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TÓM TẮT 

Cần tây là một loại thực vật phổ biến có nhiều lợi ích đối với sức khỏe. Trong đời sống, cần tây 

được sử dụng như một nguyên liệu chế biến góp phần tạo hương vị cho món ăn. Về mặt khoa học, chiết 

xuất cần tây có hoạt tính chống oxy hóa, kháng khuẩn, chống ung thư vú và hạ đường huyết. Gần đây, 

các kỹ thuật chiết xuất hiện đại đã được phát triển nhằm thay thế cho các phương pháp truyền thống. 

Quá trình khảo sát điều kiện chiết xuất hiệu quả cho phép hiểu rõ hơn bản chất và mối tương quan chặt 

chẽ đến những tác động sinh học của chúng, từ đó mở ra khả năng ứng dụng vào y dược hay thực phẩm. 

Nghiên cứu này tập trung khảo sát các yếu tố tác động đến quá trình thu nhận các hợp chất tự nhiên có 

hoạt tính sinh học cao từ cần tây bằng phương pháp trích ly có sự hỗ trợ của vi sóng. Thí nghiệm được 

thực hiện bằng cách thay đổi các thông số như loại dung môi, công suất vi sóng (W), thời gian vi sóng 

(phút) và cố định các điều kiện khác dựa vào kết quả khảo sát trước đó. Kết quả nghiên cứu cho thấy 

điều kiện thu nhận dịch trích cần tây giàu hoạt tính sinh học gồm dung môi methanol có tỷ lệ nguyên 

liệu/dung môi (NL/DM) là 1/20 (w/v) tại công suất vi sóng cho 3 bộ phận gồm lá 360 W, thân 540 W, 

thân + lá 360 W và thời gian vi sóng ở lá và thân + lá là 3 phút, thân là 4 phút thu nhận hàm lượng 

phenolic cao nhất. Từ kết quả thu được, có thể thấy phương pháp trích ly có sự hỗ trợ vi sóng mang lại 

hiệu quả cao trong việc thu nhận chiết xuất giàu hoạt tính sinh học từ cần tây. 

Từ khóa: Apium graveolens L., cần tây, flavonoid, phenolic, saponin, vi sóng.  

1. MỞ ĐẦU 

Cần tây (Apium graveolens L.) là loài thực vật thân thảo thuộc họ Hoa tán (Apiaceae), sống hàng 

năm hoặc lâu năm ở khắp châu Âu và các khu vực thuộc khí hậu nhiệt đới, cận nhiệt đới của châu Phi 

và châu Á [1]. Tại Việt Nam, cần tây được trồng phổ biến khắp nơi và thường được dùng để ăn sống, 

ép lấy nước hoặc kết hợp với các món ăn khác. Bên cạnh đó, cần tây còn được đánh giá cao nhờ những 

tác dụng tiềm năng cho sức khỏe con người. Trong nhiều phương thuốc dân gian, cần tây có mặt nhằm 

hỗ trợ điều trị các bệnh lý như giảm đau hoặc cải thiện chức năng tiêu hóa. Các nghiên cứu khoa học đã 

ghi nhận trong cây cần tây chứa đa dạng các thành phần hóa học, gồm các hợp chất sinh học như 

limonene, selinene, glycoside furocoumarin, flavonoid cùng vitamin A và C. Nhờ đó, cần tây được ứng 

dụng rộng rãi trong y học cổ truyền có lợi ích đáng kể về mặt sức khỏe. Ngoài ra, một số báo cáo cho 

thấy các hợp chất phenolic từ dịch chiết cần tây chứa các đặc tính sinh học nổi bật như khả năng chống 

oxy hóa, hạ lipid máu, hạ đường huyết [2]. Những hợp chất hóa học của cần tây được xác định bằng 

sàng lọc hóa thực vật như carbohydrate, phenolic, saponin, tanin [3] đều có hoạt tính sinh học nhưng đa 

phần chúng kém bền với nhiệt và ánh sáng, do đó cần có các biện pháp trích ly hiệu quả [4].  

Những năm gần đây, các phương pháp trích ly hiện đại được sử dụng phổ biến nhằm cải thiện 

hiệu quả thu nhận hàm lượng các hợp chất sinh học từ nguyên liệu thực vật. Việc ứng dụng vi sóng vào 

quá trình trích ly được đánh giá là một phương pháp tiên tiến, giúp quá trình tách chiết các hợp chất có 

hoạt tính sinh học diễn ra hiệu quả [4]. Phương pháp trích ly có hỗ trợ vi sóng (MAE) sử dụng bức xạ 

vi sóng để tạo ra nhiệt, giúp đẩy nhanh quá trình và nâng cao hiệu suất trích ly do năng lượng vi sóng 

tương tác trực tiếp với dung môi và mẫu nguyên liệu. So với các phương pháp chiết truyền thống, kỹ 
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thuật này thể hiện nhiều ưu điểm nổi bật như giảm thời gian chiết, bảo toàn được các hợp chất sinh học 

và giảm lượng dung môi sử dụng. Song, hiệu quả chiết của MAE phụ thuộc bởi các yếu tố là dung môi 

chiết, công suất vi sóng và thời gian vi sóng [4]. Trên cơ sở này, nghiên cứu được thực hiện với mục 

tiêu xác định thành phần hóa học và điều kiện trích ly thu nhận dịch chiết giàu hoạt tính sinh học bằng 

phương pháp có hỗ trợ vi sóng từ cây cần tây. Từ đó, nghiên cứu cung cấp thêm thông tin khoa học có 

giá trị và mở ra tiềm năng ứng dụng của nguồn nguyên liệu này.  

2. NGUYÊN VẬT LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 

2.1. Vật liệu 

2.1.1. Nguyên liệu 

Cần tây được thu mua từ trang trại của Dalahouse (huyện Đơn Dương, tỉnh Lâm Đồng). Nguyên liệu 

được trồng theo tiêu chuẩn VietGAP. Cần tây được chọn là loại được thu hoạch khi thân cây cao khoảng 

30 – 40 cm, đảm bảo độ tươi mới, lá có màu xanh sáng, thân cây tròn có màu xanh đậm và đều nhau. Cây 

cần tây có mùi thơm đặc trưng, không bị giập úa hay có biểu hiện hư hỏng. Sau đó, nguyên liệu được loại 

bỏ đất, sỏi, rác, cành, rửa sạch bằng nước, để ráo và cắt nhỏ, có độ dài khoảng 3 – 5 cm, đối với bộ phận 

thân + lá có tỉ lệ thân/lá là 60/40 (%), xếp đều trên khay và sấy khô ở nhiệt độ 60 °C cho đến khi độ ẩm < 

10% [5]. Tiếp theo đem xay, nghiền thành bột và sàng qua rây. Cuối cùng, bột cần tây được đựng trong 

túi zipper để bảo quản. Độ ẩm của nguyên liệu được xác định bằng phương pháp sấy đến khối lượng không 

đổi hay còn gọi là phương pháp nhiệt và được tính toán bằng công thức sau [6]: 

ω (%)=
G1-G2

G
×100% (1.1) 

Trong đó:  

G1: Khối lượng chén sấy và mẫu trước khi sấy (g) 

G2: Khối lượng chén sấy và mẫu sau khi sấy (g) 

G0: Khối lượng chén sấy (g) 

G: Khối lượng mẫu trước khi sấy (g), G = G1 – G0 

2.1.2. Hóa chất 

Ethanol (99,5%, Trung Quốc), Methanol (99,5%, Việt Nam), Ethyl acetate (Trung Quốc), thuốc 

thử Folin-Ciocalteu (Đức), Vanillin (99%, Mỹ), NaOH (96%, Đức), NaNO2 (99%, Đức), AlCl3 (97%, 

Đức), Na2CO3 (Đức). 

2.2. Phương pháp nghiên cứu 

2.2.1. Chuẩn bị mẫu cho quá trình định lượng 

Cân 1 g mẫu bột cần tây khô (tính theo chất khô) và hòa tan vào nước cất với tỉ lệ 1/10 (w/v). Tiếp 

theo, tiến hành ngâm tĩnh ở bể ổn nhiệt 55 ℃ trong 15 phút. Mẫu sau đó được ly tâm với tốc độ 5 500 

vòng/phút trong thời gian 10 phút, lọc để loại bỏ cặn bã. Tiến hành định lượng các thành phần hóa học 

của mẫu dịch chiết [7]. 

2.2.2. Khảo sát các yếu tố ảnh hưởng đến quá trình trích ly có hỗ trợ vi sóng 

Thí nghiệm 1: Khảo sát ảnh hưởng của loại dung môi 

Tiến hành hòa tan 1 g bột cần tây khô (tính theo hàm lượng chất khô) vào lần lượt các dung môi 

(ethanol, methanol, nước) với các thông số cố định là tỉ lệ NL/DM 1/20 (w/v), nồng độ dung môi 70%. 

Sau đó, đem đi vi sóng ở công suất 450 W trong 1 phút [8]. Mẫu sau đó được ngâm tĩnh trong bể ổn 

nhiệt ở 70 ℃ trong vòng 60 phút. Loại dung môi thích hợp cho hiệu quả trích ly hàm lượng các chất 

mục tiêu cao nhất được chọn cho thí nghiệm tiếp theo.  

Thí nghiệm 2: Khảo sát ảnh hưởng của công suất vi sóng 

Tiến hành hòa tan 1 g bột cần tây khô (tính theo hàm lượng chất khô) vào loại dung môi đã chọn 

ở thí nghiệm 1, thực hiện khảo sát vi sóng ở 5 mức là 180, 270, 360, 540 và 630 W, thời gian vi sóng 1 

phút, giữ cố định các thông số gồm tỉ lệ NL/DM là 1/20 (w/v), nồng độ dung môi 70%, nhiệt độ ngâm 
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tĩnh trong bể ổn nhiệt là 70 ℃ trong 60 phút. Mức công suất cho hiệu quả trích ly hàm lượng các chất 

mục tiêu cao nhất được chọn cho thí nghiệm tiếp theo [9]. 

Thí nghiệm 3: Khảo sát ảnh hưởng của thời gian vi sóng 

Tiến hành hòa tan 1 g bột cần tây khô (tính theo hàm lượng chất khô) vào loại dung môi được 

chọn ở thí nghiệm 1 và mức công suất vi sóng đã chọn ở thí nghiệm 2. Khảo sát thời gian vi sóng lần 

lượt là 1, 2, 3, 4, 5 phút, giữ cố định các thông số gồm tỉ lệ NL/DM là 1/20 (w/v), nồng độ dung môi 

70%, nhiệt độ ngâm tĩnh trong bể ổn nhiệt là 70 ℃ trong 60 phút. Hỗn hợp sau đó được ly tâm với tốc 

độ 5 500 vòng/phút trong 10 phút [9]. Mỗi khảo sát thực hiện lặp lại 3 lần. 

2.3. Phương pháp phân tích  

2.3.1. Xác định hàm lượng flavonoid tổng 

Hàm lượng flavonoid tổng (TFC): xác định bằng phương pháp quang phổ UV-Vis sau khi tạo 

phức với AlCl3, sử dụng quercetin làm chất chuẩn. Lấy 1 mL dịch chiết hòa tan vào 4 mL nước cất. 

Thêm 0,3 mL NaNO2 5%, để yên 5 phút ở nhiệt độ phòng. Tiếp theo, hỗn hợp được xử lý bằng 0,3 mL 

AlCl3 10%. Sau 1 phút, bổ sung vào 2 mL NaOH 1 M và 2,4 mL nước cất. Trộn đều và tiến hành đo 

quang ở bước sóng 415 nm. Xét nghiệm được thực hiện dựa trên đường chuẩn của quercetin. TFC được 

biểu thị dưới dạng tương đương quercetin (QE) tính bằng miligam trên gam vật liệu khô [10]. Hàm 

lượng TFC chứa trong mẫu dịch chiết được tính bằng công thức: 

TFC (mgQE/gCK)=
C.V.f

m.1000
 (1.2) 

Trong đó: 

C: nồng độ flavonoid trong chiết xuất tính theo quercetin (μg/mL) 

f: hệ số pha loãng 

V: thể tích chiết xuất (mL) 

m: khối lượng nguyên liệu trích ly (g) 

2.3.2. Xác định hàm lượng phenol tổng 

Hàm lượng phenol tổng (TPC): xác định bằng phương pháp Folin-Ciocalteu, thực hiện trong 

điều kiện tránh ánh sáng. Cụ thể, hòa tan 0,2 mL dịch chiết đã pha loãng vào 0,8 mL nước cất, bổ sung 

1 mL thuốc thử Folin-Ciocalteu 10% và trộn đều hỗn hợp. Sau 5 phút tiếp tục thêm 2,5 mL Na2CO3 

7,5%, lắc đều và để yên ở nhiệt độ phòng trong 30 phút. Tiến hành đo độ hấp thụ quang ở 760 nm trên 

máy quang phổ UV-Visible Shimadzu. Thực hiện lặp lại thí nghiệm 3 lần, lấy giá trị trung bình. Hàm 

lượng phenol tổng có trong mẫu tỉ lệ thuận với cường độ mẫu và được tính dựa trên phương trình đường 

chuẩn acid gallic theo số miligam acid gallic trên gam chất khô (mgGAE/g) [11]. Hàm lượng TPC chứa 

trong mẫu dịch chiết được tính bằng công thức: 

TPC (mgGAE/gCK)=
C.V.f.100

m.(100-h).1000
 (1.3) 

Trong đó: 

C: nồng độ phenolic trong chiết xuất tính theo acid gallic (μg/mL) 

f: hệ số pha loãng 

V: thể tích chiết xuất (mL) 

m: khối lượng nguyên liệu trích ly (g) 

h: độ ẩm (%) 

2.3.3. Xác định hàm lượng saponin 

Hàm lượng saponin (TSC): 200 μL dịch chiết được trộn với 1 mL acid perchloric và dung dịch 

300 μL vanillin/acid acetic băng (5% w/v). Sau đó, thêm vào 5 mL acid acetic băng và đo ở bước sóng 
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550 nm bằng máy đo quang phổ UV-Visible Shimadzu [12]. Hàm lượng TSC chứa trong mẫu dịch chiết 

được tính bằng công thức: 

TSC (mg/gCK)=
C.f.V.100

M.(100-h).1000
 (1.4) 

Trong đó: 

C: nồng độ saponin trong chiết xuất tính theo acid oleanolic (μg/mL) 

f: hệ số pha loãng 

V: thể tích chiết xuất (mL) 

M: khối lượng nguyên liệu trích ly (g) 

h: độ ẩm (%) 

2.4. Phương pháp xử lý số liệu 

Mỗi khảo sát được bố trí lặp lại ba lần, kết quả được trình bày dưới dạng giá trị trung bình ± sai 

số chuẩn. Số liệu thí nghiệm được phân tích ANOVA bằng phần mềm thống kê Minitab 19.2, áp dụng 

ở độ tin cậy 95%. Phương pháp kiểm tra hậu định Tukey sử dụng để so sánh sự khác biệt giữa các 

nghiệm thức. Biểu đồ khảo sát được vẽ bằng phần mềm Microsoft Office Excel 2021.  

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

3.1. Xác định thành phần nguyên liệu 

Hàm lượng ẩm có ảnh hưởng lớn đến quá trình bảo quản nguyên liệu trong quá trình thí nghiệm 

cũng như tính toán lượng dung môi dùng trong quá trình trích ly. Độ ẩm từng bộ phận của cần tây được 

trình bày trong Bảng 1. 

Bảng 1. Hàm lượng ẩm trong cần tây 

Thành phần 
Cần tây 

Lá Thân Thân + Lá 

Độ ẩm (%) 5,25 ± 0,02a 7,15 ± 0,03b 8,59 ± 0,01c 

Kết quả khảo sát cả 3 bộ phận cần tây cho thấy độ ẩm của thân + lá là cao nhất (8,59%), nguyên 

nhân do khi sấy thân + lá được cắt thành những đoạn dài hơn nên lượng nước khó bay hơi hơn. Tiếp 

đến, phần thân có độ ẩm 7,15% và thấp nhất là lá với độ ẩm 5,25%, điều này có thể giải thích vì lá cây 

có khả năng thoát hơi nước tốt. Tuy nhiên, độ ẩm nguyên liệu của cả 3 bộ phận đều nằm trong mức giới 

hạn quy định bảo quản trong thực tế. Ngoài ra, trong nghiên cứu này, phần trăm độ ẩm của mẫu được 

sử dụng để quy đổi các kết quả phân tích sang dạng phần trăm chất khô. Việc chuẩn hóa dữ liệu theo 

chất khô giúp thuận lợi hơn cho việc đánh giá hoạt tính giữa các mẫu [13]. 

Tiến hành thí nghiệm trích ly và thu nhận dịch chiết từ cần tây (thực hiện theo mô tả ở mục 2.2.1) 

nhằm xác định một số hợp chất có trong cần tây như: flavonoid, phenolic, saponin, tanin...  Kết quả 

định lượng các hợp chất sinh học được thể hiện qua Bảng 2. 

Bảng 2. Hàm lượng các chất có trong dịch chiết 

Tên hợp chất 
Hàm lượng các thành phần của cần tây 

Lá Thân Thân + Lá 

Flavonoid (mgQE/gCK) 3,06 ± 0,003a 1,41 ± 0,006c 2,24 ± 0,003b 

Phenolic (mgGAE/gCK) 18,85 ± 0,008a 12,69 ± 0,002c 15,21 ± 0,002b 

Tanin (mg/gCK) 5,18 ± 0,002a 3,51 ± 0,004c 4,24 ± 0,005b 

Saponin (mg/gCK) 5,36 ± 0,002a 3,47 ± 0,003c 4,38 ± 0,003b 

Steroid (mg/gCK) 3,97 ± 0,004a 3,21 ± 0,005c 3,46 ± 0,002b 
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Sàng lọc hóa thực vật sơ bộ cho thấy sự hiện diện của flavonoid, phenolic, saponin, tanin và 

steroid. Ngược lại, alkaloid và coumarin đã thử nghiệm âm tính trong cả ba bộ phận của chiết xuất cần 

tây. Tương tự, báo cáo của tác giả A. Ahmed và cộng sự về loại cây Anethum graveolens thuộc họ 

Apiaceae cũng ghi nhận sự có mặt của các chất chuyển hóa thứ cấp được thử nghiệm trong hạt, lá, thân 

và rễ [14].  

Nghiên cứu cho thấy cần tây là một loại thực vật chứa nhiều hợp chất sinh học có giá trị. Flavonoid, 

phenolic, saponin là 3 hợp chất phổ biến nhờ hàm lượng đáng kể cùng hoạt tính sinh học vượt trội hơn 

so với tanin và steroid, đồng thời không độc hại cho cơ thể con người và môi trường [15]. Trong tự 

nhiên, nhiều hợp chất phenolic và flavonoid thu được chiết xuất từ lá, thân hoặc các bộ phận khác của 

cây được xem là các chất chống oxy hóa tiềm năng, làm ngừng hoạt động của gốc tự do [16]. Ngoài ra, 

saponin được xem là nhóm các hợp chất đa dạng, có mặt ở nhiều nơi trong giới thực vật với đặc tính 

chống oxy hóa và chống tế bào ung thư [17]. Khác với 3 hợp chất trên, một số nghiên cứu đã cho thấy 

steroid có chứa độc tính và ảnh hưởng bất lợi đến sức khỏe con người, đáng chú ý là các bệnh lý về tim 

mạch [18]. Mặt khác, L. Wang và cộng sự đã chứng minh chiết xuất hỗ trợ vi sóng có hiệu quả thấp đối 

với tanin không phân cực [19], điều này có thể tác động đến việc thu nhận hàm lượng các chất có hoạt 

tính sinh học. Do đó, chọn hàm mục tiêu là hàm lượng TFC, TPC và TSC để khảo sát các thông số của 

quá trình trích ly bằng vi sóng. 

3.2. Ảnh hưởng của dung môi, công suất và thời gian vi sóng đến hàm lượng các chất có hoạt tính 

sinh học 

Trong kỹ thuật trích ly rắn – lỏng, loại dung môi chiết phù hợp có tác động lớn đến việc thu nhận 

hàm lượng các hợp chất mục tiêu. Nguyên nhân do hiệu suất trích ly phụ thuộc vào độ phân cực của 

dung môi và bản chất của hợp chất được trích ly. Với hợp chất polyphenol, chúng có cấu trúc phân tử 

đặc trưng, bao gồm các gốc hydrocarbon kỵ nước chỉ tan tốt trong các dung môi hữu cơ và các nhóm 

chức polyphenol phân cực tan tốt trong dung môi phân cực [20]. Trên cơ sở đó, khảo sát dựa trên 3 loại 

dung môi chiết là ethanol 70%, methanol 70% và nước [21] với tỉ lệ NL/DM (w/v) là 1/20, thời gian 60 

phút ở nhiệt độ 70 ℃. Kết quả được thể hiện trong Hình 1. 

Hình 1. Kết quả khảo sát ảnh hưởng của loại dung môi đến hàm lượng flavonoid (A), phenolic (B) và saponin (C) 

Khi trích ly 3 bộ phận của cần tây trong cùng điều kiện tỉ lệ, thời gian và nhiệt độ cho thấy 

methanol là dung môi thích hợp để thu nhận hiệu quả các thành phần có hoạt tính sinh học. Ethanol và 

methanol phá vỡ liên kết giữa các chất hòa tan và thành tế bào thực vật, quá trình truyền khối hiệu quả 

hơn giúp thu được hàm lượng các hợp chất cao [22]. Theo báo cáo của S. Deo, methanol có thể dễ dàng 

xâm nhập vào mô thực vật hơn và làm tăng quá trình chiết xuất [23]. Căn cứ vào hàm lượng thu được 

mà lựa chọn thông số công suất và thời gian vi sóng thích hợp nhằm cải thiện hiệu quả trích ly, rút ngắn 

thời gian chiết và tiết kiệm chi phí [24]. Kết quả khảo sát ảnh hưởng của công suất vi sóng đến hàm 

lượng TFC, TPC, TSC được thể hiện ở Hình 2. 
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Hình 2. Kết quả khảo sát ảnh hưởng của công suất vi sóng đến hàm lượng flavonoid (A), 

phenolic (B) và saponin (C) 

Kết quả thực nghiệm ở Hình 2 cho thấy khi tăng công suất từ 180 W đến 630 W thì hàm lượng 

TFC thu được ở lá thay đổi đáng kể. Cụ thể ở Hình 2A, hàm lượng TFC tăng dần từ 2,58 ± 0,01 

mgQE/gCK đến 3,65 ± 0,02 mgQE/gCK khi công suất tăng từ 180 W đến 540 W. Hàm lượng TFC thu 

được ở phần thân cho hiệu quả cao ở mức công suất 540 W (1,95 ± 0,006 mgQE/gCK). Tại mức công 

suất 360 W và 540 W, hàm lượng TFC thu được ở thân + lá có sự chênh lệch không đáng kể. Sóng vi 

ba gây ra sự phá vỡ liên kết hydro và sự chuyển động của các ion hòa tan khiến mô thực vật bị phá vỡ, 

tạo điều kiện các hợp chất giải phóng vào dung môi [25]. Trong trường hợp công suất vi sóng ở mức 

thấp hơn 100 W, sự tương tác giữa các hạt phân tử và tốc độ khuếch tán của dung môi và nguyên liệu 

thô không đủ sẽ dẫn đến hiệu suất chiết giảm, nếu tăng công suất lên 270 W thì hiệu suất chiết sẽ được 

cải thiện [26]. Mặt khác, khi tăng công suất từ 180 W đến 360 W, hàm lượng TPC thu được ở lá cao 

nhất với mức công suất 360 W, đến công suất 540 W và 630 W hàm lượng có xu hướng giảm (Hình 

2B). Giá trị hàm lượng TSC thu được ở lá cây nhiều nhất ở 360 W (10,63 ± 0,18 mg/gCK), thân cây 

tăng đều từ 180 W đến 540 W. Nhìn chung, hàm lượng TSC thu được ở phần thân + lá của cây cao nhất 

ở 360 W (6,54 ± 0,003 mg/gCK) thể hiện qua Hình 2C. 

Khi chiết xuất, công suất vi sóng tăng thì nhiệt độ cũng tăng, làm cho các phân tử chuyển động 

nhanh hơn phá hủy thành tế bào thuận lợi cho dung môi thẩm thấu và hòa tan các thành phần bên trong 

nguyên liệu cải thiện hiệu quả của quá trình. Tuy nhiên, nếu tiếp tục tăng công suất lên sẽ làm thành tế 

bào bị phá hủy mạnh, tạo nhiều cặn lơ lửng, gây bít tắc các lỗ mao quản trong nguyên liệu và bay hơi 

lượng dung môi trích ly ra ngoài trước khi tiếp xúc với các thành phần bên trong nguyên liệu, làm giảm 

khả năng trích ly [27]. Tác giả Q. Hu và cộng sự nhận thấy rằng khi công suất ở mức 350 và 500 W, 

cấu trúc vi mô của quả táo thay đổi rất nhiều, nguyên nhân là do tốc độ khuếch tán hơi ẩm cao. So với 

mức công suất 90 và 160 W, cấu trúc bên trong của mẫu bị hư hại ở mức độ lớn, mật độ khối lượng 

cũng sẽ giảm. Do đó, vi sóng công suất quá cao cũng sẽ ảnh hưởng lớn đến thành phần của sản phẩm 

tự nhiên [28]. Như vậy, mức công suất vi sóng thích hợp để trích ly đối với: lá 360 W, thân 540 W, thân 

+ lá 360 W.  

Bên cạnh đó, thời gian vi sóng cũng ảnh hưởng khá nhiều đến hiệu suất thu nhận hàm lượng 

flavonoid, phenolic và saponin trong mẫu dịch chiết (Hình 3).  

Hình 3. Kết quả khảo sát ảnh hưởng của thời gian vi sóng đến hàm lượng flavonoid (A), phenolic (B) và saponin (C) 

Cụ thể, Hình 3A cho thấy hàm lượng TFC thu được ở lá tăng cao tại 3 phút (3,58 ± 0,002 

mgQE/gCK) và giảm dần về mức thấp nhất ở 5 phút. Khác với lá, hàm lượng TFC thu được ở thân cao 

nhất ở 4 phút (2,81 ± 0,02 mgQE/gCK) và thân + lá của cây thu nhận hàm lượng TFC cao nhất tại 3 

phút (3,14 ± 0,01 mgQE/gCK). Hàm lượng TPC thu được ở lá và thân + lá cao nhất ở 3 phút (32,44 ± 
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0,007 mgGAE/gCK và 19,42 ± 0,002 mgGAE/gCK). Đối với phần thân cây cao nhất tương đương với 

4 phút (12,74 ± 0,003 mgGAE/gCK) (Hình 3B). Giá trị hàm lượng TSC thu được ở lá và thân + lá tăng 

cao ở tại 3 phút (18,39 ± 0,11 mg/gCK và 11,01 ± 0,02 mg/gCK) và thân cây thu hàm lượng TSC cao 

nhất tại 4 phút tương đương 7,17 ± 0,01 mg/gCK thể hiện qua Hình 3C. Mặc dù vật liệu được sử dụng 

để chiết xuất trong các thí nghiệm hầu hết là dạng khô, nhưng tế bào thực vật vẫn chứa một lượng hơi 

ẩm. Khi được vi sóng tác động, độ ẩm bên trong thành tế bào thực vật sẽ bay hơi, tạo áp lực rất lớn 

khiến thành tế bào nở ra và cuối cùng làm vỡ nó, theo đó dung môi hòa tan khuếch tán ra khỏi tế bào, 

thúc đẩy hoạt động sinh học ở các tế bào bị tổn thương [29]. Mẫu tiếp xúc với năng lượng vi sóng càng 

lâu thì sự phá vỡ thành tế bào càng lớn, dẫn đến sự truyền khối từ bên trong mẫu sang dung môi. Tuy 

nhiên, chiết với thời gian quá lâu dẫn đến sự phân hủy của một số hợp chất có hoạt tính sinh học do 

nhạy cảm với nhiệt độ cao [30]. Theo Z. Wissam và cộng sự, thời gian chiết lâu và nhiệt độ cao khiến 

hàm lượng polyphenol trong dịch chiết giảm do quá trình oxy hóa các hợp chất phenol [31]. Ngoài ra, 

M. Yan và cộng sự đã nhận thấy rằng việc tăng thời gian vi sóng trên nguyên liệu Radix Astragali từ 1 

lên 5 phút sẽ làm tăng hiệu suất chiết một cách nhanh chóng, quá trình chiết đạt cực đại sau 5 phút và 

sau đó hiệu suất giảm khi thời gian vi sóng kéo dài [32]. Như vậy thời gian vi sóng được lựa chọn cho 

lá cây, phần thân + lá là 3 phút và thân cây là 4 phút nhận được hàm lượng flavonoid, phenolic và 

saponin cao nhất.  

4. KẾT LUẬN 

Phương pháp chiết xuất có sự hỗ trợ vi sóng thu nhận hàm lượng phenolic cao nhất tại các điều 

kiện thí nghiệm thích hợp. Các thông số của quá trình là dung môi methanol có tỷ lệ NL/DM là 1/20 

(w/v), công suất vi sóng cho 3 bộ phận gồm lá 360 W, thân 540 W, thân + lá 360 W và thời gian vi sóng 

ở lá và thân + lá là 3 phút, thân là 4 phút. Việc xác định được điều kiện trích ly các bộ phận khác nhau 

của cây cần tây có tác động đáng kể lên hàm lượng các nhóm chất chính. Khi trích ly bộ phận lá của 

cây sẽ thu được hàm lượng các nhóm chất chính cao hơn thân và thân + lá. Các nghiên cứu trong tương 

lai cần tiếp tục tiến hành sâu hơn nhằm phân lập các thành phần hoạt chất cũng như mở rộng khả năng 

ứng dụng chiết xuất cần tây trong lĩnh vực thực phẩm và dược phẩm. 
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ABSTRACT 

STUDY ON OBTAINING BIOACTIVE COMPOUNDS-RICH EXTRACTS 

USING MICROWAVE-ASSISTED EXTRACTION FROM  

Apium graveolens L. 
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Celery (Apium graveolens L.) is a popular vegetable known for its many health benefits. In daily 

life, celery is widely used as a culinary ingredient. Scientifically, celery extract can act as an antioxidant, 

antibacterial, anti-breast cancer and hypoglycemic agent. Recently, modern extraction techniques have 

been developed to replace traditional methods. Determining the appropriate extraction conditions allows 

for a better understanding of the nature and close correlation of their biological effects, thereby revealing 

their potential applications in medicine or food, contributing to profound scientific and economic 

considerations. In this study, factors affecting the extraction of bioactive compounds from celery were 

investigated using microwave-assisted extraction. The experiment was conducted by varying 

parameters such as solvent type, microwave power (W), and microwave time (minutes), while other 

conditions were kept constant according to previous survey results. The research results show that the 

conditions for obtaining bioactive celery extract with methanol as the solvent, using a material/solvent 

ratio (NL/DM) of 1/20 (w/v), at microwave power of 360 W for leaves, 540 W for stems, and 360 W 

for stems and leaves, and microwave time of 3 minutes for leaves and stems and leaves, and 4 minutes 

for stems, yield the highest phenolic content. The results from this study confirm the effectiveness of 

microwave-assisted extraction in obtaining bioactive extracts from celery. 

Keywords: Apium graveolens L., celery, flavonoid, phenolic, saponin, microwave-assisted extraction. 
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