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HOẠT CHẤT SINH HỌC TỪ CÂY ĐẬU RỒNG TRONG VIỆC 
KIỂM SOÁT ĐƯỜNG HUYẾT TRONG NGHIÊN CỨU IN VITRO 
VÀ IN VIVO 

Hoàng Gia Viễn, Phạm Thanh Bảo Long, Phan Thị Ngọc Hân,  

Trần Ngọc Bửu, Lâm Khắc Kỷ 

Trường Đại học Công nghiệp Thành phố Hồ Chí Minh 

TÓM TẮT 

Đậu rồng (Psophocarpus tetragonolobus) là nguồn thực phẩm giàu hoạt chất sinh 
học như protein ức chế α-amylase, chất ức chế α-Glucosidase, isoflavone, flavonoid và 
các hợp chất chống oxy hóa. Những hoạt chất này đã được chứng minh trong các nghiên 
cứu in vitro và in vitro trên động vật có khả năng làm chậm quá trình tiêu hóa và hấp thu 
carbohydrate, cải thiện độ nhạy insulin và giảm stress oxy hóa. Các bằng chứng ban đầu 
cho thấy đậu rồng có tiềm năng trở thành nguồn nguyên liệu tự nhiên hỗ trợ phòng ngừa 
và quản lý tiền đái tháo đường. Tuy nhiên, các nghiên cứu lâm sàng quy mô lớn trên 
người vẫn còn hạn chế, do đó cần được tiếp tục triển khai nhằm khẳng định hiệu quả và 
xác định liều lượng sử dụng tối ưu. Bài tổng quan này tập trung phân tích tiềm năng và 
các bằng chứng hiện có thay vì báo cáo kết quả thực nghiệm lâm sàng trên người, nhằm 
cung cấp cơ sở khoa học cho việc ứng dụng đậu rồng trong hỗ trợ kiểm soát được huyết. 

Với tính an toàn, hàm lượng dinh dưỡng phong phú và khả năng hỗ trợ điều hòa 
đường huyết, đậu rồng có tiềm năng trở thành một lựa chọn thực phẩm hữu ích trong 
chiến lược phòng ngừa và kiểm soát tiền đái tháo đường. 

Từ khóa: đậu rồng, hoạt chất sinh học, kiểm soát đường huyết, chất ức chế α-amylase, 
flavonoid, α-Glucosidase. 

BIOACTIVE COMPOUNDS FROM Psophocarpus tetragonolobus 

IN BLOOD GLUCOSE CONTROL in vitro AND in vivo STUDIES 

ABSTRACT 

Psophocarpus tetragonolobus is a bioactive food source such as α -amylase 

inhibitor, α -glucosidase inhibitor, isoflavones, flavonoids, and antioxidants. 

These activities have been demonstrated in vitro and in vitro studies in animals 

with the ability to slow digestion and carbohydrate absorption, improve insulin 

sensitivity, and reduce oxidative stress - important mechanisms in controlling 

blood sugar. Early evidence suggests that winged bean have the potential to 

become a natural resource for the prevention and management of diabetes 

mellitus. However, large-scale clinical studies on humans are still limited, and 

therefore continue to be implemented in order to assert the efficiency and optimal 

dosage of use. This review focused on analyzing the potential and existing 

evidence rather than reporting the results of clinical trials on humans, to provide 

a scientific basis for dragon beans application in household blood control.  
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With its safety and the abundance of nutrition nutrient content, ability to support 

the regulation of blood sugar, dragon beans have the potential to become a useful 

food choice in a diabetes prediabetes prevention and control strategy. 

Key words: Psophocarpus tetragonolobus, bioactive, controlling blood sugar, α-

amylase inhibitors, flavonoid, α -glucosidase. 

--------- 

I. GIỚI THIỆU 

Tăng đường huyết là tình trạng được 

đặc trưng bởi nồng độ glucose trong máu 

cao bất thường, thường được xem là yếu 

tố khởi phát của tiền đái tháo đường 

(ĐTĐ) và là dấu hiệu sớm của bệnh ĐTĐ. 

Trong bối cảnh rối loạn đường huyết ngày 

càng phổ biến và trở thành vấn đề sức 

khỏe cộng đồng đáng lo ngại, việc tìm 

kiếm các biện pháp hỗ trợ kiểm soát 

đường huyết từ nguồn thực phẩm tự nhiên 

đã và đang thu hút nhiều sự quan tâm của 

giới nghiên cứu và cộng đồng. 

Tiền đái tháo đường là tình trạng nồng 

độ glucose trong máu cao hơn mức bình 

thường nhưng chưa đạt ngưỡng chẩn 

đoán ĐTĐ. Tình trạng này bao gồm rối 

loạn dung nạp glucose và rối loạn glucose 

máu lúc đói [1]. Đây được xem là giai 

đoạn trung gian giữa người khỏe mạnh và 

người mắc ĐTĐ, có tiến triển âm thầm 

nhưng nguy cơ biến chứng cao. Ngay giai 

đoạn này, nhiều cơ quan bắt đầu bị tổn 

thương, tăng nguy cơ tiến triển thành 

ĐTĐ xuất hiện các biến chứng nặng nề 

như bệnh lý võng mạc, thận, mạch máu 

não, tăng huyết áp, loét bàn chân và cắt 

cụt chi [2]. Tại Trung Quốc, khảo sát trên 

98.658 người trưởng thành năm 2010 cho 

thấy tỷ lệ tiền đái tháo đường đạt 50,1% 

[3]. Tại Anh, nghiên cứu giai đoạn 2003-

2011 ghi nhận tỷ lệ tiền ĐTĐ tăng từ 

11,6% lên 35,3%, đặc biệt ở nhóm người 

béo phì ≥ 40 tuổi, tỷ lệ mắc lên đến 50,6% 

[4]. Theo Liên đoàn Đái tháo đường Quốc 

tế (IDF, 2021), khoảng 541 triệu người 

trưởng thành trên thế giới mắc rối loạn 

dung nạp glucose và 319 triệu người bị rối 

loạn glucose máu lúc đói, con số này dự 

báo sẽ tiếp tục gia tăng đến năm 2045 [5].  

Tại Việt Nam, tỷ lệ tiền ĐTĐ có xu 

hướng gia tăng nhanh. Điều tra quốc gia 

năm 2020 của Bệnh viện Nội tiết Trung 

ương trên 5.244 người trưởng thành cho 

thấy tỉ lệ tiền đái tháo đường là 17,9% và 

tỉ lệ ĐTĐ là 7,3% [6]. Khảo sát tại Thừa 

Thiên Huế trên 2.530 người trưởng thành 

ghi nhận tỷ lệ mắc là 18,5%. Nghiên cứu 

trên 101 người ≥ 40 tuổi có cha/mẹ mắc 

ĐTĐ type 2 cho thấy tỷ lệ tiền đái tháo 

đường là 17,82% [7]. Tại Bình Dương, 

khảo sát trên 1.920 người trưởng thành 

ghi nhận tỷ lệ 21,9%, trong đó nữ cao hơn 

nam và tăng dần theo độ tuổi [8]. Đáng 

chú ý, nghiên cứu tại Bệnh viện Trường 

Đại học Y Dược Cần Thơ (2022-2024) 

trên 262 người ≥ 45 tuổi thừa cân hoặc 

tăng huyết áp cho thấy tỷ lệ tiền đái tháo 

đường lên tới 55,7%, được xác định chủ 

yếu qua HbA1c (50%) và đường huyết 

lúc đói (32,1%) [9]. Những số liệu này 

cho thấy tiền đái tháo đường đã trở thành 

vấn đề sức khỏe cộng đồng đáng lo ngại, 

đặc biệt tại các quốc gia đang phát triển. 

Cây đậu rồng (Psophocarpus 

tetragonolobus), một loài cây họ đậu 

quen thuộc tại Việt Nam, không chỉ có giá 

trị dinh dưỡng cao mà còn thể hiện tiềm 

năng trong kiểm soát đường huyết. Hạt 

đậu rồng chứa hàm lượng protein (27,8-

36,6%) và chất béo (14,8-17,9%) tương 

đối cao, đồng thời cung cấp chất xơ và 

nhiều khoáng chất thiết yếu như phốt pho, 
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canxi và magiê, cùng các hợp chất sinh 

học có hoạt tính sinh lý đáng chú ý [10]. 

Đặc biệt, các nghiên cứu đã chỉ ra rằng 

hoạt chất chiết xuất từ đậu rồng có khả 

năng ức chế enzyme α-Glucosidase và α-

amylase, từ đó làm chậm quá trình phân 

giải tinh bột và góp phần làm giảm đường 

huyết sau ăn [11]. Quả non chứa nhiều 

nước (90%) cùng hàm lượng dinh dưỡng 

đáng kể, gồm protein (1,9 g/100 g), chất 

xơ (1,6 g), vitamin C (22 mg), canxi (63 

mg) và phốt pho (60 mg) [12]. Hạt trưởng 

thành giàu axit béo không bão hòa 

(75,5%) và phytosterol, trong đó chủ yếu 

là stigmasterol (66,4%) và β-sitosterol 

(25,1%) [13].

 

Ngoài giá trị dinh dưỡng, đậu rồng 

còn chứa nhiều hợp chất sinh học như 

flavonoid, tanin và saponin, flavonoid, 

alkaloid, hợp chất phenolic, saponin, 

carotenoid, terpenoid, axit béo omega-3 

và anthocyanin  với các hoạt tính sinh 

học đa dạng: chống oxy hóa, kháng viêm, 

kháng khuẩn, chống ung thư, bảo vệ 

mạch máu và ức chế enzyme tiêu hóa 

carbohydrate [15–18]. Nhờ vậy, đậu rồng 

không chỉ là nguồn thực phẩm giàu 

dưỡng chất mà còn thể hiện tiềm năng 

trong phòng ngừa và kiểm soát rối loạn 

đường huyết. 

Hình 1. Cây Psophocarpus tetragonolobus [14]. 

 

Bảng 1. Một số chất có hoạt tính sinh học và khả năng ức chế enzyme [19]. 

Chất có hoạt 

tính 

Hàm lượng . Hoạt tính ức chế enzyme % ức chế 

Saponin (%) 0,60  -Amylase 10,51 ± 0,96 

Tannin (%) 0,77 − 0,97  -Glucosidase 64,03 ± 1,30 

Oxalate (%) 0,50  -  

Acid phytic (%) 4,09 − 9,96  -  

Bảng 2. Một số thành phần dinh dưỡng của cây đậu rồng [20]. 

Các chỉ số Hoa Lá  Quả non Hạt phơi khô Củ 

Đa lượng, g      

Protein 2,8-5,6 5,0-7,6 1,9-4,3 27,2-54,02 3,0-15 

Lipid 0,5-0,9 0,5-2,5 0,1-3,4 15,2-23,35 0,4-1,1 

Carbohydrate 3,0-8,4 3,0-8,5 1,1-7,9 14,2-35,66 27,2-30,5 

Xơ - 3,0-4,2 0,9-3,1 1,55-26,15 1,6-17 

Tro 0,8 1,0-2,9 0,4-1,9 3,52-4,9 0,9-1,7 

Độ ẩm 84,2-87,5 64,2-85 76-93 5,3-12,85 54,9-65,2 
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Các chỉ số Hoa Lá  Quả non Hạt phơi khô Củ 

Chất khoáng, mg      

Can-xi 300 113-260 53-330 102-850 25-40 

Sắt 10 2,0-6,2 0,2-2,3 4,9-16 0,5-3 

Magie - 54 58 178-372 23 

Phốt pho 500 52-98 26-60 310-637 30-64 

Kali - 80-460 205-381 100-1090 550 

Vitamin      

Vitamin C, mg 127 14,5-128 21-37 Rất ít 26,2 

Vitamin E, mg - 5240-20.800 300-900 - 1,3 

Vitamin A, UI - 3,5 0,5 22,8 - 

II. PHƯƠNG PHÁP 

Bài báo nghiên cứu, tạp chí khoa học 

và tổng quan từ các cơ sở dữ liệu  PubMed 

(https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov), 

Google Scholar 

(https://scholar.google.com.vn), các số 

liệu từ nghiên cứu thử nghiệm lâm sàng 

và dữ liệu khảo sát.  

III. CÁC HỢP CHẤT SINH HỌC HỖ TRỢ KIỂM SOÁT ĐƯỜNG 

HUYẾT TỪ ĐẬU RỒNG 

3.1. α-Glucosidase inhibitors (AGIs): giới thiệu và cơ chế hoạt động 

α-Glucosidase là enzyme phân bố chủ 

yếu ở màng viền bàn chải ruột non,  xúc 

tác quá trình phân giải disaccharid thành 

monosaccharid bằng cách cắt đứt liên kết 

α-D-1,4 glucose để giải phóng α-D-

glucose, từ đó gây tăng đường huyết sau 

ăn [21]. Việc ức chế enzyme này giúp làm 

chậm quá trình hấp thu glucose, góp phần 

kiểm soát đường huyết [22]. Các chất ức 

chế α-Glucosidase (α-Glucosidase 

inhibitors - AGIs) là những hợp chất sinh 

học có khả năng ức chế hoạt động của 

enzyme α-Glucosidase. Nguồn thực vật 

được xem là kho dự trữ phong phú các 

AGIs [17], với nhiều nhóm cấu trúc đa 

dạng như flavonoid, tannin và saponin. 

Cơ chế tác động của AGIs chủ yếu 

thông qua cạnh tranh tại vị trí hoạt động 

của enzyme nhờ có cấu trúc tương đồng 

với các disaccharide. Khi AGIs gắn vào 

trung tâm hoạt động, chúng hình thành 

phức hợp bền vững với enzyme, làm giảm 

ái lực giữa enzyme và cơ chất thật (đường 

đôi). Kết quả là quá trình thủy phân 

carbohydrate bị chậm lại, giúp hạn chế 

tình trạng tăng đường huyết sau ăn ở bệnh 

nhân ĐTĐ [18]. Một điểm đáng chú ý 

khác của AGIs là khả năng kích thích tiết 

peptide giống glucagon (GLP-1), một 

hormon đường ruột đóng vai trò trong 

kiểm soát đường huyết sau ăn thông qua 

việc kích thích tiết insulin đồng thời ức 

chế tiết glucagon [23]. GLP1 được tiết ra 

từ các tế bào L của ruột trong vài phút sau 

ăn. AGI làm chậm quá trình tiêu hóa 

polysaccharide nên carbohydrate được 

giữ lại lâu hơn trong ruột non, từ đó gia 

tăng kích thích lên tế bào L và thúc đẩy 

sự tiết GLP-1. Cơ chế này giúp AGI gián 

tiếp hỗ trợ tăng insulin và cải thiện khả 

năng kiểm soát đường huyết [24]. 
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Hình 2. Vai trò của α-Glucosidase trong  kiểm soát tăng đường huyết sau ăn. 

(A) sơ đồ ruột non, kích thích tế bào L bởi chất ức chế α-Glucosidase và tiết glucagon 

giống peptide-1 (GLP-1) từ phần dưới  ruột non. 

(B) thủy phân carbohydrate bởi α-Glucosidase dọc theo viền bàn chải của ruột non, giải 

phóng α-D glucose và sự hấp thụ của nó dẫn đến tăng mức đường huyết. 

(C) Ức chế cạnh tranh α-Glucosidase bởi chất ức chế của nó và hạn chế quá trình thủy 

phân carbohydrate và sự hấp thụ α-D glucose, dẫn đến giảm mức đường huyết sau ăn [18]. 

3.2. Polyphenol từ đậu rồng 

3.2.1. Flavonoid 

Flavonoid (từ Latin flavus - màu 

vàng) là nhóm hợp chất polyphenol phổ 

biến trong thực vật, chiếm tỷ lệ lớn trong 

khẩu phần ăn của con người [25, 26]. Các 

flavonoid điển hình như quercetin, 

kaempferol và rutin đã được chứng minh 

có vai trò trong kiểm soát đường huyết 

thông qua nhiều cơ chế: ức chế enzyme 

tiêu hóa carbohydrate, giảm hấp thu 

glucose, và điều hòa tiết insulin qua các 

con đường tín hiệu khác nhau [27, 28].  

Quercetin là một flavonoid phong phú 

trong tự nhiên, có tác dụng hạ đường 

huyết nhờ ức chế tiêu hóa carbohydrate 

tại ruột, giảm vận chuyển glucose ở gan, 

tăng sử dụng tại mô ngoại vi, đồng thời 

bảo vệ tế bào β tuyến tụy [29]. Quercetin 

từ Vaccinium vitis-idaea làm hạ đường 

huyết thông qua kích hoạt AMPK, tăng 

hấp thu glucose tại cơ xương [30], trong 

khi chiết xuất từ vỏ hành tây cải thiện 

kháng insulin và giảm đường huyết ở 

chuột nhờ tăng hấp thu glucose và ức chế 

các gen gây viêm tại gan [31]. 

Kaempferol có đặc tính chống oxy 

hóa, kháng viêm và kiểm soát đường 
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huyết rõ rệt [32]. Trên mô hình chuột đái 

tháo đường do streptozotocin, kaempferol 

(50-200 mg/kg) làm giảm đường huyết và 

tăng nồng độ insulin, với hiệu quả mạnh 

hơn ở liều 200 mg/kg sau 45 ngày [33]. 

Ngoài ra, nghiên cứu năm 2016 cho thấy 

kaempferol có thể gắn với α-Glucosidase 

với ái lực cao, gây biến đổi cấu trúc và ức 

chế hoạt tính enzyme [34].  

Rutin, một flavonoid glycoside, kiểm 

soát đường huyết nhờ ức chế α-

Glucosidase và α-amylase [35]. Trên 

chuột đái tháo đường, rutin giúp giảm 

glucose máu, tăng insulin, cải thiện lipid 

máu, đồng thời thể hiện tác dụng chống 

oxy hóa và kháng viêm [36]. Trong thử 

nghiệm lâm sàng ngẫu nhiên, mù đôi, có 

đối chứng giả dược, bổ sung rutin (500 

mg/ngày, 3 tháng) đã cải thiện đáng kể 

glucose máu lúc đói, HbA1c và insulin ở 

bệnh nhân ĐTĐ týp 2 [37]. 

Nhiều nghiên cứu đã chỉ ra rằng đậu 

cánh (Psophocarpus tetragonolobus) là 

nguồn giàu các hợp chất hoạt tính sinh 

học, đặc biệt là các hợp chất phenolic và 

flavonoid, với hàm lượng thay đổi tùy 

theo khu vực trồng trọt, bộ phận mẫu và 

phương pháp chiết xuất. Tại Indonesia, 

hàm lượng flavonoid tổng và polyphenol 

tổng trong đậu cánh được xác định chủ 

yếu bằng phương pháp chiết ethanol 80%, 

cho thấy hàm lượng flavonoid tổng dao 

động khoảng 105,2–112,4 mg tương 

đương quercetin trên mỗi gram mẫu khô, 

trong khi hàm lượng polyphenol tổng đạt 

khoảng 154-161,5 mg tương đương acid 

gallic trên mỗi gram mẫu khô. Tại Ấn Độ, 

các nghiên cứu sử dụng phương pháp 

chiết ethanol cũng ghi nhận hàm lượng 

polyphenol tổng trong khoảng 48,4-143,5 

mg GAE/100 g mẫu tươi, đồng thời hàm 

lượng flavonoid tổng được xác định bằng 

phương pháp so màu với catechin làm 

chất chuẩn, dao động từ 9,1 đến 37,0 mg 

CE/100 g mẫu. Trong khi đó, các nghiên 

cứu tại Nigeria sử dụng dung môi nước 

cho thấy hàm lượng polyphenol và 

flavonoid tổng thấp hơn so với dung môi 

hữu cơ, với polyphenol tổng đạt khoảng 

0,853–0,941 mg GAE/g và flavonoid 

tổng trong khoảng 0,678–1,169 mg QE/g. 

Tổng hoạt tính chống oxy hóa, xác định 

theo phương pháp tương đương acid 

ascorbic, được ghi nhận trong khoảng 

1,278-1,806 mg AsA/g [38–40]. 

Dù các nghiên cứu trực tiếp về tác 

dụng hạ đường huyết của đậu rồng còn 

hạn chế, sự hiện diện của các flavonoid đã 

được chứng minh hiệu quả trong nhiều 

nghiên cứu trước đó cho thấy tiềm năng 

của đậu rồng trong phòng ngừa và kiểm 

soát ĐTĐ. Tuy nhiên, cần thêm các 

nghiên cứu hệ thống nhằm xác định rõ cơ 

chế, độ an toàn và hiệu quả lâm sàng, qua 

đó khẳng định vai trò của đậu rồng như 

một nguồn nguyên liệu tự nhiên hỗ trợ 

kiểm soát đường huyết. 

3.2.2. Saponin  

Saponin là một nhóm hợp chất phân 

bố rộng rãi trong giới thực vật và một số 

động vật biển như sao biển, hải sâm và 

bọt biển. Chúng bao gồm triterpene ưa 

béo hoặc aglycone steroid liên kết với 

một hoặc nhiều nhóm đường ưa nước [41, 

42]. Saponin được phân loại thành hai 

nhóm chính dựa trên cấu trúc của 

aglycone được gọi là saponin triterpenoid 

và saponin steroid. Saponin là chất ức chế 

tự nhiên của enzyme α-amylase và α-

Glucosidase. Việc sử dụng các chất ức 

chế tự nhiên đã được chứng minh là có 

hiệu quả trong việc làm chậm quá trình 

tiêu hóa carbohydrate, từ đó giảm hấp thu 

glucose và hạn chế tình trạng tăng đường 

huyết sau ăn. Nhờ những đặc tính sinh 

học này, saponin đã nhận được nhiều sự 

quan tâm trong lĩnh vực dinh dưỡng và 

công nghệ thực phẩm. Các nghiên cứu đã 

chỉ ra rằng hàm lượng saponin trong đậu 

rồng tương đối thấp so với đậu nành. Cụ 
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thể, đậu rồng chỉ chứa khoảng 0,6% 

saponin, trong khi hàm lượng này ở đậu 

nành lên tới khoảng 4,3%. Ngoài ra, hàm 

lượng saponin trong hạt đậu rồng còn 

chịu ảnh hưởng rõ rệt bởi các phương 

pháp chế biến. Đậu rồng chưa qua chế 

biến có hàm lượng saponin cao nhất, đạt 

khoảng 2700 mg/100 g. Khi nướng và 

luộc, hàm lượng saponin giảm đáng kể, 

lần lượt còn khoảng 2102,3 mg/100 g và 

1898,12 mg/100 g. Điều này cho thấy quá 

trình chế biến, đặc biệt là luộc, có vai trò 

quan trọng trong việc làm giảm hàm 

lượng saponin trong đậu rồng, góp phần 

nâng cao giá trị dinh dưỡng và mức độ an 

toàn khi sử dụng trong thực phẩm [43–

46]. Saponin từ hải sâm, được xác định là 

hợp chất hoạt tính sinh học chính thuộc 

nhóm holothurians, thể hiện nhiều hoạt 

động sinh học đa dạng và có tiềm năng 

điều trị rộng rãi [47]. Các saponin này chủ 

yếu là glycoside triterpenoid của 

aglycone loại lanosterol, được phân bố 

trong thành cơ thể, cơ quan nội tạng và 

các tuyến của hải sâm - một loài động vật 

không xương sống biển [48, 49]. Saponin 

từ hải sâm không chỉ có khả năng ức chế 

enzym tiêu hóa carbohydrate mà còn 

được ghi nhận có tác dụng tương tự 

insulin và ức chế quá trình tân tạo glucose 

trong máu. Những tác động này cho thấy 

saponin từ hải sâm có tiềm năng hạ đường 

huyết hiệu quả [50].  

Trong một ví dụ khác về thực vật, 

chiết xuất nước từ lá Juglans regia (óc 

chó) giàu saponin, thử nghiệm cho thấy 

nồng độ saponin cao tương quan với khả 

năng ức chế α-Glucosidase và hoạt tính 

chống oxy hóa mạnh. Các chiết xuất chứa 

saponin của J. regia cho hiệu quả ức chế 

α-Glucosidase in vitro tương đương hoặc 

tốt hơn thuốc chuẩn, đồng thời thể hiện 

khả năng loại bỏ gốc tự do DPPH và 

ABTS rất cao [51]. Trên Momordica 

charantia (mướp đắng), hợp chất saponin 

tiêu biểu là charantin (một triterpenoid) 

đã được chứng minh có khả năng hạ 

đường huyết rõ rệt. Lá và quả mướp đắng 

có hoạt tính sinh học khác nhau, lá chứa 

nhiều polyphenol và flavonoid hơn (nhờ 

đó hoạt tính chống oxy hóa cao hơn, 

mạnh gấp 5-6 lần so với quả khi thử 

DPPH), còn quả chứa hàm lượng 

charantin và các saponin khác nhiều hơn 

nên ức chế α-Glucosidase hiệu quả hơn. 

Tổng hợp lại, saponin trong quả mướp 

đắng liên kết với α-Glucosidase làm giảm 

hoạt tính thủy phân tinh bột, trong khi các 

thành phần phenolic trong lá tăng cường 

khả năng bắt gốc tự do, tất cả cùng góp 

phần điều hòa nồng độ glucose máu. Kết 

quả nghiên cứu in vitro cho thấy chiết 

xuất quả mướp đắng có tác dụng ức chế 

α-Glucosidase mạnh (tương tự acarbose) 

và đồng thời thể hiện khả năng khử gốc 

DPPH, chứng tỏ cơ chế vừa enzyme-hóa 

vừa chống oxy hóa có lợi cho điều trị 

ĐTĐ [52]. 

3.2.3. Tannin 

Tanin là nhóm hợp chất polyphenol có 

mặt phổ biến trong nhiều loài thực vật, 

đóng vai trò sinh học như cơ chế phòng 

vệ và điều hòa tăng trưởng cây. Chúng 

gồm hai nhóm chính là tanin thuỷ phân 

(gồm gallotannin và ellagitannin) và tanin 

ngưng tụ (proanthocyanidin). Tanin 

thường có đặc tính chống oxy hóa mạnh 

và các nghiên cứu cho thấy chúng có khả 

năng ức chế các enzyme tiêu hóa tinh bột 

và chống viêm, chống oxy hóa [53]. Đậu 

và các loại đỗ, thực phẩm chính ở nhiều 

quốc gia, chứa một lượng lớn tannin 

ngưng tụ. Cao lương, chứa từ 0,13 đến 

7,2% tannin ngưng tụ, là thực phẩm chính 

phổ biến ở châu Á, châu Phi và các quốc 

gia ở Đông và Trung Đông. Chế độ ăn 

uống ở Bắc Mỹ, tương đối nghèo về ngũ 

cốc, đậu và trái cây, chứa rất ít tanin. 

Tanin cô đặc phổ biến hơn trong giới thực 
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vật so với tanin thủy phân, tannin cô đặc 

có chủ yếu ở cà phê, trà, rượu vang, nho, 

cây cần tây còn tanin thủy phân có nhiều 

ở lựu, dâu tây, quả mâm xôi [54]. 

Chiết xuất ellagitannin từ vỏ quả lựu 

(punicalagin, punicalin) và catechin cũng 

cho thấy ức chế trên α-Glucosidase, làm 

giảm tốc độ thủy phân tinh bột [55]. 

Tương tự ở tannin từ lá Camellia sinensis 

ức chế cạnh tranh cả α-Glucosidase và 

α-amylase, đồng thời điều hòa phân bố 

thụ thể đường ruột và hấp thu glucose 

[56]. Proanthocyanidin trong hạt nho 

(Vitis vinifera) vừa kìm hãm α-

Glucosidase và lipase ruột, vừa tăng nhạy 

insulin, dù độ hấp thu thấp, chúng tập 

trung tác dụng tại lòng ruột để hạn chế 

tiêu hóa tinh bột [57]. Cuối cùng, tannin 

thủy phân từ hạt dẻ (Castanea 

sativa/mollissima) ức chế α-Glucosidase 

đồng thời điều chỉnh biểu hiện GLUT2 ở 

mô hình tế bào ruột, góp phần giảm hấp 

thu glucose và ổn định đường huyết 

[58]. Tóm lại, tannin từ nhiều nguồn thực 

vật khác nhau hoạt động đồng thời trên 

enzyme tiêu hóa và quá trình vận chuyển 

glucose qua thành ruột, mang lại tiềm 

năng ứng dụng cao trong kiểm soát đường 

huyết sau ăn. 

Mặc dù chưa có nghiên cứu trực tiếp 

xác nhận hiệu quả này trên tannin chiết 

xuất từ đậu rồng, song sự hiện diện của 

tannin và các hợp chất phenolic khác 

trong hạt đậu rồng cũng đã được ghi nhận 

với hàm lượng từ 0.03 đến 7.5 mg/g hạt 

hoặc trong một nghiên cứu khác từ 0.70 ± 

0.15g/100 g, thấp hơn lượng tannin trong 

các loại đậu khác [59, 60]. Nghiên cứu 

của Hussein Bassal (2021) đã chứng minh 

rằng chiết xuất lá đậu rồng bằng phương 

pháp ngâm dương tính với saponin trong 

kiểm định định tính, trong khi chiết xuất 

siêu âm không chứa hợp chất này [15]. 

Dựa trên các bằng chứng từ những loài 

thực vật khác, tannin trong đậu rồng được 

cho là cũng có tiềm năng hỗ trợ kiểm soát 

đường huyết thông qua các cơ chế như ức 

chế enzym tiêu hóa carbohydrate. Cuối 

cùng, tanin và các polyphenol đi kèm 

cũng thể hiện tính chất chống oxy hóa, 

kháng viêm, bảo vệ tế bào β tuyến tụy và 

cải thiện đề kháng insulin. 

3.4. Khả năng chống oxy hóa của cây đậu rồng đối với kiểm soát đường huyết 

Stress oxy hóa xảy ra khi mất cân 

bằng giữa việc sản xuất các gốc oxy phản 

ứng (ROS) và khả năng trung hòa chúng 

của cơ thể. ROS bao gồm các gốc tự do 

và các phân tử phản ứng mạnh khác, là 

sản phẩm của quá trình trao đổi chất tế 

bào bình thường. Ngoài ra, khi việc sản 

xuất chúng vượt quá khả năng chống lại 

chúng của các chất chống oxy hóa trong 

cơ thể, stress oxy hóa sẽ xảy ra [61, 62]. 

ROS tích tụ quá mức sẽ gây tổn thương 

nhiều thành phần tế bào (protein, lipid và 

DNA), dẫn đến rối loạn chức năng tế bào 

và phá vỡ các quá trình sinh lý bình 

thường. Tổn thương này sẽ gây viêm và 

làm suy yếu chức năng của các cấu trúc tế 

bào, cuối cùng góp phần vào sự phát triển 

và tiến triển của nhiều bệnh, bao gồm cả 

bệnh ĐTĐ [63].  

Đường huyết tăng cao sẽ thúc đẩy sản 

xuất ROS thông qua các cơ chế như tự 

oxy hóa, kích hoạt con đường polyol và 

phát triển các sản phẩm cuối cùng của quá 

trình glycation nâng cao (AGE). Trong 

bệnh ĐTĐ, rối loạn chức năng ty thể phổ 

biến dẫn đến giải phóng thêm ROS [64]. 

Hậu quả của stress oxy hóa trong bệnh 

ĐTĐ rất đa dạng, phức tạp. Rối loạn chức 

năng tế bào beta và apoptosis xảy ra do 

tác động gây hại của ROS, làm suy yếu 

thêm quá trình sản xuất và tiết insulin. 

Stress oxy hóa cũng góp phần gây kháng 

insulin, làm suy yếu khả năng insulin tạo 

điều kiện cho glucose vào tế bào [65]. 
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Hình 3. Cơ chế bệnh sinh chính của stress oxy hóa do đường huyết [66]. 

Mỗi chất chống oxy hóa có đặc tính 

và hiệu lực khác nhau đối với từng loại 

gốc tự do, không có một hợp chất nào có 

thể bảo vệ hoàn toàn tế bào khỏi stress 

oxy hóa. Do đó, việc tìm kiếm và sử dụng 

các hợp chất tự nhiên có khả năng chống 

oxy hóa mạnh như flavonoid và 

polyphenol từ cây đậu rồng 

(Psophocarpus tetragonolobus) đang 

được xem là hướng đi triển vọng trong 

việc bảo vệ tế bào β và cải thiện kiểm soát 

đường huyết ở bệnh nhân ĐTĐ. Đậu rồng 

cung cấp nhiều chất chống oxy hóa, bao 

gồm vitamin C, polyphenol và flavonoid. 

Các hợp chất phenolic có vai trò quan 

trọng nhờ đặc tính chống oxy hóa, chống 

viêm, chống ung thư, kháng khuẩn, chống 

đột biến, chống kết tập, chống thiếu máu 

cục bộ và chống dị ứng, đồng thời làm 

giảm nguy cơ bệnh tim mạch [67, 68]. 

Một số nghiên cứu đã chỉ ra rằng việc tiêu 

thụ thực phẩm giàu flavonoid có tác dụng 

bảo vệ chống lại các bệnh liên quan đến 

stress oxy hóa [69, 70]. Trong hạt đậu 

rồng, hàm lượng phenolic dao động từ 

0,8-0,9 mg GAE/g, tổng flavonoid từ 0,7-

1,2 mg quercetin/g, và tổng khả năng 

chống oxy hóa từ 1,3-1,8 mg AAE/g, cho 

thấy chúng có thể là nguồn dinh dưỡng và 

hợp chất thực vật tăng cường sức khỏe. 

Nhiều nghiên cứu cũng đã đánh giá hoạt 

tính chống oxy hóa của các chiết xuất và 

phân đoạn khác nhau của đậu rồng bằng 

nhiều phương pháp khác nhau [40]. 

Nghiên cứu của Charles O Olaiya (2018) 

trên sáu mẫu đậu rồng cho thấy TPC, TFC 

và TAC đều ở mức cao, đồng thời các 

mẫu thể hiện khả năng dọn gốc tự do đáng 

kể thông qua phép thử DPPH, khẳng định 

đậu rồng là nguồn chất chống oxy hóa tự 

nhiên có lợi cho sức khỏe [71]. 

Nhờ chứa hàm lượng cao các hợp chất 

chống oxy hóa hoạt tính, đậu rồng có thể 

giúp giảm stress oxy hóa - một yếu tố then 

chốt gây rối loạn tiết insulin và kháng 

insulin - từ đó hỗ trợ kiểm soát đường 

huyết ở bệnh nhân tiền ĐTĐ và ĐTĐ. 
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3.5. Phương pháp chế biến thực phẩm từ cây đậu rồng  

Các bộ phận của cây đậu rồng được 

ứng dụng đa dạng trong chế biến thực 

phẩm. Quả non thường được tiêu thụ ở 

dạng tươi trong salad hoặc qua các 

phương pháp nhiệt như luộc, xào, nấu 

canh, chế biến cà ri hay muối dưa, nhờ 

đặc tính giòn và vị ngọt tự nhiên. Lá non 

có thể được sử dụng như một loại rau 

xanh, phổ biến là luộc, xào hoặc nấu canh, 

góp phần cung cấp vi chất và dinh dưỡng 

thiết yếu. Hoa đậu rồng được ghi nhận có 

thể dùng trực tiếp trong salad, chiên giòn 

với hương vị tương tự nấm, hoặc được 

khai thác làm chất tạo màu tự nhiên [72]. 

Hạt đậu rồng, sau khi phơi khô, có thể 

rang tương tự đậu phỗng, nấu chín, lên 

men thành tempeh hoặc nghiền thành bột 

để sản xuất sữa và bánh giàu protein. Ở 

Nam Á, hạt non thường được bổ sung vào 

các món súp, trong khi ở châu Phi, hạt già 

chủ yếu được rang hoặc xay thành bột 

[73]. Thời gian chế biến hạt phụ thuộc 

đáng kể vào độ chín và đặc tính cấu trúc: 

hạt non mềm dễ xử lý, trong khi hạt già 

khô và cứng đòi hỏi quá trình ngâm và 

nấu kéo dài hơn, đặc biệt trong các món 

ăn truyền thống của tiểu lục địa Ấn Độ 

[74]. 

IV. BÀN LUẬN 

Các bằng chứng hiện có cho thấy đậu 

rồng (Psophocarpus tetragonolobus) là 

một nguồn giàu hoạt chất sinh học có khả 

năng tác động đến nhiều cơ chế sinh lý 

liên quan đến kiểm soát đường huyết. Tuy 

nhiên, mức độ mạnh - yếu của các bằng 

chứng còn khác nhau tùy theo nhóm hợp 

chất và mô hình nghiên cứu. 

Thứ nhất, nhóm protein ức chế α-

amylase và α-Glucosidase trong đậu rồng 

thể hiện tiềm năng đáng kể trong việc làm 

chậm quá trình phân giải tinh bột thành 

đường đơn. Điều này giúp giảm tốc độ 

tăng glucose sau ăn - yếu tố quan trọng 

trong kiểm soát đường huyết ở người tiền 

ĐTĐ. Nhiều nghiên cứu in vitro ghi nhận 

khả năng ức chế men của đậu rồng tương 

đương hoặc cao hơn một số cây họ đậu 

khác. Tuy nhiên, hầu hết các công trình 

mới dừng ở mức thí nghiệm ống nghiệm 

hoặc mô hình động vật, vì vậy, khả năng 

ứng dụng thực tế trên người vẫn cần được 

xác nhận qua thử nghiệm lâm sàng có đối 

chứng. 

Thứ hai, các polyphenol, flavonoid và 

isoflavone trong đậu rồng mang lại giá trị 

sinh học quan trọng nhờ tác dụng chống 

oxy hóa và cải thiện độ nhạy insulin. Cơ 

chế này đặc biệt có ý nghĩa trong giai 

đoạn tiền ĐTĐ, khi tình trạng đề kháng 

insulin và stress oxy hóa đều tăng cao. 

Một số nghiên cứu dịch tễ học cho thấy 

lượng polyphenol cao trong khẩu phần có 

liên quan đến giảm nguy cơ rối loạn 

đường huyết, tuy nhiên chưa có nghiên 

cứu nào xác định riêng lẻ hiệu quả của 

polyphenol từ đậu rồng trên quần thể 

người. Điều này đặt ra nhu cầu khảo sát 

sâu hơn về dạng hoạt chất, sinh khả dụng, 

và liều lượng tối ưu. 

Ngoài ra, khả năng chống oxy hóa 

mạnh của đậu rồng góp phần bảo vệ tế 

bào β tuyến tụy và hạn chế tổn thương 

chuyển hóa. Tuy nhiên, mức độ hấp thu 

và chuyển hóa các chất chống oxy hóa 

này sau khi ăn còn phụ thuộc vào cách chế 

biến. Một số bằng chứng cho thấy nhiệt 

độ cao có thể làm giảm hoạt tính 

polyphenol, trong khi các phương pháp 

như hấp, luộc nhanh hoặc lên men có thể 

bảo toàn tốt hơn hoạt chất sinh học. Điều 

này gợi ý rằng cách chế biến đậu rồng ảnh 

hưởng trực tiếp đến hiệu quả kiểm soát 

đường huyết, và đây là lĩnh vực còn thiếu 

dữ liệu thực nghiệm rõ ràng.  
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Mặc dù đậu rồng thể hiện tiềm năng 

đa cơ chế, nhưng khoảng trống nghiên 

cứu vẫn còn lớn. Trong số ít các nghiên 

cứu in vivo được công bố, một nghiên cứu 

trên mô hình chuột mắc ĐTĐ được gây 

bởi STZ cho thấy chiết xuất 

hydroalcoholic toàn phần từ đậu rồng, với 

liều 200mg/kg dùng trong 3 tuần, có khả 

năng làm giảm đáng kể nồng độ glucose, 

đồng thời cũng cải thiện tình trạng sụt cân 

ở động vậy thí nghiệm. Phân tích hóa thực 

vật trong nghiên cứu này cho thấy chiết 

xuất chứa nhiều nhóm hợp chất sinh học 

như protein, flavonoid, tannin và các hợp 

chất phenolic. Tuy nhiên, nghiên cứu 

chưa thực hiện phân lập hoặc phân đoạn 

sinh học, do đó chưa thể xác định hợp 

chất hoặc cơ chế cụ thể chịu trách nhiệm 

cho tác dụng hạ đường huyết quan sát 

được [75]. Kết quả này được xem là bằng 

chứng tiền lâm sàng bước đầu, góp phần 

củng cố các dữ liệu in vitro đã có, nhưng 

vẫn cần được xác nhận thêm bằng các 

nghiên cứu cơ chế và lâm sàng. 

Hiện nay, bằng chứng này vẫn còn 

hạn chế, chỉ một số ít nghiên cứu trên 

động vật chứng minh sự cải thiện đường 

huyết, giảm HbA1c hoặc tăng đáp ứng 

insulin. Dữ liệu lâm sàng trên người gần 

như chưa có, và chưa xác định được liều 

dùng khuyến nghị, độ an toàn lâu dài, hay 

sự tương tác với thuốc hạ đường huyết 

hiện có. Ngoài ra, sự khác biệt về giống 

cây, điều kiện canh tác và phương pháp 

chế biến có thể làm thay đổi hàm lượng 

hoạt chất, khiến kết quả giữa các nghiên 

cứu còn không đồng nhất. 

Tóm lại, đậu rồng là một nguồn thực 

phẩm - dược liệu giàu hoạt chất sinh học 

với tiềm năng hỗ trợ kiểm soát đường 

huyết thông qua nhiều cơ chế: ức chế 

enzyme tiêu hóa carbohydrate, cải thiện 

độ nhạy insulin và giảm stress oxy hóa. 

Các bằng chứng tiền lâm sàng hiện có chủ 

yếu đến từ các nghiên cứu sử dụng chiết 

xuất thực vật, trong khi dữ liệu in vivo từ 

sản phẩm đậu rồng ở dạng tiêu thụ trực 

tiếp vẫn còn thiếu. Tuy nhiên, để chuyển 

hóa tiềm năng này thành ứng dụng dinh 

dưỡng - y học cụ thể, cần có thêm các 

nghiên cứu lâm sàng quy mô lớn, phân 

tích sinh khả dụng, chuẩn hóa dạng chiết 

xuất và đánh giá hiệu quả theo liều. Việc 

tối ưu hóa phương pháp chế biến và khai 

thác đậu rồng trong khẩu phần ăn cũng là 

hướng tiếp cận đầy hứa hẹn nhằm hỗ trợ 

phòng ngừa tiến triển từ tiền ĐTĐ sang 

ĐTĐ týp 2. 

Khuyến nghị thực hành 

Dựa trên tổng quan bằng chứng hiện 

có, có thể đưa ra một số khuyến nghị sau: 

(1) Bổ sung đậu rồng vào khẩu phần ăn 

hàng ngày 

− Đậu rồng non, hạt đậu rồng và lá đều 

có thể sử dụng trong bữa ăn. 

− Nên dùng đậu rồng ở các món ít dầu, 

ít tinh bột để tối ưu tác dụng kiểm soát 

đường huyết. 

(2) Ưu tiên các phương pháp chế biến bảo 

toàn hoạt chất sinh học 

− Ưu tiên: hấp, luộc nhanh, áp chảo nhẹ, 

hoặc lên men. 

− Hạn chế: chiên rán, nấu quá lâu ở 

nhiệt độ cao vì làm giảm hoạt tính 

polyphenol và protein ức chế enzyme. 

(3) Kết hợp đậu rồng với chế độ ăn lành 

mạnh 

− Kết hợp cùng nguồn chất xơ hòa tan 

(yến mạch, đậu xanh, rau củ), protein 

thực vật và chất béo tốt để làm chậm 

hấp thu carbohydrate. 

− Giảm thức ăn nhiều đường đơn và 

tinh bột tinh chế. 

(4) Thích hợp cho người tiền ĐTĐ hoặc 

có nguy cơ cao 
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− Người có đường huyết đói 100-125 

mg/dL, hoặc HbA1c 5,7%-6,4% có 

thể dùng đậu rồng như một lựa chọn 

hỗ trợ. 

− Đặc biệt hữu ích cho người thừa cân, 

kháng insulin hoặc có hội chứng 

chuyển hóa. 

(5) Lưu ý khi sử dụng dạng chiết xuất 

− Hiện chưa có liều chuẩn hóa cho chiết 

xuất đậu rồng. Không nên tự ý dùng 

chiết xuất liều cao khi chưa có hướng 

dẫn của chuyên gia dinh dưỡng hoặc 

bác sĩ. 

(6) Hướng nghiên cứu tiếp theo 

− Cần các thử nghiệm lâm sàng có đối 

chứng trên người để xác định hiệu quả 

thật sự. 

− Nghiên cứu tối ưu hóa cách chế biến 

để giữ nguyên hoạt tính sinh học. 

− Phân lập và chuẩn hóa từng hợp chất 

để đánh giá liều - đáp ứng. 

V. KẾT LUẬN 

Đậu rồng là nguồn thực phẩm có giá 

trị dinh dưỡng cao, giàu chất xơ và 

protein thực vật. Bên cạnh thành phần 

dinh dưỡng, các bộ phận của cây (lá, hoa, 

quả non và hạt trưởng thành) còn chứa 

nhiều hợp chất sinh học như flavonoid, 

saponin và tannin. Các hoạt chất này đã 

được chứng minh có khả năng làm chậm 

quá trình tiêu hóa carbohydrate thông qua 

cơ chế ức chế enzym α-Glucosidase, góp 

phần hạn chế sự gia tăng nhanh của 

đường huyết sau bữa ăn. Đồng thời, 

chúng còn có tác dụng tăng cường hệ 

thống chống oxy hóa nội sinh và bảo vệ 

tế bào β tuyến tụy trước tổn thương do 

stress oxy hóa. Với tính an toàn, hàm 

lượng dinh dưỡng phong phú và khả năng 

hỗ trợ điều hòa đường huyết, đậu rồng có 

tiềm năng trở thành một lựa chọn thực 

phẩm hữu ích trong chiến lược phòng 

ngừa và kiểm soát tiền đái tháo đường 

cũng như đái tháo đường týp 2. 
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