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TÓM TẮT
Trong bài nghiên cứu này, polyphenol được chiết xuất từ lá chè xanh Camellia sinensis (L.) bằng 

phương pháp �ền xử lý có hỗ trợ vi sóng sau đó thực hiện ngâm chiết trong dung môi được lựa chọn. 

Các yếu tố ảnh hưởng được khảo sát bao gồm độ phân cực của dung môi, công suất, thời gian vi sóng 

và tỷ lệ rắn:lỏng. Điều kiện thích hợp của quá trình chiết xuất có hỗ trợ vi sóng trước khi ngâm chiết 

bằng dung môi ethanol được xác định như sau: dung môi chiết trong vi sóng là nước, công suất vi 

sóng mức trung bình, thời gian 10 phút, tỷ lệ rắn:lỏng là 1:100. Kết quả thu được cao chiết có hàm 

lượng polyphenol tổng số là 38.93 mg GAE/g chất khô.
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1. TỔNG QUAN

Chè xanh ( (L.)), là loại cây lâu  Camellia sinensis 

năm, sống thành các bụi hoặc các cây nhỏ, 

thuộc họ Theaceae, có nguồn gốc ở miền núi 

phía Nam Trung Quốc, Bắc Ấn Độ và miền núi 

phía Bắc Việt Nam , nhất là ở Vĩnh Phúc, Hà [1]

Giang, Bắc Thái, Quảng Nam  Đà Nẵng cho tới ,

Đăk Lăk, Lâm Đồng. Theo Bộ Nông nghiệp và 

Phát triển nông thôn, Hiệp hội chè Việt Nam và 

Tổ chức Sáng kiến Thương mại bền vững năm 

2020, Việt Nam xuất khẩu 180,000 tấn chè, 

đứng thứ 5 và đứng thứ 7 về sản xuất chè toàn 

cầu và được xuất khẩu sang 74 quốc gia và vùng 

lãnh thổ [2]. Điều này cho thấy sản phẩm chè 

Việt Nam đã có chỗ đứng trên thị trường.

Trong thành phần của chè gồm có các chất như 

polyphenol, caffeine, alkaloid, amino acid, 

protein, vitamin, �nh dầu, carbohydrate, 

enzyme, các sắc tố và khoáng chất. Trong đó, 

polyphenol của chè có catechin là thành phần 

khác biệt so với các loại cây khác. Catechin chè 

xanh thuộc họ flavonoid, nhóm flavan 3 ol, - -

quyết định chính đến màu sắc, hương vị và �nh 

chất dược lý của nước chè pha. Hiện nay, các 

loại catechin trong 7 polyphenol chủ yếu là

( )-catechin, ( )-epicatechin+ - ,(-)-epigallocatechin,

(- -)-epicatechin gallate (ECG) và ( )-epigallocatechin 

gallate (EGCG) [3]. Các công thức hóa học được 

trình bày ở Hình 1.

Sự hiện diện của polyphenol trong chè mang 

đến nhiều lợi ích cho sức kh  con người nhờ ỏe

vào hoạt �nh sinh học đa dạng. Nhiều nghiên  

cứu chỉ ra rằng polyphenol tác dụng tốt đối với 

bệnh ung thư, bệnh �m mạch, béo phì [4]. Theo 

nghiên cứu của Chunwang Fu, polyphenol 

trong chè còn có tác dụng làm chậm quá trình 

lão hóa, tăng tuổi thọ [5]. Ngoài ra, thực phẩm 

chức năng có chứa polyphenol sẽ giúp cân bằng 

hệ vi khuẩn trong đường ruột [6]. 

Để có được chất lượng thu nhận sản phẩm sau 

này cũng như hiệu quả sinh học mà nghiên cứu 

nhắm đến, chọn ra điều kiện thích hợp nhất 

trong quá trình chiết xuất hợp chất polyphenol 

là điều quan trọng nhất. Hiện nay các phương 



pháp chiết xuất được chia làm hai nhóm lớn: 

phương pháp truyền thống như chiết Sohxlet, 

ngâm chiết và ngấm kiệt; phương pháp hiện đại 

như chiết có hỗ trợ vi sóng, sóng siêu âm, hỗ trợ 

có enzyme hay chiết siêu tới hạn. Trong đó, 

chiết xuất có hỗ trợ vi sóng được ghi nhận mang 

đến hiệu quả cao hơn các phương pháp truyền 

thống, với ưu điểm thời gian chiết xuất ngắn 

hơn và lượng dung môi ít hơn [7, 8]. Sự kết hợp 

lò vi sóng trong chiết xuất polyphenols từ lá 

Tristaniopsis merguensis ( .) Griff  tăng đáng kể 

chỉ trong 5 phút đầu �ên và thu được sản phẩm 

nhiều gấp đôi khi ở 60 C so với phương pháp �

ngâm chiết trong 10 phút đầu �ên . Khi dùng  [9]

vi sóng chiết hợp chất chứa phenolics từ vỏ quả 

lựu, năng suất thu được cao hơn khoảng 1.7 lần 

trong thời gian ngắn hơn (4 phút) so với chiết 

bằng hỗ trợ siêu âm (10 phút) [10]. Trong bài 

nghiên cứu năm 2020, khi so sánh các kết quả từ 

ba phương pháp trên, các hợp chất phenolics, 

saponins và alkaloid từ vỏ quả cacao thu hồi 

được từ phương pháp chiết xuất hỗ trợ vi sóng 

cao hơn đáng kể so với phương pháp ngâm 

chiết truyền thống và có hỗ trợ siêu âm [11]. 

Không chỉ riêng chiết polyphenol, khi thu hồi 

catechins đơn và flavonoid tannins cô đặc từ 

cao chiết hạt nho cũng ghi nhận được hiệu suất 

cao hơn so với các phương pháp truyền thống 

[12]. Điều này tương tự với kết quả nghiên cứu 

tổng số carbohydrate và hoạt �nh chống oxy 

hóa của tảo nâu ( ) [13].Algae nodosum

Trong những năm gần đây, có rất nhiều công 

trình nghiên cứu so sánh các phương pháp chiết 

xuất polyphenol đồng thời đánh giá hiệu quả 

mang lại từ hàm lượng trên. Tuy nhiên, những 

công bố tại Việt Nam về những điều kiện để quá 

trình thu hồi được sản phẩm giàu polyphenol từ 

lá chè xanh có hỗ trợ vi sóng vẫn còn hạn chế. Do 

đó, mục �êu của nghiên cứu này sẽ hướng đến 

khảo sát chiết xuất polyphenol bằng lò vi sóng 

cũng như khảo sát rõ hơn về các ảnh hưởng 

chiết tách nhằm tăng giá trị hiệu suất chiết cũng 

như cung cấp dữ liệu khoa học cho các khảo sát 

hoạt �nh sinh học từ lá chè sau này. 

Hình 1. Các cấu trúc phân tử của nhóm catechin
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2. NGUYÊN VẬT LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP 

NGHIÊN CỨU
2.1. Nguyên liệu, hóa chất, dụng cụ và thiết bị 

sử dụng
Nguyên liệu: Lá chè ( (L.) O. Camellia sinensis 

Kuntze) được thu mua tại Đồng Nai.
Hóa chất: n-hexan cung cấp bởi Công ty Guangdong  

(Trung Quốc) (97%); Ethanol 96%; Na CO  (99%) do ₂ ₃

Công ty Xilong (Trung Quốc) sản xuất; chất chuẩn 

acid gallic (độ �nh khiết 98.5%) được mua từ Công 

ty Zhanyun (Trung Quốc).
Dụng cụ: , đũa thủy �nh, , ống nghiệm becher erlen

thủy �nh, ống ly tâm 15 mL.
Thiết bị: Cân phân �ch Sartorius TE214S (Đức); lò 

vi sóng Blacker BMG  17G (220 V, 50 Hz, 1000 W) -

với các mức công suất hấp, rung ình, ao; tủ t t b c

sấy TSHC; máy cô quay chân không RV 10 Digital 

V - C (Đức); máy đo quang phổ UV  VIS Shimadzu    -

(UV  1800) (Nhật Bản).-

2.2. Phương pháp nghiên cứu
2.2.1. Quy trình chiết xuất
Tiến hành chiết xuất mẫu lá chè với khối lượng 

cố định là 0.3 g trong 30 mL dung môi nước 

bằng phương pháp có hỗ trợ vi sóng. Lọc hoặc 

không lọc bã chè tùy theo nhóm khảo sát rồi 

�ếp tục được ngâm trong dung môi được chọn 

để thực hiện quá trình chiết kiệt. Các dịch chiết 

sau khi cô quay chân không sẽ được định lượng 

polyphenol.

2.2.2. Khảo sát các yếu tố ảnh hưởng
2.2.2.1. Lựa chọn dung môi phù hợp chiết kiệt
Tiến hành chiết 0.3 g bột chè với 30 mL dung môi 

nước trong lò vi sóng 10 phút, công suất trung 

bình. Sau khi quay vi sóng, chia làm 3 nhóm mẫu 

thử với hai loại dung môi nước và ethanol. 
Nhóm 1: Lọc lấy bã, ngâm trong 30 mL nước mới. 
Nhóm 2: Lọc lấy bã, ngâm trong 30 mL ethanol. 
Nhóm 3: Cho thêm 30 mL ethanol.
Cả 3 nhóm đều được ngâm trong 60 phút, lọc lấy 

dịch và bỏ bã chè. Sau đó mang phần dịch lọc thu 

được đem định lượng polyphenol.

2.2.2.2. Công suất chiết vi sóng
Để đánh giá ảnh hưởng của công suất chiết, 

khối lượng mẫu chè cố định là 0.3 g được chiết 

với 30 mL dung môi nước trong thời gian là 10 

phút. Quá trình chiết được thực hiện ở các công 

suất khác nhau (thấp, trung bình, cao). Mức 

công suất thích hợp được chọn dựa trên hàm 

lượng polyphenol.

2.2.2.3. Thời gian chiết vi sóng 
Để khảo sát ảnh hưởng của thời gian chiết, mẫu 

chè có khối lượng cố định là 0.3 g chiết trong 30 

mL dung môi nước ở công suất trung bình trong 

các mốc thời gian khác nhau (5 phút; 7.5 phút; 

10 phút; 12.5 phút và 15 phút). Khoảng thời 

gian chiết thích hợp được chọn dựa trên hàm 

lượng polyphenol.

2.2.2.4. Tỷ lệ rắn:lỏng chiết kiệt
Ảnh hưởng của tỷ lệ rắn:lỏng được xác định với 

0.3 g mẫu chè cố định được chiết trong 30 mL 

dung môi nước ở công suất vi sóng trung bình 

với thời gian 10 phút ở các tỷ lệ khác nhau 

(1:100, 1:150 và 1:200 g/mL). Việc xác định 

khoảng tỷ lệ rắn:lỏng được �ến hành dựa trên 

hàm lượng polyphenol.

2.2.2.5. Phương pháp xác định hàm lượng  

polyphenol
Phương pháp dựa trên khả năng phản ứng với 

các hợp chất polyphenol của thuốc thử Folin  -

Ciocalteu (TCVN 9745 1:2013) [14]. Pha loãng  - 

10 L cao chiết chè với 990 L nước cất rồi μ μ

thêm 5.0 mL thuốc thử Follin  Ciocalteu 5% -

cùng với 4.0 mL dung dịch Na CO  7.5% vào, lắc ₂ ₃

đều và để yên 60 phút ở nhiệt độ phòng (23 - 

25°C). Độ hấp thụ của hỗn hợp được đo bằng 

máy quang phổ tại bước sóng 760 nm. Acid 

gallic được sử dụng để xây dựng đường chuẩn. 

Hàm lượng polyphenol tổng số trong cao chiết 

chè xanh được quy đổi về giá trị khối lượng 

chất chuẩn acid gallic equivalent (mg GAE/g) 

trong 1.0 g chất khô (CK). Giới hạn phát hiện 

LOD là 0.12 mg/g và giới hạn định lượng LOQ là 

0.40 mg/g được xác định theo Trần Cao Sơn 

trong “Thẩm định phương pháp trong phân 

�ch hóa học và vi sinh vật”[15].  
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Trong đó, là nồng độ polyphenol toàn phần Cx 

trong dung dịch thử ( ; là thể �ch hỗn μg/mL)  V  đo 

hợp (10 mL); f là hệ số pha loãng

a là khối lượng chè khô (10g) và làw  mẫ u

độ ẩm (5%) độ ẩm được xác định theo TCVN 
9741:2013 [16].

3. KẾT QUẢ VÀ BÀN LUẬN
3.1. Lựa chọn dung môi phù hợp chiết kiệt
Dung môi là một trong những yếu tố rất quan 

trọng đến hiệu quả chiết. Hình 2 so sánh hàm 

lượng polyphenol và khả năng hòa tan các hợp 

chất phenolic giữa dung môi nước và ethanol. 

Kết quả cho thấy dung môi ethanol cho hiệu suất 

cao hơn, điều này phù hợp với những nghiên 

cứu trước đây khi chiết xuất polyphenol[17, 18]. 

Theo Hình 2, hàm lượng polyphenol dao động
từ 30.97 38.93 mg GAE/1gCK. Khi thực hiện chiết  -  

bằng nước có sử dụng vi sóng, hàm lượng   

polyphenol đạt khoảng 27.53 29.34 mg GAE/1gCK; - 
có sự chênh lệch này là do sai số ngẫu nhiên 

trong thao tác thí nghiệm. Sau quá trình chiết hỗ 

trợ vi sóng, bã chè được chia thành các nhóm:

(1 và 2) được lọc và �ếp tục ngâm chiết trong các 

dung môi khác nhau, (3) �ếp tục ngâm chiết với 

ethanol. Hàm lượng polyphenol tổng của nhóm 

2 đạt giá trị cao nhất với quy trình: chiết có hỗ trợ 

vi sóng, lọc lấy bã (dịch chiết thu hồi riêng), bã 

�ếp tục được chiết bằng ethanol. Điều này cho 

thấy, độ phân cực của dung môi sử dụng ảnh 

hưởng đến sự hòa tan của các hợp chất phenolic. 

Do có độ phân cực của nước lớn nên khả năng 

hòa tan các hợp chất phenolic kém hơn so với khi 

chiết bằng ethanol (3.57 và 9.59 mg GAE/1gCK). 

Tương tự, độ phân cực của hỗn hợp nước và 

ethanol lớn hơn so với ethanol nên tổng hàm 

lượng polyphenol trong quy trình chiết ở nhóm 2 

đạt giá trị cao hơn so với nhóm 3 (38.93 và 30.97 

mg GAE/1gCK). Vì vậy, lựa chọn quy trình chiết ở 

nhóm 2 để thực hiện các nghiên cứu �ếp theo.

3.2. Ảnh hưởng của công suất vi sóng

Ảnh hưởng của công suất cũng quan trọng 

không kém đến hiệu suất chiết xuất và hoạt chất 

sinh học của dịch chiết. Trong thí nghiệm này, 

polyphenol được chiết ở các công suất thấp,

trung bình và cao trong 10 phút với 30 mL dung 

môi nước. Kết quả hàm lượng polyphenol được 

thể hiện ở Hình 3.

Theo Hình 3, hàm lượng polyphenol dao động 

từ 20.89-29.34 mg GAE/1gCK khi chiết bằng 

 Hình 2. Kết quả ảnh hưởng dung môi chiết đến quy trình chiết xuất polyphenol của lá chè xanh
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nước dưới sự hỗ trợ của vi sóng ở ba mức công 

suất khác nhau (thấp, trung bình, cao tương 

ứng với nhiệt độ lần lượt là 70 C, 120 C và o o

160 C) và từ 5.01 - 11.52 mg GAE/1gCK khi chiết o

trong ethanol. Ở mức thấp, lượng nhiệt thấp 

làm giảm tốc độ khuếch tán phân tử nên làm 

giảm hiệu suất chiết polyphenol. Tuy nhiên, khi 

tăng công suất của lò vi sóng, nhiệt gây ra sự 

phân hủy hoạt chất, làm giảm hàm lượng 

polyphenol trong cao chiết. Điều này phù hợp 

với kết quả mà nhóm của Giang Trung Khoa đã 

nghiên cứu, khi tăng nhiệt độ từ 35 đến 40 C thì 
o

hàm lượng polyphenol tăng cao, nhưng lại giảm 

dần nếu �ếp tục tăng nhiệt độ từ 40 lên 56.2 C o

[19]. Ngoài ra, nhóm nghiên cứu của Cheng Yan 

đã chỉ ra rằng nhiệt độ phân hủy của các hợp 
o

chất phenolic là khoảng 200 C và bị phân hủy 
ohoàn toàn khi nhiệt độ đạt đến 300 - 350 C [20].   

Vì vậy, mức công suất trung bình là phù hợp cho 

quá trình nghiên cứu �ếp theo. 

3.3. Ảnh hưởng thời gian chiết vi sóng

Thời gian chiết xuất được đánh giá là ảnh 

hưởng đáng kể đến khả năng chiết xuất 

polyphenol. Ảnh hưởng của từng mốc thời gian 

đến hiệu suất được thể hiện ở Hình 4.

Theo Hình 4, hàm lượng polyphenol dao động 

từ 13.81 - 29.34 mg GAE/1gCK khi thay đổi thời 

gian chiết trong lò vi sóng từ 5 - 15 phút. Khi 

thay đổi thời gian chiết dưới sự hỗ trợ của vi 

sóng dẫn đến sự thay đổi nhiệt và làm ảnh 

hưởng sự chuyển động của các phân tử 

polyphenol. Do đó, khi tăng từ 5-10 phút, hàm 

lượng polyphenol tăng mạnh từ 13.81 - 29.34 

mg GAE/1gCK. Nếu �ếp tục tăng lên 15 phút, lúc 

này lượng nhiệt cung cấp nhiều hơn, làm tăng 

khả năng khuếch tán của polyphenol vào dung 

môi, đồng thời, nhiệt cũng gây phân hủy chất 

làm giảm hàm lượng chất cần chiết. Sự phân 

hủy này cũng thấy rõ khi mẫu cao được chiết ở 

giai đoạn 2 (chiết ethanol). Trong khi ở mẫu 

chiết 5 - 10 phút, hàm lượng hoạt chất đạt xấp xỉ 

10 mg GAE/1gCK, mẫu chiết 15 phút cho lượng 

polyphenol thấp hơn (5.28 mg GAE/1gCK). Vì 

vậy, chọn thời gian chiết vi sóng 10 phút để thực 

hiện thí nghiệm �ếp theo.

Hình 3. Kết quả ảnh hưởng công suất lò vi sóng đến quy trình chiết xuất polyphenol của lá chè xanh
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3.4. Ảnh hưởng tỷ lệ rắn:lỏng chiết kiệt
Việc lựa chọn tỷ lệ rắn:lỏng được khảo sát cuối 

cùng của thí nghiệm nhằm �m ra được tỷ lệ thích 

hợp của quy trình chiết xuất. Ảnh hưởng của yếu 

tố này được thể hiện trong Hình 5.

Theo Hình 5, hàm lượng polyphenol dao động 

nhẹ từ 38.93 39.12 mg GAE/1gCK khi thay đổi  - 

tỷ lệ rắn:lỏng 1:100 đến 1:200. Có thể thấy, sự là 

dao động này không đáng kể; do đó, để �ết kiệm 

dung môi cũng như giảm chi phí sử dụng điện và 

thời gian cô quay thu hồi cao chiết, lựa chọn tỷ 

lệ 1:100 cho quá trình chiết polyphenol từ lá 

chè xanh. 

Sau khi khảo sát các yếu tố ảnh hưởng, kết quả 

hàm lượng polyphenol tổng thu được cao hơn 

rất nhiều so với hàm lượng polyphenol được 

chiết từ lá chè xanh năm 2019 ở Phillippines là 

5.23 ± 0.13 mg GAE/1gCK [21] và các giống chè 

trong bài nghiên cứu của nhóm Phan Thị 

Phương Thảo là khoảng 14.07-16.65 mg 

GAE/1gCK Mặt khác, khi so với phương [22]. 

pháp nghiên cứu truyền thống là ngâm chiết từ 

lá chè xanh với dung môi ethanol  nước tỷ lệ từ -

30% đến 70% với kết quả từ 11.294 đến 15.640 

mg GAE/1gCK vẫn thấp hơn so với tổng lượng 

polyphenol trong thí nghiệm được khảo sát 

[23]. Điều đó cho thấy sự hỗ trợ vi sóng trong 

các yếu tố ảnh hưởng trên đều giúp tăng hiệu 

suất chiết xuất.

Hình 4. Ảnh hưởng thời gian chiết vi sóng đến quy trình chiết xuất polyphenol của lá chè xanh
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Hình 5. Kết quả ảnh hưởng tỷ lệ rắn:lỏng đến quy trình chiết xuất polyphenol của lá chè xanh

4. KẾT LUẬN

Phương pháp chiết hỗ trợ vi sóng có hiệu quả 

rõ rệt đến quá trình thu hồi polyphenol từ lá 

chè xanh. Hàm lượng polyphenol tổng thu 

được là 38.93 mg GAE/1gCK sau hai quá trình 

chiết bằng nước (công suất vi sóng trung bình, 

thời gian 10 phút, tỷ lệ rắn:lỏng là 1:100) và 

chiết kiệt bằng ethanol. Việc sử dụng vi sóng 

được xem là giai đoạn �ền xử lý, vi sóng làm bẻ 

gãy cấu trúc thành tế bào, giúp hoạt chất dễ 
dàng khuếch tán vào dung môi. Polyphenol từ 

chè là hoạt chất sinh học có khả năng chống 

oxy hóa, kháng khuẩn, chống ung thư; từ đó, 

với quy trình chiết được đề xuất góp phần 

nâng cao giá trị của chè xanh Việt Nam và 

nghiên cứu tách chiết với quy mô công nghiệp 

bằng thiết bị vi sóng.
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A novel applica�on of microwave-assisted extrac�on 
of polyphenols from Vietnamese (L.) Camellia sinensis 
leaves

Phan Bao Bach Dung, Nguyen Ngoc Ai My,
Nguyen The Nghinh Xuan, Do Chiem Tai

*
and Nguyen Tran Xuan Phuong

ABSTRACT
This study represented the effect of microwave-assisted extrac�on methodology on the extract 

polyphenols from Green tea Camellia sinensis (L.) leaves. Four independent variables including the 

effect of solvent, microwave power, extrac�on �me, and material-to-solvent ra�o were 

inves�gated. The ideal extrac�on condi�ons are determined as follows: the microwave 

pretreatment was obtained with water concentra�on in medium power, an extrac�on �me of 10 
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minutes, and the material-to-solvent ra�o of 1:100 before being extracted by ethanol. Under 

these condi�ons, the total polyphenols amounted to 38.93 mg GAE/g dry weight.

Keywords: Camellia sinensis (L.) leaves, microwave-assisted extrac�on, polyphenols 
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