
Tạp chí Khoa học Đại học Cần Thơ   Tập 61, Số 2B (2025): x-x 

1 

 
DOI:10.22144/ctujos.2025.031 

NGHIÊN CỨU HÀM LƯỢNG POLYPHENOL, FLAVONOID VÀ HOẠT TÍNH 
KHÁNG OXY HÓA, ỨC CHẾ Α-GLUCOSIDASE CỦA CAO CHIẾT TỪ CÂY 
SAO NHÁI TÍM (Cosmos bipinnatus) TRỒNG Ở CẦN THƠ 
Huỳnh Ngọc Trung Dung*, Ngô Thu Thảo, Cao Thị Minh Nguyệt, Nguyễn Thị Kim Bằng, 
Nguyễn Thị Như Huỳnh, Lê Phú Nguyên Thảo và Nguyễn Phú Quý 

Khoa Dược - Điều dưỡng, Trường Đại học Tây Đô, Việt Nam 
*Tác giả liên hệ (Corresponding author): hntrungdung@gmail.com 

Thông tin chung (Article Information) 
 
Nhận bài (Received): 21/07/2024 
Sửa bài (Revised): 11/09/2024 
Duyệt đăng (Accepted): 31/10/2024 
 
Title: Study on polyphenol and 
flavonoid content, antioxidant activity, 
and α-glucosidase inhibition of extracts 
from Cosmos bipinnatus grown in Can 
Tho 
 
Author(s): Huynh Ngoc Trung Dung*, 
Ngo Thu Thao, Cao Thi Minh Nguyet, 
Nguyen Thi Kim Bang, Nguyen Thi Nhu 
Huynh, Le Phu Nguyen Thao and 
Nguyen Phu Quy 
 
Affiliation(s): Faculty of Pharmacy and 
Nursing, Tay Do University, Viet Nam 
 

TÓM TẮT 
Nghiên cứu được thực hiện nhằm khảo sát hàm lượng polyphenol và 
flavonoid, hoạt tính kháng oxy hóa, cùng khả năng ức chế α-glucosidase 
của hoa, lá và thân cây sao nhái tím (Cosmos bipinnatus) khi sử dụng hai 
dung môi chiết xuất khác nhau là ethanol 96% và ethanol 50%. Kết quả 
cho thấy ethanol 50% hiệu quả hơn trong việc chiết xuất polyphenol, trong 
khi ethanol 96% lại thu được nhiều flavonoid hơn. Trong đó, hoa sao nhái 
tím có hàm lượng polyphenol và flavonoid cao nhất, tiếp theo là lá và thân. 
Các chiết xuất từ hoa cũng  thể hiện hoạt tính kháng oxy hóa mạnh nhất, 
được đánh giá thông qua giá trị IC50 trong các thử nghiệm DPPH (từ 
24,78 đến 28,62 µg/mL) và năng lực RP (từ 0,34 đến 0,36 µg/mL). Ngoài 
ra, hoa và lá cây sao nhái tím còn cho thấy khả năng ức chế hoạt động α-
glucosidase tốt hơn so với thân, đặc biệt là chiết xuất từ hoa bằng ethanol 
96% (IC50 = 28,92 µg/mL), cao hơn khoảng 1,6 lần so với chiết xuất bằng 
ethanol 50%. Mối tương quan giữa hàm lượng các hợp chất khảo sát và 
hoạt tính sinh học đã khẳng định vai trò quan trọng của các chất này trong 
việc tạo nên hoạt tính sinh học của sao nhái tím (p < 0,01). 
Từ khóa: α-glucosidase, flavonoid, kháng oxy hóa, polyphenol, sao 
nhái tím 

ABSTRACT 
This research assesses the polyphenol and flavonoid contents, antioxidant 
activity, and α-glucosidase inhibitory activity of the flowers, leaves, and 
stems of Cosmos bipinnatus using two different extraction solvents: 96% 
ethanol and 50% ethanol. The findings reveal that 50% ethanol is more 
effective at extracting polyphenols, while 96% ethanol extracts more 
flavonoids. Among the plant parts, the flowers contain the highest levels 
of polyphenols and flavonoids, followed by the leaves and stems. Extracts 
from the flowers also demonstrated the strongest antioxidant activity, as 
evaluated by IC50 values in DPPH assays (from 24.78 to 28.62 µg/mL) 
and reducing power assays (0.34 to 0.36 µg/mL). Additionally, the flowers 
and leaves exhibited better α-glucosidase inhibitory activity compared to 
the stems, with the 96% ethanol extract from the flowers showing the 
strongest inhibition (IC50 = 28.92 µg/mL), approximately 1.6 times higher 
than the 50% ethanol extract. The correlation between the concentrations 
of the investigated compounds and the observed bioactivities further 
emphasizes the crucial role of these compounds in the biological activities 
of Cosmos bipinnatus (p < 0.01). 
Keywords: α-glucosidase, antioxidant, Cosmos bipinnatus, flavonoid, 
polyphenol 
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1. GIỚI THIỆU 

Sao nhái (Cosmos spp.) là một loài cây hàng năm 
thuộc chi Cosmos, có nguồn gốc từ Mexico và phân 
bố rộng rãi trên toàn cầu nhờ khả năng thích nghi 
với nhiều loại khí hậu. Tại Việt Nam và các nước 
như Malaysia, Thái Lan, Bangladesh, Indonesia, sao 
nhái từ lâu đã được sử dụng như một vị thuốc cổ 
truyền, đồng thời còn được dùng trong bữa ăn và 
trồng để trang trí. Loài cây này mang lại nhiều lợi 
ích cho sức khỏe như giải nhiệt, ngăn ngừa lão hóa, 
cải thiện lưu thông máu, khử mùi hơi thở, tăng 
cường tủy xương và điều trị nhiễm trùng (Chan et 
al., 2016). Trong y học cổ truyền, hoa và lá của cây 
sao nhái được dùng để điều trị các bệnh như nhức 
đầu, sốt từng cơn, vàng da, lách to, đau dạ dày và rối 
loạn tiêu hóa (Pham, 2003; Ali, 2011). Bên cạnh đó, 
cây sao nhái còn có khả năng kháng oxy hóa, kháng 
khuẩn, ức chế hoạt động của α-glucosidase và 
xanthine oxydase (in vitro), cũng như ngăn chặn sự 
phát triển của tế bào ung thư vú (MCF-7) và ung thư 
phổi (NCI H460) (Jang et al., 2008; Olajuyigbe & 
Ashafa, 2014; Dang et al., 2020, 2022; Ta et al., 
2024). 

 
Hình 1. Hoa (A); lá (B); thân (C) của cây sao 

nhái tím 

Có hơn 25 loài sao nhái đã được định danh, trong 
đó sao nhái tím (Cosmos bipinnatus) nổi bật nhiều 
màu hoa (tím, hồng và trắng). Cây sao nhái tím có 
thân đứng, phân nhánh nhiều, cao khoảng 0,8 - 1,2 
m. Lá mọc đối, xẻ lông chim kép và sâu thành các 
thùy hình dãy dài, mảnh như sợi, màu xanh bóng. 
Trong nghiên cứu trước đây, sao nhái tím đã được 
phát hiện là có nhiều hợp chất có lợi, bao gồm 
polyphenol, flavonoid, và các chất chống oxy hóa, 
với khả năng kháng viêm, hạ mỡ máu, và bảo vệ 
DNA (Jang et al., 2008; Woo et al., 2010; Saleem et 
al., 2019; Kulichenko et al., 2022). Khảo sát của 
Dang et al. (2020) về hàm lượng polyphenol, 
flavonoid và hoạt tính kháng oxy hóa của 3 loại sao 
nhái thu hái ở khu vực Đồng bằng sông Cửu Long, 
trong đó, chỉ mới nghiên cứu trên hoa và lá của Sao 
nhái tím chiết bằng ethanol 50%. Do đó, nghiên cứu 
về hàm lượng polyphenol, flavonoid và hoạt tính 

kháng oxy hóa, ức chế α-glucosidase của cao chiết 
từ cây sao nhái tím (Cosmos bipinnatus) trồng ở Cần 
Thơ được thực hiện nhằm làm rõ hơn hoạt tính sinh 
học và tận dụng giá trị của loài này tại Việt Nam. 

2. PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU  
2.1. Đối tượng nghiên cứu 

Cây sao nhái tím thu hái tại Cần Thơ, xác định 
đúng loài dựa vào đặc điểm hình thái được mô tả của 
Pham (2003). Bộ phận của cây sao nhái được dùng 
để nghiên cứu là hoa, lá, thân được rửa sạch, để ráo, 
sấy khô ở nhiệt 40oC, đến khi độ ẩm dược liệu đạt 
dưới 13% (với độ ẩm lần lượt là 9,96%, 11,17% và 
10,0%) tiến hành thử nghiệm. 

2.2. Phương pháp nghiên cứu 
2.2.1. Điều chế cao 

Các mẫu dược liệu được xay nhỏ và ngâm trong 
ethanol (50% và 96%) trong 30 phút, sau đó được 
xử lý bằng sóng siêu âm trong 30 phút ở nhiệt độ 
40oC. Bể siêu âm được sử dụng có công suất 100 W, 
tần số 40 KHz. Quá trình này được lặp lại cho đến 
khi hoạt chất được chiết xuất hoàn toàn (Nguyen, 
2007). Dịch chiết được lọc và cô quay ở 40oC đến 
khi thu được các cao đặc (có độ ẩm < 20%, theo 
Dược điển Việt Nam V) (Bảng 1).  

Bảng 1. Độ ẩm và hiệu suất chiết của các cao sao 
nhái tím 

 Độ ẩm (%) Hiệu suất (%) 
Ethanol 

96% 
Ethanol 

50% 
Ethanol 

96% 
Ethanol 

50% 
Hoa  11,12 14,98 18,97 32,56 
Lá 8,75 11,28 14,17 27,69 
Thân 8,52 7,37 8,18 16,26 

2.2.2. Hàm lượng polyphenol toàn phần 

Hàm lượng polyphenol được xác định theo 
phương pháp Folin-Ciocalteu (Feduraev et al., 
2019) với một số hiệu chỉnh. Methanol được dùng 
để pha loãng chất chuẩn gallic acid (0; 50; 100; 150; 
200 µg/mL) và các cao thử nghiệm (0,5 mg/mL).  

Đầu tiên, 0,1 mL dung dịch mẫu được thêm vào 
0,3 mL thuốc thử Folin-Ciocalteu 0,2 M, để yên 
trong tối 10 phút. Sau đó, 6 mL dung dịch Na2CO3 
6,75% được thêm vào, lắc đều và để yên trong tối 
30 phút. Độ hấp thu quang phổ (Abs) của dung dịch 
được đo ở bước sóng 765 nm, thí nghiệm được lặp 
lại 3 lần. Giá trị Abs được ghi nhận và tiến hành vẽ 
đường thẳng hiệu chuẩn để xác định hàm lượng 
polyphenol trong mẫu cao chiết. Hàm lượng 
polyphenol của cao chiết được tính dựa trên phương 

B A C 
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trình đường chuẩn gallic acid có dạng y = ax+b và 
công thức: 

 
Trong đó:  

P: Hàm lượng polyphenol (mgGAE/g cao chiết); 

A: Giá trị x từ đường chuẩn gallic acid (µg/mL); 

V: Thể tích mẫu (mL); 

m: Khối lượng cao chiết (đã trừ ẩm) có trong thể 
tích mẫu (g).Hàm lượng flavonoid toàn phần 

Hàm lượng flavonoid toàn phần được xác định 
bằng phương pháp tạo màu với AlCl3 trong môi 
trường kiềm (Marinova et al., 2005) với một số hiệu 
chỉnh. Methanol được dùng để pha loãng chất chuẩn 
quercetin (25; 50; 75; 100; 125; 150 µg/mL) và các 
cao thử nghiệm (1,0 mg/mL).  

Trước tiên, 1 mL dung dịch mẫu cần xác định 
được thêm vào 4 mL nước cất và 0,3 mL NaNO2 
10%, lắc đều và để yên 5 phút. Tiếp tục, 0,3 mL 
AlCl3 10% được cho vào và để yên 6 phút. Sau đó, 
2 mL NaOH 1M và 2,4 mL nước cất được thêm vào. 
Sau 10 phút, độ hấp thụ của dung dịch sau phản ứng 
được đo ở bước sóng 510 nm và thí nghiệm được lặp 
lại 3 lần. Giá trị Abs được ghi nhận và tiến hành vẽ 
đường thẳng hiệu chuẩn để xác định hàm lượng 
flavonoid trong mẫu cao chiết. Hàm lượng flavonoid 
của cao chiết được tính dựa trên phương trình đường 
chuẩn quercetin y = ax+b và công thức:  

 
Trong đó: 

F: Hàm lượng flavonoid (mgQE/g cao chiết), 
b: Giá trị x từ đường chuẩn quercetin (µg/mL), 

V: Thể tích mẫu (mL), 

m: Khối lượng cao chiết (đã trừ ẩm) có trong thể 
tích mẫu (g). 

2.2.3. Phương pháp đánh bắt gốc tự do DPPH 

DPPH là gốc tự do ổn định trong methanol, có 
màu tím do có điện tử ghép đôi, khi kết hợp với một 
H+ của chất chống oxy hóa tạo thành DPPH dạng 
nguyên tử có màu vàng. Sự chuyển đổi dung dịch từ 
màu tím sang vàng được dùng để xác định khả năng 
loại gốc tự do có trong mẫu nghiên cứu bằng cách 
đo độ hấp thu ở bước sóng 517 nm (Chanda &  
Dave, 2009). 

Các cao chiết và chất đối chứng ascorbic acid 
được hòa tan với methanol để đạt các nồng độ khảo 
sát. Ta lấy 0,5 mL dung dịch mẫu thử ở mỗi nồng độ 
thêm 3 mL methanol và 0,5 mL dung dịch DPPH 
(0,6 mM). Sau đó, ta để phản ứng trong tối ở nhiệt 
độ phòng, sau 30 phút, giá trị Abs được ghi lại ở 517 
nm và thí nghiệm được lặp lại ba lần. Hoạt tính 
kháng oxy hóa HTCO (%) được tính theo công thức 
(với Ac là độ hấp thu ống đối chứng và At là độ hấp 
thu ống thử): DPPD (%) = [(Ac – At)/Ac]x100. 

Từ HTCO (%) và nồng độ mẫu với phần mềm 
Excel, phương trình đường chuẩn được vẽ như sau: 
y = ax+b giữa nồng độ mẫu thử và HTCO (%), thế 
y = 50 để suy ra IC50. Giá trị IC50 càng thấp tương 
ứng với HTCO càng cao và ngược lại.  

2.2.4. Phương pháp khử ion sắt (RP) 

Thử nghiệm năng lực khử được tiến hành theo 
phương pháp của Yildirim et al. (2001). Các cao 
chiết và chất đối chứng ascorbic acid được hòa tan 
với methanol để đạt các nồng độ khảo sát. Hỗn hợp 
phản ứng gồm 1 mL dung dịch thử, 2,5 mL dung 
dịch đệm phosphate (pH = 6,6) và 2,5 mL dung dịch 
K3Fe(CN)6 1%. Hỗn hợp phản ứng được ủ trong 20 
phút ở 50oC và thêm 2,5 mL CCl3COOH 10% rồi ly 
tâm 3.000 vòng/phút trong 10 phút. Phần dịch nổi 
sau khi ly tâm được rút 2,5 mL cho vào 2,5 mL nước 
và 0,5 mL FeCl3 0,1%, lắc đều, ủ trong 10 phút. Độ 
hấp thu quang phổ của hỗn hợp phản ứng tại bước 
sóng 700 nm được đo; thực hiện tương tự đối với 
ascorbic acid. Với Ac là độ hấp thu ống đối chứng 
và At là độ hấp thu ống thử, năng lực khử (RP) được 
tính theo công thức RP (%) = [(At – Ac)/Ac]x100. 

Đường chuẩn từ RP (%) và nồng độ mẫu được 
xây dựng. Từ đó, giá trị IC50 được tính dựa vào 
phương trình đường chuẩn y = ax + b với y = 50. 

2.2.5. Khảo sát hoạt tính ức chế α-glucosidase 

Sản phẩm p-nitrophenol (p-NP) và α-D-glucose 
được tạo ra dựa trên phản ứng thủy phân cơ chất p-
nitrophenyl α-glucopyranosid (p-NPG) khi có mặt 
α-glucosidase (Dong et al., 2012). Hỗn hợp phản 
ứng gồm 60 μL dung dịch mẫu và 50 μL dung dịch 
đệm phosphate 0,1 M (pH 6,8), trong đó có chứa α-
glucosidase (0,2 U/mL) được ủ trong các giếng của 
đĩa 96 giếng ở nhiệt độ 37°C trong 10 phút. Sau đó, 
50 μL dung dịch p-nitrophenyl-α-D-
glucopyranoside (p-NPG) được thêm vào  và pha 
trong đệm phosphate 0,1 M (pH 6,8) và ủ thêm 20 
phút. Sau phản ứng, các mẫu thử được đo độ hấp thu 
quang bằng máy đọc vi đĩa (Biotek, USA) ở bước 
sóng 405 nm. Mẫu đối chứng acarbose được tiến 

P =  
a × V 

m × 10-3 

F =  
b × V 

m × 10-3  
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hành song song với các mẫu thử. Khả năng ức chế 
α-glucosidase (I%) được xác định theo công thức: 

I (%) = Ao - As
Ao

 × 100 

Trong đó:  

Ao: Độ hấp thu của mẫu đối chứng, 

As: Độ hấp thu của mẫu khảo sát, 

I%: Phần trăm ức chế.  

Từ I% và nồng độ mẫu thử nghiệm, phương trình 
đường chuẩn được xây dựng y = alnx+b và xác định 
IC50. 

2.3. Xử lý số liệu 

Dữ liệu được phân tích ANOVA, sử dụng phần 
mềm thống kê SPSS phiên bản 22.0. Để đánh giá sự 
khác biệt có ý nghĩa giữa các giá trị, kiểm định 
Tukey's đã được thực hiện với mức ý nghĩa p<0,05. 
Bên cạnh đó, nhằm xác định sự khác biệt có ý nghĩa 
giữa các mẫu khảo sát, so sánh tương quan đã được 
thực hiện bằng hệ số tương quan Pearson. 

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 
3.1. Hàm lượng polyphenol và flavonoid 

toàn phần 

Kết quả nghiên cứu cho thấy sự thay đổi đáng kể 
về hàm lượng chất chiết được giữa các bộ phận của 
cây và hai loại dung môi được sử dụng (Bảng 2). 

Bảng 2. Kết quả khảo sát hàm lượng polyphenol và flavonoid toàn phần 

 Hàm lượng polyphenol (mgGAE/g cao chiết) Hàm lượng flavonoid (mgQE/g cao chiết) 
Ethanol 96% Ethanol 50% Ethanol 96% Ethanol 50% 

Hoa  921,75±13,13ab 995,44±9,47a 206,93±3,40a 108,93±2,49d 
Lá 718,25±33,82c 883,16±48,74b 179,60±7,12b 161,60±2,83c 
Thân 212,98±12,98e 388,42±18,06d 8,27±0,94f 55,80±7,75e 
*Ghi chú: trong cùng một chỉ tiêu, các số trung bình theo sau bởi một hoặc những chữ cái khác nhau thì khác biệt có ý 
nghĩa thống kê (p<0,05). 

Kết quả nghiên cứu cho thấy hàm lượng 
polyphenol thu được khi chiết xuất bằng ethanol 
50% cao hơn so với khi sử dụng ethanol 96%, ngược 
lại, hàm lượng flavonoid lại tăng lên đáng kể trong 
các cao chiết từ ethanol 96%. Điều này phù hợp với 
các nghiên cứu trước đó của Mohsen and Ammar 
(2009) cũng như Anwar et al. (2013), khẳng định 
rằng các dung môi chiết xuất có tác động đáng kể 
đến hiệu quả chiết xuất các chất chống oxy hóa, và 
dung môi có độ phân cực cao hơn thường chiết xuất 
được nhiều hợp chất phenolic hơn.  

Đáng lưu ý, cao được chiết từ hoa cho hàm lượng 
hoạt chất cao nhất, tiếp theo là lá và thấp nhất là thân 
cây (với p<0,05). Sự phân bố các nhóm hoạt chất 
trong thực vật, đặc biệt là polyphenol và flavonoid, 

phụ thuộc vào nhiều yếu tố sinh học và môi trường 
trong quá trình sinh trưởng của cây (Zhang et al., 
2018). Hơn nữa, các giống cây trồng khác nhau cũng 
tích lũy các nhóm hoạt chất ở các bộ phận khác 
nhau. Điều này bị chi phối bởi yếu tố tính di truyền, 
điều kiện phát triển và môi trường sống của cây như 
khí hậu, thành phần đất, thời tiết và chế độ bón phân, 
… (Vallejo et al., 2003; Gao et al., 2011; 
Kalinowska et al., 2014). 

3.2. Hoạt tính kháng oxy hóa 

Khả năng kháng oxy hóa của các cao chiết từ 
hoa, lá và thân cây sao nhái tím được đánh giá qua 
2 phương pháp là ức chế gốc tự do DPPH và RP. 
Điều này được thể hiện thông qua giá trị IC50 tương 
ứng và được trình bày ở Bảng 3. 

Bảng 3. Khả năng kháng oxy hóa của các cao 
 IC50, DPPH (µg/mL) IC50, RP (µg/mL) 

Ethanol 96% Ethanol 50% Ethanol 96% Ethanol 50% 
Hoa  28,62±0,42c 24,78±0,16b 0,34±0,08a 0,36±0,13a 
Lá 32,73±0,57d 31,85±0,24d 0,51±0,24ab 0,46±0,20ab 
Thân 220,23±0,89f 151,98±1,4e 1,05±0,15c 0,95±0,12b 
Ascorbic acid 3,21±0,02a 0,06±0,002a 
*Ghi chú: trong cùng một chỉ tiêu, các số trung bình theo sau bởi một hoặc những chữ cái khác nhau thì khác biệt có ý 
nghĩa thống kê (p<0,05)

Nhìn chung, các cao chiết ethanol 50% thể hiện 
hoạt tính mạnh hơn các cao chiết ethanol 96% và các 
cao chiết từ hoa cũng thể hiện nổi bật hơn lá và thân. 

Cụ thể, giá trị IC50, DPPH của cao ethanol 96% từ hoa 
là 28,62±0,42 µg/mL, thấp hơn đáng kể so với lá 
(32,73±0,57 µg/mL) và thân (220,23±0,89 µg/mL). 
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Đối với cao ethanol 50%, giá trị này còn thấp hơn, 
cho thấy hoa có khả năng kháng oxy hóa tốt hơn 
(24,78±0,16 µg/mL) so với lá (31,85±0,24 µg/mL) 
và thân (151,98±1,41 µg/mL). Tương tự, giá trị IC50, 

RP của cao ethanol từ hoa và lá đều thấp hơn so với 
thân. Đối với ethanol 96%, giá trị IC50, RP của hoa là 
0,34±0,08 µg/mL, lá là 0,51±0,24 µg/mL, và thân là 
1,05±0,15 µg/mL. Khi sử dụng ethanol 50%, giá trị 
này của hoa, lá, và thân lần lượt là 0,36±0,13 µg/mL; 
0,46±0,20 µg/mL và 0,95±0,12 µg/mL. Điều này 
cho thấy rằng ethanol 50% có hiệu quả hơn trong 
việc chiết xuất các hợp chất kháng oxy hóa. 

Kết quả này cũng tương tự với nghiên cứu của 
Jang et al. (2008) về hoạt tính kháng oxy hóa của 
hoa sao nhái tím với kết luận hoa sao nhái tím có 
hoạt tính kháng oxy hóa mạnh mẽ với khả năng ức 
chế DPPH cao. Nghiên cứu của Woo et al. (2010) 
cũng chỉ ra rằng các loài hoa thuộc họ Compositae, 
bao gồm C. Bipinnatus, có chứa nhiều hợp chất 
polyphenol và flavonoid, góp phần vào khả năng 
kháng oxy hóa cao của chúng.  

Trong nghiên cứu của Dang et al. (2020), ba loài 
sao nhái thuộc chi Cosmos được khảo sát, thu hái ở 
khu vực đồng bằng sông Cửu Long, gồm: C. 
caudatus (hoa hồng), C. sulphureus (hoa vàng hoặc 
cam) và C. bipinnatus (nhiều màu hoa). Kết quả cho 
thấy, các cao ethanol 50% từ hoa của các loài này có 
hoạt tính kháng oxy hóa cao hơn so lá, trừ loài C. 
bipinnatus (sao nhái tím). Tuy nhiên, lá lại có khả 
năng kháng oxy hóa vượt trội hơn so với hoa, với 
giá trị IC50 tương ứng 43,80±0,08 µg/mL và 
46,43±0,31 µg/mL. So sánh với nghiên cứu của 
Dang et al. (2020), kết quả thực nghiệm trên sao nhái 
tím thu hái tại Cần Thơ cho thấy tiềm năng kháng 
oxy hóa nổi bật hơn hơn. 

3.3. Hoạt tính ức chế α-glucosidase 

Sau quá trình khảo sát hoạt tính ức chế α-
glucosidase của hoa, lá thân cây sao nhái tím và 
acarbose, các giá trị IC50 (µg/mL) được trình bày ở 
Bảng 4. 

Có thể thấy các cao chiết từ hoa và lá có khả 
năng ức chế α-glucosidase mạnh hơn so với thân 
cây. Cụ thể, ở các cao chiết với ethanol 96%, IC50 
của hoa là 28,92±4,47 µg/mL, của lá là 30,84±2,00 
µg/mL, và của thân là 334,10±14,81 µg/mL. Điều 
này cho thấy các chiết xuất từ hoa và lá có hoạt tính 
ức chế mạnh hơn nhiều so với thân. Tương tự, ở các 
cao chiết ethanol 50%, IC50 của hoa và lá vẫn thấp 
hơn so với thân cây, nhưng giá trị này có tăng lên so 
với các cao chiết ethanol 96%, cụ thể, IC50 của hoa 
là 47,11±0,01 µg/mL, của lá là 51,15±3,47 µg/mL, 

và của thân là 214,35±14,37 µg/mL. Điều này cho 
thấy dung môi ethanol 96% hiệu quả hơn trong việc 
chiết xuất các hợp chất có hoạt tính ức chế α-
glucosidase so với ethanol 50%. Đặc biệt, chiết xuất 
từ hoa với ethanol 96% có giá trị IC₅₀ thấp nhất 
(28,92±4,47 μg/mL), cho thấy khả năng ức chế 
mạnh nhất. Ngược lại, chiết xuất từ thân cây với 
ethanol 96% có giá trị IC₅₀ cao nhất (334,10±14,81 
μg/mL), cho thấy khả năng ức chế yếu nhất. So sánh 
với acarbose (IC₅₀ = 56,70±1,56 μg/mL), có thể thấy 
rằng chỉ cócác cao chiết xuất từ hoa và lá với ethanol 
96% có khả năng ức chế mạnh hơn. 

Bảng 4. Khả năng ức chế α-glucosidase 
 IC50, α-glucosidase (µg/mL) 

Ethanol 96% Ethanol 50% 
Hoa  28,92±4,47a 47,11±0,01ab 
Lá 30,84±2,00ab 51,15±3,47ab 
Thân 334,10±14,81d 214,35±14,37c 
Acarbose 56,70±1,56b 
*Ghi chú: các số trung bình theo sau bởi một hoặc những 
chữ cái khác nhau thì khác biệt có ý nghĩa thống kê 
(p<0,05). 

Kết quả nghiên cứu của Dang et al. (2022) đã 
cho thấy chiết xuất ethanol 50% từ hoa và lá của hai 
loài sao nhái C. caudatus và C. sulphureus, đặc biệt 
là từ lá, có hoạt tính ức chế α-glucosidase cao, với 
IC50 lần lượt là 7,50 và 48,58 µg/mL. Khi ta so sánh 
hiệu quả với chiết xuất từ hoa và lá Sao nhái tím (C. 
bipinnatus) trong thử nghiệm này, dù sử dụng 
ethanol 50% hay ethanol 96%, đều cho thấy hoạt 
động ức chế của α-glucosidase mạnh hơn, ngoại trừ 
chiết xuất từ lá C. caudatus. Bên cạnh đó, Jang et al. 
(2008) cũng đã khẳng định chiết xuất từ hoa sao nhái 
tím có khả năng chống oxy hóa và bảo vệ gen. 
Những kết quả này gợi ý rằng hoa và lá sao nhái tím 
(C. bipinnatus) có tiềm năng làm nguyên liệu cho 
các sản phẩm chức năng, dược phẩm, hỗ trợ phòng 
ngừa và điều trị bệnh đái tháo đường. 

3.4. Tương quan giữa hàm lượng 
polyphenol, flavonoid và hoạt tính  
sinh học 

Phân tích tương quan giữa hàm lượng 
polyphenol, flavonoid hoạt tính kháng oxy hóa thể 
hiện bởi giá trị IC50 với 2 phương pháp (DPPH, RP) 
và hoạt tính ức chế α-glucosidase của các cao chiết 
trong nghiên cứu cho thấy có mối quan hệ chặt chẽ 
giữa các biến số ở mức ý nghĩa 0,01 (Bảng 5). Đồng 
thời, kết quả phân tích cũng cho thấy có mối tương 
quan rất mạnh giữa hàm lượng polyphenol và 
flavonoid (r = 0,789), nghĩa là khi hàm lượng 
polyphenol tăng, hàm lượng flavonoid cũng tăng. 
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Bên cạnh đó, các giá trị IC50 của DPPH, RP và α-
glucosidase đều có mối tương quan nghịch mạnh với 
hàm lượng polyphenol và flavonoid. Điều này 
chứng minh rằng hàm lượng polyphenol và 
flavonoid có trong các cao chiết tác động trực tiếp 
đến khả năng kháng oxy hóa cũng như khả năng ức 

chế α-glucosidase trong nghiên cứu này. Ngoài ra, 
có thể thấy giữa các giá trị IC50 của DPPH, RP và α-
glucosidase cũng có sự tương quan thuận và rất 
mạnh, thể hiện rằng khả năng kháng oxy hóa của các 
cao chiết càng cao thì khả năng ức chế α-glucosidase 
càng cao. 

Bảng 5. Tương quan giữa polyphenol, flavonoid và IC50 của các cao chiết 

 Pearson correlation 
Polyphenol Flavonoid IC50, DPPH IC50, RP IC50, α-glucosidase 

Polyphenol 1 0,806** -0,959** -0,868** -0,935** 
Flavonoid  1 -0,897** -0,742** -0,919** 
IC50, DPPH   1 0,866** 0,970** 
IC50, RP    1 0,772** 
IC50, α-glucosidase     1 
Ghi chú: ** tương quan có ý nghĩa ở mức 0,01. 

Sự tương quan chặt chẽ giữa polyphenol, 
flavonoid và khả năng kháng oxy hóa, ức chế α-
glucosidase đã được chứng minh qua các nghiên cứu 
trước. Manach et al. (2004) đã chỉ ra rằng 
polyphenol và flavonoid có hoạt tính kháng oxy hóa 
mạnh mẽ, giúp bảo vệ tế bào khỏi tổn thương do gốc 
tự do. Về khả năng ức chế α-glucosidase, Tadera et 
al. (2006) cũng cho rằng nhiều loại polyphenol có 
khả năng ức chế α-glucosidase, đóng vai trò quan 
trọng trong kiểm soát đường huyết, hay Nabavi et 
al. (2012) đã củng cố thêm bằng chứng rằng 
flavonoid có thể ức chế α-glucosidase hiệu quả, góp 
phần vào hỗ trợ quá trình điều trị bệnh đái tháo 
đường. Trước đó, González-Molina et al. (2010) 
cũng đã chỉ ra mối tương quan giữa khả năng kháng 
oxy hóa và khả năng ức chế α-glucosidase nhờ vào 
cơ chế bảo vệ tế bào và giảm stress oxy hóa.  

4. KẾT LUẬN 

Kết quả khảo sát đã chỉ ra rằng hàm lượng chất 
chiết từ cây sao nhái tím thay đổi tùy theo nồng độ 

ethanol sử dụng. Cụ thể, ethanol 50% giúp chiết xuất 
nhiều polyphenol hơn, trong khi ethanol 96% lại thu 
được hàm lượng flavonoid cao hơn. Đáng chú ý, 
chiết từ hoa sao nhái tím chứa hàm lượng 
polyphenol và flavonoid cao nhất, đồng thời thể hiện 
khả năng kháng oxy hóa và ức chế α-glucosidase 
mạnh mẽ nhất. Mối tương quan nghịch giữa hàm 
lượng các hợp chất và giá trị IC50 của hoạt tính sinh 
học khẳng định vai trò quan trọng của các chất này 
trong việc tăng cường hiệu quả kháng oxy hóa và ức 
chế α-glucosidase.  

Để phát huy tối đa giá trị của cây sao nhái tím, 
các nghiên cứu tiếp theo nên tập trung vào việc xác 
định cấu trúc hóa học cụ thể của các polyphenol và 
flavonoid trong cây sao nhái tím, từ đó tối ưu hóa 
quá trình chiết xuất. Ngoài ra, việc khảo sát nên 
được mở rộng trên các loài khác nhau và điều kiện 
môi trường khác nhau để hiểu rõ hơn về sự biến 
động của các hoạt chất này, tạo tiền đề cho việc phát 
triển dược liệu tiềm năng trong tương lai. 
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