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TÓM TẮT 

Mục tiêu: Xác địch các điều kiện chế biến thích hợp để sản xuất bột lá lúa non có chứa 
tối đa các hợp chất sinh học có ích như chlorophyll và polyphenol. 

Phương pháp: Nghiên cứu sử dụng giống lúa IR50404 thu hoạch ở giai đoạn 5 tuần 
tuổi để sản xuất bột lá lúa. Thực hiện khảo sát ảnh hưởng của các yếu tố bao gồm 
phương pháp bất hoạt enzyme, phương pháp trích ly và nhiệt độ sấy phun lên hàm 
lượng chlorophyll tổng, polyphenol tổng và khả năng bắt gốc tự do 1,1-Diphenyl-2-
picrylhydrazyl trong bột lá lúa non. 

Kết quả: Quá trình chần nhiệt trong thời gian 4 phút có thể ức chế 84% hoạt động của 
enzyme polyphenol oxidase, hàm lượng chlorophyll tổng và polyphenol tổng thu được 
cao nhất khi dùng etanol trích ly ở 60% với tỉ lệ dung môi: lúa non là 10:1, sấy phun ở 
nhiệt độ 120 

o
C duy trì cao nhất hàm lượng chlorophyll tổng (1338,82 µg/g chất khô), 

polyphenol tổng (4,25 mg/g chất khô) và hoạt tính chống oxy hoá (1,71 µmol TE/g chất 
khô) của bột lá lúa non. 

Kết luận: Các điều kiện chế biến bao gồm xử lý chần nhiệt trong thời gian 4 phút, trích 
ly các hoạt chất sinh học bằng etanol 60% với tỉ lệ dung môi: lúa non là 10:1 và nhiệt 
độ sấy phun 120 

o
C là thích hợp để sản xuất bột lá lúa non có thể ứng dụng trong 

nghiên cứu, sản xuất thực phẩm chức năng, dược phẩm và mỹ phẩm. 

Từ khoá: Chlorophyll, chống oxy hoá, lá lúa non, polyphenol. 

ASSESSMENT OF CHANGES IN BIOACTIVE ACTIVES 

CONTENT AND ANTIOXIDANT ACTIVITY OF YOUNG RICE 

LEAF (Oryza sativa) POWDER DURING PROCESSING 

ABSTRACT 

Aims: Determination of optimal processing conditions to produce young rice 

leaf powder containing maximum beneficial biological compounds such as 

chlorophylls and polyphenols. 

Methods: The study used IR50404 rice cultivar harvested at 5 weeks of age to 

produce rice leaf powder. There were influencing factors including the methods 

of enzyme inactivation, methods of extraction and spray drying, towards the 

contents of chlorophylls, polyphenols and the 1,1-Diphenyl-2-picrylhydrazyl 

free radical scavenging ability in rice leaf powder. 
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Results: The results showed that the blanching process for 4 minutes inhibited 

the polyphenol oxidase enzyme activity up to 84%, and the highest total levels 

of chlorophylls and polyphenols were obtained when using ethanol extracted at 

60% with a solvent: young rice leaf ratio of 10:1, spray drying at 120 
o
C was 

effective to maintain the maximum total content of chlorophylls (1338.82 µg/g 

dry), polyphenols (4.25 mg/g dry), and the antioxidant activity (1.71 µmol TE/g 

dry) of young rice leaf powder. 

Conclusion: The processing conditions including blanching for 4 minutes, the 

extraction of bioactive compounds by 60% ethanol with a solvent: young rice 

ratio of 10:1, and spray drying temperature at 120 
o
C were suitable to produce 

young rice leaf powder which could be applied in research, production of 

functional foods, pharmaceuticals and cosmetics. 

Keywords: Antioxidant, chlorophylls, polyphenols, young rice leave 

I. ĐẶT VẤN ĐỀ 

Cây lúa (Oryza sativa) là một trong 

những cây lương thực chính. Hạt lúa là 

phần được sử dụng nhiều cho ngành 

công nghiệp thực phẩm, dược phẩm và 

mỹ phẩm [1]. Hiện nay, các sản phẩm 

ứng dụng từ thân và lá non của cây cũng 

nhận được nhiều sự quan tâm nghiên 

cứu. Các nghiên cứu cho thấy dạng lá 

non hay cây con có chứa các hoạt chất 

sinh học thực vật cao hơn trong hạt [2]. 

Kết quả khảo sát các giai đoạn hạt, cây 

mạ và cây con của lúa mì, ngô và lúa 

mạch cho thấy hàm lượng phenolic tổng 

và khả năng chống oxy hoá của cây mạ 

và cây con cao hơn so với hạt [3]. 

Hàm lượng các hợp chất sinh học đặc 

biệt là chlorophyll và polyphenol đóng 

vai trò quan trọng trong việc xác định 

tiềm năng chống oxy hoá của sản phẩm 

từ thực vật [4]. Đặc tính chống oxy hoá 

quyết định đến tiềm năng ứng dụng của 

sản phẩm từ thực vật [5]. Có nhiều yếu 

tố ảnh hưởng đến thành phần, hàm lượng 

và đặc tính chống oxy hoá của các hợp 

chất sinh học trong cây như loài thực vật, 

bộ phận sử dụng, phương pháp trồng trọt, 

thời gian thu hoạch, loại dung môi trích 

ly và các yếu tố khác liên quan đến quá 

trình chế biến [6]. Hàm lượng 

chlorophyll tổng thu được cao ở 10-25 

ngày thu hoạch đối với giống lúa gạo 

đen nhưng hàm lượng polyphenol tổng 

thu được cao ở 5-7 ngày đối với giống 

gạo trắng [7]. Khả năng chống oxy hoá 

của giống gạo màu cao hơn giống gạo 

trắng [8]. Thepthanee et al. (2021) đã 

báo cáo việc sử dụng dung môi etanol 

trong trích ly lá lúa gạo đen cho hiệu quả 

thu nhận polyphenol và khả năng chống 

oxy hoá cao hơn [9]. Trong quy trình chế 

biến các dạng sản phẩm từ thực vật, 

công đoạn bất hoạt emzyme polyphenol 

oxidase (PPO) là cần thiết để hạn chế 

quá tr nh oxy hóa các hoạt chất sinh học 

[10]. Ngoài ra, áp dụng phương pháp sấy 

phun ở nhiệt độ phù hợp sẽ giúp giữ tối 

đa hàm lượng các hợp chất có  ch trong 

sản phẩm [11]. 

Có thể thấy lá lúa non có tiềm năng 

phát triển thành các sản phẩm dạng bột, 

viên nén hay dạng dịch chiết ứng dụng 

trong dược phẩm, mỹ phẩm và thực 

phẩm. Lúa IR50404 là giống được trồng 

phổ biến tại khu vực Đồng Bằng sông 

Cửu Long do có thời gian sinh trưởng 

ngắn, năng suất cao, dễ canh tác và có 

chứa hàm lượng các chất dinh dưỡng cao 

như protein và amylase [12].  o đó, 
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nghiên cứu đã tập trung đánh giá các yếu 

tố ảnh hưởng đến các quá trình chế biến 

như dung môi tr ch ly, phương pháp bất 

hoạt enzyme polyphenol oxidase, nhiệt 

độ sấy phun đến hàm lượng chlorophyll 

tổng, polyphenol tổng và khả năng 

chống oxy hoá của bột lá lúa non (Oryza 

sativa) giống IR50404. 

II. PHƢƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 

2.1. Vật liệu nghiên cứu 

Hạt giống lúa IR50404 được rửa sạch 

và ngâm trong nước khoảng 24 giờ. Hạt 

đã ngâm sau đó được phủ bằng vải thưa 

ẩm trong 48 giờ để nảy mầm. Hạt nảy 

mầm được trồng trên đất ẩm trong điều 

kiện chiếu sáng tự nhiên và tưới nước 

hai lần một ngày. Lá lúa được thu hoạch 

ở giai đoạn 5 tuần tuổi để thực hiện 

nghiên cứu. 

Nghiên cứu được thực hiện từ tháng 

09 đến tháng 12 năm 2022 tại Ph ng th  

nghiệm Hoạt chất sinh học thuộc Trung 

tâm Ứng dụng tiến bộ Khoa học và Công 

nghệ Cần Thơ. Các hóa chất được sử 

dụng trong thí nghiệm bao gồm etanol 

(Việt Nam), thuốc thử Folin-Ciocalteu 

(Merck, Germany), Na2CO3 (China), 

Acid Gallic (Sigma-Aldrich, USA), 

Trolox (Sigma-Aldrich, USA), 1,1-

diphenyl-1-picryl hydrazyl (DPPH) (TCI, 

Japan).  ác thiết bị được sử dụng bao 

gồm máy đo quang phổ hấp thụ UV-VIS 

(Thermo Scientific, USA), máy sấy phun 

(Yamato, Japan), l  vi sóng điện tử 

(Sharp, Japan), máy ly tâm  326 K 

(Hermle Labortechnik GmbH, Wehingen, 

Đức). 

2.2. Các kỹ thuật xử lý và phân tích mẫu  

                        

Lá lúa non được xử l  chần nhiệt 

hoặc vi sóng để ức chế PPO trong 

khoảng thời gian từ 1 đến 5 phút. Quá 

tr nh chần nhiệt được thực hiện bằng 

cách đun trong nước ở 100 
o
 .  ử l  vi 

sóng được thực hiện trong l  vi sóng 

điện tử ở công suất 600 .  

                                      

Để khảo sát ảnh hưởng của nhiệt độ 

sấy phun đến tính chất của bột lúa non, 

dịch chiết xuất lá lúa non được bổ sung 

maltodextrin đạt nồng độ 10 . Tiến 

hành sấy phun ở các nhiệt độ khác nhau 

120 
o
C, 130 

o
C, 140 

o
C, 150 

o
  và 160 

o
C với cùng tốc độ dòng cấp là 280 mL/h 

và tốc độ không khí ở ống xả khoảng 1,4 

m/s. Để phân t ch các hoạt chất sinh học 

trong bột lúa non, h a tan 0,5 g bột sau 

sấy phun trong 10 mL nước cất. Tiến 

hành ly tâm ở 6000 vòng/phút ở 4◦  

trong 10 phút.  ịch nổi ph a trên được 

thu thập để phân t ch. 

    3    â   í    àm   ợng chlorophyll 

 holorophyll tổng được xác định 

theo mô tả của Tamprasit et al. (2019  

với một số điều chỉnh.  ụ thể, 1 g lá lúa 

tươi được nghiền nh  và chiết xuất với 

etanol ở các mức nồng độ khác nhau (20, 

40, 60, 80%). Sau đó, ly tâm với tốc độ 

6000 vòng/phút trong 5 phút. Chất nổi 

trên mặt được chuyển đi và quy tr nh 

được lặp lại cho đến khi cặn trở nên 

không màu. Dung dịch chứa chlorophyll 

được đo độ hấp thu ánh sáng ở các bước 

sóng 645 nm (A645) và 663 nm (A663). 

Hàm lượng chlorophyll tổng được tính 

theo công thức: Chlorophyll tổng = 

20,2(A645) + 8,02(A663) [7]. 
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    4    â   í    àm   ợng polyphenol tổng 

Hàm lượng polyphenol tổng được 

xác định theo phương pháp Folin-

Ciocalteu với một số điều chỉnh [7]. Cân 

1 g lá lúa tươi, nghiền nh  và chiết xuất 

hai lần với etanol ở các mức nồng độ 

khác nhau (20, 40, 60, 80%).  ịch chiết 

chứa polyphenol được thu thập bằng 

cách ly tâm với tốc độ 6000 vòng/phút 

trong 5 phút. Hỗn hợp gồm 0,5 mL dịch 

chiết cần phân tích được bổ sung với 5 

mL thuốc thử Folin-Cioculteu 10%, để ở 

nhiệt độ ph ng trong 5 phút. Sau đó 

thêm 4 mL dung dịch Na2CO3 1M và 

điều chỉnh đến thể tích cuối cùng là 10 

mL, giữ trong bóng tối trong 90 phút. Đo 

độ hấp thụ của hỗn hợp dung dịch ở 

bước sóng 750 nm. Hàm lượng 

polyphenol tổng được tính dựa vào 

đường chuẩn acid gallic ở khoảng nồng 

độ 10-100 μg/mL và được biểu thị bằng 

miligam/g lá (tính theo acid gallic). 

    5             ạt tính PPO 

Hoạt t nh PPO được xác định theo 

phương pháp mô tả bởi Tram (2015): 

Cho 0,1 mL dịch chiết enzyme thô vào 

0,9 mL dung dịch đệm phosphate (pH 8), 

thêm 2 mL dung dịch pyrocatechol 

0,05M vào tiến hành đo độ hấp thụ của 

dung dịch ở bước sóng 420 nm. Phản 

ứng bắt đầu xảy ra khi cho pyrocatechol 

vào hỗn hợp phản ứng. Hoạt tính của 

enzyme được biểu thị như lượng enzyme 

cần để chuyển hóa pyrocatechol thành 

một µmol benzoquinone trong một phút 

[13]. 

2.2.6. Phân tích hoạt tính bắt gốc t  do 1,1-Diphenyl-2-picrylhydrazyl (DPPH) 

Hoạt tính khử gốc tự do  PPH được 

thực hiện bằng cách bổ sung 1,5 mL dịch 

chiết cần phân tích vào 1,5 mL DPPH 

0,15 mM trong ethanol 95%. Hỗn hợp 

được trộn đều và để yên trong tối 30 

phút ở nhiệt độ ph ng. Độ hấp thụ của 

dung dịch thu được đo ở bước sóng 517 

nm bằng máy đo quang phổ. Hoạt tính 

khử gốc tự do được xác định dựa vào 

đường chuẩn Trolox ở dãy nồng độ 10-

60 µM. Kết quả được biểu thị bằng μmol 

Trolox tương đương (TE /g [14]. 

2.3. Phân tích số liệu 

Sử dụng phần mềm Microsof Excel 

để xử lý số liệu thô, tính các số liệu 

thống kê như giá trị trung bình. Phần 

mềm STATGRAPHI S được dùng để 

phân t ch phương sai (ANOVA) và kiểm 

định Duncan các trung bình nghiệm thức. 

III. KẾT QUẢ  

3.1. Ảnh hƣởng của các điều kiện xử lý ức chế PPO lên hàm lƣợng chlorophyll 

tổng và polyphenol tổng 

 ác điều kiện xử l  chần nhiệt và vi 

sóng có thể ức chế hoạt động của PPO.  

Quan sát hình 1 có thể thấy PPO bị ức 

chế mạnh mẽ dưới tác động của quá 

trình xử lý chần nhiệt, sau thời gian 4-5 

phút xử lý có thể ức chế hơn 84-85% 

hoạt động của PPO. Trong khi đó, với 

việc xử lý bằng vi sóng ở cùng thời gian, 

tỷ lệ này chỉ khoảng 34-43% (Hình 1). 
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Hình 1. Ảnh hưởng của các điều kiện xử lý khác nhau lên tỷ lệ ức chế PPO. Các chữ 

cái giống nhau trên đầu cột thể hiện sự khác biệt không có   nghĩa thống kê (p> 0,05) 

Các quá trình xử lý bất hoạt enzyme 

có thể tác động làm giảm hàm lượng 

chlorophyll tổng và polyphenol tổng. 

Kết quả nghiên cứu cho thấy tỷ lệ tổn 

thất chlorophyll tổng phụ thuộc vào điều 

kiện cũng như thời gian xử lý (Hình 2). 

Tỷ lệ tổn thất chlorophyll tổng dao động 

khoảng 5-6  trong 4 phút đầu của xử lý 

chần nhiệt. Nhưng sau 5 phút chần nhiệt, 

tỷ lệ tổn thất lên đến 9,8 . Trong trường 

hợp xử lý bằng vi sóng, tỷ lệ tổn thất 

chlorophyll tổng là 8,5% sau 3 phút. Tuy 

nhiên, sau 4-5 phút xử l , hàm lượng 

chlorophyll tổng mất khoảng 18%.  

 

Hình 2. Ảnh hưởng của các điều kiện xử lý enzyme lên tổn thất chlorophyll tổng. Các 

chữ cái giống nhau trên đầu cột thể hiện sự khác biệt không có   nghĩa thống kê (p> 0,05). 

Các quá trình xử lý chần nhiệt và vi 

sóng không chỉ ảnh hưởng đến 

chlorophyll tổng mà c n tác động lên 

hàm lượng polyphenol tổng. Sau 5 phút 

chần nhiệt, hàm lượng polyphenol tổng 

hao hụt hơn 11 . Việc xử lý bằng vi 

sóng cho thấy  t tác động đến hàm lượng 

polyphenol tổng. Tỷ lệ tổn thất 

polyphenol tổng cao nhất chỉ khoảng 4-

5% sau 4-5 phút xử lý (Hình 3). 
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Hình 3. Ảnh hưởng của các điều kiện xử lý enzyme lên tổn thất polyphenol tổng. Các 

chữ cái giống nhau trên đầu cột thể hiện sự khác biệt không có   nghĩa thống kê (p> 0,05). 

3.2. Ảnh hƣởng của    lệ  à n ng đ    anol    ch l  lên hàm lƣợng chlorophyll 

tổng và polyphenol tổng 

Hàm lượng chlorophyll tổng và 

polyphenol tổng có sự thay đổi theo 

nồng độ và tỷ lệ etanol tr ch ly. Hàm 

lượng chlorophyll tổng đo được khoảng 

1160 µg/g khi nước được sử dụng như 

dung môi tr ch ly. Ở nồng độ etanol 60  

và 80 , hàm lượng chlorophyll tổng cao 

nhất tương ứng là 1322 µg/g và 1340 

µg/g. Tuy nhiên, khác biệt không có   

nghĩa thống kê (p> 0,05  khi so sánh 

giữa hai nồng độ etanol này (dữ liệu 

không được thể hiện .  em x t ảnh 

hưởng của tỷ lệ trích ly (dung môi:lúa 

non), kết quả nghiên cứu cho thấy tỷ lệ 

dung môi:lúa non là 5:1 có hàm lượng 

chlorophyll tổng thấp hơn đáng kể (p 

<0,05) so với tỷ lệ 10:1 và 15:1 (Hình 4).  

 

Hình 4. Ảnh hưởng của tỷ  ệ  d ng   i   a n n     nồng độ etan     n   á tr nh 

trích ly chlorophyll tổng. Khác biệt có   nghĩa thống kê (p <0,05  trong hàm lượng 

chlorophyll tổng giữa tỷ lệ dung môi:lá lúa non là 5:1 so với các tỷ lệ khác.   
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Nồng độ và tỷ lệ etanol tr ch ly cũng 

có ảnh hưởng đến hàm lượng polyphenol 

tổng. Tỷ lệ tỷ lệ dung môi:lúa non là 5:1 

cho hàm lượng polyphenol tổng thấp 

hơn (dưới 4,1 mg/g  so với các tỷ lệ 

khác. Tỷ lệ dung môi:lúa non là 10:1 cho 

hiệu quả thu nhận polyphenol tổng cao 

nhất đạt 4,8 mg/g ở nồng độ etanol 60 . 

Ngoài ra, hàm lượng polyphenol tổng 

được ghi nhận thay đổi không đáng kể 

(p 0,05  giữa hai dung môi:lá lúa non là 

10:1 và tỷ lệ dung môi:lúa non là 15:1. 

Hình 5. Ảnh hưởng của tỷ  ệ  dung môi:lá   a n n     nồng độ etan     n   á tr nh 

trích ly polyphenol tổng. Khác biệt không có   nghĩa thống kê (p 0,05  trong hàm lượng 

polyphenol tổng giữa hai tỷ lệ dung môi:lá lúa non là 10:1 và 15:1. 

3.3. Ảnh hƣởng của nhiệ  đ   ấ  ph n đến chấ  lƣợng của     lá l a non 

Hàm lượng chlorophyll tổng, 

polyphenol tổng cũng như hoạt động 

khử gốc tự do DPPH của bột lá lúa non 

được thể hiện ở Bảng 1. Nhiệt độ sấy ở 

120 
o
  cho hàm lượng chlorophyll tổng 

và polyphenol tổng cao nhất, tương ứng 

là 1338,82 µg/g chất khô và 4,25 mg/g 

chất khô cho hoạt động bắt gốc tự do 

DPPH cao nhất với giá trị là 1,71 µmol 

TE/g chất khô. Giá trị này giảm dần khi 

tăng nhiệt độ sấy lên 160 
o
C với hàm 

lượng hàm lượng chlorophyll tổng và 

polyphenol tổng thấp nhất tương ứng là 

944,41 µg/g chất khô và 3,63 mg/g chất 

khô và cho khả năng bắt gốc tự do 

DPPH thấp nhất 0,90 µmol TE/g chất 

khô. 

Bảng 1. Ảnh hưởng của nhiệt độ sấy ph n đến h    ượng chlorophyll tổng, 

polyphenol tổng và hoạt động bắt gốc tự do DPPH của bột lá lúa non 

Nhiệt độ sấy (
o
C) Chlorophyll tổng 

(µg/g CK)

 

Polyphenol tổng  

(mg/g CK)

 

DPHH  

(µmol TE/g CK)

 

120 1338,82
a
 4,25

a
 1,71

a
 

130 1293,23
b
 4,23

a
 1,24

b
 

140 1257,03
c
 3,82

b
 1,12

c
 

150 1099,12
d
 3,83

b
 0,99

d
 

160 944,41
e
 3,63

c
 0,90

e
 


Các chữ cái khác nhau trong cùng một cột thể hiện sự khác biệt có   nghĩa thống kê 

(p<0,05). CK: Tính trên một gram chất khô. 
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IV. BÀN LUẬN 

Enzyme PPO có vai trò xúc tác cho 

quá trình oxy hóa các hợp chất chứa 

nhóm phenol. Trong quy trình chế biến 

bột lá lúa non, việc xử lý ức chế PPO là 

cần thiết trong chế biến bột lá lúa non để 

hạn chế sự mất mát hàm lượng của các 

hợp chất phenolic. Có nhiều phương 

pháp để ức chế hoạt động của PPO như  

phương pháp chần nhiệt [15]. Kết quả 

nghiên cứu này cho thấy quá trình chần 

nhiệt trong thời gian 4-5 phút có thể ức 

chế hơn 80  hoạt tính PPO. Một số 

nghiên cứu trước đây cũng đã chứng 

minh hiệu quả bất hoạt PPO bằng xử lý 

nhiệt, siêu âm và vi sóng [10,16,17]. 

Ngoài ra, kết quả nghiên cứu này cũng 

chỉ ra rằng khả năng ức chế PPO tăng 

theo thời gian xử l  nhưng lại gây nhiều 

tổn thất các hoạt chất có hoạt tính sinh 

học như chlorophyll tổng và polyphenol 

tổng trong bột lá lúa non.  

 ó nhiều nghiên cứu đã đánh giá ảnh 

hưởng của các yếu tố lên hiệu quả của 

quá trình chiết xuất như loại dung môi, 

nồng độ dung môi, nhiệt độ, pH và thời 

gian chiết xuất [18,19]. Các kết quả 

nghiên cứu trước đây đã chứng minh 

rằng các dung môi phân cực như etanol 

có hiệu quả trong trích ly các hợp chất 

sinh học từ thực vật [20]. Hơn nữa, 

etanol được cho là an toàn hơn so với 

các dung môi hữu cơ khác như metanol 

và axeton [21]. Trong nghiên cứu này, 

kết quả cho thấy nồng độ etanol có ảnh 

hưởng đáng kể lên hàm lượng 

chlorophyll tổng và polyphenol tổng của 

dịch chiết lúa non. Hàm lượng 

chlorophyll tổng và polyphenol tổng cao 

nhất khi trích ly ở nồng độ etanol 60%. 

Mặc dù không có báo cáo về ảnh hưởng 

của nồng độ etanol lên quá trình tách 

chiết các hợp chất phenolic từ lá lúa, 

nhưng kết quả này phù hợp với kết quả 

của các nghiên cứu trên các thực vật 

khác như lá cây  ẩm Quỳ (Malva 

parviflora L.) [22] và cây gai dầu 

(Cannabis sativa L.) [23]. Về ảnh hưởng 

của tỷ lệ dung môi:lá lúa non, kết quả 

thấy rằng tỷ lệ dung môi:lúa non là 10:1 

thích hợp để thu được hàm lượng tối đa 

chlorophyll tổng và polyphenol tổng. 

Với tỷ lệ dung môi:lúa non là 5:1 thì hỗn 

hợp khá đặc nên hiệu quả tách chiết 

không cao. Trong khi đó, tỷ lệ dung 

môi:lúa non là 15:1 cho hỗn hợp dịch 

chiết loãng hơn gây lãng ph  dung môi. 

 ũng sử dụng dung môi etanol khi tách 

chiết các polyphenol từ lá cây Cẩm Quỳ 

(Malva parviflora L.), Abd El-Salam và 

Morsy (2019  đã chứng minh tỷ lệ dung 

môi:lá thích hợp là 20:1 [22]. Sự khác 

nhau trong tỷ lệ dung môi trên chất rắn 

có thể tùy thuộc vào loại thực vật cần 

tách chiết.  o đó, để có một đánh giá 

tổng quát hơn về hiệu quả tách chiết các 

hợp chất sinh học trong lá lúa non, các 

nghiên cứu xa hơn cần được thực hiện 

như khảo sát nhiệt độ tách chiết, thời 

gian tách chiết, v.v. 

Các hợp chất sinh học thực vật như 

polyphenol tổng và chlorophyll tổng 

thường nhạy cảm nên chúng dễ dàng bị 

phân hủy khi tiếp xúc với các xử lý nhiệt. 

 o đó, tăng nhiệt độ sấy dẫn đến giảm 

hàm lượng polyphenol tổng và 

chlorophyll tổng trong bột lá lúa non. Ở 

nghiên cứu trước đây của Mishra et al. 

(2014), polyphenol trong bột nước ép 

quả me rừng (Eugenia dysenterica  cũng 

giảm khi nhiệt độ đầu vào sấy phun tăng 

từ 125 
o
C lên 175 

o
C [24]. Kết quả 

nghiên cứu hiện tại cũng đã chứng minh 

khả năng chống oxy hóa của bột lá lúa 

non giảm khi nhiệt độ sấy tăng. Sự giảm 

trong hàm lượng chlorophyll tổng và 

polyphenol tổng suốt quá trình sấy phun 

là nguyên nhân dẫn đến sự giảm hoạt 

tính bắt gốc tự do DPPH của bột lá lúa 
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non. Điều này cho thấy sự thay đổi hoạt 

tính chống oxy hóa của các chất chiết 

trong suốt quá trình sấy phun phụ thuộc 

vào loại nguyên liệu lá được lựa chọn. 

Nghiên cứu hiện tại đã chứng minh 

rằng các quá tr nh chế biến như chần 

nhiệt, tr ch ly và sấy phun có ảnh hưởng 

đến hàm lượng các hoạt chất sinh học 

trong lúa non. Kết quả của nghiên cứu 

khơi gợi tiềm năng cho việc sản xuất chế 

phẩm bột lá lúa non có thể ứng dụng làm 

thực phẩm chức năng, dược phẩm và mỹ 

phẩm. Tuy nhiên, để có một qui tr nh 

sản xuất hoàn thiện hơn cần có những 

nghiên cứu xa hơn nhằm tối ưu hóa các 

thông số của quá tr nh chế biến cũng như 

khảo sát bảo quản bột lá lúa non.  

V. KẾT LUẬN  

Kết quả nghiên cứu cho thấy rằng 

hàm lượng chlorophyll tổng, polyphenol 

tổng và khả năng chống oxy hoá của bột 

lá lúa non bị ảnh hưởng bởi các điều 

kiện chế biến. Qua khảo sát các điều 

kiện chế biến cho thấy xử lý chần nhiệt 

trong thời gian 4 phút có thể ức chế 84% 

hoạt động của enzyme polyphenol 

oxidase, hàm lượng chlorophyll tổng và 

polyphenol tổng thu được cao nhất khi 

dùng etanol ly trích ở 60% với tỉ lệ dung 

môi: lúa non là 10:1, sấy phun ở nhiệt độ 

120 
o
C là thích hợp giúp duy trì tối đa 

hàm lượng chlorophyll tổng, polyphenol 

tổng và hoạt tính chống oxy hoá của bột 

lá lúa non.  
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