg/mL (nước); 131,72 µg/mL 

(ethanol) và 120,62 µg/mL (methanol). Cao chiết lá cây lộc vừng có khả năng ức chế α-glucosidase với 

giá trị IC50 lần lượt là 197,6 µg/mL (nước); 176,73 µg/mL (ethanol) và 158,01 µg/mL (methanol).  

Từ khóa: α-amylase, α-glucosidase, Kháng oxy hóa, DPPH, Cây lộc vừng 
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ABSTRACT 

In this research, the antioxidant role, inhibiting α-amylase and α-glucosidase of Barringtonia 

acutangula leaves were investigated in vitro. The leave extraction was carried out by soxhlet method 

with aqueous, ethanol 70% and methanol 70% solvents. The content of phenolic, flavonoid, inhibition 

activities of α-amylase, α-glucosidase and antioxidant were measured by spectrophotometer at 510 nm, 

765 nm, 660 nm, 405 nm, 517 nm wavelength. The results showed that the moisture content was 70.64% 

and extraction efficiency of B. acutangula leave ranged from 9.78 to 13.13%. The leaves of B. 

acutangula contains some bioactive compounds such as alkaloids, flavonoids, saponins, terpenoids, 

steroids, tannin and phenol. The total polyphenol of B. acutangula extract is 70,06 (aqueous); 77,94 

(ethanol); 85,23 (methanol) mg GE/g extract. The total flavonoid of B. acutangula extract is 88,91 

(aqueous); 109,65 (ethanol); 125,56 (methanol) mg quercetin/g extract. The B. acutangula leaves extract 

has antioxidant ability by DPPH method with an IC50 values of 121.16 µg/mL (aqueous); 109.60 µg/mL 

(ethanol) and 98.42 µg/mL (methanol), respectively. The B. acutangula leaves extract has the ability to 

inhibit α-amylase with an IC50 values of 145.31 µg/mL (aqueous); 131.72 µg/mL (ethanol) and 120.62 

µg/mL (methanol), respectively. The B. acutangula leaves extract has the ability to inhibit α-glucosidase 

with an IC50 values of 197.6 µg/mL (aqueous); 176.73 µg/mL (ethanol) and 158.01 µg/mL (methanol), 

respectively.  
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1. MỞ ĐẦU 

Đái tháo đường (ĐTĐ) là bệnh do sự 

rối loạn chuyển hóa carbohydrate khi 

hormone insulin của tuyến tụy bị thiếu hay 

giảm tác động trong cơ thể. ĐTĐ biểu hiện 

bằng lượng glucose trong máu cao hơn bình 

thường. Đối với người bệnh tiểu đường type 

2, việc tăng glucose trong máu thường gây 

những biến chứng nguy hiểm. Kiểm soát 

đường huyết đặc biệt là đường huyết sau 

bữa ăn được xem là một mục tiêu quan 

trọng trong điều trị ĐTĐ (Yao và cs., 2010). 

Điều này có thể đạt được thông qua việc ức 

chế enzyme tiêu hóa carbohydrate như 

enzyme α-amylase và α-glucosidase. Hiện 

nay, ĐTĐ được kiểm soát bằng nhiều 

phương pháp khác nhau như sử dụng thuốc 

duy trì lượng glucose trong máu ổn định 

(Sulfonylurea), chất ức chế tiêu hóa và hấp 

thu tinh bột (Glucobay), thuốc cảm ứng độ 

nhạy của insulin nhưng có giá thành cao và 

nhiều tác dụng phụ như béo phì, vàng 

da,…gây nhiều khó khăn trong quá trình 

điều trị và chăm sóc bệnh nhân. Với xu 

hướng hiện nay trên thế giới và Việt Nam, 

nghiên cứu và phát triển các loại thuốc hạ 

đường huyết, có nguồn gốc thực vật được 

sử dụng phổ biến trong dân gian, nhằm tìm 

những loại thuốc mới hiệu quả và không 

gây tác dụng phụ so với các thuốc hóa dược 

là rất cần thiết. Đồng thời, tận dụng được 

nguyên liệu sẵn có, rẻ tiền, sử dụng tiện lợi 

để người bệnh và thầy thuốc có thêm lựa 

chọn. Theo Gopinath và cs. (2013), các loại 

thực vật có chứa các hợp chất như 

flavonoid, alkaloid, phenolic và tannin,…có 

tiềm năng ức chế α-amylase và α-

glucosidase. Cây lộc vừng là một loại thực 

vật có giá trị đã được sử dụng trong các bài 

thuốc truyền thống ở nhiều nơi trên thế giới 

và cả ở Việt Nam (Võ Văn Chi, 1999; 

Mishra và Sahoo, 2013). Các bộ phận khác 

nhau như vỏ, lá, hạt và rễ của Lộc vừng 

được sử dụng như thuốc giảm đau, động 

kinh, đờm, điều trị chứng suy nhược, tiêu 

chảy và lậu. Nhiều nghiên cứu về thành 

phần hóa học trong cao chiết Lộc vừng chứa 

các hợp chất như phenolic, flavonoid, 

tannin, terpenoid, anthraquinone,…có khả 

năng kháng oxy hóa (Sujatha và cs., 2012). 

Từ đó, nghiên cứu được thực hiện nhằm 

đánh giá khả năng kháng oxy hóa và ức chế 

enzyme α-amylase và α-glucosidase của lá 

cây lộc vừng nhằm hướng tới việc sử dụng 

cây lộc vừng trong hỗ trợ và điều trị bệnh 

đái tháo đường cũng như các biến chứng 

của bệnh đái tháo đường. 

2. NỘI DUNG VÀ PHƯƠNG PHÁP 

NGHIÊN CỨU 

2.1. Vật liệu nghiên cứu 

Nguyên vật liệu: lá cây lộc vừng 

được thu thập từ cây lộc vừng ở vườn trồng 

cây dược liệu của Trung tâm Công nghệ 

sinh học tỉnh An Giang và được tiến hành 

kiểm tra, so sánh đặc điểm hình thái thực 

vật nhờ vào thân, lá, hoa tham khảo từ bộ 

sách Cây cỏ Việt Nam của Phạm Hoàng Hộ 

(1999). Sau khi khẳng định là cây lộc vừng 

(B. acutangula), mẫu lá được thu hái. Mẫu 

lá lộc vừng tươi sau khi được rửa sạch, để 

khô nước và được cân xác định trọng lượng 

mẫu tươi. Sau đó, lá cây lộc vừng được sấy 

khô đến trọng lượng không đổi và cân lại 

lần nữa để xác định trọng lượng mẫu khô. 

Độ ẩm của mẫu cây chính là lượng 

nước có trong mẫu cây được tính toán dựa 

trên sự chênh lệch giữa trọng lượng tươi và 

trọng lượng khô. Độ ẩm được tính theo công 

thức như sau:  

%H = ((m mẫu tươi  m mẫu khô)/ m mẫu 

tươi) × 100%. 

Hiệu suất cô quay cao chiết được tính 

toán dựa vào tỷ lệ giữa trọng lượng cao thu 

được so với trọng lượng mẫu khô khi ngâm 

vào dung môi. Hiệu suất cô quay được tính 

theo công thức như sau:  

%H = (m cao chiết/m mẫu khô) × 100%. 
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Hóa chất và thiết bị: máy đo quang 

phổ (Human, Hàn Quốc), máy đông khô 

chân không (Christ, Mỹ), máy cô quay chân 

không (Eyala, Nhật Bản), máy ly tâm (Orto, 

Tây Ban Nha), gallic acid, quercetin, DPPH 

(Merck, Mỹ), enzyme α-amylase và α-

glucosidase, acarbose (Sigma, Mỹ),…hóa 

chất và thiết bị cần thiết khác. 

2.2. Phương pháp nghiên cứu 

2.2.1. Phương pháp tạo cao chiết lá cây 

lộc vừng 

Lá cây lộc vừng được thu từ Trung 

tâm Công nghệ sinh học tỉnh An Giang (tỉnh 

lộ 941, ấp Vĩnh Phước, Thị trấn Vĩnh Bình, 

huyện Châu Thành, tỉnh An Giang). Lá 

được tiến hành rửa sạch, loại bỏ những lá có 

vết bệnh và tiến hành sấy khô ở điều kiện 

nhiệt độ 50oC trong 72 giờ, nghiền thành bột 

mịn. Bột lá cây lộc vừng (300 g) được chiết 

xuất bằng hệ thống soxhlet với các dung 

môi (ethanol 70 o và methanol 70o) với tỷ lệ 

nguyên liệu và dung môi là 1:10 (w/v), ở 

điều kiện nhiệt độ 80oC, trong 12 giờ. Đối 

với dung môi nước được chiết xuất ở 80oC 

trong Water bath trong 12 giờ. Sau đó, hỗn 

hợp được tiến hành ly tâm 5.000 vòng/phút 

trong 20 phút, loại bỏ phần cặn thu phần 

dịch. Phần dịch lọc được lọc qua giấy lọc 

Whatman có đường kính 0,45 µm, thu dịch 

lọc và bỏ phần bã. Phần dịch lọc sau đó 

được tiến hành cô quay chân không để đuổi 

dung môi. Dịch lọc sau khi cô quay đuổi 

dung môi được tiến hành đông khô bằng 

máy đông khô để thu cao chiết lá cây lộc 

vừng. Cao chiết lá cây lộc vừng được bảo 

quản ở nhiệt độ -20oC và thực hiện các 

nghiên cứu tiếp theo.  

2.2.2. Định tính các hợp chất có hoạt tính 

sinh học của cao chiết lá cây lộc vừng 

Định tính các hợp chất có hoạt tính 

sinh học theo phương pháp của Yadav và cs. 

(2014) (Bảng 1). 

Bảng 1. Phương pháp định tính hợp chất trong cao chiết lá cây lộc vừng. 

Hợp chất Thực nghiệm Hiện tượng 

Alkaloid 

(phương pháp Mayer) 

(phương pháp 

Dragendorff) 

 

1mL dịch trích + vài giọt TT Mayer 

1mL dịch trích + vài giọt TT  Dragendorff 

 

Kết tủa màu trắng 

Kết tủa đỏ cam 

Flavonoid 1mL dịch trích + vài giọt FeCl3 kết tủa nâu đỏ 

Saponin (Foam) 3mL dịch trích+ 6mL H2O→ đun nóng Xuất hiện bọt 

Steroid (Salkowski) 
1mL dịch trích + 2mL CHCl3 + 2mL 

H2SO4đậm đặc 

Xuất hiện vòng đỏ nâu 

giữa 2 lớp 

Tannin và phenol 

(Braymer) 

0,5mL dịch trích + 10mL H2O + 2-3 giọt 

FeCl3 0,1% 
Kết tủa xanh dương đen 

Terpenoid 
2mL dịch trích + 2mL (CH3CO)2O + 2-3 giọt 

H2SO4 đậm đặc 
Xuất hiện màu đỏ đậm 

2.2.3. Phân tích hàm lượng tổng polyphenol 

(TPC) và tổng flavonoid (TFC) của cao 

chiết lá cây lộc vừng 

Hàm lượng flavonoid tổng theo mô tả 

của Pieme và cs. (2014): lấy 10 mg 

quercetin hòa tan trong 1 mL ethanol 80% 

sau đó pha loãng ra các nồng độ 25 - 400 

µg/mL. Hút 0,1 mL quercetin, thêm vào 0,3 

mL nước cất, 0,03 mL NaNO2 5%. Ủ 5 phút 

ở 25oC, thêm 0,03 mL AlCl3 10%. Ủ thêm 

5 phút, sau đó cho thêm 0,2 mL NaOH 1 

mM. Thêm nước cất để tổng thể tích là 1 

mL, đo ở λ = 510 nm. Hàm lượng flavonoid 

tổng được xác định theo công thức: C = c * 

V/m. 

  Mẫu cao chiết (100 mg) pha trong 

100 mL ethanol 80%. Hút 0,1 mL cao chiết 

và tiến hành tương tự như chất chuẩn 

quercetin. 

  Trong đó: C: hàm lượng flavonoid 

tổng (mg quercetin/g chiết xuất); c: giá trị x 
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từ đường chuẩn với quercetin (mg/mL); V: 

thể tích dịch chiết (mL); m: khối lượng cao 

chiết có trong V (g). 

 Hàm lượng phenolic tổng theo mô tả 

của Yadav và Agarwala (2011): chuẩn bị 

dung dịch gallic acid nồng độ 20 - 100 

µg/mL; thuốc thử Folin-Ciocalteu 10%. 

Lần lượt cho 1 mL dung dịch gallic acid vào 

2,5 mL thuốc thử Folin-Ciocalteu 10% và 

để phản ứng trong 5 phút; sau đó, thêm tiếp 

vào 2 mL dung dịch Na2CO3 2%. Sau 45 

phút phản ứng ở nhiệt độ phòng, mẫu được 

đem đo độ hấp thụ ở λ = 765 nm. Hàm 

lượng phenolic tổng được tính theo công 

thức: P = a × V/m. 

 Mẫu cao chiết (100 mg) pha trong 

100 mL ethanol 80%. Hút 1 mL cao chiết 

và tiến hành tương tự như chất chuẩn gallic 

acid. 

Trong đó: P: hàm lượng phenolic 

tổng (mg gallic acid/g cao chiết); a: giá trị x 

từ đường chuẩn (g/mL); V: thể tích dung 

dịch cao chiết (mL); m: khối lượng cao 

chiết có trong thể tích V (g). 

2.2.4. Khảo sát khả năng kháng oxy hóa 

của cao chiết lá cây lộc vừng 

Khảo sát khả năng ức chế gốc tự do 

DPPH theo Shekhar và Anju [7]: 1 mL cao 

chiết lá cây lộc vừng phản ứng với 1 mL 

dung dịch DPPH 0,1 M, ở nhiệt độ phòng 

trong 30 phút và trong điều kiện tối để tránh 

oxy hoá và đo độ hấp thụ ở λ = 517 nm. Khả 

năng ức chế gốc tự do DPPH được xác định 

theo công thức: AA% =(Ao-A1/Ao) x 100 

Trong đó: AA%: Phần trăm ức chế 

gốc tự do DPPH; Ao: Độ hấp thụ quang phổ 

của mẫu đối chứng; A1: Độ hấp thụ quang 

phổ của mẫu cao chiết. Vitamin C là chất 

chuẩn. 

2.2.5. Khảo sát khả năng ức chế enzyme α-

amylase của cao chiết lá cây lộc vừng 

Phản ứng ức chế sự thủy phân tinh 

bột của α-amylase theo Đái Thị Xuân Trang 

và cs. (2012): 50 μL α-amylase 0,5 U/mL 

được ủ với 100 μL cao chiết ở nồng độ khác 

nhau và 100 μL dung dịch đệm phosphate 

pH = 7, ủ ở nhiệt độ 37oC trong 10 phút, 

thêm 250 μL tinh bột 1 mg/mL và ủ ở nhiệt 

độ 37oC trong 10 phút. Sau đó, hỗn hợp 

được thêm 100 μL HCl 1N để dừng phản 

ứng và 300 μL thuốc thử Iodine 0,1N để 

nhận biết lượng tinh bột còn lại dựa trên 

phản ứng màu xanh đặc trưng của phức hợp 

tinh bột-iodine và đo quang ở λ = 660 nm 

để xác định lượng tinh bột còn lại sau phản 

ứng. Phần trăm enzyme α-amylase bị ức chế 

(%): dựa vào lượng tinh bột ban đầu và 

lượng tinh bột còn lại sau phản ứng thông 

qua giá trị đo độ hấp thu quang phổ.  

Phần trăm enzyme α-amylase bị ức 

chế (%) = 100 - Hiệu suất phản ứng (%). 

Hiệu suất phản ứng (%) = (Ao - 

A1)/Ao x 100. 

Trong đó: Ao: Giá trị quang phổ của 

dung dịch đối chứng (lượng tinh bột ban 

đầu). A1: Giá trị quang phổ của dung dịch 

sau phản ứng (lượng tinh bột còn lại). 

Acarbose là chất chuẩn thực hiện tương tự 

mẫu cao chiết. Giá trị IC50 được dùng làm 

so sánh hiệu quá ức chế enzyme α-amylase. 

2.2.6. Khảo sát khả năng ức chế enzyme α-

glucosidase của cao chiết lá cây lộc vừng 

Phản ứng ức chế sự thủy phân tinh 

bột của α-glucosidase theo Đái Thị Xuân 

Trang và và cs. (2012): 100 μL α-

glucosidase được ủ với 50 μL cao chiết ở 

các mức nồng độ, ở nhiệt độ 37oC trong 10 

phút, thêm 50 μL pNPG nồng độ 4mM và ủ 

ở nhiệt độ 37oC trong 20 phút. Sau cùng, kết 

thúc phản ứng bằng bổ sung 1.000 μL 

Na2CO3 0,2M và đo quang phổ ở λ = 405 

nm. Phần trăm α-glucosidase bị ức chế (%) 

được tính dựa vào lượng p-nitrophenol tạo 

thành từ pNPG trong phản ứng qua giá trị 

đo độ hấp thu quang phổ. Phần trăm enzyme 

α-glucosidase bị ức chế (%) = (B - A)/B x 

100.  
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Trong đó: A: Giá trị quang của mẫu 

thật. B: Giá trị quang của mẫu đối chứng. 

Acarbose là chất chuẩn thực hiện tương tự 

mẫu cao chiết. Giá trị IC50 được dùng làm 

so sánh hiệu quá ức chế enzyme α-

glucosidase. 

2.3. Phương pháp thống kê 

Số liệu thí nghiệm được xử lý bằng 

phần mềm Excel 2010 và thống kê bằng 

phần mềm Statgraphics plus 16.0. Kiểm tra 

sự khác biệt giữa các trung bình theo phép 

thử LSD hoặc Duncan. Số liệu được trình 

bày dưới dạng trung bình ± sai số chuẩn. 

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

3.1. Kết quả tạo cao chiết lá cây lộc vừng 

Quy trình trích cao được thực hiện 

với lá cây lộc vừng là 3.000 gram (tươi), độ 

ẩm của lá cây lộc vừng là 70,64% và lá cây 

lộc vừng chiết xuất với các dung môi khác 

nhau là 300 gram (khô) (Bảng 2). Kết quả 

nghiên cứu cho thấy, hiệu suất trích cao có 

sự khác biệt giữa các dung môi chiết, hiệu 

suất chiết cao nhất ở dung môi là methanol 

đạt hiệu suất 13,13%; dung môi ethanol 

80% đạt hiệu suất 12,35% và dung môi 

nước đạt hiệu suất 9,78%. Hiệu suất trích 

cao hơn nghiên cứu của Rashmi và cs. 

(2011) và Mohamad và cs. (2012) khi tiến 

hành trích lý lá cây lộc vừng với hiệu suất 

của dung môi acetone (4,48%), dung môi 

methanol (5,7%) và petroleum (2,11%). 

Tuy nhiên, hiệu suất trích ly từ hạt cây lộc 

vừng có hiệu suất cao hơn so với lá cây lộc 

vừng, dung môi ethanol (hiệu suất 12,75%) 

và methanol (hiệu suất 13,81%).  Điều này 

cho thấy, các dung môi khác nhau được sử 

dụng để chiết xuất ra các hợp chất khác 

nhau tùy thuộc vào độ phân cực của dung 

môi (Boeing và cs., 2014).  

Bảng 2. Kết quả phân tích độ ẩm, hiệu suất của cao chiết lá cây lộc vừng 

Chỉ tiêu theo dõi Cao chiết nước Cao chiết ethanol Cao chiết methanol 

Khối lượng mẫu tươi (g) 3.000 3.000 3.000 

Độ ẩm (%) 70,64 ± 0,35 70,64 ± 0,35 70,64 ± 0,35 

Khối lượng mẫu khô (g) 300 300 300 

Khối lượng cao khô (g) 29,34 ± 0,44 37,06 ± 0,29 29,34 ± 0,37 

Hiệu suất chiết (%) 9,78 ± 0,21 12,35 ± 0,11 13,13 ± 0,07 

3.2. Định tính các hợp chất có hoạt tính 

sinh học của cao chiết lá cây lộc vừng 

Cao chiết nước, ethanol, methanol lá 

cây lộc vừng từ các dung môi khác nhau đều 

có sự hiện diện của các hợp chất alkaloid, 

terpenoid, flavonoid, steroid, tanin và 

phenol (Bảng 3). Kết quả tương tự nghiên 

cứu của Asaduzzaman và cs. (2015) cho 

rằng, dịch trích lá cây lộc vừng có sự hiện 

diện của các hợp chất như saponin, 

flavonoid, alkaloid, terpenoid, steroid, tanin 

và phenol.  

Phân tích định tính cho thấy, cao 

chiết lá cây lộc vừng từ các dung môi khác 

nhau đều có sự hiện diện của các hợp chất 

alkaloid, terpenoid, flavonoid, steroid, tanin 

và phenol. Nhóm chất flavonoid và 

polyphenol có các hoạt tính sinh học cao, có 

ý nghĩa trong hoạt động kháng oxy hóa, 

kháng viêm, kháng ung thư và bảo vệ gan 

(Petti và Scully, 2009). 

Bảng 3. Kết quả phân tích các hợp chất có hoạt tính sinh học của cao chiết lá cây lộc vừng 

Chỉ tiêu theo dõi Cao chiết nước Cao chiết ethanol Cao chiết methanol  

Saponin  (+) (+) (+) 

Flavonoid (+) (+) (+) 

Terpenoid  (-) (+) (+) 

Alkaloid  (+) (+) (+) 

Tanin và phenol   (+) (+) (+) 

Steroid  (+) (+) (+) 

“+“: có sự hiện diện của hợp chất; “-“: không có sự hiện diện của hợp chất. 
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3.3. Phân tích hàm lượng tổng 

polyphenol (TPC) và tổng flavonoid 

(TFC) của cao chiết lá cây lộc vừng 

Kết quả xác định hàm lượng tổng số 

phenolyphenol (TPC) được tính tương 

đương mg GAE/g cao chiết dựa theo 

phương trình đường chuẩn gallic acid có 

dạng y = 0,0049x + 0,0127 (R2 = 0,9985). 

Kết quả từ Bảng 4 cho thấy rằng, hàm lượng 

TPC tăng dần từ cao chiết nước lá cây lộc 

vừng (70,06 mg gallic acid/g cao chiết), cao 

chiết ethanol lá cây lộc vừng (77,94 mg 

gallic acid/g cao chiết), cao chiết methanol 

lá cây lộc vừng (85,23 mg gallic acid/g cao 

chiết). 

Bảng 4. Kết quả phân tích hàm lượng tổng số polyphenol (TPC) và tổng flavonoid của cao chiết lá 

cây lộc vừng trong các dung môi nước, ethanol và methnol 

Hoạt chất 

Mẫu cao chiết 

Cao chiết 

nước 

Cao chiết 

ethanol 

Cao chiết 

methanol 

Hàm lượng TPC (mg gallic acid/g cao 

chiết) 
70,06c ± 0,06 77,94b ± 0,21 85,23a ± 0,18 

Hàm lượng TFC (mg quercetin/g cao chiết) 88,91c ± 0,11 109,65b ± 0,07 125,56a ± 0,22 
a, b, c: Các số chữ số giống nhau theo cùng một hàng không có ý nghĩa khác biệt thống kê mức ý nghĩa 

5%. Số liệu được trình bày dưới dạng trung bình ± sai số chuẩn. 

Hàm lượng tổng flavonoid (TFC) 

được tính tương đương mg QE/g cao chiết, 

dựa vào phương trình đường chuẩn 

quercetin có dạng y = 0,0054x + 0,0185 với 

hệ số R2 = 0,9992. Kết quả cho thấy, hàm 

lượng TFC tăng dần từ cao chiết nước 

(88,91 mg quercetin/g cao chiết), cao chiết 

ethanol lá cây lộc vừng (109,65 mg 

quercetin/g cao chiết), cao chiết methanol lá 

cây lộc vừng (125,56 mg quercetin/g cao 

chiết). 

Từ những kết quả trên cho thấy rằng, 

khi ly trích bằng phương pháp soxhlet, hàm 

lượng TPC và TFC của cao chiết methnol lá 

cây lộc vừng cao nhất. Khi so sánh hàm 

lượng TPC (79,71 mg gallic acid/g cao 

chiết) và TFC (109,52 mg quercetin/g cao 

chiết) của cao chiết methanol lá cây lộc 

vừng được ly trích bằng phương pháp ngâm 

dầm của Sujatha và cs. (2012), phương pháp 

soxhlet cho kết quả tốt hơn.  

3.4. Khả năng kháng oxy hóa của cao 

chiết lá cây lộc vừng 

Kết quả thực nghiệm cho thấy rằng, 

cao chiết lá cây lộc vừng có khả năng khử 

gốc tự do DPPH, làm giảm màu dung dịch 

từ màu tím sang màu vàng nhạt. Kết quả về 

hiệu suất khử gốc tự do DPPH của cao chiết 

lá cây lộc vừng được trình bày lần lượt ở 

Bảng 5.  

Khi tăng nồng độ cao chiết nước lá 

cây lộc vừng từ 20 đến 200 µg/mL thì khả 

năng kháng oxy hóa của cao chiết nước lá 

cây lộc vừng tăng từ 10,43 ± 0,26% đến 

78,09 ± 0,53%; khả năng kháng oxy hóa của 

cao chiết ethanol lá cây lộc vừng tăng từ 

13,87 ± 0,27 % đến 86,24 ± 0,15%; khả 

năng kháng oxy hóa của cao chiết methanol 

lá cây lộc vừng tăng từ 16,45 ± 0,20 % đến 

93,02 ± 0,29%. Điều này cho thấy rằng, cao 

chiết nước, cao chiết ethanol, cao chiết 

methanol lá lộc vừng đều có khả năng 

kháng oxy hóa tăng tỷ lệ thuận với nồng độ 

cao chiết.  

Hiệu quả kháng oxy hóa của cao chiết 

lá cây lộc vừng được đánh giá dựa vào giá 

trị IC50 khi so sánh với vitamin C (IC50 = 

55,73 µg/mL) có phương trình đường chuẩn 

dưới dạng y = 0,8383x + 3,2718. Kết quả từ 

Bảng 5 cho thấy, giá trị IC50 của cao chiết 

nước lá lộc vừng (IC50 = 121,16 µg/mL), 

ethanol lá lộc vừng (IC50 = 109,60 µg/mL), 

methanol lá lộc vừng (IC50 = 98,42 µg/mL) 

cao lần lượt gấp 2,17; 1,97, 1,77 lần so với 

IC50 của vitamin C. Điều này có nghĩa là, 
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khả năng kháng oxy hóa của các loại cao 

chiết nước, ethanol, methanol lá cây lộc 

vừng thấp hơn so với vitamin C. Bên cạnh 

đó, cao chiết methanol lá cây lộc vừng có 

khả năng kháng oxy hóa tốt nhất khi so sánh 

với cao chiết nước, cao chiết ethanol lá lộc 

vừng. Tuy nhiên, trong nghiên cứu này, 

hiệu quả kháng oxy hóa bằng phương pháp 

DPPH của cao chiết lá cây lộc vừng tốt hơn 

so với một số nghiên cứu trước đây. Nghiên 

cứu của Sujatha và cs. (2012), giá trị IC50 

của cao chiết methano, chloroformvà ether 

dầu hỏa lá cây lộc vừng lần lượt là 150 

µg/mL; 880 µg/mL và 1500 µg/mL. Trong 

khi đó, theo Asaduzzaman và cs. (2015), 

cao chiết lá cây lộc vừng với dung môi 

petroleum ether và methanol lần lượt có giá 

trị 1220 µg/mL và 1460 µg/mL.  

Bảng 5. Khả năng kháng oxy hóa của cao chiết lá cây lộc vừng và vitamin C 

Nồng độ 

(µg/mL) 

Phần trăm khử gốc tự do (%) 

Vitamin C Cao chiết nước  Cao chiết ethanol Cao chiết methanol 

0 0,00f 0m 0m 0m 

20 23,28e ± 0,12 10,43l ± 0,26 13,87l ± 0,27 16,45l ± 0,20 

40 37,19d ± 0,05 20,35k ± 0,29 25,49k ±  0,85 28,11k ± 0,34 

60 54,22c ± 0,21 28,37h ± 0,15 32,62h ±  0,45 35,52h ± 0,13  

80 71,15b ± 0,19 36,41g ± 0,77 39,31g ±  0,46 44,06g ± 0,28 

100 85,27a ± 0,13 44,11f ± 0,14 48,10f ±  0,65 51,00f ± 0,12 

120 - 49,53e ± 0,41 55,64e ± 0,25  61,07e ± 0,32 

140 - 57,43d ± 1,59 61,01d ± 0,23 67,89d ± 0,25 

160 - 64,35c ± 0,35 69,39c ± 0,34 77,15c ± 0,27 

180 - 70,70b ± 0,27 76,00b ± 0,04  83,37b ± 0,28  

200 - 78,09a ± 0,53 86,24a ± 0,15 93,02a ±0,29 

Phương 

trình  

y = 0,8383x + 

3,2718 

R2 = 0,9948 

y = 0,3795x + 

3,8501 

R2 = 0,9944 

y = 0,402x + 

5,9446 

R2 = 0,9904 

y = 0,4371x + 6,9807 

R2 = 0,9903 

IC50 

(µg/mL) 
55,73 121,16 109,6 98,42 

a-m: Các số chữ số giống nhau theo cùng một cột không có ý nghĩa khác biệt thống kê mức ý nghĩa 5%. 

Số liệu được trình bày dưới dạng trung bình ± sai số chuẩn. 

3.5. Hiệu quả ức chế enzyme α-amylase 

của cao chiết lá cây lộc vừng 

Để đánh giá hiệu quả ức chế enzyme 

α-amylase và α-glucosidase của cao chiết, 

các nhà nghiên cứu thường so sánh với một 

đối chứng có hoạt tính ức chế enzyme α-

amylase và α-glucosidase (đối chứng 

dương). Acarbose là chất có khả năng ức 

chế enzyme α-amylase và α-glucosidase 

(Đỗ Trung Quân, 2001) và thường được sử 

dụng như nghiệm thức đối chứng dương 

trong các thí nghiệm khảo sát sự ức chế hoạt 

động của enzyme α-amylase và α-

glucosidase. Trong nghiên cứu này, hiệu 

quả ức chế hoạt động enzyme α-amylase 

của cao chiết lá cây lộc vừng được so sánh 

với acarbose (IC50 = 106,89 µg/mL), 

phương trình đường chuẩn của có dạng y = 

0,3557x + 11,981 (R² = 0,9753) (Bảng 6). 

Khi tăng nồng độ cao chiết từ 0 - 250 

µg/mL, khả năng ức chế của cao chiết nước, 

ethanol, methanol lá cây lộc vừng lần lượt 

tăng từ 11,83 ± 0,34 đến 83,25 ± 0,09; 15,32 

± 0,20 đến 87,99 ± 0,18; 18,47 ± 0,31 đến 

91,23 ± 0,11. Từ kết quả này cho thấy, khả 

năng ức chế hoạt động động enzyme α-

amylase và α-glucosidase của cao chiết lá 

cây lộc vừng tăng tỷ lệ thuận với nồng độ 

cao chiết. 
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Bảng 6. Hiệu quả ức chế enzyme α-amylase của cao chiết lá cây lộc vừng và acarbose 

Nồng độ 

(µg/mL) 

Phần trăm ức chế enzyme α-amylase (%) 

Acarbose Cao chiết nước Cao chiết ethanol Cao chiết methanol 

0 0,0m 0,0m 0,0m 0,0m 

25 23,88l ± 0,32 11,83l ± 0,34  15,32l ± 0,20 18,47l ± 0,31 

50 33,61k ± 0,45 18,89k ± 0,14  22,08k ± 0,51 25,74k ± 0,23 

75 43,26h ± 0,53 27,20h ±0,19 31,73h ± 0,40 38,35h ± 0,38 

100 51,39g ± 0,14 36,49g ± 0,33 40,70g ± 0,18 45,76g ± 0,32 

125 57,48f ± 0,26 43,71f ± 0,16 49,49f ± 0,21 52,58f ± 0,21 

150 67,22e ± 0,35 51,41e ± 0,29  57,74e ± 0,24 61,50e ± 0,26 

175 73,63d ± 0,04 60,42d ± 0,10 65,14d ± 0,55 70,55d ± 0,29 

200 81,72c ± 0,28 68,29c ± 0,40 73,90c ± 0,50  77,70c ± 0,35 

225 90,81b ± 0,67  75,32b ± 0,47 80,62b ± 0,38  84,99b ± 0,62 

250 97,91a ± 0,54 83,25a ± 0,09 87,99a ± 0,18 91,23a ± 0,11 

Phương 

trình, giá 

trị R2 

y = 0,3557x + 

11,981 

R² = 0,9753 

y = 0,3272x + 

2,4544 

R² = 0,9984 

y = 0,342x + 

4,9507 

R² = 0,9944 

y = 0,3484x + 

7,9777 

R² = 0,9863 

IC50 106,89 145,31 131,72 120,62 
a-m: Các số chữ số giống nhau theo cùng một cột không có ý nghĩa khác biệt thống kê mức ý nghĩa 5%. 

Số liệu được trình bày dưới dạng trung bình ± sai số chuẩn. 

Khi so sánh giá trị IC50 của cao chiết 

lá cây lộc với chất chuẩn acarbose (IC50 = 

106,89), ta thấy giá trị IC50 của cao chiết 

nước (IC50 = 145,31 µg/mL), ethanol (IC50 

= 131,72 µg/mL), methanol (IC50 = 120,62 

µg/mL) lá cây lộc vừng cao lần lượt gấp 

1,36; 1,23 lần (ethanol)  và 1,13 lần so với 

acarbose. Điều này có nghĩa, cao chiết 

nước, ethanol, methanol có khả năng ức chế 

hoạt động enzyme α-amylase thấp hơn so 

với acarbose. 

3.6. Hiệu quả ức chế enzyme α-

glucosidase của cao chiết lá cây lộc vừng 

Trong nghiên cứu này, hiệu quả ức 

chế hoạt động enzyme α-glucosidase của 

cao chiết lá cây lộc vừng được so sánh với 

acarbose (IC50 = 131,67 µg/mL), phương 

trình đường chuẩn của có dạng y = 0,3928x 

- 1,7198; R² = 0,9969  (Bảng 7). 

Khi tăng nồng độ cao chiết từ 0 - 250 

µg/mL, khả năng ức chế của cao chiết nước 

lá cây lộc vừng lần lượt tăng từ 11,83 ± 

0,34% đến 83,25 ± 0,09%; khả năng ức chế 

của cao chiết ethanol tăng từ 15,32 ± 0,20% 

đến 87,99 ± 0,18%; khả năng ức chế của cao 

chiết methanol tăng từ 18,47 ± 0,31% đến 

91,23 ± 0,11%. Từ kết quả này cho thấy, 

khả năng ức chế hoạt động α-glucosidase 

của cao chiết lá cây lộc vừng tăng tỷ lệ 

thuận với nồng độ cao chiết (Bảng 7). 
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Bảng 7. Hiệu quả ức chế enzyme α-glucosidase của cao chiết lá cây lộc vừng và acarbose 

Nồng độ  

(µg/mL) 

Phần trăm ức chế enzyme α- glucosidase (%) 

Acarbose 
Cao chiết 

nước 

Cao chiết 

ethanol 
Cao chiết methanol 

0 0,0m 0,0m 0,0m 0,0m 

25 7,710l ± 0,24 2,910l ± 0,20  5,47l ± 2,93 6,02l ± 0,07 

50 15,53k ± 0,37 9,63k ± 0,13 10,23k ± 0,17 12,70k ± 0,43 

75 26,30h ± 0,19 14,97h ± 0,12 17,06h ± 0,16 21,60h ± 0,15 

100 34,48g ± 0,23 21,34g ± 0,40 25,65g ± 0,26 30,14g ± 0,13 

125 44,24f ± 0,69 27,46f ± 0,45  33,97f ± 0,48 40,78f ± 0,39 

150 53,79e ± 0,61 34,64e ± 0,44 40,18e ± 0,21 48,65e ± 0,34 

175 63,04d ± 0,06 40,78d ± 0,22 49,29d ± 0,11 55,42d ± 0,25 

200 75,58c ± 0,51  49,10c ± 0,21 55,74c ± 0,35 61,14c ± 0,73 

225 83,45b ± 0,11 59,00b± 0,64 64,77b ± 0,93 71,56b ± 0,38 

250 90,79a ± 0,22 70,02a ± 0,33 75,65a ±0,35 82,46a ± 0,46 

Phương 

trình, giá trị 

R2 

y = 0,3928x - 

1,7198 

R² = 0,9969 

y = 0,2756x - 

4,458 

R² = 0,9847 

y = 0,3022x - 

3,408 

R² = 0,9938 

y = 0,3294x - 2,0477 

R² = 0,9966 

IC50 131,67 197,6 176,73 158,01 
a-m: Các số chữ số giống nhau theo cùng một cột không có ý nghĩa khác biệt thống kê mức ý nghĩa 5%.  

Số liệu được trình bày dưới dạng trung bình ± sai số chuẩn 

Kết quả từ Bảng 7 cho thấy rằng, giá 

trị IC50 của cao chiết nước vừng (197,6 

µg/mL), cao chiết ethanol (176,73 µg/mL), 

cao chiết methanol lá cây lộc vừng (158,01 

µg/mL) cao lần lượt gấp 1,5 lần; 1,34 lần và 

1,2 lần với giá trị IC50 của acarbose (Bảng 

7). Điều này cho thấy rằng, khả năng ức chế 

hoạt động enzyme α- glucosidase của cao 

chiết lá cây lộc vừng thấp hơn so với 

acarbose. 

Từ những kết quả nghiên cứu trên 

cho thấy rằng, cao chiết lá cây lộc vừng có 

khả năng ức chế enzyme α-amylase và α-

glucosidase, điều này góp phần cơ sở dữ 

liệu quan trọng cho những nghiên cứu in 

vivo. Nghiên cứu của Palanivel và cs. 

(2013) đánh giá tác dụng hạ glucose huyết 

của chuột bị tăng glucose huyết bằng 

alloxan monohydrate (150mg/kg thể trọng) 

với liều lượng cao chiết ethanol lá cây lộc 

vừng 250 và 500 mg/kg thể trọng. Kết quả, 

cao chiết ethanol lá cây lộc vừng 250 và 500 

mg/kg thể trọng làm giảm 40 - 50% hàm 

lượng glucose huyết, cholesterol, chất béo 

trung tính, urê, creatinin, billirubin so với  

mẫu bệnh lý không được điều trị. Hơn nữa, 

nghiên cứu của Marslin và cs. (2014), hiệu 

quả hạ glucose huyết của cao chiết ethanol 

và nước của lá cây lộc vừng ở liều 250 

mg/kg và 500 mg/kg thể trọng trên mô hình 

chuột tăng glucose bằng streptozotocin 

(STZ 60 mg/kg). Cao chiết ethanol và nước 

của lá cây lộc vừng ở liều 250 mg/kg và 500 

mg/kg làm giảm đáng kể mức glucose 

huyết, tổng mức cholesterol và chất béo 

trung tính trong huyết thanh ở những chuột 

sử dụng cao chiết. 

Các hoạt chất từ thực vật có khả năng 

ức chế enzyme α-amylase và α-glucosidase 

có thể được sử dụng như một nhóm thuốc 

hỗ trợ điều trị bệnh đái tháo đường bằng 

cách ngăn chặn sự thủy phân nhanh các 

carbohydrate thành đường đơn và do đó 

kiểm soát lượng glucose huyết (Zhenhua và 

cs., 2014). Cao chiết lá cây lộc vừng có khả 

năng ức chế enzyme α-amylase và α-

glucosidase và thể hiện cao nhất ở cao chiết 

lá cây lộc vừng được chiết bằng dung môi 

methanol (IC50 = 120,62 µg/mL và IC50 = 

158,01 µg/mL); kế đến là dung môi chiết 

xuất ethanol và thấp nhất là dung môi nước. 

Hiệu quả ức chế enzyme α-amylase và α-

glucosidase của cao chiết lá cây lộc vừng có 

sự tương đồng với hàm lượng polyphenol 

và flavonoid được xác định ở trên, có nghĩa 

là những cao chiết giàu polyphenol và 

flavonoid có khả năng ức chế hoạt động các 

enzyme càng cao. 

https://tapchi.huaf.edu.vn/
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Nhiều nghiên cứu khác cũng cho 

thấy, các cao chiết thực vật có hoạt tính ức 

chế enzyme α-amylase và α-glucosidase 

phụ thuộc vào polyphenol (Kang và cs., 

2014). Ngoài ra, flavonoid là một nhóm 

chính của các hợp chất polyphenol đã được 

báo cáo là có khả năng ức chế enzyme α-

amylase và α-glucosidase (Williams, 2013). 

Các nhóm chất trên có hoạt tính ức chế các 

enzyme trên là do số và vị trí các nhóm 

hydroxyl của chúng trong phân tử đã xác 

định các yếu tố để ức chế enzyme. Sự ức chế 

hoạt động tăng đáng kể với sự gia tăng số 

lượng nhóm hydroxyl trên vòng B (Tadera 

và cs., 2006). Các nhóm hydro trong cấu 

trúc phân tử flavonoid có thể hình thành liên 

kết hydro với nhóm -OH trong chuỗi bên 

hoạt động của các acid amin chức năng của 

enzyme giúp cản trở phản ứng giữa enzyme 

α-amylase và tinh bột sẽ ức chế quá trình 

thủy phân tinh bột (Ken và cs., 2015). 

4. KẾT LUẬN  

Cao chiết lá cây lộc vừng có chứa 

hàm lượng TPC (70,06 - 85,23 mg gallic 

aicd/g cao chiết) và TFC (88,91 - 125,56 mg 

quercetin/g cao chiết). Cao chiết lá cây lộc 

vừng có khả năng kháng oxy hóa bằng 

phương pháp DPPH với giá trị IC50 lần lượt 

là 121,16 µg/mL (cao nước); 109,60 µg/mL 

(cao ethanol) và 98,42 µg/mL (cao 

methanol). Cao chiết cây lộc vừng có khả 

năng ức chế enzyme α-amylase với giá trị 

IC50 lần lượt là 145,31 µg/mL (cao nước); 

131,72 µg/mL (cao ethanol) và 120,62 

µg/mL (cao methanol). Cao chiết cây lộc 

vừng có khả năng ức chế enzyme α-

glucosidase với giá trị IC50 lần lượt là 197,6 

µg/mL (cao nước); 176,73 µg/mL (cao 

ethanol) và 158,01 µg/mL (cao methanol). 

Kết quả nghiên cứu mở ra triển vọng nghiên 

cứu tiếp theo từ lá cây lộc vừng với định 

hướng phát triển các sản phẩm ứng dụng 

trong phòng bệnh trên người. 
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