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Tóm tắt - Chân danh hoa thưa (Euonymus laxiflorus Champ. Ex 

Beth) là cây thuốc thu thập tại Việt Nam, nhiều công bố cho thấy 

vỏ thân và lá của cây chân danh chứa các thành phần có khả năng 

kháng oxy hoá, ức chế enzyme và gây hạ đường huyết trên mô 

hình gây đái tháo đường. Nghiên cứu này khảo sát ảnh hưởng của 

phương pháp làm khô gồm sấy bằng tủ sấy ở các nhiệt độ khác 

nhau (50ºC, 60ºC, 70ºC, 80ºC) và phơi truyền thống đến tổng hàm 

lượng polyphenol, flavonoid và hoạt tính sinh học của vỏ thân và 

lá cây chân danh gồm khả năng kháng oxy hoá, ức chế α-amylase 

và α-glucosidase. Kết quả cho thấy, nhiệt độ sấy và phơi có ảnh 

hưởng đến hàm lượng các chất và hoạt tính sinh học của vỏ thân 

và lá của cây chân danh. Trong đó, phương pháp phơi truyền 

thống có khả năng giữ được các thành phần có hoạt tính kháng 

oxy hoá và ức chế enzyme khảo sát trong cao chiết của vỏ thân và 

lá của cây chân danh cao hơn so với sấy ở nhiệt độ 700C và 800C 

nhưng thấp hơn so với sấy ở 600C. Đồng thời, nhiệt độ sấy 600C 

thể hiện hiệu quả cao nhất trong nghiên cứu này. 

 Abstract - The Euonymus laxiflorus Champ. Ex Beth is a traditional 

medicinal plant collected in Vietnam that has been reported to present 

several bioactivities such as aintoxidants, enzyme inhibitory, 

hypoglycemic and antidiabetic activities. This study was to investigate 

the effects of a drying methods including oven drying at different 

temperatures (50ºC, 60ºC, 70ºC, 80ºC) and traditional sun drying to 

the total contents of polyphenol, flavonoid and biological activities of 

the bark and leaves of the plant include anti-oxidant, α-amylase and  

α-glucosidase inhibitory activities. The results showed that drying 

temperature and traditional drying methods affect the contents of 

bioactive components and biological activities of the bark and leaves 

of Euonymus laxiflorus Champ. Amongst them, the traditional sun 

drying method is capable of retaining the ingredients possessed 

antioxidants and enzyme inhibitory activities in the bark and leaves 

extracts of Euonymus laxiflorus Champ higher than drying at 70ºC 

and 80ºC but lower than drying at 60ºC. The results also indicated that 

drying temperatureat 60ºC was the most effective in this research. 

Từ khóa - Chân danh hoa thưa; nhiệt độ sấy; kháng oxy hoá; ức 

chế α-amylase và α-glucosidase. 

 Key words - Euonymus laxiflorus Champ, drying temperature, 

antioxidant, α-amylase and α-glucosidase inhibitors. 
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1. Giới thiệu 

Chân danh là cây gỗ nhỏ thuộc họ Celastraceae phân 

bố chủ yếu ở một số nước châu Á như Campuchia, Ấn 

Độ, Myanmar, Trung Quốc, Việt Nam [15]. Tại Việt 

Nam, cây mọc hoang dã ở các khu rừng thuộc các tỉnh 

Nghệ An, Quảng Trị, Đăk Lăk, Lâm Đồng. Trong y học 

cổ truyền, chân danh được sử dụng có tác dụng bổ gan 

thận, an thần, giảm đau mỏi, mạnh gân xương, ngoài ra 

còn được dùng đắp ngoài để trị ngoại thương xuất huyết 

[4]. Trong những năm gần đây, một số công bố cho thấy 

cao chiết methanol của vỏ và lá chân danh có khả năng 

kháng oxy hoá, ức chế enzyme và hạ đường huyết trên mô 

hình động vật thí nghiệm [12, 15]. Trong cao chiết methanol 

của vỏ thân cây Chân danh chứa các hợp chất phenolic như 

axit gallic, gallocatechin, polycondensed tannin, catechin, 

methyl galloate, catechin và một số hợp chất mới được phát 

hiện có hoạt tính kháng oxy hoá cao như walterolactone 

A/B-D-pyranoglucoside, schweinfurthinol 9-O--D-

pyranoglucoside,1-O-(3-methyl)-butenoyl-myo-inositol và 

leonuriside [13, 15]. 

Phương pháp và điều kiện làm khô thảo dược ảnh hưởng 

rất lớn đến thành phần các chất có hoạt tính sinh học trong 

nguyên liệu. Một số công bố cho thấy, quá trình sấy có thể 

làm giảm hàm lượng các hợp chất polyphenol do quá trình 

oxy hoá các hợp chất, do nhiệt và có thể do enzyme [19]. 

Một số nghiên cứu lại cho thấy, sấy có thể làm tăng hàm 

lượng polyphenol, flavonoid tổng số và tăng khả năng kháng 

oxy hoá của vật liệu [21]. Kết quả nghiên cứu của Quang 

Vinh Nguyen và Hoang Van Chuyen [22] cho thấy, nhiệt độ 

sấy ảnh hưởng đến hàm lượng các chất có hoạt tính kháng 

oxy hoá trong đài hoa bụp dấm (Hibiscus sabdariffa L.). 

Trong đó, nhiệt độ sấy giữ được tổng hàm lượng polyphenol 

tổng số và khả năng kháng oxy hoá cao nhất trong đài hoa 

bụp dấm là 800C. Trong khi đó, Erick C.López-Vidaña và cs 

[5] đã nghiên cứu sấy quả mortino (Vaccinium meridionale 

Swartz) ở các nhiệt độ 40, 50 và 600C cho thấy, nhiệt độ sấy 

600C là thích hợp nhất để giữ được các hợp chất polyphenol 

và anthocyanins cao nhất trong các nhiệt độ nghiên cứu. Từ 

những nghiên cứu trên cho thấy, nhiệt độ sấy phù hợp cho 

từng loại nguyên liệu để giữ được các chất có hoạt tính sinh 
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học là khác nhau. Trong đó, các nghiên cứu về ảnh hưởng 

của nhiệt độ sấy đến tổng hàm lượng polyphenol và 

flavonoid, hoạt tính kháng oxy hoá và ức chế enzyme có liên 

quan đến bệnh đái tháo đường của cây chân danh hoa thưa 

còn chưa được công bố. Vì vậy, nghiên cứu này nhằm mục 

đích xác định phương thức sấy thích hợp để giữ được các 

chất có hoạt tính sinh học cao trong vỏ thân và lá của cây 

chân danh thu hái tại vườn quốc gia Yok Đôn, tỉnh Đắk Lắk. 

2. Vật liệu và phương pháp nghiên cứu 

2.1. Vật liệu nghiên cứu 

- Hóa chất: Sodium carbonate, Methanol, NaOH, 

pNPG.2,2-Diphenyl-2-picrylhydrazyl hydrat, axit gallic, 

quercetin, kali ferricyanide, natri nitrat, nhôm clorua, 

streptozotocin, a-amylase tuyến tụy, a-glucosidase từ nấm 

men, p-nitrophenyla-D-glucopyranoside, và axit 

dinitrosalicylic (DNS) được mua từ hãng SigmaAldrich 

(St. Louis, MO, Hoa Kỳ), Folin - Ciocalteu reagent được 

mua từ hãng Merck (Đức). 

Cồn thực phẩm được mua từ công ty Đại Việt (Lô 

CN5, khu công nghiệp Tâm Thắng, xã Tâm Thắng, 

Huyện Cư Jút, Tỉnh Đăk Nông). 

2.2. Phương pháp nghiên cứu 

2.2.1. Phương pháp thu hái và sơ chế 

Vỏ thân và lá cây chân danh được thu hái vào tháng 

5/2019 tại vườn quốc gia Yok Đôn, tỉnh Đắk Lắk. Sau đó, 

rửa sạch bằng nước máy và làm khô bằng tủ sấy đối lưu 

không khí nóng, nhiệt độ trung bình từ 500C, 600C, 700C, 

800C và phơi nắng trực tiếp (nhiệt độ từ 25-30ºC) đến khi 

đạt độ ẩm 8% (đo bằng máy cân độ ẩm hồng ngoại). Mẫu 

sau khi sấy có thể dùng ngay hoặc đóng trong bao PE và 

bảo quản trong môi trường khô thoáng trước khi phân tích. 

Các mẫu khô (vỏ thân hoặc lá) được nghiền bằng máy 

nghiền (LM-M010W, LiHOM Inc., Seoul, Korea). Sau 

đó, lấy 5 gram bột nghiền trích ly với 50mL cồn thực 

phẩm 96%, siêu âm 5 phút và lắc trên máy lắc với tốc độ  

150 rpm/1 phút trong 24h. Sau đó, mẫu bằng giấy lọc giấy 

lọc (No. 1, Whatman International LTD, Maidstone, 

England). Bã được trích ly và lọc lặp lại 2 lần như trên. Dịch 

lọc được cô quay đuổi bớt dung môi và định mức thành  

100 mL bằng bình định mức. Dịch trích ly được dùng ngay 

hoặc bảo quản ở tủ lạnh -300C trong bình thuỷ tinh màu. 

2.2.2. Phương pháp xác định tổng hàm lượng polyphenol 

trong dịch chiết 

Hàm lượng polyphenol tổng số được xác định theo 

Quang Vinh Nguyen và Jongbang Eun [6]. 

Bước 1: Xây dựng đường chuẩn gallic 

Lấy 1mL dung dịch axit gallic được chuẩn bị trong 

methanol với các nồng độ: 0,02, 0,04, 0,06, 0,08 và 

0,1mg/mL trộn với 5mL Folin - Ciocalteu reagent (được 

pha loãng 10 lần) và 4mL sodium carbonate (75 g/L), lắc 

đều. Độ hấp thu của dung dịch được xác định sau 30 phút 

ở bước sóng 765 nm bằng máy UV-VIS (Janway 6305, 

Anh), xây dựng đường chuẩn và phương trình tương quan 

nồng độ gallic và độ hấp thu. 

Bước 2: Xác định độ hấp thụ của mẫu trích 

Lấy 1 mL dung dịch chiết trộn với dung dịch và thứ tự 

như với axit gallic. Sau đó đo ở bước sóng 765 nm. Tổng 

hàm lượng polyphenol của cao trích được xác định qua 

giá trị tương đương với gallic axit (gallic axit equvalents - 

GAE) dựa vào đường chuẩn axit gallic.Tổng hàm lượng 

polyphenol được tính theo công thức:  

C = c* V/m 

Trong đó, C là hàm lượng polyphenol tổng 

(mgGAE/g), c là giá trị độ hấp thu tương ứng với đường 

chuẩn axit gallic (mg/mL), V là thể tích mẫu (mL),  

m là khối lượng dịch mẫu (g). 

2.2.3. Phương pháp xác định hàm lượng flavonoid trong 

dịch chiết 

Tổng hàm lượng flavonoid được xác định theo Vinh 

Nguyen và Jongbang Eun [6]. 

Bước 1: Xây dựng đường chuẩn quercetin 

0,5 mL dung dịch quercetin trong cồn thực phẩm 96º 

nồng độ: 0,025, 0,05, 0,075, 0,1, 0,15 được trộn với  

2,5 mL nước cất và 0,15 mL natri nitrat 5% lắc đều. Sau  

5 phút, bổ sung 0,3 ml nhôm clorua 10%. Sau 6 phút bổ 

sung 1mL natri hydroxyd 1M và 0,55 mL nước cất rồi đo 

ở bước sóng 510 nm. Xây dựng đường chuẩn và phương 

trình tương quan giữa nồng độ quercetin và độ hấp thu. 

Bước 2: Xác định độ hấp thu của mẫu trích 

0,5 mL dung dịch mẫu dịch chiết cho vào ống nghiệm 

chứa 2,5mL nước cất, và bổ sung các thành phần khác với 

thứ tự giống nhau như quercetin. Đo độ hấp thụ ở bước 

sóng 510nm bằng máy UV-VIS (Janway 6305, Anh). 

Tổng hàm lượng flavonoid của cao trích được xác định 

qua giá trị tương đương với quercetin dựa vào đường 

chuẩn quercetin thông qua phương trình đường chuẩn của 

quercetin và xác định theo công thức:  

F = f* V/m 

Trong đó, F là hàm lượng favonoid tổng (mg QE/g),  

f là giá trị độ hấp thu tương ứng với đường chuẩn quercetin 

(mg/mL), V là thể tích mẫu (mL), m là khối lượng mẫu (g). 

2.2.4. Phương pháp xác định khả năng kháng oxy hóa 

Xác định khả năng kháng oxi hóa thông qua khả năng 

khử sắt và khả năng dập tắt gốc tự do DPPH theo phương 

pháp cải tiến của Vinh Nguyen và Jongbang Eun [6]. 

Hút 1 mL mẫu chiết vào ống nghiệm, sau đó bổ sung 

vào ống nghiệm 5mL dung dịch DPPH và lắc đều. Mẫu 

được giữ trong bóng tối, ở nhiệt độ phòng trong 30 phút 

và tiến hành đo độ hấp thu ở bước sóng 517 nm bằng máy 

UV-VIS (Janway 6305, Anh). Tiến hành đồng thời mẫu 

control thay dịch chiết bằng cồn thực phẩm 96º. Hoạt tính 

kháng oxy hóa được tính theo công thức: 

% Kháng oxy hóa = [(AB – AA)/AB] x 100 

Trong đó, AB và AA lần lượt là độ hấp phụ màu của mẫu 

kiểm chứng (mẫu chỉ chứa dung môi) và độ hấp phụ màu của 

dung dịch phản ứng chứa dịch chiết sau 30 phút phản ứng. 

Kết quả thể hiện hoạt tính kháng oxy hóa của một chất 

bằng phương pháp DPPH được xác định thông qua IC50 

(half maximal Inhibitory Concentration). IC50 là nồng độ 

dịch chiết có khả năng dập tắt 50% gốc tự do DPPH.  

2.2.5. Phương pháp xác định khả năng ức chế α – amylae [16] 

Hút 200μL của dung dịch được chuẩn bị từ dịch chiết 
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với nồng độ khác nhau và 500μL đệm phosphate (pH 6,9 

với 0,006M sodium chloride),10μL dung dịch α – 

amylase solution (2U/mL) được ủ ở nhiệt độ 370C trong 

20 phút. Bổ sung 200μL dung dịch tinh bột 1% trong đệm 

phosphate. Tiếp tục ủ ở 370C trong 30 phút. Phản ứng kết 

thúc bằng cách bổ sung 1mL dinitrosalicylic axit. Sau đó, 

dung dịch phản ứng ủ thêm 5 phút trong nước sôi và làm 

nguội đến nhiệt độ phòng. Dung dịch phản ứng sau đó 

được pha loãng bằng 10mL nước và đo độ hấp thụ ở bước 

sóng 540nm bằng máy UV-VIS (Janway 6305, Anh). 

2.2.6. Phương pháp xác định khả năng ức chế 

α – glucosidase [16] 

Hút 50μL của dung dịch được chuẩn bị từ dịch chiết 

hòa tan trong đệm phosphate 0,1M (pH 6,8) với nồng độ 

khác nhau có chứa 30μL dung dịch α – glucosidase 

2U/mL được ủ ở nhiệt độ 370C trong 10 phút. Bổ sung 

50μL dung dịch P – nitrophenyl-α-D-Glucopyranoside 

2,5mM trong đệm phosphate 0,1M (pH 6,8). Tiếp tục ủ ở 

370C trong 30 phút. Sau khi ủ tiến hành đo độ hấp thụ ở 

bước sóng 405nm bằng máy ELISA (BIO-RAD iMARK 

microplate reader). Kết quả được so sánh với mẫu kiểm 

chứng chỉ chứa 50μL dung môi để hòa tan cao chiết. Khả 

năng ức chế hoạt tính α – glucosidase được tính như sau: 

% Ức chế = [(A0 – A1)/A0] x 100 

Trong đó, A0 là độ hấp thụ của mẫu kiểm chứng (mẫu 

chỉ chứa dung môi pha cao chiết) ở thời điểm ban đầu, A1 

là độ hấp thụ của mẫu thí nghiệm. 

2.3. Xử lý và phân tích số liệu 

Các thí nghiệm được lặp lại 3 lần. Các kết quả được 

thể hiện dưới dạng kết quả trung bình của 3 lần lặp lại ± 

độ lệch tiêu chuẩn. Sai khác có nghĩa về mặt thống kê của 

các kết quả được so sánh tại mức ý nghĩa p < 0,05. 

3. Kết quả và thảo luận 

3.1. Ảnh hưởng của nhiệt độ sấy đến hàm lượng 

polyphenol và flavonoid tổng số 

Nhóm chất polyphenol là nhóm hợp chất có nhiều 

hoạt tính tốt đối với sức khỏe con người [2]. Nhóm 

polyphenol được biết đến nhiều nhất là flavonoid. Các 

flavonoid có đặc tính chống viêm [14] và chống oxy hóa 

[17]. Hàm lượng polyphenol và flavonoid tổng số của vỏ 

và lá cây chân danh qua các các nhiệt độ sấy khác nhau 

được thể hiện qua Bảng 1. 

Bảng 1. Ảnh hưởng của nhiệt độ sấy đến hàm lượng polyphenol và flavonoid tổng số của dịch chiết từ vỏ và lá cây chân danh 

Nhiệt độ sấy và phơi 

Hàm lượng polyphenol tổng số 

(mg GAE/g nguyên liệu khô) 

Hàm lượng flavonoid tổng số 

(mg QE/g nguyên liệu khô) 

Vỏ Lá Vỏ Lá 

50±2 ºC 332,07±0,50b 137,50±2,23c 114,22±0,46b 106,09 ±0,99c 

60±2ºC 381,89±6,17a 153,80±1,40a 141,38±6,70a 117,50±0,88a 

70±2 ºC 294,56±1,60c 114,01±2,24d 101,40±0,27c 88,11±1,53d 

80±2ºC 214,07±0,57e 100,04±1,75e 91,75±0,52d 77,90±1,44e 

Phơi 266,36±0,27d 144,39±1,16b 105,82±0,22c 109,24±1,84b 

Ghi chú: a – e biểu thị sự khác nhau trên các giá trị trung bình thể hiện sự khác nhau có ý giữa các mẫu ở các nhiệt độ sấy khác 

nhau với độ tin cậy 95% (p ≤ 0,05). 

Từ kết quả Bảng 1 cho thấy, hàm lượng polyphenol 

trong vỏ thân của vỏ chân danh cao hơn so với mẫu lá. 

Điều này cho thấy, ở các bộ phận khác nhau của cây thì 

hàm lượng các chất tích luỹ là khác nhau. Kết quả này 

cũng tương tự như công bố của Gould & Lister [18]. Đồng 

thời, Bảng 1 cũng cho thấy, hàm lượng TPC và TFC của 

vỏ và lá cây chân danh phụ thuộc vào nhiệt độ sấy. Trong 

đó, hàm lượng TPC của dịch chiết chân danh cao nhất ở 

nhiệt độ 60˚C (381,89 mg GAE/g đối với vỏ và 153,8 mg 

GAE/g đối với lá) và thấp nhất ở nhiệt độ 80ºC (214,07 

mg GAE/g đối với vỏ và 100,04 mg GAE/g đối với lá) và 

tiếp theo là sấy 700C. Kết quả cũng tương tự đối với hàm 

lượng flavonoid tổng số, cao nhất ở nhiệt độ 60˚C 

(141,38±6,7 mg GAE/g đối với vỏ và 117,5±0,88 mg 

GAE/g đối với lá) và thấp nhất ở nhiệt độ 80ºC. Trong khi 

đó, đối với phương pháp phơi dưới ánh nắng mặt trời, hàm 

lượng polyphenol trong vỏ và lá đều cao hơn sấy ở 800C. 

Theo Devic và cs [3], khi nhiệt độ sấy tăng ở một mức vừa 

phải, hàm lượng TPCvà TFC tổn thất giảm, nhưng khi 

nhiệt độ sấy quá cao thì hàm lượng TPC và TFC cũng có 

thể giảm do các hợp chất polyphenol trong nguyên liệu bị 

phân hủy dưới tác dụng của các phản ứng phân hủy bởi 

nhiệt. Kết quả này tương tự như nghiên cứu đã công bố 

trước đây của Carme Garau và cs trên quả cam (Citrus 

aurantiumv. Canoneta) [7]; Quang Vinh Nguyen và 

Hoang Van Chuyen [22] khi sấy đài hoa bụp dấm.  

3.2. Ảnh hưởng của nhiệt độ sấy đến hoạt tính sinh học 

của vỏ thân và lá cây chân danh 

3.2.1. Ảnh hưởng của nhiệt độ sấy đến khả năng dập tắt 

gốc tự do DPPH 

Hoạt tính kháng oxi hóa của các mẫu trích ly của vỏ 

thân và lá của chân danh sấy tại các nhiệt độ khác nhau 

thể hiện qua khả năng dập tắt gốc tự do DPPH được trình 

bày trong Hình 1 và 2. 

 
Hình 1. Giá trị IC50 về khả năng kháng oxy hóa của vỏ thân cây 

chân danh theo các nhiệt độ sấy khác nhau 

Ghi chú: a – e trên các cột biểu thị sự khác nhau có ý nghĩa 

thống kê giữa các mẫu vỏ chân danh với độ tin cậy 95% 

(p ≤ 0,05) theo phân hạng Ducan. 
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Hình 2. Giá trị IC50 về khả năng kháng oxy hóa của lá cây chân 

danh theo các nhiệt độ sấy khác nhau 

Ghi chú: a – e trên các cột biểu thị sự khác nhau có ý nghĩa 

thống kê giữa các mẫu lá chân danh với độ tin cậy 95%  

(p ≤ 0,05) theo phân hạng ducan.3.2.2. Ảnh hưởng của nhiệt độ 

sấy đến khả năng ức chế α-amylase và α-glucosidase 

Từ kết quả ở Hình 1 và 2 cho thấy, khả năng dập tắt 

gốc tự do DPPH của dịch chiết vỏ và lá cây chân danh là 

không giống nhau và chịu ảnh hưởng bởi nhiệt độ sấy. 

Khi tăng nồng độ dịch chiết thì khả năng dập tắt gốc tự do 

DPPH của cả cao chiết vỏ thân và lá đều tăng điều đó cho 

thấy dịch chiết của vỏ và lá cây chân danh có chứa các 

chất có hoạt tính ức chế gốc tự do DPPH. Sự thay đổi về 

khả năng dập tắt gốc tự do trong Bảng 2 và Hình 1, 2 cho 

thấy, khi nhiệt độ sấy tăng từ 50-600C thì khả năng dập tắt 

DPPH tăng, tuy nhiên nếu tiếp tục tăng từ từ 60 -800C thì 

khả năng dập tắt DPPH giảm. Nguyên nhân có thể vì ở 

nhiệt độ sấy thấp quá trình sấy diễn ra lâu hơn, các hợp 

chất ở trong cây chân danh bị oxy hóa nhiều hơn; mặt 

khác khi sấy ở nhiệt độ quá cao sẽ phân hủy các hợp chất 

có khả năng dập tắt gốc tự do của mẫu chân danh nên 

giảm khả năng oxy hóa của chúng. Kết quả này tương tự 

như công bố của Quang Vinh Nguyen and Hoang Van 

Chuyen (2020) [22]. Trong số các điều kiện làm khô đối 

với mẫu chân danh nghiên cứu, mẫu vỏ thân và lá sấy ở 

nhiệt độ 60ºC có hoạt tính cao nhất với giá trị IC50 lần lượt 

là 0,59±0,018 (mg/mL) đối với vỏ và 2,37±0,003 

(mg/mL) đối với lá. Kết quả ở Bảng 1 và Hình 2, 3 cho 

thấy, mẫu có hàm lượng TPC và TFC cao cũng thể hiện 

giá trị IC50 về khả năng kháng oxy hoá thấp. Điều này cho 

thấy có sự tương quan thuận giữa hàm lượng TPC, TFC 

và khả năng kháng oxy hoá. Như vậy, các hợp chất 

polyphenol có thể là nhóm chất có khả năng chống oxy 

hóa của vỏ và lá chân danh. Điều này phù hợp với những 

phát hiện của Liu Shih-Chuan [10] đã báo cáo sự tương 

quan thuận giữa tổng hàm lượng polyphenol và hoạt động 

chống oxy hóa.  

Bảng 2. Ảnh hưởng của nhiệt độ sấy đến khả năng ức chế α-amylase của dịch chiết vỏ và lá cây chân danh 

Nguyên liệu 
Nồng độ 

(μg/mL) 

Phần trăm ức chế α-amylase (%) 

50±2ºC 60±2ºC 70±2ºC 80±2ºC Phơi 

Vỏ 

6 20,14±1,40a 45,00±0,60a 26,30±0,40a 10,30±0,40a 26,40±1,70a 

12 35,90±1,80b 60,60±0,60a 40,70±1,20b 16,30±1,20b 42,00±1,30b 

25 46,40±1,00c 79,70±0,80b 56,90±1,00c 24,10±0,70c 58,30±0,60c 

49 57,90±0,90d 95,20±0,60c 73,80±0,60d 39,50±0,80d 67,70±0,90d 

Lá 

78 17,90±1,20a 43,02±0,20a 11,80±0,60a 3,50±0,50a 23,30±1,20a 

156 29,20±0,80b 60,80±0,20a 23,30±0,60b 10,30±0,03b 40,50±1,20b 

313 45,70±1,40c 71,60±0,60b 40,80±0,80c 17,30±1,20c 57,00±1,00c 

625 56,10±1,20d 83,70±0,60c 61,80±0,60d 23,70±0,60d 72,20±1,50d 

Ghi chú: a – d trên các giá trị trung bình biểu thị sự khác nhau có ý nghĩa thống kê giữa các nồng độ dịch chiết theo hàng từ các 

mẫu chân danh nghiên cứu với độ tin cậy 95% (p ≤ 0,05) theo phân hạng Ducan. 

Đối với những bệnh nhân mắc bệnh đái tháo đường 

việc kìm hãm sự hoạt động của α – amylase và  

α-glucosidase là một trong những pháp hữu hiệu để  

ngăn ngừa sự tăng đường huyết. Khả năng ức chế  

α – amylasevà α-glucosidase của các mẫu dịch chiết của 

vỏ và lá cây chân danh tại các nhiệt độ khác nhau được 

thể hiện qua Bảng 2, Bảng 3, Hình 3, Hình 4. 

Số liệu trong Bảng 2 cho thấy, phần trăm ức chế  

α-amylase tăng lên khi tăng nồng độ của dịch chiết. Điều 

đó cho thấy, trong vỏ thân và lá cây chân danh có chứa 

các hợp chất ức chế α-amylase. Khả năng ức chế α-

amylase là không giống nhau ở các nhiệt độ sấy mẫu khác 

nhau. Khả năng ức chế α-amylase cao nhất ở mẫu sấy 

600C với giá trị IC50 ở vỏ thân là 3,8±0,1µg/mL, tiếp đến 

là sấy ở 700C và phơi. Tương tự như đối với mẫu lá với 

giá trị IC50 ở 600C là 43,6±2,4µg/mL, và tiếp theo là sấy ở 

700C và khả năng ức chế α-amylase thấp nhất là mẫu sấy 

ở 800C với giá trị IC50 là 459±16,7µg/mL. 

 

Hình 3. Giá trị IC50 về khả năng ức chế α – amylase của  

vỏ thân cây chân danh theo các nhiệt độ sấy khác nhau 

Ghi chú: a – d trên các cột biểu thị sự khác nhau có ý nghĩa 

thống kê giữa mẫu vỏ chân danh với độ tin cậy 95% (p ≤ 0,05) 

theo phân hạng Ducan. 
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Bảng 3. Ảnh hưởng của nhiệt độ sấy đến khả năng ức chế α-glucosidase của dịch chiết vỏ và lá cây chân danh 

Nguyên liệu 
Nồng độ 

(μg/mL) 

Phần trăm ức chế α-glucosidase(%) 

50±2ºC 60±2ºC 70±2ºC 80±2ºC Phơi 

Vỏ 

1,50 38,60±0,10a 52,30±1,10a 20,40±0,70a 6,80±1,70a 7,00±1,20a 

3,00 53,20±0,10b 61,70±0,10b 62,40±0,80b 11,50±0,30b 27,00±2,10b 

6,00 66,20±0,20c 66,90±0,10c 87,00±4,20c 47,20±0,20c 58,00±1,90c 

12,00 80,20±4,40d 76,80±0,50d 97,70±0,10d 88,10±2,70d 96,00±0,10d 

Lá 

1,50 17,10±2,60a 42,80±1,80a 5,70±1,10a 10,00±0,40a 12,80±0,90a 

3,00 44,80±0,40b 72,60±11,10b 10,70±0,30b 17,10±0,40b 21,50±0,40b 

6,00 72,60±1,60c 93,20±2,30c 17,70±1,10c 27,50±0,10c 26,90±0,80c 

12,00 96,30±0,80d 98,60±0,30c 25,20±2,20d 42,60±0,10d 49,50±0,40d 

Ghi chú: a – d trên các giá trị trung bình biểu thị sự khác nhau có ý nghĩa thống kê giữa các nồng độ dịch chiết theo hàng từ các 

mẫu vỏ và lá chân danh với độ tin cậy 95% (p ≤ 0,05) theo phân hạng Ducan. 

Qua Bảng 3 cho thấy, khả năng ức chế enzyme 

α-gucosidase tuỳ phụ thuộc vào nồng độ xử lý của các mẫu 

và nhiệt độ làm khô mẫu. Điều này cho thấy, nhiệt độ sấy 

ảnh hưởng sự thay đổi các hợp chất có khả năng ức chế  

α-glucosidase có mặt trong vỏ thân và lá của cây chân danh. 

 

Hình 4. Giá trị IC50 về khả năng ức chế α – amylase của lá cây 

chân danh theo các nhiệt độ sấy khác nhau 

Ghi chú: a – d trên các cột biểu thị sự khác nhau có ý nghĩa 

thống kê giữa các mẫu lá chân danh với độ tin cậy 95%  

(p ≤ 0,05) theo phân hạng Ducan. 

 

Hình 5. Giá trị IC50 về khả năng ức chế α – glucosidase của vỏ 

cây chân danh theo các nhiệt độ sấy khác nhau. 

Ghi chú: a – d trên các cột biểu thị sự khác nhau có ý nghĩa 

thống kê giữa các mẫu vỏ chân danh với độ tin cậy 95%  

(p ≤ 0,05) theo phân hạng Ducan. 

 
Hình 6. Giá trị IC50 về khả năng ức chế α – glucosidase của lá 

cây chân danh theo các nhiệt độ sấy khác nhau 

Ghi chú: a – e trên các cột biểu thị sự khác nhau có ý nghĩa 

thống kê giữa các mẫu vỏ chân danh với độ tin cậy 95%  

(p ≤ 0,05) theo phân hạng Ducan. 

Kết quả Hình 5 và 6 cho thấy, khả năng ức chế của 

các mẫu thay đổi theo sự thay đổi nhiệt độ sấy. Khi nhiệt 

độ sấy tăng từ 50 đến 600C thì khả năng ức chế tăng, tuy 

nhiên nếu tiếp tục tăng nhiệt độ sấy từ 60 – 800C thì khả 

năng ức chế giảm. Trong đó, khả năng ức chế  

α-glucosidase cao nhất tìm thấy ở mẫu sấy ở nhiệt độ 

600C với giá trị IC50 đối với mẫu lá là 1,46±0,06 µg/mL, 

tiếp theo là 500C và cao nhất ở nhiệt độ 80ºC 

(7,28±0,1µg/mL). Đối với dịch chiết lá chân danh,  

IC50 thấp nhất ở nhiệt độ 60ºC (2,08±0,3µg/mL), cao nhất 

ở nhiệt độ 80ºC (15,83±0,5µg/mL). Từ những kết quả 

trong Bảng 1 và Hình 3, 4, 5, 6 cho thấy, các hợp chất 

thuộc nhóm polyphenol trong vỏ thân và là chân danh thể 

hiện hoạt tính ức chế α – glucosidase và α-amylase và 

hàm lượng các hợp chất này trong vỏ thân và lá chịu ảnh 

hưởng của nhiệt độ sấy và ảnh hưởng đến hoạt tính ức chế 

enzyme của dịch trích ly từ vỏ và lá của cây chân danh. 

4. Kết luận và kiến nghị 

Từ những nghiên cứu trên cho thấy, phương thức sấy 

và nhiệt độ sấy có ảnh hưởng đến hàm lượng polyphenol 

và hàm lượng flavonoid tổng số từ đó ảnh hưởng đến hoạt 

tính sinh học như khả năng kháng oxy hóa, khả năng ức 
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chế α – amylase và α – glucosidase của dịch chiết vỏ thân 

và lá cây chân danh. Nghiên cứu cũng xác định được hàm 

lượng hoạt chất và hoạt tính sinh học của vỏ và lá cây 

chân danh là cao nhất khi được sấy ở nhiệt độ 60ºC, và 

thấp nhất khi được sấy ở nhiệt độ 70ºC và 80ºC. Nghiên 

cứu nên tiếp tục tiến hành ở các phương pháp sấy khác 

như sấy lạnh, sấy bơm nhiệt, sấy chân không để giảm 

nhiệt độ và thời gian sấy nhằm bảo vệ các chất có hoạt 

tính có trong các bộ phận của cây chân danh. 
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