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Received:  02/8/2023 This study was conducted to investigate phytochemicals composition 

and antioxidant capacity of Citrus nobilis collected in Ben Tre, Tien 

Giang, and Tra Vinh in Vietnam. The peel of C. nobilis was extracted 

in ethanol and the antioxidant activity was evaluated by 2,2-

diphenylpicrylhydrazyl (DPPH) assay. The analysis results showed 

that orange juice accounted for the highest proportion in the orange 

fruit and in the range of 34.80 - 61.18%. The main phytochemicals 

such as alkaloids, flavonoids, phenolics, saponins and terpenoids were 

detected in the tissues, but terpenoids were not found in the orange 

juice. In addition, the results of flavonoid and phenolic quantification 

showed that all 3 provinces recorded the highest concentration in 

orange juice, followed by flavedo extract and the lowest in albedo 

extract. The antioxidant capacity between different parts of oranges 

can be arranged in the following order: fruit juice > flavedo extract > 

albedo extract. But in general, oranges Tra Vinh have high antioxidant 

activity (including peel and juice). 
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THÔNG TIN BÀI BÁO TÓM TẮT 

Ngày nhận bài:  02/8/2023 Nghiên cứu này được thực hiện nhằm xác định tỷ lệ các thành phần 

của quả cam sành (Citrus nobilis) và sự hiện diện của các hợp chất 

thực vật cũng như đánh giá khả năng chống oxy hóa của quả cam 

được trồng tại Bến Tre, Tiền Giang và Trà Vinh, Việt Nam. Vỏ cam 

sành được chiết xuất trong ethanol và hoạt tính chống oxy hóa được 

kiểm tra thông qua hoạt động nhặt gốc tự do 2,2-

diphenylpicrylhydrazyl (DPPH). Qua kết quả phân tích cho thấy dịch 

quả chiếm tỉ lệ cao nhất trong quả cam sành và dao động trong 

khoảng 34,80 - 61,18%. Các hợp chất thực vật chính như alkaloid, 

flavonoid, phenolic, saponin và terpenoid được phát hiện trong các 

bộ phận, riêng terpenoid không được tìm thấy trong dịch quả. Ngoài 

ra, kết quả định lượng flavonoid và phenolic cho thấy cả 3 tỉnh đều 

ghi nhận dịch quả có hàm lượng nhiều nhất, kế đến là cao chiết vỏ 

xanh và thấp nhất ở vỏ trắng. Về khả năng kháng oxy hóa, giữa các 

bộ phận khác nhau của quả cam sành có thể được sắp xếp theo thứ tự: 

dịch quả > vỏ xanh > vỏ trắng. Nhìn chung, cam sành Trà Vinh có 

khả năng kháng oxy cao nhất (bao gồm vỏ và dịch quả). 
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1. Giới thiệu 

Các loại trái cây có múi thuộc chi Citrus thuộc họ Rutaceae, có nhiều hình dạng và kích cỡ 

khác nhau (từ tròn đến thuôn dài). Nhóm cây này chiếm tỷ trọng lớn trong nền nông nghiệp thế 

giới, đứng đầu là cam, quýt, chanh và bưởi [1]. Quả cây có múi thường được tiêu thụ chủ yếu 

dưới dạng tươi hoặc chế biến dịch quả. Trong đó, tiêu thụ tươi chiếm phần lớn và chi phối đến 

giá trị kinh tế của nguồn nguyên liệu này. Tuy nhiên, một vấn đề của ngành công nghiệp chế biến 

quả cây có múi cần quan tâm là trong quá trình chế biến đã tạo ra một lượng phụ phẩm đáng kể 

với vỏ, hạt và bã màng, chiếm khoảng 50 - 60% tổng trọng lượng của trái cây [2]. Vì vậy, để giải 

quyết vấn đề chất thải từ các loại cây có múi cần có những nghiên cứu nhằm chuyển đổi những 

phụ phẩm này thành các sản phẩm có giá trị kinh tế. Các nghiên cứu trước đây đã chỉ ra rằng, vỏ 

cây có múi rất giàu chất dinh dưỡng như carbohydrate [3], vitamin (C, E), khoáng chất (selenium, 

kẽm, đồng, sắt và mangan) và acid amin [4]. Hơn nữa, vỏ trái cây có múi chứa nhiều hợp chất tự 

nhiên có hoạt tính sinh học bao gồm các hợp chất phenolic (flavonoid, acid phenolic và 

coumarin) [5], terpenoid (limonoid và carotenoids) [6]. Những hợp chất này đã được chứng minh 

là có khả năng chống đái tháo đường, chống ung thư, chống viêm loét, chống béo phì, chống mất 

trí nhớ, kháng lại vi khuẩn, nấm và virus [7]-[9]. Từ các kết quả nghiên cứu có thể thấy vỏ quả 

cây có múi có tiềm năng đáng kể để sản xuất thực phẩm chức năng, dược phẩm và mỹ phẩm. 

Cam sành (Citrus nobilis) là giống cây ăn quả có lớp vỏ sần sùi giống bề mặt mảnh sành và 

thường có màu lục, các múi thịt có màu cam bắt mắt. Tại Việt Nam, cam sành được trồng phổ 

biến ở một số tỉnh phía Bắc như Hà Giang, Tuyên Quang, Yên Bái và nổi tiếng nhất là cam sành 

Hàm Yên. Ngoài ra, khu vực Đồng bằng sông Cửu Long, được cho là thủ phủ của cam sành nhờ 

có khí hậu nhiệt đới nóng ẩm, đất canh tác với phù sa màu mỡ. Do có phẩm chất thơm ngon, rất 

giàu chất dinh dưỡng, tốt cho sức khỏe con người nên ngoài việc sử dụng cam sành dưới dạng 

tươi thì cam sành đã được nghiên cứu để tạo ra nhiều dòng sản phẩm khác như rượu vang cam 

[10], cider cam [11], cam sấy dẻo [12]. Ngoài ra, tinh dầu của vỏ cam sành có hoạt tính kháng 

khuẩn, kháng nấm và khả năng chống oxy hóa [13]. Tuy nhiên, cho đến nay các dữ liệu cụ thể về 

các hợp chất hiện diện trong từng bộ phận của quả cam sành cũng như hàm lượng và khả năng 

kháng oxy hóa của polyphenol vẫn chưa được nghiên cứu nhiều. Do đó, nghiên cứu này được 

thực hiện nhằm xác định tỉ lệ phân bố, hàm lượng flavonoid, phenolic và hoạt tính chống oxy hóa 

của từng bộ khác nhau của cam sành ở 3 tỉnh ven biển Đông thuộc khu vực Đồng bằng sông Cửu 

Long gồm Bến Tre, Tiền Giang, Trà Vinh. 

2. Phương pháp nghiên cứu 

2.1. Nguyên liệu 

Quả cam sành được thu mẫu tại tỉnh Bến Tre (BT), Tiền Giang (TG) và Trà Vinh (TV). 

Quả ở giai đoạn trưởng thành và có thể thương mại (Hình 1). Cam sành được thu mua ngẫu nhiên 

ở mỗi địa điểm với khối lượng là 10 kg. Sau khi mua về, cam được rửa sạch nhằm loại bỏ tạp 

chất bám bên ngoài, tránh va chạm mạnh và để ráo nước ở điều kiện phòng thí nghiệm. 

 
Hình 1. Các mẫu cam sành tại các tỉnh Bến Tre (BT), Tiền Giang (TG) và Trà Vinh (TV) 

BT TG TV 
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Các loại hóa chất sử dụng bao gồm: galic acid, quercetin, thuốc thử Folin - Ciocalteu (Sigma-

Aldrich, Đức), 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (Tokyo Chemical Industry, Nhật Bản), ethanol 

tuyệt đối (Cemaco, Việt Nam), Na2CO3, CH3COOK, Na2HPO4, K3Fe(CN)6, CCl3COOH, FeCl3, 

AlCl3, I2, KI (Xilong Scientific, Trung Quốc). 

2.2. Phương pháp nghiên cứu 

2.2.1. Khảo sát tỷ lệ phân bố các bộ phận của quả cam sành 

Các mẫu cam sành ở mỗi tỉnh được ghi nhận khối lượng quả, đo đường kính (nơi rộng nhất 

của quả), chiều cao quả (nơi tiếp giáp với cuống quả đo xuống phần cuối của quả). Sau đó, cam 

sành được bóc vỏ và tách riêng thành từng phần bao gồm vỏ quả (vỏ xanh và vỏ trắng) và thịt 

quả (dịch quả, xác quả), rồi xác định khối lượng của từng phần. 

2.2.2. Thu hồi cao chiết và định tính một số hợp chất tự nhiên trong quả cam sành  

Vỏ cam (tách riêng vỏ xanh, vỏ trắng) được cắt nhỏ (chiều dày trung bình 1 - 2 mm) và sấy ở 

40oC (MOV-112F, Sanyo, Nhật Bản) đến khi độ ẩm của mẫu giảm dưới 10%. Tiến hành xay mẫu 

bằng máy xay (MX-V310KRA, Panasonic, Nhật Bản) và trữ mẫu trong bình hút ẩm. Ngâm 50 g 

bột vỏ cam sành trong 200 mL cồn tuyệt đối, thời gian ngâm 24 giờ. Thực hiện lặp lại 4 lần ngâm 

để đảm bảo thu kiệt các hợp chất tự nhiên có trong mẫu nguyên liệu. Dịch chiết từ các lần ngâm 

được gom lại, tiến hành cô quay chân không ở 40oC để loại dung môi và thu nhận cao chiết [14]. 

Riêng phần múi quả được ép và sử dụng dịch quả nguyên chất để định tính một số hợp chất tự 

nhiên. Cao chiết được trữ trong bình hút ẩm và dịch quả được trữ ở -20 oC. 

Phương pháp định tính dựa vào các phản ứng màu được thực hiện theo mô tả trong Bảng 1 

[15]. Các loại cao chiết được thực hiện ở nồng độ 100 mg/mL. 

Bảng 1. Phương pháp định tính một số hợp chất tự nhiên 

Hợp chất Cách tiến hành Hiện tượng quan sát 

Alkaloid  0,5 mL mẫu + 3 - 4 giọt thuốc thử Wagner Màu nâu đỏ 

Flavonoid 0,5 mL mẫu + 3 - 4 giọt NaOH 1% Màu vàng đến đỏ cam 

Phenolic  0,5 mL mẫu + 2 - 3 FeCl3 5% Tủa màu xanh đen 

Saponin 0,5 mL mẫu + 2 - 3 giọt dầu olive Nhũ tương màu sữa 

Terpenoid 0,5 mL mẫu + 1 mL CHCl3 + 2 - 3 giọt H2SO4đđ Màu đỏ đậm, xanh, xanh tím 

2.2.3. Khảo sát hàm lượng phenolic và flavonoid tổng của từng bộ phận của quả cam sành  

Hàm lượng phenolic tổng được xác định dựa trên phương pháp của Singleton và cộng sự 

(1999) [16] có hiệu chỉnh như sau: 1 mL mẫu được cho vào ống nghiệm, bổ sung 2,5 mL thuốc 

thử Folin-Ciocalteu 10% và lắc đều. Sau 5 phút, tiếp tục bổ sung 2 mL Na2CO3 2% và ủ trong 45 

phút ở nhiệt độ phòng. Độ hấp thu quang phổ của hỗn hợp phản ứng được đo ở bước sóng 765 

nm. Chất chuẩn được sử dụng là acid gallic (20 - 120 µg/mL). Hàm lượng phenolic tổng trong 

cao chiết được xác định dựa trên phương trình đường chuẩn của acid gallic (GA) (1). 

Hàm lượng phenolic tổng:  𝑃 =
𝑝×𝑉

𝑚
                                                                                        (1) 

Trong đó, P: hàm lượng phenolic tổng (mg GAE/g chiết xuất); p: giá trị x từ đường chuẩn với 

acid gallic (mg/mL); V: thể tích dịch chiết (mL); m: khối lượng cao chiết có trong thể tích V (g). 

Hàm lượng flavonoid được xác định theo mô tả của Chang và cộng sự (2002) [17]. Đầu tiên, 

1,5 mL ethanol 95% được bổ sung vào 0,5 mL mẫu đã được chuẩn bị trong ống nghiệm và để 

yên trong 5 phút. Sau đó, bổ sung 0,1 mL AlCl3 10% và phản ứng trong 6 phút. Cuối cùng, hỗn 

hợp được thêm 0,1 mL CH3COOK 1M và 2,8 mL nước cất, lắc đều rồi để ổn định ở nhiệt độ 

phòng trong 45 phút. Hỗn hợp phản ứng được đo độ hấp thụ quang phổ ở bước sóng 415 nm. 

Chất chuẩn được sử dụng là quercetin (10 - 100 µg/mL). Hàm lượng flavonoid toàn phần trong 

cao chiết được xác định dựa trên phương trình đường chuẩn của quercetin (Q) (2). 

Hàm lượng flavonoid tổng:  𝐹 =
𝑓×𝑉

𝑚
                                                                                       (2) 
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Trong đó, F: hàm lượng flavanoid tổng (mg QE/g chiết xuất); f: giá trị x từ đường chuẩn với 

acid gallic (mg/mL); V: thể tích dịch chiết (mL); m: khối lượng cao chiết có trong thể tích V (g). 

2.2.4. Khảo sát khả năng kháng oxy hóa từng bộ phận của quả cam sành  

Khả năng kháng oxy hóa từng bộ phận của quả cam sành được đánh giá bằng phương pháp 

DPPH được thực hiện theo Ye và cộng sự (2013) [18] và có điều chỉnh như sau: 200 µL mẫu ở 

các nồng độ khác nhau được chuẩn bị trong các ống nghiệm riêng biệt, bổ sung 1 mL DPPH 0,1 

mM vào các ống nghiệm đã chuẩn bị sẵn và lắc đều. Giữ ổn định trong tối ở nhiệt độ phòng trong 

15 phút, sau đó tiến hành đo độ hấp thụ quang phổ của hỗn hợp phản ứng ở bước sóng 517 nm 

(As). Mẫu đối chứng (Ac) gồm 200 μL cồn tuyệt đối và 1 mL DPPH 0,1 mM (3). 

Phần trăm ức chế DPPH (%) =
𝐴𝑐−𝐴𝑠 

𝐴𝑐
 × 100                                                                         (3) 

Giá trị IC50 (half maximal inhibitory concentration) nghĩa là nồng độ mẫu cần thiết để loại bỏ 

50% hàm lượng gốc tự do. 

2.2.5. Phương pháp xử lí số liệu 

Số liệu được xử lý bằng chương trình Microsoft Excel 2010 (Microsoft Corporation, USA) và 

phân tích thống kê sử dụng Statgraphics Centurion XV (Statgraphics Technologies, Inc., USA). 

3. Kết quả nghiên cứu và thảo luận 

3.1. Tỷ lệ phân bố các bộ phận của quả cam sành  

Cam sành sau khi rửa sạch được cân và đo để xác định khối lượng và đường kính cũng như 

chiều cao của quả. Sau đó, quả cam được tách thành từng phần riêng biệt bao gồm vỏ xanh, vỏ 

trắng, thịt quả (dịch quả và xác). Kết quả sự phân bố của các thành phần trong quả cam được ghi 

nhận ở Bảng 2 và thể hiện qua Hình 2 và Hình 3. 

Bảng 2. Tỷ lệ phân bố và giá trị trung bình của các thành phần chính của quả cam sành 

Mẫu cam 

sành 

Đường kính 

(cm) 

Chiều cao 

(cm) 

Khối lượng 

(g) 

Thịt quả  Vỏ quả 

Dịch quả (%) Xác (%) Vỏ trắng (%) Vỏ xanh (%) 

BT 9,15 7,47 300 34,80 17,40 14,84 32,96 

TG 9,34 7,45 300 46,97 19,07 12,00 21,96 

TV 6,16 7,39 250 61,18 14,95 6,74 17,12 

 

Hình 2. Hình ảnh đo chiều cao quả cam sành ở 3 tỉnh BT, TG, TV 

 

Hình 3. Hình ảnh đo đường kính quả cam sành ở 3 tỉnh BT, TG, TV 

BT 

BT 

TG 

TG 

TV 

TV 
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Kết quả ở Bảng 2 có thể thấy sự chênh lệch về tỷ lệ phân bố giữa các thành phần ở quả cam 

sành. Nhìn chung, phần thịt quả sẽ chiếm khối lượng nhiều nhất và dao động trong khoảng 52,20 

- 76,13% w/w, trong đó phần dịch quả đã chiếm tới 34,80 - 61,18% w/w. Riêng phần vỏ có khối 

lượng dao động từ 23,87 - 47,80% w/w và tỉ lệ vỏ xanh luôn lớn hơn vỏ trắng. Kết quả ghi nhận 

trong nghiên cứu này phù hợp với công bố của Mahato và cộng sự (2019) khi đánh giá tổng quan 

về sự phân bố các thành phần của quả Citrus [2]. Bên cạnh đó, khi so sánh đặc tính hình thái và 

tỷ lệ phân bố giữa các thành phần của các mẫu cam sành BT, TG và TV cũng cho thấy sự khác 

biệt. Kết quả khảo sát cho thấy cam sành BT và TG có khối lượng trung bình tương đương nhau 

(khoảng 300 g); quả có kích thước rộng với đường kính (9,15 - 9,34 cm) lớn hơn chiều cao (7,45 

- 7,47 cm). Trong khi cam sành TV có khối lượng và kích thước nhỏ hơn so với mẫu ở 2 tỉnh còn 

lại. Mặc dù vậy, cam sành TV lại có ưu điểm là vỏ mỏng, thịt quả rất mọng nước với tỉ lệ dịch 

quả lên đến 61,18% w/w. Ngược lại, cam sành BT có tỉ lệ dịch quả thấp nhất và vỏ cao nhất so 

với tổng khối lượng ban đầu. Nguyên nhân dẫn sự khác biệt này có thể là do tác động của môi 

trường như điều kiện khí hậu, điều kiện canh tác và phương thức canh tác đã ảnh hưởng đến sự 

phân bố giữa các thành phần [19]. Kết quả này là cơ sở cho việc ứng dụng tối đa nguồn nguyên 

liệu này cho các mục đích khác nhau. 

3.2. Kết quả định tính một số hợp chất tự nhiên có trong từng bộ phận của quả cam sành  

Kết quả ở Bảng 2 đã cho thấy các bộ phận trong quả cam sành có sự phân bố khác nhau giữa 

các tỉnh ven biển thuộc khu vực Đồng bằng sông Cửu Long. Thí nghiệm này tiến hành nhận diện 

một số hợp chất thực vật chính có trong vỏ và dịch quả cam sành và kết quả định tính được thể 

hiện trong Bảng 3 và Hình 4. 

Bảng 3. Kết quả định tính các hợp chất trong dịch quả, cao chiết ethanol vỏ xanh và vỏ trắng 

Nhóm chất 
BT TG TV 

X T DQ X T DQ X T DQ 

Alkaloid + + + + + + + + + 

Flavonoid + + + + + + + + + 

Phenolic + + + + + + + + + 

Saponin + + + + + + + + + 

Terpenoid + + - + + - + + - 

Ghi chú: +: có sự hiện diện và -: không có sự hiện diện; X: vỏ xanh, T: vỏ trắng, DQ: dịch quả 

      

Hình 4. Kết quả định tính (A) alkaloid dịch quả, (B) flavonoid cao chiết vỏ trắng, (C) phenolic cao 

chiết vỏ xanh, (D) saponin cao chiết vỏ trắng và (E) steroid cao chiết vỏ xanh. Theo thứ tự các ống từ trái 

sang phải là 1: Mẫu + nước cất; 2: Nước cất + Thuốc thử; 3: Cao chiết + Thuốc thử 

Dựa vào Bảng 3 và Hình 4 có thể thấy dịch quả và cao chiết ethanol vỏ xanh, vỏ trắng tại 3 

tỉnh khảo sát đều ghi nhận sự hiện diện của alkaloid, flavonoid, phenolic, saponin và terpenoid 

với các phản ứng màu đặc trưng cho từng loại hợp chất, ngoại trừ dịch quả cho kết quả âm tính 

khi thử nghiệm nhận diện terpenoid. Nhìn chung, kết quả này phù hợp với nhiều kết quả đã được 

công bố trước đây khi xác định sơ bộ các hợp chất thực vật phổ biến trong chi Citrus. Tuy nhiên, 

vẫn có sự khác nhau giữa các nghiên cứu về kết quả định tính [20], [21]. Nguyên nhân có thể là 

do ở các nghiên cứu sử dụng các loại dung môi khác nhau trong quá trình chiết xuất dẫn đến thu 

nhận các loại hợp chất khác nhau. Sự hiện diện của các hợp chất trong mẫu khảo sát bị ảnh 

A B C D

A 

E 
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hưởng rất nhiều bởi tính chất của dung môi chiết xuất (phân cực hay không phân cực). Ngoài ra, 

số lượng và loại hợp chất hiện diện trong quả Citrus rất đa dạng và phụ thuộc vào giống, loài, bộ 

phận của quả cũng như vào điều kiện khí hậu và canh tác [22]. 

3.3. Hàm lượng phenolic tổng và flavonoid toàn phần của từng bộ phận của quả cam sành 

Trong số các hợp chất thực vật được tìm thấy trong các loại trái cây có múi, thuộc họ 

Rutaceae thì flavonoid và phenolic được tìm thấy với một lượng đáng kể [2]. Trong thí nghiệm 

này, hàm lượng flavonoid và phenolic được xác định và kết quả được trình bày trong Hình 5. 

 

Hình 5. Hàm lượng flavonoid (A) và phenolic (B) trong dịch quả, cao chiết ethanol vỏ xanh và vỏ trắng 

Hình 5 cho thấy có sự khác nhau về hàm lượng flavonoid giữa các bộ phận và các loại cây 

được trồng ở các tỉnh khác nhau. Hàm lượng flavonoid dao động trong khoảng 20,56 - 54,83 mg 

QE/g trong cao chiết vỏ xanh, 3,96 - 7,66 mg QE/g trong cao chiết vỏ trắng và 45,64 - 59,35 mg 

QE/g trong dịch quả. Trong đó, cao chiết vỏ xanh và dịch quả cam sành TV có hàm lượng 

flavanoid cao nhất nhưng cao chiết vỏ trắng lại cho kết quả hàm lượng flavanoid thấp nhất. 

Ngược lại, cam sành BT được ghi nhận là có hàm lượng flavanoid cao nhất ở cao chiết vỏ trắng 

và thấp nhất là ở cao chiết vỏ xanh và dịch quả trong 3 tỉnh khảo sát. Mặt khác, khi khảo sát hàm 

lượng phenolic cũng thể hiện sự khác biệt giữa các tỉnh và bộ phận quả khác nhau. Hàm lượng 

phenolic được ghi nhận trong khoảng 18,80 - 22,96 mg GAE/g trong cao chiết vỏ xanh, 7,09 - 

10,70 mg GAE/g đối với cao chiết vỏ trắng và 91,77 - 115,58 mg GAE/g đối với dịch quả. Một 

nghiên cứu của Zhang và cộng sự (2018) cũng đã đánh giá hàm lượng phenolic và flavonoid 

trong mô của 19 giống quýt (Citrus reticulata) khác nhau và kết quả là tổng hàm lượng flavonoid 

được ghi nhận từ 23,29 - 56,52, 6,38 - 16,74, 5,96 - 18,23 và 9,88-48,13 mg RE/g tương ứng 

trong vỏ, bã, hạt và nước ép; còn hàm lượng phenolic thì nằm trong khoảng từ 22,80 - 32,76 đối 

với vỏ; 8,25 - 15,15 đối với bã; 1,09 - 2,81 đối với hạt và 7,28 - 34,03 mg GAE/g đối với nước 

trái cây [23]. 

Nhìn chung, các số liệu trong Hình 5 cho thấy dịch quả cam sành ở các tỉnh có hàm lượng 

flavonoid và phenolic cao nhất, kế đến là vỏ xanh và vỏ trắng. Tuy nhiên, kết quả này có sự khác 

biệt so với một số kết quả đã được công bố trước đó. Gần như các nghiên cứu trước đây đều báo 

cáo rằng hàm lượng flavonoid và phenolic ở vỏ trái cây họ cam quýt cao hơn so với thịt quả [24], 

[25]. Nguyên nhân có thể là do vỏ là phần bên ngoài của quả, đóng vai trò trong việc bảo vệ quả 

khỏi các tác động của môi trường sống như ánh sáng mặt trời (tia UV), côn trùng và vi sinh vật. 

Chính vì thế, các hợp chất được thực vật tạo ra như một cơ chế bảo vệ để đáp ứng với các stress 

từ môi trường và có khuynh hướng tập trung ở lớp vỏ [26]. Trong thí nghiệm này, sự khác biệt có 

thể là do cách xử lí mẫu và dung môi chiết xuất ở các nghiên cứu có sự khác nhau. Các nghiên 

cứu trước đã xử lí mẫu bằng cách đông khô [24], [25]. Tuy nhiên, mẫu trong nghiên cứu này lại 
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được sấy khô và chiết xuất bằng dung môi ethanol. Đây có thể là nguyên nhân dẫn đến sự hao hụt 

hàm lượng flavanoid và phenolic trong vỏ do mất đi một số hợp chất dễ bay hơi bởi nhiệt như 

tinh dầu. 

Mặc dù các tài liệu chỉ ra rằng vỏ quả Citrus giàu flavanoid và phenolic hơn so với nước ép, 

nhưng sự tích tụ các chất hóa học thực vật cũng bị ảnh hưởng bởi các yếu tố như kiểu gen và điều 

kiện môi trường. Nghiên cứu của Zhang và cộng sự (2018) cho thấy nước ép của một số giống 

Citrus reticulata có nguồn gốc từ Mỹ chứa hàm lượng flavonoid và phenolic cao hơn so với 

trong vỏ của nó, ngược lại, cùng loài ở Ý có vỏ chứa nhiều flavonoid và phenolic hơn nước ép 

[23]. Dong và cộng sự (2019) cho rằng độ ẩm không khí tương đối tác động đến sự tích tụ 

flavonoid bằng cách thay đổi hoạt động của các chất kích hoạt phiên mã và enzyme [27]. Như 

vậy, kết quả từ nghiên cứu này sẽ cung cấp thông tin quan trọng cho việc nghiên cứu và sử dụng 

cam sành trong tương lai. 

3.4. Khả năng kháng oxy hóa từng bộ phận của quả cam sành 

Quả cây có múi (cam, quýt, chanh, bưởi) được báo cáo là có khả năng chống oxy hóa tốt. Khả 

năng kháng oxy hóa của cao chiết vỏ và dịch quả cam sành tại 3 tỉnh được đánh giá thông qua 

khả năng trung hòa các gốc tự do của DPPH và kết quả được ghi nhận trong Hình 6. 

 
Hình 6. Khả năng kháng oxy hóa của dịch quả, cao chiết ethanol vỏ xanh và vỏ trắng 

Các loại oxy phản ứng (ROS) có nguồn gốc hóa học từ oxy như anion superoxide, gốc 

hydroxyl và hydro peroxide có liên quan chặt chẽ với nhiều tình trạng bệnh lý phổ biến ngày nay 

như lão hóa, viêm nhiễm và ung thư. DPPH là các gốc tự do ổn định, đã được sử dụng rộng rãi 

như một công cụ để ước tính các hoạt động thu hồi gốc tự do của các chất chống oxy hóa. Hiệu 

quả kháng oxy hóa giữa các bộ phận trong quả cam sành có sự khác nhau và được thể hiện thông 

qua các giá trị IC50. Trong đó, dịch quả ở hầu hết các tỉnh có giá trị IC50 thấp nhất và nằm trong 

khoảng 99,36 - 172,24 μg/mL, kế đến là cao chiết vỏ xanh (2.431,2 - 3.813,7 μg/mL) và vỏ trắng 

(6.493,7 - 8.066,6 μg/mL). Giá trị IC50 thấp hơn cho thấy hoạt động chống oxy hóa mạnh hơn và 

điều này có nghĩa là khả năng kháng oxy hóa của dịch quả là cao nhất và vỏ trắng có khả năng 

kháng oxy hóa thấp nhất. Kết quả này thấp hơn so với nghiên cứu của Park và cộng sự (2014) khi 

đánh giá hoạt động chống oxy hóa của thịt và vỏ cam được chiết xuất từ các dung môi khác nhau 

cho các giá trị IC50 thấp nhất trong dịch chiết acetone của thịt (333,7 μg/mL) và vỏ (781,9 

μg/mL), kế đến là dịch chiết ethanol và cao nhất trong dịch chiết metanol với IC50 của thịt là 

1.710,2 μg/mL và của vỏ là 1.402,9 μg/mL) [28]. Sự khác biệt về khả năng chống oxy hóa giữa 

các mô có thể bị ảnh hưởng bởi dung môi chiết xuất hoặc là do hàm lượng flavanoid và phenolic 

khác nhau trong các mô khác nhau của trái cây có múi. Một số nghiên cứu trước đây đã tìm thấy 

mối tương quan cao giữa khả năng trung hoà gốc tự do của DPPH với tổng phenolic và tổng 

flavonoid của vỏ các loài Citrus khác [29]. 
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Ngoài ra, khi so sánh khả năng kháng oxy của từng loại mô ở các tỉnh, kết quả ở mẫu cam 

sành TV lại cho thấy khả năng kháng oxy hóa của vỏ trắng và vỏ xanh và cao nhất trong 3 tỉnh 

khảo sát. Mặt khác, dịch quả của cam sành được trồng tại TG lại cho khả năng bắt gốc tự do cao 

hơn có khác biệt ý nghĩa thống kê với IC50 là 99,35 μg/mL, trong khi đó các tỉnh còn lại với giá 

trị IC50 nằm trong khoảng 108,59 - 172,24 μg/mL. Kết quả này thể hiện hoạt động kháng oxy 

thấp hơn so với kết quả của Sicari và cộng sự (2016), các mẫu nước ép của Citrus bergamia được 

thu hái ở 7 khu vực thuộc miền Nam nước Ý đều thể hiện hoạt động nhặt gốc tự do DPPH với giá 

trị IC50 dao động trong khoảng 19,6 đến 31,4 µg/mL, tương ứng với các mẫu được thu hái ở 

Melito và Palizzi [30]. Từ đó cho thấy sự khác nhau về khả năng chống oxy giữa các loại mô 

trong quả cũng như giữa các tỉnh và môi trường sinh sống có thể là nguyên nhân dẫn đến sự khác 

biệt này. 

4. Kết luận  

Kết quả khảo sát tỉ lệ phân bố các bộ phận của cam sành tại 3 tỉnh Bến Tre, Tiền Giang và Trà 

Vinh cho thấy các mẫu cam sành có thịt quả dày và nhiều nước (34,80 - 61,18% w/w). Các hợp 

chất như alkaloid, flavonoid, phenolic, saponin đều được tìm thấy trong vỏ và dịch quả, ngoại trừ 

terpenoid chỉ hiện hiện ở phần cao chiết của vỏ. Kết quả định lượng flavonoid và phenolic cho 

thấy dịch quả có hàm lượng nhiều nhất, kế đến là cao chiết vỏ xanh và thấp nhất ở vỏ trắng. 

Tương tự, khả năng kháng oxy hóa của các bộ phận của quả cam sành cũng thể hiện hoạt tính cao 

nhất đối với dịch quả với giá trị IC50 nằm trong khoảng 99,35 - 172,24 μg/mL, kế đến là cao chiết 

vỏ xanh (2.431,0 - 3.813,3 μg/mL) và vỏ trắng (6.493,7 - 7.878,0 μg/mL). Nhìn chung, nghiên 

cứu bước đầu cung cấp một số dữ liệu về tỉ lệ phân bố và hoạt tính sinh học của các bộ phận cam 

sành được trồng tại 3 tỉnh ven biển thuộc Đồng bằng sông Cửu Long. 
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