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TÓM TẮT 

Mục tiêu của nghiên cứu nhằm đánh giá hàm lượng polyphenol, flavonoid và hoạt tính sinh 

học của cao chiết nước từ Cúc vạn thọ hoa vàng (Tagetes erecta L.). Nhiệt độ chiết được 

thực hiện ở 60 oC và 100 oC. Hàm lượng polyphenol và flavonoid toàn phần được xác định 

bằng phương pháp Folin-Ciocalteu và phương pháp tạo màu Aluminium chlorid. Hoạt tính 

ức chế α-glucosidase và kháng oxy hóa được xác định qua khả năng bắt gốc tự do DPPH 

(2,2-Diphenyl-1-picryl hydrazyl) và năng lực khử Fe3+(Ferric ion reducing antioxidant 

power). Kết quả nghiên cứu cho thấy, nhiệt độ chiết có ảnh hưởng đến hàm lượng chiết 

hoạt chất và hoạt tính sinh học của dược liệu. ở nhiệt độ 60 oC, cao chiết Cúc vạn thọ cho 

hàm lượng polyphenol (360,5 ± 11,86 mg GAE/g DLK) cao hơn, đồng thời thể hiện hoạt 

tính kháng oxy hóa khử ion Fe3+ và hoạt tính ức chế α-glucosidase tốt hơn so với cao chiết 

ở nhiệt độ 100 oC. Mẫu cao chiết Vạn thọ ở nhiệt độ 100 oC cho hàm lượng flavonoid 

(56,29 ± 0,46 mg QE/g DLK) và hoạt tính kháng oxy hóa bắt gốc tự do DPPH cao hơn so 

với cao chiết ở nhiệt độ 60 oC. 

Từ khóa: Cúc vạn thọ hoa vàng, flavonoid, kháng oxy hóa, polyphenol, α-glucosidase 
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1. GIỚI THIỆU 

Trong cơ thể luôn tồn tại sự cân bằng 

giữa các chất oxy hóa hoạt động và các 

chất kháng oxy hóa, gọi là trạng thái cân 

bằng nội môi (homeostasis). Do ảnh 

hưởng của nhiều yếu tố bên trong và bên 

ngoài cơ thể, sự cân bằng này có thể mất 

đi hoặc theo chiều hướng gia tăng các 

chất oxy hóa hoạt động. Đây là nguyên 

nhân của rất nhiều bệnh nguy hiểm trong 

đó có ung thư, các bệnh tim mạch, các 

bệnh suy giảm hệ thần kinh (Alzheimer, 

Parkinson) và lão hóa sớm (Lại Thị 

Ngọc Hà và Vũ Thị Thư, 2009). 

Polyphenol và flavonoid là một trong 

những hợp chất tự nhiên tiêu biểu có 

nhiều tác dụng như kháng oxy hóa, 

kháng viêm, kháng khuẩn, chống dị ứng, 

chống lão hóa... Tuy nhiên, hàm lượng 

các hoạt chất này có thể thay đổi tùy 

theo điều kiện và môi trường chiết xuất, 

trong đó nhiệt độ là yếu tố quan trọng 

cần được khảo sát (Nguyễn Văn Hân, 

2017). 

Ngày nay các nhà khoa học không 

ngừng nghiên cứu, tìm kiếm các nguồn 

dược liệu giàu hoạt chất có khả năng 

kháng oxy hóa nhằm nâng cao và bảo vệ 

sức khỏe con người (Lại Thị Ngọc Hà và 

Vũ Thị Thư, 2009). Cúc vạn thọ 

(Tagetes erecta L.), thuộc họ Cúc 

Arteraceae có nguồn gốc từ Bắc Mỹ, 

thường được trồng để làm cảnh và trang 

trí ngày Tết. Cúc vạn thọ đã được xem là 

một vị thuốc cổ truyền có tính xổ, lợi 

tiểu, kiện vị, giúp lọc máu và trị các loại 

ung nhọt (Phạm Hoàng Hộ, 2003). Các 

nghiên cứu về Cúc vạn thọ bao gồm 

khảo sát hợp chất polyphenol, flavonoid 

có trong cây (Nguyễn Trọng Tường và 

ctv., 2020; Gong et al., 2012) và hoạt 

tính sinh học như kháng khuẩn (Rhama 

and Madhavan, 2011; Ruddock et al., 

2011); Kháng oxy hóa (Chivde et al, 

2011)… Nhằm làm rõ và đánh giá tiềm 

năng sinh học của Cúc vạn thọ đối với 

cơ thể con người, cũng như phát triển 

các sản phẩm ứng dụng từ Cúc vạn thọ, 

làm phong phú hơn nguồn dược liệu 

tiềm năng ở nước ta, đề tài được thực 

hiện với mục tiêu khảo sát hàm lượng 

polyphenol, flavonoid và tiến hành đánh 

giá hai hoạt tính sinh học khả năng 

kháng oxy hóa và ức chế enzym α-

glucosidase gây hạ đường huyết ở giai 

đoạn trưởng thành của Cúc vạn thọ. 

2. PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 

Dược liệu toàn cây trên mặt đất (toàn 

cây có hoa, bỏ rễ) của Cúc vạn thọ được 

thu hái tại quận Cái Răng, thành phố 

Cần Thơ vào tháng 09/2020 ở giai đoạn 

cây ra hoa. Nguyên liệu được rửa sạch 

phơi khô, xay thành bột, xác định độ ẩm 

và tiến hành chiết xuất. 

2.1. Xác định độ ẩm bột dược liệu 

từ Cúc vạn thọ 

Áp dụng phương pháp mất khối lượng 

do làm khô, dùng cân phân tích độ ẩm 

MB27 Ohaus. Trải dược liệu xay mịn 

thành lớp mỏng trên đĩa cân (khoảng 2 

g). Kết quả trung bình độ ẩm của dược 

liệu Cúc vạn thọ sau 3 lần thử đạt 9,3% 

(không quá 13,0% theo PL 9.6 DĐVN 

V). 

2.2. Điều chế cao chiết từ Cúc vạn 

thọ 

Sử dụng 100 g bột dược liệu chia 

thành 2 phần bằng nhau, rót nước cất 
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vào mỗi bình cho đến khi xấp bề mặt 

dược liệu, tiến hành đun trên bếp cách 

thủy ở hai nhiệt độ là 60 oC và 100 oC 

trong 30 phút, sau đó dung dịch chiết 

được lọc qua giấy lọc, rót dung môi mới 

vào bình chứa dược liệu và tiếp tục quá 

trình chiết đến khi thử vết dịch chiết bốc 

hơi trên mặt kính đồng hồ không còn vết 

mờ. Cô đuổi dung môi ở hai nhiệt độ 

tương ứng là 60 oC và 100 oC thu được 2 

mẫu cao toàn phần là VT60 – chiết và cô 

nhiệt độ 60 oC; VT100 – chiết và cô 

nhiệt độ 100 oC (Vuong et al., 2013; 

Dược điển Việt Nam V; Nguyễn Văn 

Hân, 2017; Hoàng Thị Phương Liên, 

2018). Kết quả về độ ẩm và hiệu suất 

chiết cao được thể hiện trong Bảng 1. 

Bảng 1. Độ ẩm cao chiết và hiệu suất chiết cao 

Mẫu Độ ẩm (%) Hiệu suất (%) 

VT60 13,19 32,6 

VT100 13,23 38,6 

Chú thích: VT60: Vạn thọ chiết và cô nhiệt độ 60 oC; VT100: Vạn thọ chiết và cô nhiệt 

độ 100 oC. 

2.3. Dung môi, hóa chất, thuốc thử 

và thiết bị, dụng cụ 

Dung môi, hóa chất: 2,2-diphenyl-1-

picrylhydrazyl (DPPH) (Sigma), acid 

ascorbic (Sigma), acarbose (Sigma); α-

glucosidase (Sigma); p-nitrophenyl-α-D-

glucopyranosid (Sigma), methanol 

(Xilong), Folin-Ciocalteu (Merck), acid 

gallic (Sigma), quercetin (Sigma), dung 

dịch đệm phosphat 0,2 M (pH=6,6); 

K3Fe(CN)6; acid trichloroacetic (Trung 

Quốc); FeCl3, Na2CO3, AlCl3, NaNO2, 

NaOH. 

Thiết bị, dụng cụ: Cân xác định độ ẩm 

MB27 Ohaus, cân phân tích Ohaus PA 

0,001 g, máy UV – 1800 SHIMADZU, 

máy ly tâm Hettich, máy ELISA reader 

(ChroMate® 4300) và một số dụng cụ 

thông dụng khác.  

2.4. Khảo sát hàm lượng 

polyphenol 

Polyphenol toàn phần được xác định 

theo phương pháp Folin-Ciocalteu được 

mô tả bởi Feduraev et al. (2019) với một 

số hiệu chỉnh. Trong thành phần thuốc 

thử Folin-Ciocalteu có phức hợp 

phospho-wolfram-phosphomolybdat bị 

khử bởi các hợp chất polyphenol tạo 

thành sản phẩm phản ứng có màu xanh 

dương, hấp thụ cực đại ở bước sóng 765 

nm. Hàm lượng polyphenol có trong 

mẫu tỉ lệ thuận với cường độ mẫu và 

được xác định dựa trên phương trình 

đường chuẩn gallic acid. 

2.5. Khảo sát hàm lượng flavonoid 

Hàm lượng flavonoid toàn phần được 

xác định bằng phương pháp so màu 

aluminum chlorid (AlCl3) (Marinova et 

al., 2005) tại bước sóng 510 nm với chất 

chuẩn quercetin. Hàm lượng flavonoid 

toàn phần trong các cao được xác định 

dựa vào phương trình đường chuẩn 

quercetin. 



Tạp chí Nghiên cứu khoa học và Phát triển kinh tế Trường Đại học Tây Đô                   Số 14 - 2022 

 

181 

2.6. Khảo sát hoạt tính kháng oxy 

hóa trên cao toàn phần  

Phương pháp bắt gốc tự do DPPH 

Hoạt tính kháng oxy hóa của các cao 

chiết Cúc vạn thọ được xác định theo 

phương pháp bắt gốc tự do DPPH 

(Chanda and Dave, 2009). Hỗn hợp 

phản ứng gồm 0,5 µL cao chiết (ở các 

nồng độ: 50; 100; 200; 300; 400; 500; 

600 μg/mL) hoặc chất đối chứng dương 

acid ascorbic (ở các nồng độ 5; 10; 20; 

30; 40; 50 μg/mL), 3 mL MeOH và 0,5 

µL DPPH (0,6 mM). Phản ứng được ủ 

trong tối ở nhiệt độ phòng trong 30 phút. 

Sau đó, đo độ hấp thụ quang phổ của 

DPPH ở bước sóng 517 nm. 

Khảo sát năng lực khử sắt (Ferric 

ion reducing antioxidant power - 

FRAP) 

Năng lực khử sắt của cao chiết được 

thực hiện theo phương pháp 

Vijayalakshmi and Ruckmani (2016). 

Lần lượt cho 1 mL dung dịch thử (hoặc 

acid ascorbic) các nồng độ vào ống 

nghiệm; 2,5 mL đệm phosphate (0,2 M, 

pH = 6,6) và 2,5 mL K3Fe(CN)6 1%. 

Sau khi hỗn hợp phản ứng được ủ ở 50 

ºC trong 20 phút, thêm 0,5 mL TCA 

10% và ly tâm 3.000 vòng/ phút trong 

10 phút. Rút 0,5 mL dịch sau khi ly tâm 

được cho vào 0,5 mL nước và 0,1 mL 

FeCl3 0,1%, lắc đều. Độ hấp thu quang 

phổ của hỗn hợp phản ứng được đo ở 

bước sóng 700 nm. 

Năng lực khử sắt (%) = ((𝐴t - 𝐴c)/𝐴t) 

x100  

Trong đó:  

Ac: Giá trị hấp thu quang phổ của 

mẫu đối chứng;  

At: Giá trị hấp thu quang phổ của mẫu 

thử. 

2.7. Khảo sát hoạt tính ức chế 

enzym α-glucosidase  

Hoạt tính ức chế enzym α-glucosidae 

được thực hiện theo phương pháp được 

mô tả bởi Kwon et al. (2008), Andrade-

Cetto et al. (2008) và Dong et al. (2012). 

Hỗn hợp phản ứng gồm 60 μL dung 

dịch chứa mẫu và 50 μL dung dịch đệm 

phosphat 0,1 M (pH 6,8) có chứa dung 

dịch α-glucosidase (0,2 U/mL) được ủ 

trong các giếng của đĩa 96 ở nhiệt độ 37 
oC. Sau khi ủ được 10 phút, thêm 50 μL 

dung dịch p-NPG được pha trong đệm 

phosphat 0,1 M (pH 6,8) vào từng giếng 

và các giếng tiếp tục ủ trong 20 phút. 

Sau đó đo chỉ số quang phổ kế (A) được 

ghi lại ở bước sóng 405 nm bằng máy 

ELISA reader và so sánh với một mẫu 

chứng chứa 60 μL dung dịch đệm thay 

cho mẫu thử. Khả năng ức chế α-

glucosidase được đánh giá trên phần 

trăm lượng α-glucosidase bị ức chế I%. 

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

3.1. Kết quả khảo sát hàm lượng 

polyphenol và flavonoid toàn phần 

Hàm lượng polyphenol được tính 

bằng cách quy về lượng tương đương 

với chất chuẩn acid gallic, kết quả được 

biểu diễn bằng mg GAE/g dược liệu 

khô. Hàm lượng flavonoid được tính 

bằng cách quy về lượng tương đương 

với chất chuẩn quercetin, kết quả được 

biểu diễn bằng mg QE/g dược liệu khô. 

Kết quả khảo sát hàm lượng 

polyphenol và flavonoid toàn phần của 

các mẫu thử nghiệm được thể hiện Bảng 

2. 
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Bảng 2. Hàm lượng polyphenol và flavonoid toàn phần trong các mẫu cao chiết 

Mẫu 
Hàm lượng polyphenol toàn 

phần (mg GAE/g DLK)(1) 

Hàm lượng flavonoid toàn phần 

(mg QE/g DLK)(2) 

VT60 360,50 ± 11,86a 47,63 ± 1,03b 

VT100 349,88 ± 8,57a 56,29 ± 0,46a 

Chú thích: Trong cùng một cột, các số trung bình theo sau bởi một hoặc những chữ cái 

giống nhau thì khác biệt không có ý nghĩa thống kê ở mức ý nghĩa 5% bằng phép thử 

Turkey. (1)Các giá trị được xác định dựa vào phương trình đường chuẩn của acid gallic (y 

= 0,0017x + 0,0197; R2 = 0,999); (2)Các giá trị được xác định dựa vào phương trình đường 

chuẩn của quercetin (y = 0,0004x + 0,0216; R2 = 0,996). VT60: Vạn thọ chiết và cô nhiệt 

độ 60 oC; VT100: Vạn thọ chiết và cô nhiệt độ 100 oC; DLK: Dược liệu khô. 

 

Kết quả từ Bảng 2 cho thấy, mẫu 

VT60 có hàm lượng polyphenol là 

360,50 ± 11,86 mg GAE/g DLK cao hơn 

mẫu VT100 (349,88 ± 8,57 mg GAE/g 

DLK). Kết quả chỉ ra rằng, các hợp chất 

polyphenol từ Cúc vạn thọ đa phần là 

những hợp chất kém bền với nhiệt và 

điều này phù hợp với một số nghiên cứu 

trước đây về sự phân hủy của 

polyphenol do nhiệt như năm 2008, 

Wang et al., đã tiến hành khảo sát hàm 

lượng polyphenol chiết được trong cám 

lúa mì ở dãy nhiệt độ từ 25 oC đến 75 oC 

và kết quả cho thấy, khi nhiệt độ tăng từ 

25 oC đến 65 oC thì hàm lượng 

polyphenol cũng tăng theo và cao nhất ở 

nhiệt độ 65 oC, tuy nhiên khi nhiệt độ 

tăng đến 75 oC thì hàm lượng 

polyphenol bắt đầu giảm. Bên cạnh đó, 

vào năm 2012, Gong et al. cũng kết luận 

rằng hàm lượng polyphenol chiết được 

tăng đáng kể khi nhiệt độ chiết xuất tăng 

từ 30 oC đến 60 oC và giảm khi nhiệt độ 

tăng lên 70 oC. Tương tự nghiên cứu của 

Vuong et al., (2013) về sự ảnh hưởng 

của nhiệt độ chiết xuất (50, 60, 70, 80, 

90 và 100 oC) đến hàm lượng 

polyphenol từ lá đu đủ Carica, kết quả 

hàm lượng polyphenol chiết được tăng 

từ 50 oC đến 70 oC và giảm khi nhiệt độ 

chiết xuất tăng lên 100 oC. Sự gia tăng 

nhiệt độ có thể có lợi cho việc chiết xuất 

polyphenol bằng cách giảm độ nhớt, 

tăng hệ số khuếch tán và tăng cường khả 

năng hòa tan của polyphenol (Cacace 

and Mazza, 2003). Tuy nhiên, nhiệt độ 

cao có thể không phù hợp với tất cả các 

loại hợp chất phenolic vì sẽ làm ảnh 

hưởng đến tính ổn định của những hợp 

chất đó có trong dược liệu (Xu et al., 

2007). 

Từ kết quả Bảng 2 thể hiện hàm 

lượng flavonoid ở mẫu VT100 là 56,29 

± 0,46 mg QE/g DLK cao hơn mẫu 

VT60 (47,63 ± 1,03 mg QE/g DLK) gấp 

1,2 lần. Điều này chứng tỏ flavonoid 

chiết từ Cúc vạn thọ là những hợp chất 

bền với nhiệt. Nghiên cứu của Bassani et 

al., (2014) cũng cho kết quả tương tự khi 

tiến hành khảo sát hàm lượng favonoid ở 

nhiệt độ tăng từ 60 oC lên 90 oC thì hàm 

lượng flavonoid cũng tăng theo lần lượt 

là 280,93 mg CTE/L và 421,75 mg 

CTE/L (CTE: Catechin). Nghiên cứu 

của Alide (2020) cũng kết luận rằng hàm 
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lượng flavonoid trong tỏi tăng lên 1,25 

lần khi nhiệt độ chiết xuất tăng lên từ 75 
oC đến 100 oC. 

Gần đây, Nguyễn Trọng Tường và 

ctv. (2020) đã tiến hành khảo sát hàm 

lượng polyphenol và flavonoid trên các 

cao chiết ethanol (70% và 96%) từ Cúc 

vạn thọ (Tagetes erecta L.). Từ kết quả 

khảo sát cho thấy, mẫu VT100 có hàm 

lượng polyphenol cao hơn mẫu cao chiết 

ethanol 70% ít nhất 4 lần và cao hơn 

ethanol 96% ít nhất 9 lần. Bên cạnh đó, 

hàm lượng flavonoid của mẫu VT60 

cũng lần lượt cao hơn cao chiết ethanol 

70% và ethanol 96% ít nhất là 1,4 lần và 

2,3 lần. Điều này chứng tỏ rằng hàm 

lượng polyphenol và flavonoid ngoài bị 

ảnh hưởng bởi nhiệt độ chiết còn bị ảnh 

hưởng bởi dung môi chiết xuất 

(Settharaksa et al., 2012; Do et al., 

2014). 

3.2. Hoạt tính kháng oxy hóa 

3.2.1. Khả năng bắt gốc tự do DPPH 

Khả năng bắt gốc tự do DPPH thể 

hiện qua giá trị IC50 của các mẫu cao 

chiết được thể hiện qua Bảng 3. 

Bảng 3. Kết quả phương trình tuyến tính và hoạt tính kháng oxy hóa (bắt gốc tự do 

DPPH) 

Mẫu Phương trình tuyến tính IC50 (μg/mL)  

VT60 y = 0,6813x + 21,674, R2 = 0,9865 41,58 ± 0,20c 

VT100 y = 1,0387x + 8,0386, R2 = 0,9973 40,40 ± 0,27b 

Acid ascorbic y = 13,304x + 3,0003, R2 = 0,9926 3,53 ± 0,02a 

Chú thích: Trong cùng một cột, các số trung bình theo sau bởi một hoặc những chữ cái 

giống nhau thì khác biệt không có ý nghĩa thống kê ở mức ý nghĩa 5% bằng phép thử 

Turkey. VT60: Vạn thọ chiết và cô nhiệt độ 60 oC; VT100: Vạn thọ chiết và cô nhiệt độ 100 
oC; DPPH: 1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl; IC50: Nồng độ ức chế 50% DPPH. 

Kết quả từ Bảng 3, trong phương 

pháp bắt gốc tự do DPPH thì mẫu 

VT100 cho khả năng kháng oxy hóa tốt 

hơn mẫu VT60 gấp 1,03 lần với giá trị 

IC50 của VT60 là 40,40 ± 0,27 μg/mL và 

VT100 là 41,58 ± 0,20 μg/mL nhưng 

vẫn yếu hơn so với chất đối chứng 

dương acid ascorbic 11 lần (IC50 = 3,53 

± 0,02 μg/mL) với mức ý nghĩa thống kê 

là 0,05. Nghiên cứu của Bassani et al., 

(2014) cũng cho kết quả tương tự, khi 

nhiệt độ chiết xuất Ilex paraguariensis 

tăng từ 60 oC đến 90 oC thì hoạt tính 

kháng oxy hóa bằng cách bắt gốc tự do 

DPPH từ cũng tăng từ 52,56% đến 

80,65%. Một nghiên cứu khác của 

Hemali and Sumitra (2014) đã sử dụng 

chiết xuất nước từ hoa của Cúc vạn thọ 

bằng phương pháp ngâm lạnh để thử 

hoạt tính bắt gốc tự do DPPH và kết quả 

cho giá trị IC50 = 153 μg/mL. 

Bên cạnh đó, cùng đối tượng nghiên 

cứu là Cúc vạn thọ (Tagetes erecta L.) 

Nguyễn Trọng Tường và ctv. (2020) cho 

kết quả nghiên cứu về khả năng bắt gốc 

tự do DPPH của 2 mẫu cao chiết ethanol 

70% và 96% với giá trị IC50 lần lượt là 

114,741 ± 0,957 μg/mL và 138,299 ± 
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0,814 μg/mL, so với 2 mẫu cao chiết 

ethanol thì mẫu cao thử nghiệm VT60 có 

giá trị IC50 cao hơn 2,7 lần và mẫu 

ethanol 96% cao hơn 3,3 lần, so với 

VT100 thì mẫu ethanol 70% và 96% có 

giá trị IC50 cao hơn lần lượt là 3,5 lần và 

3,4 lần. Chứng tỏ 2 mẫu cao thử nghiệm 

VT60 và VT100 thể hiện hoạt tính 

kháng oxy hóa bắt gốc tự do DPPH vượt 

trội hơn so với 2 mẫu cao ethanol. Điều 

này có thể giải thích là do hàm lượng 

polyphenol và flavonoid của 2 mẫu 

VT60 và VT100 có phần cao hơn so với 

2 mẫu ethanol nên thể hiện hoạt tính 

kháng oxy hóa tốt hơn. 

3.2.2. Năng lực khử ion Fe3+ (FRAP) 

Năng lực khử ion Fe3+ thể hiện qua 

giá trị IC50 của các mẫu cao chiết được 

thể hiện qua Bảng 4. 

Bảng 4. Kết quả phương trình tuyến tính và hoạt tính kháng oxy hóa (khử ion Fe3+) 

Mẫu Phương trình tuyến tính IC50 (μg/mL)* 

VT60 y = 11,681x + 11,321, R2 = 0,9722 3,31 ± 0,007b 

VT100 y = 0,1857x + 20,01, R2 = 0,9817 3,66 ± 0,049c 

Acid ascorbic y = 74,736x + 34,509, R2 = 0,9703 0,21 ± 0,005a 

*Chú thích: Trong cùng một cột, các số trung bình theo sau bởi một hoặc những chữ cái 

giống nhau thì khác biệt không có ý nghĩa thống kê ở mức ý nghĩa 5% bằng phép thử 

Turkey. VT60: Vạn thọ được chiết và cô nhiệt độ 60 oC; VT100: Vạn thọ được chiết và cô 

nhiệt độ 100 oC; IC50: Nồng độ ức chế 50% ion Fe3+. 

Kết quả cho thấy cả hai mẫu cao chiết 

đều có khả năng kháng oxy hóa tốt. Đối 

với phương pháp khử ion Fe3+, mẫu 

VT100 lại thể hiện hoạt tính khử ion Fe3+ 

yếu hơn mẫu VT60 với giá trị IC50 là 3,66 

± 0,049 (μg/mL) cao hơn so với VT60 

(3,31 ± 0,007 μg/mL) 1,1 lần và cao hơn 

acid ascorbic (0,21 ± 0,005 μg/mL) 15 lần 

(với p < 0,05). Nghiên cứu của Chen et al. 

(2013) cũng cho kết quả tương tự, khi tiến 

hành khảo sát sự ảnh hưởng của nhiệt độ 

đến khả năng khử ion Fe3+ từ lá của cây 

Sung xanh (Ficus virens), kết quả thể hiện 

khả năng kháng oxy hóa cao nhất ở nhiệt 

độ 60 oC và giảm khi nhiệt độ tăng lên 70 
oC. 

3.3. Hoạt tính ức chế enzym α-

glucosidase 

Khả năng ức chế a-glucosidase của các 

mẫu cao chiết và của đối chứng dương 

acarbose tỉ lệ thuận với nồng độ của mẫu. 

Nồng độ càng cao, hoạt tính ức chế a-

glucosidase của mẫu càng mạnh. Kết quả 

phương trình đường cong phi tuyến, giá trị 

IC50 của các mẫu cao chiết và acarbose 

được thể hiện qua Bảng 5, giá trị IC50 

càng thấp đồng nghĩa với hoạt tính ức chế 

enzym càng cao. 
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Bảng 5. Kết quả phương trình đường cong phi tuyến và hoạt tính ức chế α-

glucosidase 

Mẫu Phương trình đường cong phi tuyến IC50 (μg/mL)* 

VT60 y = 30,501ln(x) – 26,855, R2 = 0,994 12,43 ± 0,58a 

VT100 y = 28,758ln(x) – 29,054, R2 = 0,9904 15,63 ± 0,6a 

Acarbose y = 14,972ln(x) – 21,945, R2 = 0,996 122,16 ± 1,65b 

Chú thích: Trong cùng một cột, các số trung bình theo sau bởi một hoặc những chữ cái 

giống nhau thì khác biệt không có ý nghĩa thống kê ở mức ý nghĩa 5% bằng phép thử 

Turkey. VT60: Vạn thọ chiết và cô nhiệt độ 60oC; VT100: Vạn thọ chiết và cô nhiệt độ 

100oC; IC50: Nồng độ ức chế 50% hoạt tính enzym.  

 

Giá trị IC50 của các mẫu trong Bảng 5 

dao động từ 12,43 - 15,63 μg/mL. Kết 

quả phân tích hồi quy tuyến tính không 

cho thấy sự khác biệt về hoạt tính ức chế 

α-glucosidase giữa các mẫu. Điều này 

cho thấy, khả năng ức chế α-glucosidase 

của Cúc vạn thọ không thay đổi theo 

nhiệt độ chiết xuất. Từ kết quả thể hiện, 

giá trị IC50 của các mẫu thấp hơn đối 

chứng dương acarbose (122,15 ± 1,65 

μg/mL) gần 10 lần. Bên cạnh đó, so với 

nghiên cứu của Kaisoon et al. (2012) 

trên bột đông khô của hoa Cúc vạn thọ 

có hoạt tính ức chế α-glucosidase với 

IC5=60 ± 0,01 μg/mL, cao hơn IC50 của 

2 mẫu VT60 và VT100 khoảng 4,8 và 

3,8 lần, đồng nghĩa với việc 2 mẫu 

VT60 và VT100 thể hiện khả ức chế α-

glucosidase tốt hơn. 

3.4. Sự tương quan giữa các đại 

lượng 

Kết quả phân tích tương quan giữa 

hàm lượng polyphenol, flavonoid, hoạt 

tính kháng oxy hóa và hoạt tính ức chế 

α-glucosidase của các mẫu cao chiết 

bằng phép so sánh Pearson, thể hiện ở 

Bảng 6. 

Bảng 6. Tương quan giữa hàm lượng polyphenol, flavonoid toàn phần và các giá trị 

IC50  

Hệ số tương quan 

Pearson (r) 
Flavonoid IC50, DPPH IC50, FRAP IC50, α-glucosidase 

Polyphenol  - 0,364 0,550 - 0,567 - 0,211 

Flavonoid 1 - 0,918** 0,969** 0,918** 

IC50, DPPH  1 0,992** - 0,910* 

IC50, FRAP   1 0,888* 

Chú thích: **: Tương quan có ý nghĩa thống kê ở mức ý nghĩa 0,01. *: Tương quan có ý 

nghĩa thống kê ở mức ý nghĩa 0,05. 
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Từ rất lâu, các hợp chất polyphenol 

và flavonoid đã được chứng minh có 

hoạt tính kháng oxy hóa giúp ngăn ngừa 

một số tình trạng bệnh lý mãn tính (Patel 

et al., 2001). Qua kết quả phân tích mối 

tương quan giữa giá trị IC50, DPPH với 

hàm lượng flavonoid, cho thấy có sự 

tương quan nghịch tại mức ý nghĩa 0,01 

với r = -0,918, nghĩa là khi hàm lượng 

flavonoid càng cao thì IC50, DPPH càng 

thấp, khả năng bắt gốc tự do DPPH càng 

mạnh, có thể trong nghiên cứu này, hàm 

lượng flavonoid trong mẫu cao chiết 

quyết định hoạt tính bắt gốc tự do 

DPPH. Năm 2018, Zhang et al., (2018) 

cũng kết luận có sự tương quan thuận 

giữa hàm lượng flavonoid và hoạt tính 

kháng oxy hóa bắt gốc tự do DPPH trên 

chiết xuất từ mô quả quýt. Trước đó, 

Kumaran et al., (2007) cho rằng 

flavonoid và các chất kháng oxy hóa 

khác như acid ascorbic, BHT, tocopherol 

và tannin có tác dụng làm giảm nồng độ 

và khử màu DPPH nhờ vào khả năng 

cho điện tử của chúng. 

Ngoài ra, hoạt tính ức chế α-

glucosidase của hai mẫu cao chiết VT60 

và VT100 có sự tương quan thuận với 

hoạt tính kháng oxy hóa FRAP ở mức ý 

nghĩa thống kê 0,01, hệ số tương quan là 

0,888. Kết quả của đề tài tương tự với 

nhận định của Mai et al. (2007) khi khảo 

sát sự tương quan giữa hoạt tính ức chế 

α-glucosidase và hoạt tính kháng oxy 

hóa trên một số loài thực vật (ăn được) ở 

Việt Nam. Tuy nhiên, khả năng kháng 

oxy hóa DPPH lại thể hiện sự tương 

quan nghịch với hoạt tính ức chế α-

glucosidase ở mức ý nghĩa thống kê 0,05 

và hệ số tương quan là -0,910 và  sự 

quan giữa hàm lượng hàm lượng 

polyphenol của các cao chiết nước của 

Cúc vạn thọ trong nghiên cứu này với 

các giá trị IC50, FRAP, IC50, α-glucosidase 

không có ý nghĩa thống kê. 

Nhìn chung, cả hai mẫu cao chiết 

VT60 và VT100 đều có các hoạt tính 

sinh học tương đối ngang nhau. Trong 

đó, nổi trội nhất là hoạt tính ức chế α-

glucosidase ở 2 mẫu cao chiết khi so 

sánh với chất đối chứng dương acarbose. 

4. KẾT LUẬN 

Kết quả nghiên cứu cho thấy các cao 

chiết nước từ bộ phận trên mặt đất của 

Cúc vạn thọ có hàm lượng flavonoid 

chiết được ở nhiệt độ cao, có tiềm năng 

trong kháng oxy hóa và ức chế α-

glucosidase góp phần ứng dụng trong 

điều chế trà hoặc các bài thuốc sắc có 

nguyên liệu từ Cúc vạn thọ để hỗ trợ 

điều trị bệnh. Nghiên cứu tiếp theo cần 

khảo sát về khả năng kháng khuẩn, 

kháng nấm, hoạt tính gây độc tế bào ung 

thư... nhằm nghiên cứu sản xuất sản 

phẩm thực phẩm chức năng và mỹ phẩm 

từ Cúc vạn thọ. 
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ABSTRACT 

The aim of this study was to evaluate the contents of polyphenols, flavonoid and biological 

activities of water extracts from yellow marigold (Tagetes erecta L.). Extraction was 

executed at 60 oC and 100 oC. The total polyphenols and flavonoid content was determined 

by the Folin-Ciocalteu method and the Aluminum chloride colorimetric method. The α-

glucosidase inhibitory effect and antioxidant activity were analyzed through DPPH free 

radical scavenging (2,2-Diphenyl-1-picryl hydrazyl) and Fe3+ reduction capacity (Ferric 

ion reducing antioxidant power). Results showed that extraction temperature can affect the 

extraction content of active ingredients and biological activities of medicinal herbs. At 60 
oC, marigold extract had higher polyphenol content (360.5 ± 11.86 mg GAE/g DLK), and 

also had better antioxidant activity against Fe3+ ion and the α-glucosidase inhibitory effect 

than the extract at 100 oC. The marigold extract at 100 oC had higher flavonoid content 

(56.29 ± 0.46 mg QE/g DLK) and exhibited better antioxidant DPPH free radical 

scavenging activity than the extract at 60 oC. 

Keywords: Anti-oxidation, α-glucosidase, flavonoid, polyphenol,  yellow marigold 

 


