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TÓM TẮT 
Cây Khổ qua rừng là một trong những loại dược liệu tự nhiên chứa nhiều 
hợp chất thực vật quan trọng, có tính ứng dụng trong y học và đời sống. 
Nghiên cứu này được thực hiện nhằm xác định hàm lượng của một số hợp 
chất có trong dịch cao trích các bộ phận của cây Khổ qua rừng và đánh 
giá khả năng chống lại các gốc oxy hóa và kháng các loại vi khuẩn của 
dịch cao trích từ trái loài cây này. Các kết quả định lượng cho thấy có sự 
khác biệt rõ rệt về hàm lượng phenolic và  flavonoid  tổng số ở trái (tương 
ứng là 36,97 và 48,47 mg/g TLK bột) so với thân (tương ứng là 25,86 và 
64,08 mg/g TLK bột) và lá Khổ qua rừng (tương ứng là 21,49 và 136,27 
mg/g TLK bột). Dịch cao trích trái có khả năng kháng lại các gốc oxy hóa 
như gốc tự do DPPH (EC50=4310,15 µg/mL) và khử sắt (EC50=339,17 
µg/mL ). Cao trích từ trái cũng cho thấy hoạt tính sinh học thông qua khả 
năng kháng các chủng vi khuẩn  Pseudomonas aeruginosa ATCC27853, 
Staphylococcus aureus ATCC25923, Bacillus subtilis, B. cereus 
ATCC10876 và Listeria innocua ATCC33090. 
Từ khoá: Dược liệu, kháng khuẩn, kháng oxy hóa, khổ qua rừng 

ABSTRACT 
Momordica charantia var. abbreviata Ser. is a natural medicinal plant 
with many important bioactive compounds with applications in medicine 
and life. This study was conducted to determine the content of some 
compounds in extracts from parts of Momordica charantia var. abbreviata 
Ser. plant and to evaluate the antibacterial and antioxidant potential of 
the fruit extract of this plant. Quantitative results showed that there was a 
clear difference in total phenolic and flavonoid content in the fruit (36,97 
and 48,47 mg.g-1 DW, respectively) compared to the stem (25,86 and 64,08 
mg.g-1 DW, respectively) and Momordica charantia  leaves (21,49 and 
136,27 mg.g-1 DW, respectively). The fruit extract has the ability to resist 
oxidative radicals such as DPPH free radicals (EC50=4310,15 µg/mL) 
and iron reduction (EC50=339,17 µg/mL). The extract from the fruit also 
showed biological activity through its ability to resist bacterial strains 
Pseudomonas aeruginosa ATCC27853, Staphylococcus aureus 
ATCC25923, Bacillus subtilis, B. cereus ATCC10876 and Listeria 
innocua ATCC33090. 
Keywords: Medicinal plant, antibacterial, antioxidant, Momordica 
charantia var. abbreviata Ser. 
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1. GIỚI THIỆU 

Việt Nam có khí hậu nhiệt đới gió mùa đặc trưng 
với những những cánh rừng rậm cùng nhiều vùng 
đất thấp và các cao nguyên, đây là những ưu điểm 
thích hợp cho khá nhiều loài thực vật phát triển 
(Nguyễn & Kuznetsov, 2014). Trong đó, cây dược 
liệu nhận được sự quan tâm, nghiên cứu và khai thác 
nhờ những công dụng hữu ích và tính chất thuần tự 
nhiên (Sơn et al., 2023), đem lại những giá trị có ích 
cho sức khỏe cũng như đời sống. Trên thực tế, ước 
tính gần một nửa số dược phẩm hiện tại có nguồn 
gốc từ thực vật (Newman et al., 2007) 

Cây Khổ qua rừng (Momordica charantia var. 
abbreviata Ser.) thuộc họ Bầu bí (Cucurbitaceae), là 
một loài dây leo mọc ở vùng nhiệt đới và cận nhiệt 
đới (De Oliveira, 2018). Quả của loài cây này ăn 
được và có vị đắng đặc trưng.  Khổ qua rừng là một 
giống hoang dã của cây khổ qua (Hsu et al., 2012). 
Tuy nhiên thân, lá và trái của Khổ qua rừng nhỏ hơn. 
Tác dụng chữa bệnh của cây Khổ qua rừng được quy 
định bởi hoạt tính sinh học của các hợp chất hoá học 
có trong thành phần dược chất của cây. Mỗi thành 
phần hoá học có hoạt tính sinh học khác nhau, nhóm 
phenolic là hợp chất chống oxy hóa đóng vai trò 
quan trọng liên quan tới nhiều chức năng của cơ thể 
và các bệnh lý như não, tim mạch, viêm khớp, tiểu 
đường,... Theo nhiều nghiên cứu, nhóm chất này 
cũng có khả năng kháng nhiều dòng vi khuẩn khác 
nhau (Bajpaj et al., 2005; Uddin et al., 2008; 
Stefanović et al., 2015). Việc nghiên cứu và đánh 
giá các thành phần hoạt chất thật sự cần thiết để đưa 
ra cái nhìn tổng quan về khả năng ứng dụng của cây 
Khổ qua rừng. Trong đó, việc khảo sát hàm lượng 
các hoạt chất trong các bộ phận thân, lá và trái của 
cây Khổ qua rừng sẽ giúp đưa ra những lựa chọn phù 
hợp trong việc ly trích hoạt chất và sản xuất các sản 
phẩm có nguồn gốc từ loài cây này. Đồng thời việc 
đánh giá khả năng kháng oxy hóa, kháng các chủng 
vi khuẩn gây bệnh ở người cũng giúp cho giá trị 
dược liệu của Khổ qua rừng đáng tin cậy và được 
ứng dụng nhiều hơn. 

2. PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU  
2.1. Vật liệu và thiết bị 

Hạt giống Khổ qua rừng được thu tại Vĩnh Long, 
sau đó được trồng và chăm sóc tại nhà lưới. Mẫu trái 
được thu 3 ngày 1 lần, liên tục trong 1 tháng, đối với 
thân và lá sẽ thu toàn bộ mẫu (non, già, trưởng 
thành) vào cuối đợt, chỉ thu một lần. Tách riêng các 
bộ phận sau khi thu, sơ chế sấy khô ở 40oC và trữ 
mẫu tại phòng Thí nghiệm Sinh Lý, phòng Thí 
nghiệm Sinh hóa (khoa Sinh lý - Sinh hoá) thuộc 

trường Nông Nghiệp và phòng thí nghiệm Sinh học 
thuộc khoa Khoa học Tự nhiên, trường Đại học Cần 
Thơ. 

Vi khuẩn: Pseudomonas aeruginosa 
ATCC27853, Staphylococcus aureus ATCC25923, 
Bacillus subtilis, Bacillus cereus ATCC10876, 
Listeria innocua ATCC33090.  

2.2. Hóa chất 

Hoá chất dùng trong định lượng các hợp chất: 
thuốc thử Follin-Ciocalteu, ethanol, gallic acid,… 

Hóa chất dùng trong kháng oxy hóa: methanol, 
Na2HPO4.12H2O, NaH2PO4.2H2O, DPPH (2,2-
Diphenyl-1-picrylhydrazyl), gallic acid,…  

Hóa chất dùng trong kháng khuẩn: dimethyl 
sulfoxide, tetracycline, agar, NaCl, pepton, yeast 
extract,... 

2.3. Chuẩn bị  cao trích 

Mẫu Khổ qua rừng thu được sau khi rửa sạch sẽ 
được sấy khô ở 40oC đến khi khối lượng không đổi 
và nghiền thành bột. Lượng bột mỗi bộ phận của cây 
được trích theo tỷ lệ bột: ethanol là 1:10. Sau 1 
tháng, hỗn hợp được lọc bằng giấy lọc và tiến hành 
cô cạn bằng máy cô quay chân không. Các dịch cao 
trích thu được sau khi cô quay sẽ được trữ trong tủ 
âm 15-20oC. Các dịch cao trích này sẽ được sử dụng 
cho các nghiên cứu về định lượng, khảo sát khả năng 
kháng oxy hóa và khả năng kháng khuẩn. 

2.4. Xác định hàm lượng phenolic tổng 

Tiến hành xác định hàm lượng phenolic tổng dựa 
theo phương pháp Folin-Ciocalteu (Yadav & 
Agarwala, 2011). Nguyên tắc xác định hàm lượng 
hợp chất dựa vào phản ứng oxy hoá các hợp chất 
polyphenol bằng thuốc thử Folin-Ciocalteu. Thí 
nghiệm này dùng gallic acid làm chất chuẩn. Trong 
phản ứng này, các hợp chất nhóm phenolic bị oxy 
hoá ở môi trường kiềm dẫn đến sự hình thành các 
ion superioxide, các ion này sẽ lần lượt phản ứng với 
các molybdate để hình thành dạng molybdenum 
oxide (MoO4

+), chất này có dạng phức có màu xanh 
lam, hấp thu bước sóng 765 nm. Dựa vào cường độ 
màu đo được và đồ thị chuẩn của gallic acid với 
thuốc thử có thể xác định được hàm lượng phenolic 
trong mẫu (Yadav & Agarwala, 2011). 

Mẫu cao chiết Khổ qua rừng được pha loãng 
bằng ethanol (nguyên chất) thành nồng độ 1000 
µg/mL. Đối với xây dựng đường chuẩn, chất chuẩn 
gallic acid được pha thành dãy 5 nồng độ 20, 40, 60, 
80 và 100 µg/mL bằng dung môi ethanol.  
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Lần lượt 0,5 mL dung dịch gallic acid (dãy nồng 
độ đường chuẩn) được cho vào 2,5 mL thuốc thử 
Folin-Ciocalteu nồng độ 10%, để yên hỗn hợp trong 
5 phút; thêm vào 2 mL dung dịch Na2CO3 7,5%. Sau 
30 phút phản ứng ở nhiệt độ phòng, tiến hành đo độ 
hấp thu quang phổ ở bước sóng 765 nm. Thí nghiệm 
được lặp lại 3 lần. Giá trị OD được ghi nhận và tiến 
hành vẽ đường chuẩn để sử dụng xác định hàm 
lượng phenolic tổng số trong các mẫu cao trích. Các 
mẫu cao trích được tiến hành tương tự với gallic 
acid. Thí nghiệm được lặp lại 3 lần. 

Hàm lượng phenolic tổng số được tính theo công 
thức:  

P = 𝑐𝑐 𝑥𝑥 V
m

 𝑥𝑥 𝑛𝑛 

Trong đó:  

x: nồng độ được suy ra từ đường chuẩn (µg/mL) 

P: hàm lượng phenolic tổng (mg/g TLK bột)  

c: giá trị x được suy ra từ đường chuẩn (mg/mL) 

V: thể tích dịch chiết (mL) 

n: hệ số pha loãng dịch chiết 

m: khối lượng cao chiết (g) 
2.5. Xác định hàm lượng flavonoid tổng 

Hàm lượng flavonoid tổng số được xác định dựa 
vào phương pháp của Bhaigyabati et al. (2014), quy 
trình có hiệu chỉnh. Nguyên tắc dựa trên phản ứng 
đo màu AlCl3, AlCl3 sẽ tạo phức acid ổn định với 
nhóm keto C-4 và nhóm hydroxyl của một trong hai 
nhóm C-3 hoặc C-5 của flavon và flavonol. Mặc 
khác, nó cũng tạo phức acid không ổn định với 
nhóm orthodihydroxyl trong vòng A hoặc B của 
flavonoid. Phức này có độ hấp thu quang phổ ở 510 
nm.  

Dung môi ethanol được sử dụng để pha chất 
chuẩn quercetin thành dãy 5 nồng độ 20, 40, 60, 80 
và100 µg/mL để xây dựng đường chuẩn. Cao chiết 
Khổ qua rừng được pha loãng với nồng độ 1200 
µg/mL bằng ethanol. Dung dịch AlCl3 10%, NaNO2 
5% và NaOH 1M được pha loãng với nước cất. 

Hỗn hợp phản ứng gồm 1 mL quercetin (cao 
trích) và 1 mL nước cất, thêm tiếp 0,2 mL NaNO2 
5%. Sau khi để phản ứng trong 5 phút, thêm vào 0,2 
mL AlCl3 10% và tiếp tục để phản ứng trong 5 phút. 
Cuối cùng, hỗn hợp được thêm vào 2 mL NaOH 1M 
và 0,6 mL nước cất, lắc đều. Tiến hành xác định độ 
hấp thụ bằng máy đo quang phổ ở bước sóng 510 
nm. Thí nghiệm được lặp lại 3 lần. Kết quả OD được 

ghi nhận và dựng đường thẳng hiệu chuẩn nhằm xác 
định hàm lượng flavonoid trong các mẫu cao trích.  

Hàm lượng flavonoid tổng số được tính theo 
công thức :  

F = 𝑐𝑐 𝑥𝑥 V
m

 𝑥𝑥 𝑛𝑛 

Trong đó:   

x: nồng độ được suy ra từ đường chuẩn (µg/mL) 

F: hàm lượng flavonoid tổng (mg/g TLK bột)  

c: giá trị x được suy ra từ đường chuẩn (mg/mL) 

V: thể tích dịch chiết (mL) 

n: hệ số pha loãng dịch chiết 

m: khối lượng cao chiết (g) 
2.6. Khả năng kháng oxy hóa 
2.6.1. Xác định khả năng trung hòa gốc tự do 

DPPH của cao trích trái Khổ qua rừng 

Trong thí nghiệm này sử dụng gallic acid làm 
chất chuẩn. Methanol được sử dụng để hòa tan gallic 
acid thành dãy dung dịch có nồng độ từ 1-10 µg/mL 
(10 nồng độ) để xây dựng đường chuẩn. Đối với cao 
chiết cũng được pha loãng bằng methanol, dãy nồng 
độ được sử dụng gồm 5 nồng độ từ 2000 đến 10000 
µg/mL. 

Dung dịch DPPH: Chuẩn bị dung dịch DPPH 0,2 
mM trong methanol, lắc đều sau đó trữ lạnh ở 4oC 
trong tối theo phương pháp của Prieto (2012) có 
hiệu chỉnh. 

Mẫu thử: Lần lượt cho 500 µL dung dịch DPPH 
vào các eppendorf chứa 500 µL dung dịch gallic 
acid (nồng độ từ 1-10 µg/mL). Tiến hành ủ tối trong 
60 phút và đo OD ở bước sóng 517 nm. Thí nghiệm 
được lặp lại 3 lần tương ứng với 10 nồng độ khác 
nhau. Các kết quả đo OD được ghi nhận, tính toán 
và vẽ đường thẳng hiệu chuẩn. Đối với mẫu cao 
trích, tiến hành tương tự như cách dựng đường 
chuẩn. Thí nghiệm được lặp lại 3 lần. 

Mẫu trắng: thay mẫu bằng methanol và tiến hành 
tương tự quy trình như trên, đo OD ở bước sóng 517 
nm, tương tự lặp lại 3 lần. Ghi nhận kết quả đo OD 
rồi vẽ biểu đồ y = ax + b. Phần trăm DPPH bị ức chế 
được tính theo công thức sau: 

EC (%) = 𝐴𝐴𝐴𝐴𝐴𝐴𝐴𝐴𝐴𝐴𝐴𝐴−𝐴𝐴𝐴𝐴ẫ𝑢𝑢
𝐴𝐴𝐴𝐴𝐴𝐴𝐴𝐴𝐴𝐴𝐴𝐴  x 100 

Trong đó: 

EC: Khả năng ức chế DPPH (%) 
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Ablank: Giá trị mật độ quang của mẫu trắng 

Amẫu: Giá trị mật độ quang của mẫu cao chiết 

Xây dựng đường chuẩn với phần trăm ức chế 
DPPH thu được ở các nồng độ khác nhau. Từ đó, 
tính toán giá trị EC50 (nồng độ cao trích và gallic 
acid). 

Giá trị EC50 (Effective concentration of 50%) là 
nồng độ mẫu khảo sát (chất chuẩn hoặc cao trích) 
mà ở đó các gốc oxy hóa được loại bỏ ở mức 50% 
(Ferreira et al., 2007). Giá trị này được xác định dựa 
vào phương trình tuyến tính được xây dựng của loại 
mẫu khảo sát. Với những mẫu khảo sát có hoạt tính 
biến thiên tuyến tính với nồng độ, vẽ một đường 
thẳng y = ax + b qua tất cả các điểm (x là nồng độ, 
y là % ức chế). Nếu mẫu không có khả năng biến 
thiên tuyến tính với nồng độ, sẽ tiến hành chọn hai 
nồng độ ức chế trên dưới 50% và cũng tiến hành vẽ 
đường thẳng y = ax + b (một cách gần đúng). Từ 
phương trình y = ax + b đã biết, thay y = 50% vào 
phương trình sẽ thu được giá trị x, đó chính là nồng 
độ ức chế 50% (EC50). 

2.6.2. Xác định khả năng khử sắt của cao trích 
trái Khổ qua rừng 

Khả năng khử sắt của cao trích được thực hiện 
theo phương pháp của Oyaizu (1986), tham khảo 
quy trình của Định và ctv. (2019), Lý và ctv. (2021), 
quy trình thực hiện có hiệu chỉnh cho phù hợp.    

Dung dịch đệm phosphate được pha theo tỉ lệ: 
62,5 mL dung dịch A và 37,5 mL dung dịch B, điều 
chỉnh pH đạt 6,6 bằng dung dịch NaOH 10% (khi 
pH < 6,6) hoặc H3PO4 10% (khi pH > 6,6) ở 25oC. 
Trong đó: 

− Dung dịch gốc A: dung dịch Na2HPO4 0,2 M. 
− Dung dịch gốc B: dung dịch NaH2PO4 0,2 M. 

Chuẩn bị các dung dịch Cl3CCOOH 10%, FeCl3 
0,1%, K3Fe(CN)6 1%, dung môi là nước cất. 

Gallic acid được sử dụng làm chất chuẩn và hòa 
tan bằng methanol để có được dãy dung dịch 6 nồng 
độ lần lượt từ 0,5; 1; 1,5; 2; 2,5 và  3 µg/mL để xây 
dựng đường chuẩn. Đối với cao chiết cũng được pha 
loãng bằng methanol, dãy 5 nồng độ được sử dụng 
từ 100, 200, 300, 400 và 500 µg/mL. 

Mẫu thử: Cho lần lượt 0,4 mL các nồng động 
gallic acid vào trong ống ly tâm nhựa, thêm 0,4 mL 
đệm phosphate 0,2M pH 6,6 và 0,4 mL K3Fe(CN)6 
1%, tiến hành ủ ở 50oC trong thời gian 20 phút. Tiếp 
theo, cho thêm 0,4 mL Cl3CCOOH 10% và ly tâm ở 
3000 vòng/phút trong 10 phút ở nhiệt độ phòng. Sau 
khi ly tâm, nhẹ nhàng lấy 0,5 mL ở lớp trên cho vào 

eppendorf, thêm vào 0,5 mL nước cất và cuối cùng 
là 0,1 mL FeCl3 0,1% vào eppendorf, lắc đều. Thí 
nghiệm được lặp lại 3 lần với mỗi nồng độ. Đo độ 
hấp thu ở bước sóng 700 nm, ghi nhận kết quả, tính 
toán và vẽ đường chuẩn. Đối với mẫu cao trích, tiến 
hành tương tự như đường chuẩn và lặp lại 3 lần. 
Nồng độ mẫu được tính từ đồ thị giá trị OD theo 
nồng độ tại độ hấp thu 0,5 (EC50). 

Mẫu trắng: Được thực hiện tương tự, thay 0,4 
mL mẫu thử nghiệm bằng 0,4 mL methanol. Lặp lại 
3 lần tương ứng với 5 nồng độ, đo độ hấp thu ở bước 
sóng 700 nm. OD của mẫu blank khoảng 0,09 - 0,19. 
Ghi nhận kết quả, phần trăm khử sắt được tính như 
sau: 

EC (%) = 𝐴𝐴𝐴𝐴ẫ𝑢𝑢 − 𝐴𝐴𝐴𝐴𝐴𝐴𝐴𝐴𝐴𝐴𝐴𝐴
𝐴𝐴𝐴𝐴𝐴𝐴𝐴𝐴𝐴𝐴𝐴𝐴  x 100 

Trong đó:  

EC: Khả năng khử sắt (%) 

Ablank: Giá trị mật độ quang của mẫu trắng 

Amẫu: Giá trị mật độ quang của mẫu cao chiết 

Xây dựng đường chuẩn với phần trăm khử sắt 
thu được ở các nồng độ khác nhau. Từ đó, tính toán 
giá trị EC50 (nồng độ cao chiết và gallic acid). 

2.7. Khả năng kháng khuẩn 

Quy trình kháng khuẩn được thực hiện dựa trên 
phương pháp của Trang (2019), áp dụng quy trình 
khuếch tán đĩa thạch có hiệu chỉnh cho phù hợp. 

Môi trường sử dụng: LB Broth powder, pH 7.2. 
Môi trường và đĩa petri được hấp khử trùng trong 20 
phút ở điều kiện 121oC, 1 atm bằng nồi thanh trùng. 

Khả năng kháng khuẩn của cao trích được khảo 
sát trên 5 loài vi khuẩn (1 gram âm và 4 gram 
dương): P. aeruginosa ATCC27853 (gram âm), S. 
aureus ATCC25923, B. subtilis, B. cereus 
ATCC10876, L. innocua ATCC33090. 

Đối chứng dương: tetracyclin nồng độ 16 
(µg/mL), pha loãng bằng dung môi DMSO 1%. Đối 
chứng âm: DMSO 1% 

Mẫu thí nghiệm: Tiến hành pha loãng cao trích 
bằng DMSO 1% thành dãy nồng độ 16, 32, 64, 128, 
256, 512 mg/mL để tiến hành thí nghiệm kháng 
khuẩn. 

Phương pháp khuếch tán đĩa thạch được tiến 
hành như sau: Dịch lỏng nuôi vi khuẩn sau khi đạt 
nồng độ 106 - 108 CFU/mL ở độ hấp thu 600 nm sẽ 
tiến hành tráng một lớp khuẩn mỏng lên đĩa môi 
trường. Sau khi lớp khuẩn khô, đầu côn vô trùng 
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được dùng để khoan 5 giếng trên đĩa môi trường, 
đường kính đầu côn là 7 mm. Tiến hành rút 50 µL 
các nồng độ của dung dịch thí nghiệm lần lượt bơm 
vào các giếng. Mỗi vi khuẩn sẽ có 2 đĩa mỗi đĩa 5 
giếng, 1 đĩa là nồng độ cao trích, 1 đĩa là đối chứng. 
Các đĩa sau đó sẽ được ủ ở 37oC trong 24 giờ. Tiến 
hành lấy chỉ tiêu bằng cách đo đường kính vòng 
kháng khuẩn, sau đó trừ đi đường kính giếng (7mm) 
và tính toán kết quả. Thí nghiệm được lặp lại 3 lần. 

2.8. Xử lý số liệu 

Các số liệu thực nghiệm được xử lý bằng chương 
trình Microsoft Excel 2010 và phân tích thống kê số 
liệu ANOVA 1 nhân tố, so sánh sự khác biệt giữa 
các giá trị trung bình kiểm định bằng phép kiểm định 
DUNCAN ở mức ý nghĩa 1% trên phần mềm SPSS 
21.0.  

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 
3.1. Hàm lượng phenolic toàn phần và 

flavonoid toàn phần trong cao trích các 
bộ phận của Khổ qua rừng  

Kết quả định lượng phenolic và flavonoid tổng 
số có trong cao trích các bộ phận thân, trái và lá của 
Khổ qua rừng được thể hiện ở Bảng 1. 

Bảng 1. Hàm lượng một số hợp chất  của cao trích 
Khổ qua rừng 

Loại mẫu Phenolic tổng số 
(mg/g TLK bột)(1) 

Flavonoid tổng số 
(mg/g TLK bột)(2) 

Trái 36,97a ± 0,12 48,47c ± 1,30 
Thân 25,86b ± 0,85 64,08b ± 0,67 
Lá 21,49c ± 0,64 136,27a ± 3,99 
F ** ** 
CV (%)  2,21 2,96 
Ghi chú: Trong cùng một cột, các số có chữ cái khác 
nhau theo sau thì khác biệt có ý nghĩa thống kê qua phép 
thử Duncan, **: khác biệt có ý nghĩa 1%. 
(1): Giá trị được tính dựa trên phương trình đường chuẩn 
của gallic acid trong xác định hàm lượng phenolic tổng 
số (y = 0,0106x + 0,0455; R2 = 0,9945) 
(2): Giá trị được tính dựa trên phương trình đường chuẩn 
của quercetin trong xác định flavonoid tổng số (y = 
0,001x + 0,0004; R2 = 0,9934) 

Từ kết quả Bảng 1, có thể thấy hàm lượng 
phenolic tổng được tích lũy có trong trái Khổ qua 
rừng là cao nhất (36,97 mg/g TLK bột) so với hàm 
lượng trong có ở thân (25,86 mg/g TLK bột) và lá 
(21,49 mg/g TLK bột), trong khi đó ở lá có hàm 
lượng phenolic thấp nhất, khác biệt có ý nghĩa thống 
kê ở mức 1% đối với hàm lượng phenolic có trong 
các bộ phận của cây Khổ qua rừng. Hàm lượng 
flavonoid trong các bộ phận của Khổ qua rừng lần 

lượt là trái (48,47 mg/g TLK bột), thân là (64,08 
mg/g TLK bột) và lá (136,27 mg/g TLK bột). Từ kết 
quả này có thể thấy hàm lượng flavonoid trong lá là 
cao nhất, tiếp theo là thân và thấp nhất là trái Khổ 
qua rừng với khác biệt có ý nghĩa thống kê ở mức 
1%. 

Kết quả này có sự tương đồng nhất định với nhận 
định trước đây về sự chênh lệch hàm lượng giữa các 
bộ phận của cây Khổ qua của Kubola & 
Siriamornpun (2008), tuy nhiên bộ phận trái trong 
nghiên cứu này có hàm lượng phenolic thấp hơn so 
với lá. Các nghiên cứu về sự khác biệt trong hàm 
lượng hợp chất thực vật giữa trái, thân và lá của Khổ 
qua rừng vẫn còn hạn chế. Một số nghiên cứu trước 
đây trên một số loài cây khác cho thấy hàm lượng 
các hợp chất phenolic tập trung chủ yếu ở thịt trái và 
hạt, ngược lại flavonoid chỉ chiếm một lượng nhỏ. 
Tuy nhiên ở lá lại chứa hàm lượng quercetin cao hơn 
so với các bộ phận khác, do đó các chỉ số về 
flavonoid ở lá thường cao (Bajpai et al., 2005). Đối 
với phần thân, hàm lượng các hợp chất thực vật 
thường chỉ tích lũy ở mức độ trung bình do đây là 
bộ phận vận chuyển các chất chủ yếu trong cây (Liu 
et al., 2010). Sự khác biệt này không chỉ đến từ các 
cấu tạo đặc trưng, mà còn là chức năng cụ thể của 
các bộ phận trên thực vật nhằm phục vụ cho các mục 
đích khác nhau của chúng.  

Tóm lại, nhóm polyphenol là nhóm hợp chất 
chuyển hóa thứ cấp phổ biến của thực vật, trong đó 
có hợp chất flavonoid, phenolic (Watson, 2018). 
Các chất này ở thực vật tuy không giữ các vai trò cơ 
bản trong việc duy trì sự sống của cây nhưng chúng 
lại có đóng góp nhất định giúp thực vật có thể thích 
nghi và tự bảo vệ bằng cách tương tác với môi 
trường. Đối với các thực vật bậc cao có khả năng 
chống lại các động vật ăn cỏ, mầm bệnh cũng như 
các áp lực từ môi trường nhờ vào việc tổng hợp các 
hợp chất thực vật từ các chất chuyên hóa chính như 
carbonhydrate, lipid và acid amin (Pagare et al, 
2015). Ngoài các lợi ích mang lại cho thực vật, các 
hợp chất thứ cấp này còn có vai trò quan trọng trong 
các mục đích về mỹ phẩm thuần thiên nhiên, các nhu 
cầu dinh dưỡng, lĩnh vực y học áp dụng trong điều 
trị các bệnh, thực phẩm chức năng,… Từ kết quả 
trên, có thể thấy rằng trong các bộ phận của Khổ qua 
rừng chứa các hợp chất thực vật và có sự khác biệt 
rõ rệt về sự tích lũy của hàm lượng từng loại hợp 
chất thứ cấp. Nghiên cứu hàm lượng các hợp chất ở 
từng bộ phận trái, thân và lá Khổ qua rừng sẽ giúp 
ích cho các nghiên cứu chuyên sâu hơn và trích ly 
hợp chất thực vật theo từng bộ phận phù hợp hơn. 
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3.2. Khả năng kháng oxy hóa của cao trích 
trái Khổ qua rừng 

Giá trị kháng oxy hóa của cao trích trái Khổ qua 
rừng được trình bày tại Bảng 2 cho thấy cao trích có 
khả năng khử sắt và trung hòa gốc tự do DPPH. Khả 
năng khử sắt của cao trích trái Khổ qua rừng (EC50 
= 339,17 µg/mL), thấp hơn so với acid gallic (EC50 
= 1,79 μg/mL) được dùng khảo sát là 189,94 lần. 
Khả năng kháng gốc tự do DPPH của cao trích trái 
Khổ qua rừng (EC50 = 4310,15 µg/mL) thấp hơn so 
với gallic acid (EC50 = 6,16 μg/mL) được dùng khảo 
sát là 699,69 lần.  

Bảng 2. Giá trị EC50 của gallic acid và cao trích 
trái Khổ qua rừng trong các phản ứng 
kháng oxy hóa 

Mẫu Trung hòa  
DPPH (µg/mL) 

Khử sắt 
(µg/mL) 

Gallic acid 6,16 (1) 1,79 (3) 
Trái Khổ qua rừng 4310,15(2) 339,17 (4) 
(1): Giá trị EC50 của gallic acid được xác định dựa vào 
phương trình tuyến tính trung hòa DPPH (y =7,4428x + 
4,1187; R2 = 0,9896) 
(2): Giá trị EC50 của cao trích trái Khổ qua rừng được 
xác định dựa vào phương trình tuyến tính trung hòa 
DPPH (= 0,0098x +7,7605; R2 = 0,9764) 
(3): Giá trị EC50 của gallic acid được xác định dựa vào 
phương trình tuyến tính khử sắt (y = 27,732x + 0,2625; 
R2 = 0,9957) 
(4): Giá trị EC50 của cao trích trái Khổ qua rừng được 
xác định dựa vào phương trình tuyến tính khử sắt (y = 
0,1495x – 0,707; R2 = 0,9901) 

Qua hai chỉ tiêu khảo sát về khả năng ức chế gốc 
tự do (DPPH và khử sắt), kết quả cho thấy khả năng 

kháng gốc oxy hóa của cao trái Khổ qua rừng và 
gallic acid tỷ lệ thuận với nồng độ, các đường chuẩn 
có hệ số tương quan cao. Theo nhận định của 
Marzoug et al. (2011), Hương và Bạch (2017), tính 
kháng oxy hóa của một chất sẽ phụ thuộc vào số 
lượng gốc nhóm hydroxyl do tác dụng thu dọn các 
gốc tự do của chúng. Liên kết đôi và nhóm carbonyl 
sẽ làm tăng hoạt tính kháng oxy hóa do chúng tác 
động vào khả năng liên hợp các electron bất định, là 
nguyên nhân tạo nên sự bền vững cho các gốc tự do. 
Do đó số lượng các gốc nhóm hydroxyl sẽ càng cao 
khi nồng độ chất chống oxy hóa càng cao, vì thế hoạt 
động khử bỏ gốc tự do càng mạnh. 

Các hoạt chất sinh học trong thành phần của trái 
Khổ qua rừng đóng vai trò quan trọng trong khả 
năng trung hòa các gốc tự do của cao trích trái. Kết 
quả định lượng cho thấy cao trích trái chứa nhiều 
hợp chất như phenolic và flavonoid, chúng được biết 
đến là những hợp chất có khả năng loại bỏ gốc tự do 
và kháng các gốc oxy hóa rất hiệu quả từ thực vật 
(Kubola & Siriamornpun, 2008; Pagare et al, 2015; 
Watson, 2018). Kết quả chứng minh cao trích trái 
Khổ qua rừng có khả năng kháng oxy hóa nhưng khả 
năng này thấp hơn rất nhiều so với chất chuẩn gallic 
acid. Gallic acid là một sản phẩm có độ tinh sạch 
cao, vì vậy hiệu quả ức chế gốc tự do chắc chắn sẽ 
cao hơn cao trích trái Khổ qua rừng với những công 
đoạn (trong quá trình chiết cao) có thể chưa được 
loại bỏ được hết các tạp chất và chưa hoàn toàn tinh 
sạch.  

3.3. Khả năng kháng khuẩn 

Kết quả kháng 5 loại vi khuẩn của cao trích từ 
trái được trình bày tại Bảng 3 và Hình 1.

Bảng 3.  Khả năng kháng khuẩn của cao trích trái Khổ qua rừng
Nồng độ thí nghiệm 
(mg/mL) 

Đường kính vòng vô khuẩn (cm) 
P. aeruginosa S. aureus B. cereus B. subtilis L. innocua 

32 0,000e 0,250e 0,225e 0,200d 0,275e 
64 0,225d 0,375d 0,325d 0,275cd 0,325e 
128 0,300c 0,600c 0,425c 0,350c 0,425d 
256 0,375b 0,800b 0,525b 0,500b 0,600c 
512 0,500a 1,075a 0,700a 0,750a 0,875b 
Tetracycline (16 µg/mL) 0,225d 0,825b 0,500b 0,500b 1,025a 
F ** ** ** ** ** 
CV (%) 11,67 4,83 7,02 7,36 5,38 
Ghi chú: Trong cùng một cột, các số có chữ theo sau giống nhau thì khác biệt không có ý nghĩa thống kê qua phép thử 
Duncan, **: khác biệt có ý nghĩa 1% 
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 Pseudomonas aeruginosa Staphylococcus aureus 

 
 Bacillus subtilis Bacillus cereus 

 
 Listeria innocua 
Hình 1. Hoạt tính kháng khuẩn của cao trích trái Khổ qua rừng (A) và đối chứng tetracycline (B) trên 

5 loại vi khuẩn

Hoạt tính sinh học của thực vật cũng thể hiện qua 
khả năng kháng khuẩn của chúng. Hiệu quả kháng 
khuẩn của các hợp chất thứ cấp có trong cao trích 
trái Khổ qua rừng đối với 5 chủng vi khuẩn được 
trình bày ở Bảng 3 và Hình 1. Kết quả cho thấy 
đường kính vòng kháng khuẩn tỉ lệ thuận với nồng 
độ cao trích được sử dụng. Điều này có thể kết luận 
khả năng kháng khuẩn tăng khi nồng độ cao trích 
tăng. Qua các nghiên cứu trước đây về khả năng 
kháng vi khuẩn B. cereus, S. aureus và P. 
aeruginosa của Khổ qua rừng (Abid Mahmood et 
al., 2012; Mada et al., 2013; Jabeen & Khanum, 
2017), kết quả trên cho thấy sự tương đồng nhất định 
về khả năng kháng khuẩn của cao trích trái Khổ qua 
rừng. Từ kết quả cho thấy cao trích có khả năng 
kháng khuẩn ở nhiều nồng độ đối với tất cả các 
chủng vi khuẩn trong thí nghiệm, tuy nhiên nồng độ 

kháng còn cao và đường kính kháng thấp. Tuy nhiên 
không thể phủ nhận về khả năng kháng đa dạng 
nhiều chủng loại vi khuẩn của cao trích. 

Khả năng kháng vi sinh vật của cao trích thực 
vật không những phụ thuộc vào một hoạt chất chính 
mà còn là sự hoạt động kết hợp của những hợp chất 
khác nhau trong thực vật (Sunayane et al., 2003). 
Các chất này có vai trò quan trọng trong việc giúp 
thực vật ức chế nhiều vi sinh vật hay chống lại các 
động vật ăn cỏ và côn trùng theo nhiều cơ chế khác 
nhau. Nhóm flavonoids có khả năng kháng khuẩn do 
chúng có khả năng tạo phức với các protein ngoại 
bào và thành tế bào vi khuẩn, từ đó phá vỡ màng tế 
bào. Nhìn chung, các thành phần kháng khuẩn của 
cao trích thực vật ảnh hưởng tính thẩm thấu hoặc ức 
chế enzyme sinh tổng hợp amino acid của vi khuẩn 
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bằng cách tương tác với các enzyme hoặc protein 
của màng tế bào vi khuẩn gây ra sự phân tán của các 
dòng proton (Burt, 2004; Gill & Holley, 2006). 
Trong kết quả định lượng đã xác định được cao trích 
chứa các hợp chất phenolic và flavonoid, do đó khả 
năng kháng khuẩn của trái Khổ qua rừng là có cơ sở 
khoa học. Điều này giúp ích cho việc nghiên cứu 
ứng dụng Khổ qua rừng để điều trị và ngăn ngừa các 
bệnh do vi khuẩn.  

4. KẾT LUẬN 

Hàm lượng phenolic tổng số trong trái (36,97 
mg/g TLK bột) cao hơn  so với trong thân và lá 
(tương ứng là 25,86 và 21,49 mg/g TLK bột). Tuy 
nhiên, hàm lượng flavonoid tổng số trong lá lại đạt 

cao nhất (136,27 mg/g TLK bột) so với các bộ phận 
thân và trái (lần lượt là 64,08 và 48,47 mg/g TLK 
bột). Do đó, có sự khác biệt rõ rệt về hàm lượng 
phenolic và flavonoid tổng số giữa các bộ phận của 
cao trích cây Khổ qua rừng. 

Cao trích trái Khổ qua rừng có khả năng kháng 
gốc tự do DPPH (EC50 = 4310,15 µg/mL) và khử sắt 
(EC50 = 339,17 µg/mL). 

Cao trích trái Khổ qua rừng đều có thể kháng ở 
các nồng độ cao trích khác nhau đối với 5 loại vi 
khuẩn P. aeruginos, S. aureus, B. subtilis, B. cereus 
và L. innocua. 
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