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 Tóm tắt   

Nghiên cứu thực hiện đánh giá hoạt tính kháng oxy hóa và khả năng ức chế enzyme 

lipase tụy của các cao chiết ethanol từ ba bộ phận (thân, lá và ngọn) của cây rau lang 

(Ipomoea batatas L.). Các cao chiết ethanol được định lượng hàm lượng polyphenol (TPC) 

và flavonoid (TFC), đồng thời đánh giá hoạt tính kháng oxy hóa thông qua các phương pháp 

DPPH, ABTS và năng lực khử sắt (RP). Hoạt tính ức chế enzyme lipase tụy được đánh giá 

in vitro bằng cơ chất p-nitrophenyl laurate, và in vivo trên chuột Mus musculus thông qua 

thử nghiệm hấp thu lipid. Cao chiết từ lá rau lang cho kết quả vượt trội so với thân và ngọn 

ở các chỉ số về hàm lượng chất và hoạt tính kháng oxy hóa (TPC: 279,4±1,83 mg GAE/g; 

TFC: 85,7±1,21 mg QE/g; IC₅₀ ABTS: 47,33±0,72 µg/mL; IC₅₀ DPPH: 80,86±3,13 µg/mL). 

Đặc biệt, cao lá cho thấy khả năng ức chế enzyme lipase mạnh nhất (IC₅₀ = 134,68±1,27 

µg/mL), chỉ thấp hơn khoảng 2,3 lần so với thuốc đối chứng orlistat. Thử nghiệm in vivo xác 

nhận cao chiết lá làm giảm đáng kể nồng độ triglyceride huyết tương ở chuột sau khi uống 

nhũ tương lipid, tương đương với tác động của orlistat. Kết quả này chỉ ra rằng lá khoai lang 

là một nguồn thực vật tiềm năng giàu hợp chất polyphenol và flavonoid có hoạt tính kháng 

oxy hóa và ức chế enzyme tiêu hóa lipid khá tốt, cung cấp cơ sở khoa học cho việc phát triển 

các chế phẩm hỗ trợ kiểm soát béo phì và rối loạn chuyển hóa lipid.  

Từ khóa: Béo phì, cây rau lang, lipase tụy, kháng oxy hóa, triglyceride.  
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Abstract 

This study evaluated the antioxidant activity and pancreatic lipase inhibitory potential 

of ethanol extracts from three parts (stem, leaf, and sprout) of sweet potato (Ipomoea batatas 

L.). The ethanol extracts were quantified for total polyphenol content (TPC) and total 

flavonoid content (TFC), and their antioxidant activities were assessed using DPPH, ABTS, 

and ferric reducing antioxidant power (FRAP) assays. Pancreatic lipase inhibitory activity 

was determined in vitro using p-nitrophenyl laurate as a substrate, and further validated in 

vivo in Mus musculus mice through a lipid absorption test. The leaf extract demonstrated 

superior results compared to the stem and sprout extracts on both compound content and 

antioxidant activity (TPC: 279.4 ± 1.83 mg GAE/g; TFC: 85.7 ± 1.21 mg QE/g; IC₅₀ ABTS: 

47.33 ± 0.72 µg/mL; IC₅₀ DPPH: 80.86 ± 3.13 µg/mL). Notably, the leaf extract also exhibited 

the strongest pancreatic lipase inhibitory activity (IC₅₀ = 134.68 ± 1.27 µg/mL), being only 

approximately 2.3 times less potent than the positive control, orlistat. In vivo, experiments 

confirmed that the leaf extract significantly reduced plasma triglyceride levels in mice after 

lipid emulsion administration, comparable to the effect of orlistat. These findings indicate that 

sweet potato leaves are potentially rich in polyphenol and flavonoid compounds with 

considerable antioxidant and lipid-digesting enzyme inhibitory activities, providing a 

scientific basis for the development of formulations to aid in the management of obesity and 

lipid metabolism disorders. 
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1. Giới thiệu 

Tỷ lệ béo phì đang gia tăng nhanh chóng trên toàn cầu, trở thành một vấn đề sức khỏe 

đáng lo ngại trong cộng đồng do liên quan đến nhiều bệnh lý chuyển hóa nghiêm trọng như 

đái tháo đường type 2, tăng lipid máu và bệnh tim mạch. Trong các chiến lược kiểm soát béo 

phì, việc can thiệp vào quá trình tiêu hóa và hấp thu lipid thông qua ức chế enzyme lipase tụy 

(triacylglycerol acylhydrolase) đã được chứng minh là một hướng tiếp cận hiệu quả. Enzyme 

này chịu trách nhiệm chính trong quá trình thủy phân triglyceride thành monoacylglycerol và 

acid béo tự do – các dạng có thể hấp thu tại ruột non, góp phần đáng kể vào chuyển hóa lipid 

từ khẩu phần ăn (Birari & Bhutani, 2007). Hiện nay, orlistat là chất ức chế lipase tụy duy nhất 

được phê duyệt sử dụng lâm sàng để điều trị béo phì; tuy nhiên, thuốc này có nhiều tác dụng 

phụ không mong muốn như rối loạn tiêu hóa và tổn thương gan, làm hạn chế tính ứng dụng 

lâu dài của thuốc (Heck & cs., 2000; Padwal & Majumdar, 2007). Vì vậy, nhu cầu phát hiện 

và phát triển các chất ức chế lipase có nguồn gốc tự nhiên, ít gây độc tính, đang ngày càng 

được quan tâm (Hou & cs., 2022; Shaik Mohamed Sayed & cs., 2023). 

Trong xu hướng tìm kiếm các tác nhân sinh học có nguồn gốc thực vật, nhiều loài cây 

dược liệu truyền thống được đánh giá có tiềm năng trong phòng và hỗ trợ điều trị béo phì 

(Seyedan & cs., 2015; Rajan & cs., 2020). Các nghiên cứu đã chỉ ra rằng nhiều loại thực vật, 

bao gồm trà xanh, trà đen, và các loại thảo mộc khác, chứa các hợp chất polyphenol và 

flavonoid có khả năng ức chế lipase (Liu & cs., 2020; Luo & cs., 2019). Các nghiên cứu gần 

đây chứng minh vai trò của các hợp chất tự nhiên như polyphenol, flavonoid và alkaloid trong 

việc ức chế enzyme lipase và cải thiện chuyển hóa lipid (Patil & cs., 2022; Roy & cs., 2024; 

Modanwal & cs., 2025).  

Cây rau lang (Ipomoea batatas L.) là một trong những loài thực vật quen thuộc ở Việt 

Nam và nhiều quốc gia châu Á, không chỉ được sử dụng làm thực phẩm mà còn được ghi nhận 

với các hoạt tính sinh học đa dạng như kháng oxy hóa, kháng viêm, kháng khuẩn và điều hòa 

chuyển hóa (Sun & cs., 2019; Jung & cs., 2019; Sultana & cs., 2024). Lá rau lang đặc biệt giàu 

hợp chất phenolic, flavonoid và anthocyanin, đã được chứng minh có khả năng trung hòa gốc 

tự do và ức chế các enzyme tiêu hóa như α-amylase và α-glucosidase (Kim & cs., 2020; Wu 

& cs., 2002; Olivas-Aguirre & cs., 2024). Tuy nhiên, nghiên cứu về hoạt tính ức chế enzyme 

lipase tụy của cao chiết cây rau lang vẫn còn hạn chế. Do đó, nghiên cứu này được thực hiện 

nhằm đánh giá khả năng kháng oxy hóa và ức chế enzyme lipase tụy của các cao chiết ethanol 

từ thân, lá và ngọn cây rau lang, góp phần cung cấp dữ liệu khoa học cho việc phát triển các 

chế phẩm hỗ trợ điều trị rối loạn chuyển hóa lipid từ dược liệu. 

2. Vật liệu và phương pháp nghiên cứu 

2.1. Vật liệu  

Cây rau lang (Ipomoea batatas L.) được thu tại huyện Trà Ôn, tỉnh Vĩnh Long-được 

định danh theo hệ thống phân loại Cây cỏ Việt Nam (Phạm Hoàng Hộ, 2003).  

Hóa chất: ABTS (2,2-azino-bis(3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid), DPPH (2,2-

diphenyl-1-picrylhydrazyl), gallic acid, quercetin, K2S2O8, Folin-Ciocalteu, K3Fe(CN)6, 

Cl3CCOOH, paraquat (CQ) (Merck, Đức), AlCl3, NaNO2, NaOH (Trung Quốc), Pancreatic 

lipase (Sigma-Aldrich, Mỹ), dầu ăn, và một số hóa chất khác.  

2.2. Phương pháp nghiên cứu  

2.2.1. Thu mẫu và chuẩn bị cao chiết  

Mẫu cây rau lang (Ipomoea batatas L.) được thu hái tại huyện Trà Ôn, tỉnh Vĩnh Long 

và định danh hình thái thực vật theo tài liệu của Phạm Hoàng Hộ (2003). Sau khi thu hái, mẫu 
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được phân loại thành ba bộ phận riêng biệt gồm thân, lá và ngọn. Nguyên liệu được loại bỏ 

phần hư hỏng, sâu bệnh, rửa sạch bằng nước cất, sau đó sấy khô ở 45°C. Sau khi sấy, phần lá 

được nghiền mịn và bảo quản ở 4°C cho đến khi tiến hành thí nghiệm. 

Tổng 500 g bột khô của mỗi bộ phận được chiết xuất bằng dung môi ethanol 96% theo 

phương pháp ngâm dầm (Nguyễn Kim Phi Phụng, 2007). Mẫu được ngâm với tỉ lệ nguyên 

liệu: dung môi là 1:10 (w/v), ở nhiệt độ phòng trong 24 giờ. Cao chiết thu được sau mỗi lần 

ngâm được lọc qua giấy lọc Whatman No.1. Quá trình ngâm và lọc được lặp lại ba lần để nâng 

cao hiệu suất chiết. Toàn bộ cao chiết sau ba lần ngâm được gom lại và cô đặc dưới áp suất 

giảm bằng thiết bị cô quay chân không (Heidolph, Đức) ở 40–45°C, thu được cao chiết thô. 

Cao chiết được bảo quản ở -20°C cho các phân tích tiếp theo.  

2.2.2. Định lượng polyphenol   

Hàm lượng polyphenol tổng trong các cao chiết ethanol từ thân, lá và ngọn cây rau lang 

được xác định theo phương pháp Folin–Ciocalteu đã hiệu chỉnh (Singleton & cs., 1999). Mỗi 

phản ứng được thực hiện bằng cách trộn 250 µL cao chiết pha trong nước với 250 µL thuốc 

thử Folin–Ciocalteu (pha loãng 1:4, v/v), sau đó lắc đều. Tiếp theo, thêm 250 µL dung dịch 

Na₂CO₃ 10% vào hỗn hợp và ủ ở 40°C trong 30 phút. Độ hấp thu của hỗn hợp phản ứng được 

đo tại bước sóng 765 nm bằng máy quang phổ UV–Vis. Gallic acid được sử dụng làm chất 

chuẩn và kết quả được biểu thị dưới dạng miligam tương đương gallic acid trên gam cao chiết 

khô (mg GAE/g cao chiết).  

2.2.3. Định lượng flavonoid   

Hàm lượng flavonoid tổng được xác định theo phương pháp của (Bag & cs., 2015) có 

hiệu chỉnh. Mỗi mẫu thử bao gồm 200 µL cao chiết pha trong ethanol (500 µg/mL), 200 µL 

nước cất và 40 µL dung dịch NaNO₂ 5%. Hỗn hợp được lắc đều và để phản ứng trong 5 phút 

ở nhiệt độ phòng, sau đó thêm 40 µL AlCl₃ 10%, tiếp tục lắc và ủ trong 6 phút. Cuối cùng, 

hỗn hợp được thêm 400 µL NaOH 1 M và pha loãng bằng nước đến thể tích 1 mL. Độ hấp thu 

quang học được đo tại bước sóng 510 nm. Quercetin được sử dụng làm chất chuẩn và kết quả 

được biểu thị dưới dạng miligam tương đương quercetin trên gam cao chiết khô (mg QE/g cao 

chiết).   

2.2.4. Phản ứng trung hòa gốc tự do 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH)  

Khả năng kháng oxy hóa của các cao chiết được đánh giá thông qua phản ứng trung hòa 

gốc tự do 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH), một loại gốc tự do ổn định có phổ hấp thụ 

cực đại tại bước sóng 517 nm. Các chất có tính khử, như chất kháng oxy hóa, có khả năng cho 

điện tử hoặc nguyên tử hydro để trung hòa gốc DPPH, dẫn đến sự giảm hấp thu và thay đổi 

màu sắc của dung dịch từ tím sang vàng (Sharma & cs., 2009). 

Dung dịch DPPH 0,3 mM được chuẩn bị trong methanol. Các mẫu cao chiết được pha 

loãng trong dung môi DMSO với dãy nồng độ từ 0 đến 160 µg/mL. Mỗi mẫu phản ứng với 

DPPH theo tỷ lệ thể tích 1:1. Hỗn hợp được ủ trong điều kiện tối tại 37°C trong vòng 30 phút 

nhằm hạn chế ảnh hưởng của ánh sáng đến phản ứng. Sau thời gian ủ, độ hấp thu của dung 

dịch được đo tại bước sóng 517 nm bằng máy quang phổ UV–Vis. 

Trolox được sử dụng làm đối chứng dương, trong khi mẫu chứa dung môi và DPPH 

không có cao chiết được dùng làm đối chứng âm. Khả năng trung hòa gốc tự do DPPH được 

đánh giá thông qua giá trị EC₅₀ – nồng độ chất cần thiết để làm giảm 50% lượng DPPH ban 

đầu. Mỗi thí nghiệm được thực hiện lặp lại ba lần, và giá trị EC₅₀ được xác định từ đường cong 

hồi quy tuyến tính giữa nồng độ mẫu và phần trăm DPPH bị khử, tính theo công thức:  

% DPPH bị bắt giữ = (A0-As)/A0 × 100% 
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Trong đó: 

A₀ là độ hấp thu của dung dịch DPPH không có mẫu thử (chứng âm) 

Aₛ là độ hấp thu của dung dịch có chứa mẫu cao chiết hoặc chất chuẩn  

2.2.5. Phản   ứng   bắt   gốc   tự   do   2,2′-Azinobis-(3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic  

acid)  diammonium  salt (ABTS) 

Khả năng kháng oxy hóa của các cao chiết được đánh giá thông qua khả năng khử gốc 

tự do cation ABTS⁺• (2,2’-azinobis-(3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid)). Gốc này được 

tạo thành bằng cách phản ứng giữa dung dịch muối ABTS 2,6 mM và kali persulfate (K₂S₂O₈) 

7,4 mM theo tỷ lệ thể tích 3:1 (v/v). Hỗn hợp được ủ trong điều kiện tối ở nhiệt độ phòng trong 

16 giờ để tạo thành dung dịch ABTS⁺• ổn định, có độ hấp thụ cực đại tại bước sóng 734 nm. 

Trước khi sử dụng, dung dịch ABTS⁺• được pha loãng bằng methanol để điều chỉnh độ hấp thu 

về khoảng 0,70 ± 0,02 tại 734 nm (Nikolaos & cs., 2004).  

Để tiến hành thí nghiệm, 400 µL mẫu cao chiết được trộn với 1.600 µL dung dịch 

ABTS⁺• đã chuẩn bị. Hỗn hợp được ủ ở nhiệt độ phòng trong 10 phút, sau đó đo độ hấp thu 

tại bước sóng 734 nm bằng máy quang phổ UV–Vis. 

Trolox được sử dụng làm đối chứng dương, trong khi nước cất được dùng làm đối chứng 

âm. Hiệu quả trung hòa gốc tự do được biểu thị bằng giá trị EC₅₀ – nồng độ cao chiết cần thiết 

để loại bỏ 50% lượng ABTS⁺• ban đầu. Mỗi thí nghiệm được lặp lại ba lần để đảm bảo độ tin 

cậy và tính lặp lại của dữ liệu. Giá trị EC₅₀ được xác định từ đường cong hồi quy tuyến tính 

giữa nồng độ mẫu và phần trăm ABTS⁺• bị khử, tính theo công thức: 

% ABTS bị bắt giữ = (A0-As)/A0 × 100% 

Trong đó: 

A₀ là độ hấp thu của dung dịch ABTS không có mẫu thử (chứng âm) 

Aₛ là độ hấp thu của dung dịch có chứa mẫu cao chiết hoặc chất chuẩn 

2.2.6. Phản ứng khử sắt RP  

Khả năng khử sắt của các cao chiết ethanol từ thân, lá và ngọn cây rau lang được xác 

định theo phương pháp của Oyaizu (1986) với một số hiệu chỉnh theo Padma & cs. (2013). 

Nguyên lý của phương pháp dựa trên phản ứng khử ion sắt Fe³⁺ thành Fe²⁺ bởi các chất kháng 

oxy hóa trong mẫu thử. Trong điều kiện thích hợp, K₃Fe(CN)₆ phản ứng với chất khử để tạo 

thành K₄Fe(CN)₆, chất này sau đó phản ứng với FeCl₃ tạo thành phức xanh KFe[Fe(CN)₆], có 

khả năng hấp thu mạnh tại bước sóng 700 nm. 

Hỗn hợp phản ứng bao gồm 0,5 mL cao chiết ethanol ở các nồng độ 0, 50, 100, 150, 

200 và 400 µg/mL; 0,5 mL dung dịch đệm phosphate (0,2 M, pH 6,6); và 0,5 mL dung dịch 

K₃Fe(CN)₆ 1%. Hỗn hợp được ủ tại 50°C trong 20 phút, sau đó thêm 0,5 mL dung dịch 

CCl₃COOH 10% để dừng phản ứng, và ly tâm ở 3000 vòng/phút trong 10 phút. Từ lớp dịch 

nổi phía trên, lấy 0,5 mL và trộn với 0,5 mL nước cất cùng 0,1 mL FeCl₃ 0,1%. Sau khi lắc 

đều, hỗn hợp được đo độ hấp thu quang tại bước sóng 700 nm bằng máy quang phổ UV–Vis 

(Thermo Scientific, Phần Lan).  

2.2.7. Đánh giá khả năng ức chế enzyme lipase in vitro  

Hoạt tính ức chế enzyme lipase của các cao chiết ethanol từ thân, lá và ngọn cây rau 

lang được xác định dựa trên khả năng cản trở phản ứng thủy phân cơ chất p-nitrophenyl laurate 

(p-NPL), xúc tác bởi enzyme lipase tụy lợn (PPL, type II), theo phương pháp của (Jaradat & 

cs., 2017) với một số điều chỉnh phù hợp. 
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Hỗn hợp phản ứng được thiết lập gồm: 10 µL cao chiết ở các nồng độ từ 0,156 đến 2,5 

mg/mL; 12 µL dung dịch enzyme lipase (PPL, 20 mg/mL pha trong đệm Tris–HCl 50 mM, 

pH 8,5); và 10 µL dung dịch cơ chất p-NPL 5,1 mM (hòa tan trong ethanol tuyệt đối). Hỗn 

hợp được ủ tại 37°C trong 60–90 phút để phản ứng xảy ra. Sau thời gian ủ, độ hấp thu được 

đo tại bước sóng 570 nm bằng máy quang phổ UV–Vis nhằm xác định lượng p-nitrophenol 

tạo thành – sản phẩm trực tiếp của quá trình thủy phân. 

Simvastatin được sử dụng làm đối chứng dương, trong khi nước cất đóng vai trò đối 

chứng âm. Tỷ lệ phần trăm ức chế enzyme lipase được tính theo công thức: 

% Ức chế enzyme lipase = (Ac-As)/Ac × 100% 

Trong đó: 

As là độ hấp thu của mẫu có chứa cao chiết 

Ac là độ hấp thu của phản ứng không có chất ức chế (nước cất) 

2.2.8. Đánh giá ức chế hấp thu lipid in vivo trên chuột  

Thí nghiệm đánh giá ức chế hấp thu lipid của các cao chiết cây rau lang in vivo được 

tiến hành trên chuột đực Mus musculus (8–12 tuần tuổi, trọng lượng 200–300 g), được nuôi 

dưỡng trong điều kiện tiêu chuẩn tại phòng thí nghiệm động vật thuộc Bộ môn Sinh học, Khoa 

Khoa học Tự nhiên, Trường Đại học Cần Thơ. Chuột được duy trì ở nhiệt độ phòng (24°C), 

trong điều kiện chiếu sáng luân phiên 12 giờ sáng/12 giờ tối, được cho ăn khẩu phần tiêu chuẩn 

và uống nước cất. Toàn bộ quy trình thí nghiệm tuân thủ các quy định đạo đức trong nghiên 

cứu trên động vật do Trường Đại học Cần Thơ ban hành. 

Tổng 30 con chuột đực Wistar được nhịn ăn qua đêm trước khi thí nghiệm và chia ngẫu 

nhiên thành 5 nhóm (n = 6 con/nhóm). Nhóm 1 (đối chứng âm) không được xử lý với bất kỳ 

chất nào. Bốn nhóm còn lại được cho uống 3 mL nhũ tương lipid bao gồm: 6 mL dầu ngô, 80 

mg acid cholic, 5 mL lòng đỏ trứng và 6 mL dung dịch muối sinh lý (Magaña-Rodríguez & 

cs., 2023). 

Trong đó, ba nhóm thử nghiệm (nhóm 2, 3 và 4) được xử lý bằng cao chiết ethanol từ 

lá thân và ngọn cây rau lang ở liều 250 mg/kg thể trọng. Nhóm 5 được xử lý bằng orlistat liều 

50 mg/kg làm đối chứng dương. Mẫu máu được thu từ đuôi chuột mỗi giờ trong vòng 3 giờ 

sau khi xử lý. Nồng độ triglyceride huyết tương được định lượng bằng bộ kit Spinreact theo 

hướng dẫn của nhà sản xuất.   

2.2.9. Phân tích số liệu  

Tất cả các thí nghiệm được tiến hành độc lập tối thiểu ba lần lặp lại. Kết quả được biểu 

diễn dưới dạng giá trị trung bình ± độ lệch chuẩn (mean ± SD). Phân tích thống kê được thực 

hiện bằng phương pháp ANOVA một chiều (one-way ANOVA), kết hợp với kiểm định Tukey 

để xác định sự khác biệt có ý nghĩa thống kê giữa các nhóm (phần mềm Minitab 16). Các giá 

trị P < 0,05 được xác định có ý nghĩa thống kê.  

3. Kết quả và thảo luận 

3.1. Hàm lượng polyphenol và flavonoid  

Kết quả phân tích cho thấy sự phân bố không đồng đều về hàm lượng polyphenol và 

flavonoid giữa các bộ phận của cây rau lang. Lá là bộ phận có nhiều hoạt chất có hoạt tính 

sinh học cao nhất, thể hiện qua giá trị TPC và TFC lần lượt đạt 279,4±1,83 mg GA/g và 

85,7±1,21 mg QE/g cao chiết. So với cao chiết ngọn (118,7±1,26 mg GA/g; 48,2±1,14 mg 
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QE/g) và thân (52,1±0,68 mg GA/g; 26,3±0,50 mg QE/g), cao chiết lá rau lang cho thấy ưu 

thế rõ rệt về khả năng tích lũy các hợp chất kháng oxy hóa.  

Kết quả này phù hợp với các nghiên cứu trước đó về thành phần hóa học của các loài 

trong họ Khoai lang (Convolvulaceae). Theo (Truong & cs., 2007), hàm lượng polyphenol 

trong lá rau lang (Ipomoea batatas) dao động từ 200–300 mg GAE/g cao chiết, phụ thuộc vào 

giống và điều kiện sinh trưởng. Bên cạnh đó, nghiên cứu của (Islam & cs., 2020) cũng ghi 

nhận sự hiện diện dồi dào của nhóm chất flavonoid trong lá rau lang, tương quan với hoạt tính 

kháng oxy hóa mạnh của lá rau lang. Gần đây, nghiên cứu của (Doan & cs., 2022) trên giống 

rau lang tím ở Việt Nam cho thấy hàm lượng TPC đạt 285 mg GA/g cao chiết, tương đồng với 

kết quả của nghiên cứu này. Kết quả này làm nổi bật tiềm năng ứng dụng của lá rau lang như 

một nguồn nguyên liệu tự nhiên giàu hoạt chất kháng oxy hóa, góp phần khẳng định giá trị 

dược liệu của bộ phận này từ rau lang trong việc thay thế các chất kháng oxy hóa tổng hợp 

bằng các hợp chất có nguồn gốc thực vật.  

Bảng 1. Kết quả định lượng polyphenol và flavonoid. 

Cao chiết TPC (mg GA/g cao chiết) TFC (mg QE/g cao chiết) 

Thân 52,1±0,68c 26,3±0,50c 

Lá 279,4±1,83a 85,7±1,21a 

Ngọn 118,7±1,26b 48,2±1,14b 

Ghi chú: Trong cùng một cột, các số trung bình theo sau bởi một hoặc những chữ cái giống 

nhau thì khác biệt không có ý nghĩa thống kê ở mức ý nghĩa 5% bằng phép thử Tukey.  

3.2. Kết quả kháng oxy hóa in vitro  

3.2.1. Hiệu quả trung hòa gốc tự do DPPH  

Hoạt tính kháng oxy hóa của các cao chiết ethanol từ thân, lá và ngọn cây rau lang được 

đánh giá thông qua khả năng trung hòa gốc tự do DPPH, cho thấy sự khác biệt rõ rệt giữa các 

bộ phận cao chiết (Bảng 2). Kết quả cho thấy hiệu suất loại bỏ gốc tự do gia tăng tỷ lệ thuận 

với nồng độ cao chiết. Trong đó, cao chiết từ lá thể hiện hiệu lực cao nhất, đạt 89,11% tại nồng 

độ 160 µg/mL và có giá trị IC₅₀ là 80,86±3,13 µg/mL. So sánh với cao chiết từ thân (IC₅₀ = 

154,62 µg/mL) và ngọn (IC₅₀ = 120,20 µg/mL), cao lá cho thấy ưu thế vượt trội về hoạt tính 

kháng oxy hóa.  

Theo phân loại của (Koleva & cs., 2002), các chất có IC50 trong khoảng 50–100 µg/mL 

được xem là có hoạt tính kháng oxy hóa mạnh, do đó cao chiết lá rau lang có thể được xếp vào 

nhóm này. Kết quả này phù hợp với các nghiên cứu trước đó, chẳng hạn như nghiên cứu của 

(Jeyadevi & cs., 2019) trên cây Lang tím (Ipomoea staphylina), một loài thuộc họ 

Convolvulaceae, cho thấy giá trị IC50 đạt 45,24 ± 0,65 µg/mL, phản ánh hiệu quả kháng oxy 

hóa cao của các loài trong họ rau lang (Convolvulaceae). Tương tự, (Islam & cs., 2020) cũng 

ghi nhận khả năng trung hòa gốc DPPH hiệu quả của chiết xuất lá rau lang (Ipomoea batatas) 

có khả năng loại bỏ gốc DPPH hiệu quả với IC₅₀ dao động từ 70–90 µg/mL, tương đồng với 

kết quả của nghiên cứu này. Kết quả này chỉ ra rằng các hợp chất kháng oxy hóa hiện diện 

trong lá rau lang, đặc biệt là nhóm polyphenol và flavonoid, đóng vai trò quan trọng trong hoạt 

tính trung hòa các gốc tự do.  
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Bảng 2. Hiệu quả trung hòa gốc tự do DPPH của các cao chiết ethanol từ thân, lá và 

ngọn cây rau lang. 

Nông độ cao chiết  

(µg/mL) 

Khả năng trung hòa gốc tự do DPPH (%)  

Cao thân Cao lá Cao ngọn 

0 0e ±0 0e ±0 0e ±0 

10 3,16d ±0,41 15,15d ±0,22 5,71d ±0,78 

20 5,76d±0,21 21,42d±0,18 7,17d±0,21 

40 14,97c±1,99 31,37c±0,54 18,4c±1,99 

80 28,93b±0,39 51,5b±0,16 35,41b±0,39 

160 50,17a±2,02 89,11a±1,03 65,23a±2,16 

IC50 (µg/mL) 154,62±4,55  80,86±3,13 120,20±5,08 

Ghi chú: Trong cùng một cột, các số trung bình theo sau bởi một hoặc những chữ cái giống 

nhau thì khác biệt không có ý nghĩa thống kê ở mức ý nghĩa 5% bằng phép thử Tukey.  

3.2.2. Hiệu quả kháng oxy hóa bằng phương pháp ABTS  

Đánh giá khả năng kháng oxy hóa của các cao chiết ethanol từ cây rau lang bằng phương 

pháp ABTS cho thấy hiệu quả trung hòa gốc tự do tăng theo nồng độ, đồng thời có sự khác 

biệt rõ rệt giữa các bộ phận cao chiết. Trong đó, cao chiết từ lá cho kết quả vượt trội, với hiệu 

suất loại bỏ gốc ABTS đạt 85,18% tại nồng độ 80 µg/mL và giá trị IC₅₀ là 47,33±0,72 µg/mL. 

So với cao chiết ngọn (IC₅₀ = 55,20±3,35 µg/mL) và thân (IC₅₀ = 70,14±2,04 µg/mL), hoạt 

tính của cao lá được xác định là mạnh nhất. Theo tiêu chí của Re & cs. (1999), các mẫu có 

IC₅₀ dưới 50 µg/mL được xếp vào nhóm có hoạt tính kháng oxy hóa rất mạnh, do đó cao lá rau 

lang có thể được xếp vào nhóm kháng oxy hóa mạnh.  

Bảng 3. Hiệu quả trung hòa gốc tự do DPPH của các cao chiết ethanol từ thân, lá và 

ngọn cây rau lang. 

Nông độ cao chiết 

(µg/mL) 

Khả năng trung hòa gốc tự do ABTS (%) 

Cao thân Cao lá  Cao ngọn  

0 0e ±0 0e ±0 0e ±0 

10 6,14d ±0,75 16,37d ±0,22 9,06d ±0,78 

20 16,53d±0,46 26,59d±0,18 18,76d±0,21 

40 28,91c±1,32 40,64c±0,54 32,27c±1,99 

60 41,48b±0,47 59,8b±0,16 54,19b±0,39 

80 57,48a±1,31 85,18a±1,03 74,47a±2,16 

IC50 (µg/mL) 70,14±2,04 47,33±0,72 55,20±3,35 

Ghi chú: Trong cùng một cột, các số trung bình theo sau bởi một hoặc những chữ cái giống 

nhau thì khác biệt không có ý nghĩa thống kê ở mức ý nghĩa 5% bằng phép thử Tukey.   

Kết quả này phù hợp với nghiên cứu của (Islam & cs., 2020), trong đó cao chiết từ lá 

rau lang (Ipomoea batatas) có hiệu quả trung hòa gốc ABTS cao, với giá trị IC₅₀ dao động 

trong khoảng 45–55 µg/mL tùy theo giống và điều kiện sinh trưởng. Tương tự, nghiên cứu của 

(Truong & cs., 2007) cũng chứng minh rằng hàm lượng các hợp chất kháng oxy hóa tập trung 

chủ yếu ở lá, vượt trội so với các phần khác của cây, góp phần chính vào hoạt tính kháng oxy 

hóa của bộ phần này. Sự đồng nhất giữa các kết quả từ phương pháp ABTS và DPPH củng cố 
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nhận định rằng lá là bộ phận có tiềm năng sinh học cao nhất của cây rau lang, chủ yếu nhờ vào 

hàm lượng lớn các hợp chất phenolic và flavonoid hiện diện trong cao chiết.  

3.2.3. Hiệu quả kháng oxy hóa bằng phương pháp RP  

Khả năng kháng oxy hóa của các cao chiết ethanol từ cây rau lang được khảo sát thông 

qua năng lực khử sắt (reducing power, RP), cho thấy mối tương quan tỷ lệ thuận giữa nồng độ 

và hiệu quả khử. Trong số các bộ phận được khảo sát, cao chiết từ lá thể hiện hoạt tính khử sắt 

cao nhất, với giá trị quy đổi theo gallic acid tăng từ 1,90±0,19 µg/mL tại nồng độ 50 µg/mL 

lên đến 13,30±0,75 µg/mL tại 400 µg/mL. Ngược lại, cao chiết từ thân và ngọn chỉ đạt giá trị 

tối đa lần lượt là 4,74±0,33 µg/mL và 9,94±0,11 µg/mL, cho thấy mức độ hoạt tính thấp hơn 

đáng kể so với phần lá. 

Bảng 4. Hiệu quả kháng oxy hóa bằng năng lực khử sắt của các cao chiết ethanol từ 

thân, lá và ngọn cây rau lang. 

Nông độ cao chiết 

(µg/mL) 

Hàm lượng gallic acid tương đương 

(µg/mL) 

Cao thân Cao lá  Cao ngọn  

0 0e ±0 0e ±0 0e ±0 

50 1,02d ±0,04 1,90d ±0,19 1,61d ±0,15 

100 1,75d±0,12 3,26d±0,17 2,67d±0,23 

150 2,79c±0,08 5,27c±0,42 3,78c±0,35 

200 3,79b±0,16 6,41b±0,44 5,05b±0,26 

400 4,74a±0,33 13,30a±0,75 9,94a±0,11 

Ghi chú: Trong cùng một cột, các số trung bình theo sau bởi một hoặc những chữ cái giống 

nhau thì khác biệt không có ý nghĩa thống kê ở mức ý nghĩa 5% bằng phép thử Tukey.   

Kết quả này phù hợp với các công bố trước đó về mối liên hệ giữa khả năng khử sắt và 

thành phần hóa học của chiết xuất thực vật. Theo (Oyaizu, 1986), hoạt tính khử sắt phản ánh 

năng lực của hợp chất phenolic trong việc cho electron để trung hòa gốc tự do, từ đó làm ổn 

định các phân tử phản ứng. Nghiên cứu của (Islam & cs., 2020) cũng xác nhận rằng năng lực 

khử sắt trong cao chiết lá Ipomoea batatas tăng theo nồng độ và đạt mức cao nhất ở những 

giống chứa nhiều polyphenol. Đồng thời, (Wong & cs., 2006) ghi nhận mối tương quan chặt 

chẽ giữa hoạt tính khử sắt và hàm lượng flavonoid trong các chiết xuất thực vật, đặc biệt ở các 

loài thuộc họ Convolvulaceae. Tổng hợp các kết quả trên, phương pháp RP tiếp tục khẳng định 

rằng lá rau lang là bộ phận tích lũy nhiều hợp chất chống oxy hóa mạnh, có tiềm năng ứng 

dụng trong phát triển các chế phẩm dược và thực phẩm chức năng.  

3.3. Hiệu quả ức chế enzyme lipase in vitro  

Kết quả nghiên cứu cho thấy cao chiết ethanol từ lá rau lang có hiệu lực ức chế enzyme 

lipase mạnh nhất trong số ba bộ phận khảo sát, với giá trị IC₅₀ đạt 134,68±1,27 µg/mL, chỉ 

thấp hơn khoảng 2,3 lần so với thuốc đối chứng orlistat (IC₅₀ = 56,78±0,25 µg/mL) (Bảng 5). 

Ngược lại, cao chiết từ ngọn và thân thể hiện hiệu quả ức chế kém hơn đáng kể, với IC₅₀ lần 

lượt là 331,84±0,49 và 892,29±4,83 µg/mL. Tại nồng độ 200 µg/mL, mức ức chế hoạt tính 

enzyme lipase của cao lá đạt 70,14%, trong khi cao ngọn và thân chỉ đạt 31,99% và 14,88% 

tương ứng (Hình 1). 

Kết quả này cho thấy lá là bộ phận tập trung nhiều hợp chất có khả năng ức chế lipase 

tụy, góp phần vào cơ chế điều hòa chuyển hóa lipid, từ đó hỗ trợ kiểm soát tình trạng béo phì. 
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Kết quả này cũng phù hợp với các nghiên cứu trước đây trên một số loài thuộc họ 

Convolvulaceae, trong đó các polyphenol và flavonoid được xác định là những thành phần 

chính tham gia vào quá trình ức chế enzyme tiêu hóa chất béo (Zhao & cs., 2018; Nguyen & 

Lee, 2021). 

Bảng 5. Hiệu quả ức chế enzyme lipase của các cao chiết ethanol từ thân, lá và ngọn cây 

rau lang. 

Mẫu Hiệu quả ức chế enzyme lipase in vitro 

(IC50 µg/mL) 

Cao thân 892,29±4,83a 

Cao lá 134,68±1,27c 

Cao ngọn 331,84±0,49b 

orlistat 56,78±0,25d 

Ghi chú: Trong cùng một cột, các số trung bình theo sau bởi một hoặc những chữ cái giống 

nhau thì khác biệt không có ý nghĩa thống kê ở mức ý nghĩa 5% bằng phép thử Tukey.  

Cụ thể, các nhóm hợp chất polyphenol có thể ức chế lipase thông qua nhiều cơ chế, bao 

gồm tạo phức với enzyme, thay đổi cấu trúc không gian của enzyme, hoặc cạnh tranh với cơ 

chất tại vị trí hoạt động (Liu & cs., 2024). Flavonoid, một phân nhóm của polyphenol, cũng 

được biết đến với khả năng ức chế lipase mạnh mẽ, đặc biệt là các flavonoid có cấu trúc nhất 

định như quercetin và kaempferol (McDougall & cs., 2008). Sự hiện diện dồi dào của các hợp 

chất này trong lá rau lang, liên quan đến hoạt tính ức chế lipase vượt trội của cao chiết lá.  

 

Hình 1. Phần trăm ức chế enzyme của các cao chiết thân, lá, ngọn cây rau lang. 

Nồng độ của các cao chiết cây rau lang (thân, lá, ngọn) là 200 µg/mL và orlistat là 100 µg/mL. Giá trị 

được biểu diễn dưới dạng trung bình ± độ lệch chuẩn (n=3). Các cột có các chữ cái khác nhau (a, b, c, 

d) thể hiện sự khác biệt có ý nghĩa thống kê giữa các mẫu nghiệm thức (P<0,05, one-way ANOVA, kiểm 

định Tukey).  
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So với orlistat, một thuốc tổng hợp được sử dụng rộng rãi trong điều trị béo phì, cao 

chiết lá rau lang cho thấy tiềm năng đáng kể như một chất ức chế lipase có nguồn gốc tự nhiên. 

Mặc dù hiệu lực ức chế in vitro của cao chiết lá thấp hơn so với orlistat, các hợp chất tự nhiên 

thường đi kèm với ít tác dụng phụ hơn và có thể phù hợp hơn cho việc sử dụng lâu dài trong 

kiểm soát cân nặng (Hou & cs., 2022). Kết quả này mở ra hướng nghiên cứu sâu hơn nhằm 

phân lập và xác định các hợp chất hoạt tính trong lá khoai lang có khả năng ức chế lipase, đồng 

thời đánh giá tiềm năng ứng dụng của chúng trong các sản phẩm hỗ trợ sức khỏe.  

3.4. Đánh giá hiệu quả hạ lipid nhũ tương trên chuột 

Kết quả nghiên cứu cho thấy cao chiết ethanol từ lá cây rau lang không chỉ có khả năng 

ức chế enzyme lipase in vitro mạnh nhất (IC₅₀ = 134,68±1,27 µg/mL), mà còn thể hiện hiệu 

quả sinh học in vivo đáng kể. Cụ thể, ở liều 200 mg/kg thể trọng, cao chiết lá làm giảm nồng 

độ triacylglycerol trong huyết tương chuột sau 2 giờ uống nhũ tương dầu, tương đương với tác 

dụng của orlistat. Ngược lại, cao chiết từ thân và ngọn cây rau lang không ghi nhận được hiệu 

quả giảm hấp thu lipid rõ rệt (Hình 2). Điều này cho thấy cao lá chứa các hợp chất có khả năng 

ức chế sự hấp thu lipid qua đường tiêu hóa, có thể liên quan đến sự ức chế hoạt tính của enzyme 

lipase, enzyme tiêu hóa chính thủy phân triglyceride thành monoacylglycerol và acid béo tự 

do tại đường ruột. Khi enzyme lipase bị ức chế, lipid không được phân giải hiệu quả, dẫn đến 

giảm hấp thu vào tuần hoàn và tăng thải lipid qua phân. Đây cũng chính là cơ chế tác dụng 

đặc trưng của orlistat (Tak & Lee, 2020), và kết quả của nghiên cứu này cho thấy cao chiết lá 

rau lang có thể mang lại tác dụng tương tự.  

 

Hình 2. Nồng độ triacylglycerol huyết thanh (mg/dL) tại các thời điểm sau khi chuột 

uống nhũ tương lipid đồng thời với cao chiết thân, lá, ngọn của rau lang hoặc orlistat. 

Giá trị biểu diễn dưới dạng trung bình ± độ lệch chuẩn (n=6). Các ký hiệu chữ cái khác nhau 

(a, b) tại cùng một thời điểm biểu thị sự khác biệt có ý nghĩa thống kê giữa các nhóm (p<0,05, 

one-way ANOVA, kiểm định Tukey).  

Bên cạnh đó, các nghiên cứu gần đây đã chứng minh vai trò của các hợp chất polyphenol 

và flavonoid trong việc điều hòa hấp thu lipid tại ruột non. Li & cs. (2023) chỉ ra rằng các 

flavonoid có thể tương tác với enzyme tiêu hóa lipid thông qua liên kết hydrogen và tương tác 

tĩnh điện, làm biến đổi trung tâm hoạt động của enzyme. Tương tự, nghiên cứu của Cheng & 
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cs. (2020) cho thấy chiết xuất thực vật giàu polyphenol không chỉ ức chế lipase mà còn ảnh 

hưởng đến biểu hiện các protein vận chuyển lipid như NPC1L1 và CD36, từ đó giảm hấp thu 

lipid qua biểu mô ruột.  

Ngoài ra, một số polyphenol có khả năng cản trở quá trình hình thành micelle lipid, cấu 

trúc quan trọng trong quá trình hòa tan và vận chuyển lipid qua màng ruột (Aissata & cs., 

2019). Sự ức chế hình thành micelle, hoặc khả năng gắn acid mật, có thể làm giảm độ hòa tan 

của lipid, từ đó làm giảm hiệu quả hấp thu. Kết hợp với kết quả hiện tại, có thể khẳng định cao 

chiết lá cây rau lang là nguồn nguyên liệu tiềm năng chứa các hợp chất giàu hoạt tính sinh học 

có ứng dụng trong hỗ trợ điều trị rối loạn chuyển hóa lipid.   

4. Kết luận  

Nghiên cứu này đã chứng minh rằng cao chiết ethanol từ lá cây rau lang (Ipomoea 

batatas L.) chứa hàm lượng đáng kể các hợp chất có hoạt tính sinh học, đặc biệt là polyphenol 

và flavonoid. Các hợp chất này thể hiện khả năng kháng oxy hóa mạnh mẽ thông qua ba 

phương pháp thử nghiệm in vitro (DPPH, ABTS và RP). Đáng chú ý, cao chiết lá rau lang còn 

cho thấy hiệu quả ức chế enzyme lipase tụy đáng kể và làm giảm hấp thu lipid in vivo trên mô 

hình chuột, có thể liên quan đến cơ chế tác động kép trong việc điều hòa chuyển hóa lipid.  

Những kết quả này cho thấy tiềm năng ứng dụng của cao chiết lá rau lang như một nguồn 

nguyên liệu tự nhiên trong phát triển các chế phẩm dược liệu hoặc thực phẩm chức năng có tác 

dụng chống oxy hóa và hỗ trợ kiểm soát béo phì. Tuy nhiên, để tiến tới ứng dụng thực tiễn, cần 

có thêm các nghiên cứu chuyên sâu nhằm xác định thành phần hóa học cụ thể từ cao chiết lá rau 

lang như phân lập chất, xác định cấu trúc bằng phổ NMR, làm rõ cơ chế tác động ở cấp độ phân 

tử, cũng như đánh giá toàn diện về độ an toàn và hiệu quả trên các mô hình lâm sàng.  

Lời cảm ơn: Chúng tôi xin bày tỏ lòng biết ơn đến Trường Đại học Cần Thơ vì đã hỗ 

trợ thực hiện nghiên cứu này. Nghiên cứu này được tài trợ một phần bởi Bộ Giáo dục và Đào 

tạo Việt Nam (MOET), mã số đề tài: B2025-TCT-06.  
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