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TÓM TẮT 

Mục tiêu: Nghiên cứu này nhằm mục đích phân tích một số thành phần hóa học, hoạt 
tính chống oxy hóa và kháng khuẩn của chiết xuất ethanol lá lúa non giống Huyết Rồng. 

Phương pháp: Bột lá lúa non giống Huyết Rồng được đo hàm lượng polyphenol tổng 
số, flavonoid tổng số và chlorophyll tổng số. Khả năng chống oxy hóa của bột lá lúa non 
được xác định bằng năng lực khử sắt (RP), hiệu quả loại bỏ gốc tự do 2,2'-azino-bis (3-
ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid) (ABTS) và 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH). 
Sử dụng phương pháp khuếch tán giếng thạch để xét nghiệm khả năng kháng khuẩn 
chống lại các vi khuẩn gây bệnh Staphylococcus aureus và Escherichia coli. Các thành 
phần hóa học trong bột lá lúa non được xác định bằng GC-MS. 

Kết quả: Hàm lượng polyphenol tổng số, flavonoid tổng số và chlorophyll tổng số trong 
bột lá lúa non lần lượt là 3,15 ± 0,43 mg GAE/g, 0,86 ± 0,03 mg QE/g, và 1,29 ± 0,11 
mg/g. Hoạt tính chống oxy hóa trong bột lá lúa non được xác định bằng DPPH, ABTS 
và RP cho thấy giá trị IC50 lần lượt là 344,52 ± 5,22 µg/mL, 789,63 ± 7,56 µg/mL và 
493,25 ± 5,96 µg/mL. Bột  lá lúa non có hoạt tính kháng khuẩn chống lại vi khuẩn gây 
bệnh Staphylococcus aureus và Escherichia coli. Kết quả phân tích trên GC-MS cho 
thấy, các hợp chất chính trong bột lá lúa non là 1,2-Benzenedicarboxylic acid, diisooctyl 
ester (91,75 %), tiếp theo là phytol (2,25 %), stigmasterol (1,29 %).  

Kết luận: Bột lá lúa non là nguồn cung cấp các hợp chất hóa học thực vật có giá trị, có 
thể được ứng dụng làm chất bổ sung vào các loại thực phẩm chức năng.  

Từ khóa: Chlorophyll, chất chống oxy hóa, flavonoid, GC-MS, polyphenol. 
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ABSTRACT 

Aims: This study aims to analyze the phytochemical compounds, antioxidant 

and antibacterial activities of the ethanol extract obtained from young rice leaves 

of Huyet Rong variety.  

Methods: Young rice leaf extract powder of Huyet Rong variety was measured 

for total phenolic content, total flavonoid content and total chlorophyll content, 

and tested for antioxidant activities in reducing power (RP), 2,2’-azinobis-(3-

ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid) (ABTS), and 2,2-diphenyl-1-

picrylhydrazyl (DPPH) radical scavenging assays. 
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Agar well diffusion method was used to test antibacterial activity against 

Staphylococcus aureus and Escherichia coli. The phytochemical compounds in 

young rice leaf powder were determined by GC-MS. 

Results: The extract contained a total content of 3.15 ± 0.43 mg GAE/g, 0.86 ± 

0.03 mg QE/g, and 1.29 ± 0.11 mg/g of polyphenols, flavonoids, and 

chlorophyll, respectively. The antioxidant activity of the rice extract was 

evaluated using DPPH, ABTS, and RP assays, which yielded IC50 values of 

344.52 ± 5.22 µg/mL, 789.63 ± 7.56 µg/mL, and 789.63 ± 7.56 µg/mL, 

respectively. Additionally, the extract exhibited antibacterial effects against both 

Staphylococcus aureus and Escherichia coli. According to GC-MS analysis, the 

primary phytochemical compounds present in the extract were 1,2-

Benzenedicarboxylic acid, diisooctyl ester (91.75%), followed by phytol 

(2.25%) and stigmasterol (1.29%).  

Conclusion: The young rice leaf extracts could serve as a valuable source of 

phytochemical compounds that could be utilized as supplements in various 

functional food applications. 

Key words: Chlorophyll, antioxidants, flavonoids, GC-MS, polyphenols 

--------- 

I. ĐẶT VẤN ĐỀ 

Lúa (Oryza sativa L.) là một trong 

những loại cây lương thực chính được 

trồng phổ biến ở Đồng bằng sông Cửu 

Long và việc trồng lúa hiện nay chủ yếu 

để thu hoạch hạt hoặc sử dụng sinh khối 

cho chăn nuôi, rất ít khi sử dụng lá lúa 

như nguồn nguyên liệu sản xuất các hoạt 

chất sinh học. Nhiều nghiên cứu cho 

thấy, trong lá lúa non có chứa nhiều các 

hợp chất sinh học có giá trịnhư 

polyphenol và chlorophyll với khả năng 

kháng khuẩn, kháng nấm, hỗ trợ tiêu hóa 

và tăng cường miễn dịch [1,2].Vì vậy, lá 

lúa non có thể được khai thác làm 

nguyên liệu tiềm năng cho các sản phẩm 

thực phẩm chức năng. 

Polyphenol và chlorophyll là những 

thành phầnhóa học từ thực vật có lợi cho 

sức khỏe được quan tâm trong những 

thập kỷ gần đây. Ngày càng có nhiều 

nghiên cứu chỉ ra rằng việc sử 

dụngnhững thành phần hóa học từ thực 

vật nàyhiệu quả tích cực đối với sức 

khỏe thông qua việc điều chỉnh quá trình 

trao đổi chất, cân nặng, bệnh mãn tính và 

tăng sinh tế bào [3, 4]. Các nghiên cứu 

trên động vật, trên người và dịch tễ học 

cho thấy polyphenol và chlorophyll có 

đặc tính chống oxy hóa và kháng viêm 

nên có tác dụng phòng ngừa và điều trị 

bệnh tim mạch, rối loạn thoái hóa thần 

kinh, ung thư và béo phì [5,6]. Ngoài 

tính chất chống oxy hóa, chiết xuất thực 

vật chứa chlorophyll và polyphenol còn 

thể hiện tính chất kháng vi khuẩn gây 

bệnh [7]. 

Sự có mặt của các hợp chất hóa học 

từ thực vật có thể có tác dụng đồng thời 

về khả năng chống oxy hóa và kháng 

khuẩn[8]. Vì vậy, việc xác định đặc tính 

và thành phần hóa học trong thực vật là 

cần thiết. Một số kỹ thuật phân tích như 

sắc ký khí ghép khối phổ (GC-MS), 

cộng hưởng từ hạt nhân (NMR)và sắc ký 

lỏng ghép khối phổ (LC-MS) được sử 

dụng để định lượng và xác định các hợp 

chất hóa học từ thực vật [9,10]. Trong số 

các kỹ thuật này, GC-MS được xem là 
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một trong những nền tảng phân tích đáng 

tin cậy được sử dụng rộng rãi nhất với 

độ nhạy cao [11]. Hiện nay, nghiên cứu 

về thành phần các hợp chất hóa họcthực 

vật trong bột lá lúa non còn hạn chế. Do 

đó, việc phân tích các thành phần này 

cung cấp ý tưởng cho các nghiên cứu sâu 

hơn về hoạt tính sinh học và các ứng 

dụng tiềm năng của chiết xuất từ lá lúa 

non. 

Việc bổ sung thực phẩm với các 

thành phần tăng cường sức khỏe tự nhiên 

có thể giúp người tiêu dùng chống lại 

các bệnh liên quan đến chế độ ăn uống vì 

chúng chứa nồng độ cao các hợp chất có 

hoạt tính sinh học, chẳng hạn như các 

chất chuyển hóa thực vật thứ cấp. Những 

hợp chất này đóng vai trò chính trong 

việc thúc đẩy sức khỏe tổng thể [12]. Do 

đó, việc khai thác và xác định các hợp 

chất sinh học của bột lá lúa non để sử 

dụng chúng như thành phần chất bổ sung 

vào thực phẩm chức năng và các sản 

phẩm chức năng khác sẽ là nghiên cứu 

đầy hứa hẹn giúp tăng giá trị từ cây lúa. 

II. PHƢƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 

2.1. Nguyên liệu  

Lá lúa giống Huyết Rồng ở giai đoạn 

3 tuần tuổi được trồng trong điều kiện 

không sử dụng phân bón và thuốc trừ sâu. 

Quá trình chiết xuất được thực hiện như 

mô tả của Tamprasit et al. (2019) [1] sử 

dụng 80% ethanol làm dung môi. Dung 

dịch sau chiết xuất được cô quay đuổi 

dung môi ở nhiệt độ dưới 45°C trước khi 

sấy đông khô. Bột chiết xuất lá lúa thu 

được sau đông khô được bảo quản ở âm 

18 độ C và được sử dụng để xác định các 

thành phần hóa học, chất chống oxy hóa 

và khả năng kháng khuẩn. 

2.2. Xác định hàm lƣợng polyphenol, flavonoid và chlorophyll tổng 

Hàm lượng polyphenol tổng được 

xác định bằng phương pháp Folin-

Ciocalteu như mô tả của Tamprasit et al. 

(2019) [1], kết quả được biểu thị bằng 

mg axit gallic tương đương (GAE) trên 

một gam bột lá lúa non. Hàm lượng 

chlorophyll tổng được xác định bằng 

cách đo độ hấp thu ở các bước sóng 645 

và 663 nm trên máy đo quang phổ [1]. 

Hàm lượng flavonoid tổng được xác 

định theo phương pháp được mô tả bởi 

Djeridane et al. (2006) [13], kết quả 

được biểu thị bằng mg quercetin tương 

đương (QE) trên một gam bột lá lúa non. 

2.3. Xác định khả năng chống oxy hóa 

Năng lực khử sắt (RP), hiệu quả loại 

bỏ gốc tự do 2,2'-azino-bis (3-

ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid) 

(ABTS) và 2,2-diphenyl-1-

picrylhydrazyl (DPPH) được xác định 

theo Thepthanee et al. (2022) [14]. Kết 

quả được biểu thị bằng giá trị IC50, nồng 

độ mẫu ức chế được 50% gốc tự do. 

Tocopherol và axit ascorbic được sử 

dụng làm chất chuẩn để so sánh. 

2.4. Xác định khả năng kháng khuẩn 

Sử dụng phương pháp khuếch tán 

giếng thạch để xét nghiệm khả năng 

kháng khuẩn của bột lá lúa non đối với 

các vi khuẩn gây bệnh Staphylococcus 

aureus ATCC6538 và Escherichia coli 

ATCC8739[15]. Vi khuẩn được nuôi 

tăng sinh ở 37
o
C qua đêm trong môi 

trường Luria-Bertani. Các đĩa thạch dinh 

dưỡng được trải đềuvới 0,1 mL huyền 

phù vi khuẩn (7 x 10
5
 CFU/mL). Bổ 

sung 50 µL dịch chiết xuất từ bột lá lúa 

non ở nồng độ 3000 µg/mL vào các lỗ 
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giếng có đường kính 0,5 cm. Sử dụng 

dimethyl sulfoxide (DMSO) nồng độ 

30% và kháng sinh ampicillin nồng độ 

10 µg/mL làm đối chứng âm và đối 

chứng dương tương ứng. Các đĩa được ủ 

ở 37°C trong 24 giờ. Khả năng kháng 

khuẩn được biểu thị bằng đường kính 

(mm) vùng ức chế. 

2.5. Phân tích một số thành phần hóa học trên hệ thống sắc ký khí khối phổ 

(GC-MS) 

Chiết xuất ethanol của lá lúa non 

được chuẩn bị như phương pháp 

QuEChERS Dispersive Kit (Agilent 

Technologies, Mỹ) theo hướng dẫn của 

nhà sản xuất.Một số thành phần hóa học 

trong bột lá lúa non được xác định trên 

hệ thống GC-MS 7890B 

(AgilentTechnologies, Mỹ), sử dụng cột 

Agilent 122-5532G (40 m x 250 μm x 

0,25 μm). Nhiệt độ lò cột ban đầu đặt ở 

70 ºC, sau đó tăng 25 ºC/phút đến 150 ºC, 

tiếp tục tăng 10 ºC/phút đến 200 ºC, sau 

cùng tăng 15 ºC/phút đến 280 ºC với thời 

gian giữ là 5 phút. Mẫu đã pha loãng 

(1μL) được bơm vào ở nhiệt độ 280 °C 

và áp suất 15 psi, tốc độ dòng 1,2 

mL/phút, vận tốc trung bình 34,908 

cm/giây. Tổng thời gian phân tích một 

mẫu trên GC-MSlà 52 phút. Các hợp 

chất được phát hiện bằng cách so sánh 

với thư viện khối phổ NIST05. 

2. . Ph n   ch  hống kê 

Sử dụng phần mềm Microsof Excel 

để xử lý số liệu thô, tính các số liệu 

thống kê như giá trị trung bình. Sử dụng 

phần mềm STATGRAPHICS để phân 

tích phương sai (ANOVA) và kiểm định 

Duncan các trung bình nghiệm thức.
 

III. KẾT QUẢ 

3.1. Hàm lƣợng polyphenol tổng số, flavonoid tổng số, và chlorophyll tổng số 

trong bột lá lúa non 

Sử dụng phương pháp Folin-

Ciocalteu để xác định polyphenol tổng 

số, hàm lượng flavonoid tổng số được 

xác định dựa vào phương trình đường 

chuẩn quercetin và hàm lượng 

chlorophyll tổng số được xác định bằng 

máy đo quang phổ. Kết quả phân tích ghi 

nhận cho ta biết được hàm lượng 

polyphenol tổng số, flavonoid tổng số và 

chlorophyll tổng số trong bột lá lúa non 

(Bảng 1). 

Bảng 1. Hàm lượng các hợp chất có hoạt tính sinh họctrong bột lá lúa non giống 

Huyết Rồng 

Thành phần Hàm lượng 

Polyphenol tổng số 3,15 ± 0,43 mg GAE/g 

Flavonoid tổng số 0,86 ±0,03 mg QE/g 

Chlorophyll tổng số 1,29 ±0,11 mg/g 

3.2. Khả năng chống oxy hóa và kháng khuẩn của bột lá lúa non 

Khả năng chống oxy hóa của bột lá 

lúa non được xác định theo phương pháp 

DPPH, ABTS, RP và kết quả được biểu 

thị qua giá trị IC50. Kết quả nghiên cứu 

cho thấy chiết xuất lá lúa non có tính 

chất chống oxy hóa (Bảng 2). Tuy nhiên, 

giá trị IC50 của bột lá lúa non cao hơn so 

với axit ascorbic và tocopherol trong ba 
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thử nghiệm. Bột lá lúa non có các giá trị 

IC50 lớn hơn 340 μg/mL trong khi giá trị 

này ở axit ascorbic và tocopherol được 

ghi nhận nhỏ hơn 100 μg/mL. Điều đó 

có nghĩa là hoạt tính chống oxy hóa của 

bột lá lúa non thấp hơn so với axit 

ascorbic và tocopherol. 

Bảng 2. Khả năng chống oxy hóa của bột lá lúa non giống Huyết Rồng 

Chất chống oxy hóa 
IC50 (µg/mL)


 

DPPH ABTS RP 

Bột lá lúa non 344,52
a
 ± 5,22 789,63

a
 ± 7,56 493,25

a
 ± 5,96 

Axit ascorbic 6,12
c
 ± 0,07 42,65

c
 ± 1,22 36,8

b
 ± 1,78 

Tocopherol 14,27
b
 ± 0,23 87,72

b
 ± 1,89 5,24

c
± 0,08 

*Các chữ cái khác nhau trong cùng một cột thể hiện sự khác biệt có ý nghĩa thống kê (p< 0,05). 

Ngoài khả năng chống oxy hóa, bột 

lá lúa non còn có khả năng chống lại các 

vi khuẩn gây bệnh. Theo kết quả ở Bảng 

3, bột lá lúa non có hoạt tính kháng cao 

đối với vi khuẩn gram dương như S. 

aureus với đường kính vùng ức chế 

13,67 mm, trong khi tác dụng thấp hơn 

đối với vi khuẩn gram âm như E. coli, 

đường kính vùng ức chế 9,45 mm. So 

với chuẩn ampicillin, chiết xuất lá lúa 

non có hoạt tính kháng khuẩn thấp hơn 

đáng kể (Bảng 3). 

Bảng 3. Khả năng kháng khuẩn của bột lá lúa non giống Huyết Rồng 

Thành phần 
Đường kính vùng ức chế (mm)


 

S. aureus E. coli 

Bột lá lúa non 13,67
b 

± 1,15 9,45
b
 ± 0,33 

Ampicillin 31,67
a 
± 1,15 15,01

a
 ± 0,58 

DMSO 0 0 

*Các chữ cái khác nhau trong cùng một cột thể hiện sự khác biệt có ý nghĩa thống kê (p< 0,05). 
 

Bột lá lúa non được sử dụng ở nồng 

độ 3000 µg/mL; sử dụng DMSO ở nồng 

độ 30% làm đối chứng âm; ampicillin 

nồng độ 100 µg/mL làm đối chứng 

dương. 

3.3. Thành phần một số hợp chất hóa học trong bột lá lúa non 

Kết quả phân tích bột lá lúa non trên 

GC-MS cho thấy, có 17 hợp chất hóa 

học (Bảng 4 và Hình 1). Trong đó, hiện 

diện các hợp chất được phát hiện phổ 

biến trong thực vật như phytol, 

stigmasterol, campesterol. Những hợp 

chất này như đã báo cáo có các đặc tính 

sinh học có lợi như khả năng kháng 

khuẩn, chống oxy hóa, tăng cường miễn 

dịch và kháng nấm. Các dẫn xuất 

phthalate như 1,2-Benzenedicarboxylic 

acid, diisooctyl ester chiếm tỷ lệ lớn nhất 

(91,75%) trong bột lá lúa non.
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Hình 1. Sắc ký đồ GC-MS của bột xuất lá lúa non giống Huyết Rồng 

Bảng 4. Thành phần hợp chất hóa học trong bột lá lúa non giống Huyết Rồng 

STT               Tên hợp chất hóa học Trọng 

lượng 

phân tử 

(Dalton) 

Diện 

tích pic 

(%) 

Thời 

gian lưu 

(phút) 

1.  Phenol, 2,4-bis(1,1-dimethylethyl)- 206,167 0,205 8,065 

2.  Bicyclo[3.1.1]heptane, 2,6,6-trimethyl- 138,141 0,481 15,489 

3.  1,4-Eicosadiene 278,297 0,167 17,41 

4.  Sulfurous acid, 2-ethylhexyl tridecyl ester 376,301 0,181 24,102 

5.  Phytol 296,308 2,246 25,845 

6.  9,12,15-Octadecatrienoic acid, methyl ester, 

(Z,Z,Z)- 292,24 0,162 35,744 

7.  1,2-Benzenedicarboxylic acid, diisooctyl 

ester (Số phân loại: 168521) 390,277 0,329 39,836 

8.  1,2-Benzenedicarboxylic acid, diisooctyl 

ester(Số phân loại: 168519) 390,277 91,751 41,448 

9.  13-Docosenamide, (Z)- 337,334 0,394 42,054 

10.  Ergosterol 396,339 0,274 48,038 

11.  Campesterol 400,371 0,592 48,267 

12.  Stigmasterol 412,371 1,286 48,678 

13.  Eicosane 282,329 0,181 48,987 

14.  Stigmasterol, 22,23-dihydro- 414,386 0,568 49,444 

15.  3-Cyclohexene-1-carboxaldehyde, 4-methyl- 124,089 0,331 50,038 

16.  Spinasterone 410,355 0,564 50,53 

17.  Stigmast-4-en-3-one 412,371 0,288 51,467 
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IV. BÀN LUẬN 

Bột lá lúa non giống Huyết Rồng 

trong nghiên cứu này có hàm lượng 

polyphenol (3,15 mg GAE/g), flavonoid 

(0,86 mg QE/g) và chlorophyll(1,29  

mg/g) cao. Kết quả phân tích này phù 

hợp với nghiên cứu của Khanthapok et al. 

(2015) khi tiến hành khảo sát trên 14 

giống lúa O. Sativa kết quả ghi nhận 

hàm lượng polyphenol tổng số trong 

chiết xuất của các giống lúa màu dao 

động từ 1,9– 4,3 mg GAE/g trong khi 

giá trị này ở các giống lúa gạo trắng thay 

đổi trong khoảng 1,50 – 2,14 mg GAE/g 

[2]. Trong khi đó, Bocco et al. (2017) đã 

báo cáo rằng hàm lượng flavonoid tổng 

trong các giống lúa khác nhau dao động 

từ 0,014 đến 0,043 mg QE/g trọng lượng 

khô của lá [16]. 

Trong nghiên cứu này, bột lá lúa non 

được ghi nhận có hoạt tính chống oxy 

hóa qua các thử nghiệm DPPH, ABTS 

và RP. Giống với nghiên cứu này, lá lúa 

đen (Oryza sativa L.) cũng được chứng 

minh khả năng chống oxy hóa [14]. Về 

đặc tính kháng khuẩn, hiện nay không có 

nghiên cứu nào về hoạt động kháng 

khuẩn của lá lúa được báo cáo trước đây. 

Thực tế cho thấy bột lá lúa non có hoạt 

tính chống lại S. aureusvà E. coli. Tương 

tự như chiết xuất từ một số loài thực vật 

được báo cáo là có hoạt tính chống lại 

những vi khuẩn này[17]. Bằng chứng chỉ 

ra rằng đặc tính kháng khuẩn được đặc 

trưng bởi sự hiện diện của các 

polyphenol, flavonoid, alkaloid, tannin, 

terpenoid, glycoside [18]. Những thành 

phần hóa học thực vật này cũng được 

tìm thấy trong lá lúa và có thể dẫn đến 

hoạt động chống oxy hóa và kháng 

khuẩn. 

Kết quả phân tích GC-MS đã tìm thấy 

17 hợp chất có hoạt tính sinh học khác 

nhau trong bột lá lúanon. Nhiều nghiên 

cứu đã chứng minh đặc tính chống oxy 

hóa và kháng khuẩn của các hợp này bao 

gồm 1,2-benzadicarboxylic, diisooctyl 

ester[19], phytol [20], stigmasterol [21], 

9,12,15-Octadecatrienoic acid, methyl 

ester [22]. Như vậy, các hợp chất được 

xác định trong chiết xuất lá lúa non đã 

chứng minh cho hoạt tính chống oxy hóa 

và kháng khuẩn. Ngoài ra, flavonoid, 

polyphenol và chlorophyll trong bột lá 

lúa non là những hợp chất sinh học có 

đặc tính dinh dưỡng mang lại lợi ích sức 

khỏe chống lại các bệnh khác nhau [23]. 

Do đó, cần có những nghiên cứu sâu hơn 

để khai thác các hợp chất sinh học có ích 

này từ lá lúa. 

V. KẾT LUẬN  

Bột lá lúa non chứa các hợp chất hóa 

học thực vật bao gồm polyphenol (3,15 ± 

0,43 mg GAE/g), flavonoid (0,86 ±0,03 

mg QE/g) và chlorophyll (1,29 ± 0,11 

mg/g) có hoạt tính chống oxy hóa trong 

các thử nghiệm DPPH, ABTS và RP với 

giá trị các giá trị IC50 tương ứng là 

344,52 ± 5,22 µg/mL, 789,63 ± 7,56 

µg/mL và 493,25 ± 5,96 µg/mL. Bột lá 

lúa non cũng thể hiện hoạt động kháng 

khuẩn chống lại S. aureus và E. coli. Các 

hợp chất hóa học tìm thấy trong bột lá 

lúa non chủ yếu là 1,2-

Benzenedicarboxylic acid, diisooctyl 

ester (91,75%), phytol (2,25%) và 

stigmasterol (1,29%). Đây là những hợp 

chất có nhiều chức năng sinh học với các 

lợi ích tăng cường sức khỏe, có thể được 

sử dụng trong các ứng dụng dược phẩm 

và thực phẩm chức năng. 

Lời cảm ơn: Bài báo là một phần kết quả của Dự án Khoa học và Công nghệ thành 

phố Cần Thơ. 
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