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Tóm tắt 

Hạt đu đủ là phụ phẩm bỏ đi mà chưa được nghiên cứu để tận dụng cho mục đích 

nào. Vì vậy, nghiên cứu này được triển khai thực hiện nhằm đánh giá sơ bộ một số 

thành phần hóa học và hoạt tính kháng oxi hóa của cao chiết hạt đu đủ. Hàm lượng 

lipid và protein được xác định lần lượt theo phương pháp Soxhlet và Bradford. Hàm 

lượng cacbohydrat và polyphenol tổng được xác định lần lượt bởi thuốc thử DNS và 

Folin Ciocalteu. Hoạt tính kháng oxi hóa được đánh giá thông qua phương pháp năng 

lực khử và bắt gốc tự do DPPH và ABTS
+
. Kết quả khảo sát cho thấy rằng cao chiết hạt 

đu đủ có chứa 3,6% cacbohydrat, 6,8% lipit, 18,85% protein, và 3,1 mg tương đương 

lượng axit gallic/g mẫu khô. Mặt khác, năng lực khử của cao chiết hạt đu đủ cũng được 

ghi nhận tại dãy nồng độ 10-80mg/ml. Thêm vào đó, hoạt tính bắt gốc tự do DPPH và 

ABTS
+
 của cao chiết hạt đu đủ cũng được chứng minh với giá trị IC50 lần lượt là 

19,7mg/ml và 1,6mg/ml. Kết quả trên cho thấy rằng cao chiết hạt đu dủ có tiềm năng 

ứng dụng như là nguồn nguyên liệu trong sản xuất thực phẩm có vai trò cung cấp chất 

dinh dưỡng và tác dụng kháng oxi hóa. 

Từ khóa: hạt đu đủ, kháng oxi hóa, năng lực khử, polyphenol tổng, DPPH 

Abstract 

INVESTIGATION OF CHEMICAL COMPOSITIONS AND ANTIOXIDANT 

ACTIVITY OF PAPAYA SEED EXTRACT 

The seeds represent a significant portion of by-products which are typically 

considered as a waste, and thus discarded. The present study was conducted to 

investigate major chemical compositions and antioxidant activity of papaya seed extract. 

The amount of lipid and protein was respectively determined by Soxhlet and Bradford 

methods, while carbohydrate and total polyphenol levels were respectively measured by 

using DNS and Folin Ciocalteu reagents. The antioxidant activity was examined by the 

reducing power, DPPH and ABTS
+
 assays. It was found that papaya seed extract was 

composed of 3.6% carbohydrate, 6.8% lipid, 18.85% protein, and 3.1 mg gallic acid 

equivalent (GAE)/g dried weight. On the other hand, the reducing power of papaya seed 

extract was exhibited at the range concentration of 10-80mg/ml. Moreover, DPPH and 
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ABTS
+
 rafical scavenging activities of papaya seed extract was also determined at IC50 

values of 19.7mg/ml and 1.6mg/ml, respectively. These results indicated that papaya seed 

extract could be a potential material for the development of functional foods for human 

health beneficial effects. 

 

1. Giới thiệu 

Đủ đủ là cây ăn quả thuộc họ Caricaceae phân bố nhiều ở các vùng nhiệt đới 

(Yogiraj và cs., 2014). Quả đu đủ được tiêu thụ nhiều bởi giá trị dinh dưỡng cao và lợi ích 

sức khỏe của nó. Quả chứa nhiều các loại vitamin (A, C, và E), khoáng chất (Canxi, sắt, 

kali, magiê) và nhiều hợp chất khác như quercetin, β-caroten, β-sitosterol, terpenoids, 

alkaloids, flavonoids và saponins (Santana và cs., 2019). Quả đu đủ từ lâu được sử dụng 

để chữa trị các bệnh dạ dày, tiêu chảy, béo phì, viêm tiết niệu, giun đũa, vẩy nến, rắn 

cắn, lở loét do tiểu đường, và gan lách to (Krishna, Paridhavi và Patel, 2008). Nhiều 

nghiên cứu khoa học đã chứng minh các hoạt tính sinh học của quả đu đủ trong thời 

gian qua như hoạt tính kháng oxi hóa (El-Nekeety và cs., 2017), bảo vệ gan (Marotta và 

cs., 2007), chống các bệnh về thần kinh do các tác nhân oxi hóa gây ra (Imao và cs., 

1998), hạ thấp lipid máu (Rahmat và cs., 2004), và làm tăng đáp ứng miễn dịch 

(Rimbach và cs., 2000). Tuy nhiên ở một khía cạnh khác, hạt đu đủ lại là phế phụ phẩm 

bị thải bỏ ra ngoài môi trường sau khi sử dụng quả. Đáng chú ý, hạt đu đủ chứa nhiều 

hợp chất phenolic như benzyl isothiocyanate, glucosinolates, tocopherols (α and δ), β-

cryptoxanthin, β-carotene, và carotenoids (Kermanshai và cs., 2001; Tang, 1971). Thêm 

vào đó, nhiều hợp chất dầu cũng hiện diện trong hạt đu đủ như axit oleic fatty, axit 

palmitic, axit linoleic và axit stearic (Van Breemen & Pajkovic, 2008). Đặc biệt, dịch 

chiết hạt đu đủ được chứng minh là có thể làm giảm co thắt mạch máu (Wilson và cs., 

2002), giảm tình trạng đường huyết cao (Adeneye & Olagujiu, 2009), bảo vệ gan từ các 

tác nhân oxi hóa (Salla và cs., 2016), và hạ lipit máu (Nwangawa & Ekhoye, 2013). 

Trong tương lai, nhiều hoạt tính sinh học khác có lợi cho sức khỏe con người sẽ được 

các nhà khoa học trên thế giới khám phá thêm ở hạt đu đủ. Trong tình trạng hiện nay, 

hạt đu đủ vẫn được coi là phụ phẩm bỏ đi và các nghiên cứu về nó vẫn còn rất hạn chế ở 

Việt Nam. Trước tình hình đó, nghiên cứu này được đề xuất thực hiện nhằm khảo sát sơ 

bộ một số thành phần hóa học và đánh giá hoạt tính kháng oxi hóa của cao chiết hạt đu 

đủ thông qua mô hình thí nghiệm ex vitro. 

 

2. Vật liệu và phương pháp nghiên cứu 

2.1. Vật liệu 

Hạt đu đủ được thu nhận ở Vĩnh Long. Ethanol sử dụng trong nghiên cứu có 

nguồn gốc từ công ty Xilong, Trung Quốc. Tất cả các hóa chất khác được mua từ công 

ty Sigma-Aldrich, Mỹ. 
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2.2. Phương pháp nghiên cứu 

Phương pháp tách chiết:  Hạt đu đủ được phơi khô và xay thành bột trước khi 

được ngâm với ethanol 96 độ theo tỷ lệ ngâm 1/8 (g/ml) tại 37
o
C trong 24 giờ. Dịch 

chiết được lọc và cô quay đuổi hết dung môi. Cao chiết được sấy ở 50
o
C và được lưu trữ 

ở 4
o
C. 

Xác định hàm lượng lipit theo phương pháp Soxhlet: 5g bột hạt đu đủ được gói 

trong giấy lọc rồi đặt vào hệ thống soxhlet có chứa ete. Quá trình chiết được tiến hành ở 

40-45
o
C đến khi lipit được chiết hoàn toàn (10-12h). Hàm lượng lipit được tính theo 

công thức: % lipit = (khối lượng lipit thu được/khối lượng nguyên liệu đem chiết)*100 

Xác định hàm lượng cacbohydrat: Thủy phân mẫu bằng cách trộn 5g mẫu với 

25ml HCl5% rồi đun cách thủy trong 5 giờ. Hàm lượng đường khử sinh ra được đo bởi 

thuốc thử DNS. Hàm lượng đường khử trong mẫu được xác định dựa theo đường chuẩn 

glucose dựng sẵn. 

Xác định hàm lượng protein bằng phương pháp Bradford: Trộn 0.5ml dịch chiết hạt 

đu đủ với 2,5ml thuốc thử Bradford rồi ủ trong 10 phút trước khi đem đo OD tại 595nm. 

Hàm lượng protein được xác định dựa theo đường chuẩn bovine serum albumin. 

Xác định hàm lượng polyphenol tổng: Trộn 0,1ml dịch chiết hạt đu đủ với 0,5ml 

thuốc thử Folin-Ciocalteu và ủ trong 4 phút. Hỗn hợp sau đó được cho thêm 0,4ml 

sodium cacbonat (7,5%) và tiếp tục ủ 60 phút trong tối trước khi đo OD tại 750nm. Hàm 

lượng phenolic tổng được xác định dựa trên đường chuẩn axit gallic. 

Xác định năng lực khử: Hỗn hợp phản ứng gồm 0,5 ml dịch mẫu, 0,5ml đệm 

phosphate (0.2M, pH=6,6), và 0,5ml K3Fe(CN)6 1% được ủ ở 50
o
C trong 20 phút. Hỗn 

hợp sau đó được thêm 0,5 ml CCl3COOH 10% rồi ly tâm 3000v/p trong 10 phút. Sau 

đó, trộn 0,5ml dịch sau ly tâm với 0,5ml nước cất và 0,1ml FeCl3 0,1%. Hỗn hợp được 

lắc đều và đo OD tại 700nm. 

Khảo sát khả năng bắt gốc tự do DPPH: Trộn 0,1 ml mẫu với 0,1ml dung dịch 

DPPH (3mM) rồi ủ trong 30 phút trong tối trước khi đo mật độ quang ở 517nm. Tỷ lệ 

bắt gốc DPPH được tính theo công thức: DPPH (%) = [(ODc – ODm)/ODc]*100; trong 

đó, ODc là giá trị mật độ quang của nhóm chứng và ODm là của nhóm mẫu thử. 

Khảo sát khả năng bắt gốc tự do ABTS
+
: Chuẩn bị dung dịch ABTS

+
 như sau: 

Trộn dung dịch K2S2O8 7mM với ABTS 2,45 mM theo tỷ lệ 1:1 và ủ trong tối từ 14 đến 

16 giờ. Hỗn hợp được pha loãng với ethanol để đạt được mật độ quang khoảng 0,700 ± 

0.002 tại 734 nm. Trộn đều 0,9ml dung dịch ABTS
+
 với 0,1ml mẫu thử trong 45 giây 

rồi ủ trong tối 15 phút trước khi đo mật độ quang tại 734nm. Tỷ lệ bắt gốc ABTS
+
 được 

tính theo công thức: ABTS
+
 (%) = [(ODc – ODm)/ODc]*100; trong đó, ODc là giá trị 

mật độ quang của nhóm chứng và ODm là của nhóm mẫu thử. 

Xử lý số liệu: Số liệu được phân tích và xử lý thống kê bằng phần mềm SPSS. Các 

biểu đồ được vẽ bằng phần mềm Sigma plot 2010. 
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3. Kết quả và thảo luận 

3.1. Kết quả khảo sát một số thành phần hóa học của hạt đu đủ 

Kết quả khảo sát thành phần hóa học cho thấy rằng hạt đu đủ có chứa 36.8mg 

cacbohydrat/g mẫu khô (3,68%), 68mg lipit/g mẫu khô (6,8%), và 188,5mg protein/g mẫu 

khô (18,85). Thêm vào đó, hàm lượng polyphenol tổng trong hạt đu đủ cũng được xác 

định là 3,1mg đương lượng axit gallic/g mẫu khô (Bảng 1). Thành phần dinh dưỡng của 

hạt đu đủ chín ở Nigeria được xác định gồm 29% cacbohydrat, 5% lipit, và 13,7% protein 

(Chukwuka, Iwuagwu & Uka, 2013). Như vậy, hạt đu đủ trong nghiên cứu hiện tại có 

hàm lượng lipit và protein cao hơn trong khi hàm lượng cacbohydrat thấp hơn so với 

nghiên cứu của Chukwuka và cs., (2013). Mặt khác, hàm lượng polyphenol tổng trong 

nghiên cứu này được xác định là cao hơn so với nghiên cứu của Maisarah và cộng sự ở 

Malaysia (0,3 mg đương lượng axit gallic/g mẫu khô) (Maisarah và cs., 2013) nhưng lại 

thấp hơn so với nghiên cứu của Zhou và cộng sự ở Trung Quốc (11 mg đương lượng axit 

gallic/g mẫu khô) (Zhou và cs., 2011). Vì vậy có thể nói vị trí địa lý khác nhau là yếu tố 

quan trọng ảnh hưởng đến sự khác nhau về các thành phần hóa học của hạt đu đủ. 

Bảng 1. Một số thành phần hóa học của hạt đu đủ 

Thành phần Cacbohydrat Lipit Protein Polyphenol tổng 

Hàm lượng 36,8mg/g 68mg/g 188,5mg/g 3,1mg/g 

Phần trăm 3,6% 6,8% 18,85% 0,31% 

 3.2 Kết quả khảo sát năng lực khử của cao chiết hạt đu đủ 

Năng lực khử thể hiện khả năng khử của một chất đối với tác nhân oxi hóa. Để đánh 

giá liệu một chất có hoạt tính kháng oxi hóa hay không, việc đánh giá năng lực khử của chất 

đó là điều quan trọng cần thực hiện trước. Trong nghiên cứu này, cao chiết hạt đu đủ được 

pha loãng thành dãy nồng độ 0 – 80mg/ml (Bảng 2). Kết quả khảo sát cho thấy giá trị đo 

mật độ quang tăng dần theo chiều tăng của nồng độ cao chiết hạt đu đủ. Cụ thể, khi nồng độ 

mẫu tăng từ 10mg/ml đến 80 mg/ml, giá trị mật độ quang OD tại bước sóng 700nm cũng 

tăng tương ứng từ 0,06 đến 0,36. Điều đó cho thấy cao chiết có thể khử ion Fe
3+

 thành ion 

Fe
2+

 trong hỗn hợp phản ứng và khả năng khử này phụ thuộc vào nồng độ cao chiết. Tính 

khử của cao chiết hạt đu đủ cho thấy khả năng kháng oxi hóa của nó. 

Bảng 2. Năng lực khử của cao chiết hạt đu đủ 

Nồng độ (mg/ml) 10 20 40 60 80 

OD 0,06 0,15 0,26 0,31 0,36 
 

 3.3 Kết quả khảo sát hoạt tính bắt gốc tự do DPPH của cao chiết hạt đu đủ 

Để khảo sát hoạt tính kháng oxi hóa, cao chiết hạt đu đủ được pha thành dãy nồng 

độ 5-25mg/ml và khả năng bắt gốc tự do DPPH của cao chiết được xác định thông qua 

đo mật độ quang OD ở bước sóng 517nm. Kết quả cho thấy khả năng bắt gốc tự do 
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DPPH của cao chiết có xu hướng tăng theo tỉ lệ thuận với nồng độ cao chiết trong hỗn 

hợp phả ứng. Khả năng bắt gốc tự do DPPH đạt khoảng 23-59% tại dãy nồng độ 5-

25mg/ml của cao chiết (Bảng 3). Kết quả trên cho thấy rằng khả năng khử 50% gốc tự 

do DPPH của cao chiết đạt được tại nồng độ 19,7mg/ml. Trong khi đó, mẫu chứng 

dương vitamin C có hoạt tính bắt gốc tự do cao hơn so với cao chiết hạt đu đủ (IC50 = 

18,4µg/ml). Theo một số nghiên cứu trước đây, cao chiết hạt đu đủ ở Nigeria có thể bắt 

gốc tự do DPPH tại giá trị IC50 = 17,9mg/ml (Irondil, Anokam & Ndidi, 2013), trong 

khi ở Malaysia đạt IC50 = 0,11mg/ml (Norshazila và cs., 2010) và ở Trung Quốc đạt 

IC50 = 0,25mg/ml (Zhou và cs., 2011). Điều đó cho thấy hoạt tính bắt gốc tự do của cao 

chiết hạt đu đủ trong nghiên cứu này gần tương đương với cao chiết hạt đu đủ ở Nigeria 

nhưng lại thấp hơn so với ở Malaysia và Trung Quốc. 

Bảng 3. Hoạt tính bắt gốc tự do DPPH 

Mẫu Cao chiết hạt đu đủ (mg/ml) Vitamin C (µg/ml) 

Nồng độ 5 10 15 20 25 2.5 5 7.5 10 15 20 25 

Hoạt tính bắt 

gốc tự do (%) 
23,0 32,8 41,7 50,3 59,0 7,9 11,5 18,2 22,5 35,8 51,9 66,1 

Phương trình 

hồi quy 

y = 0,0018x + 14,568 

(R
2
 = 0,999) 

y = 2,6361x – 1,4625 

(R
2
 = 0,992) 

IC50 19,7mg/ml 18,4µg/ml 

 

 3.4 Kết quả khảo sát hoạt tính bắt gốc tự do ABTS
+
 của cao chiết hạt đu đủ 

Bên cạnh khả năng bắt gốc tự do DPPH, hoạt tính bắt gốc tự do ABTS
+ 

của cao 

chiết hạt đu đủ cũng được khảo sát thêm. Cao chiết được pha thành một dãy nồng độ 

0,1-2,5mg/ml và hoạt tính bắt gốc tự do tương ứng với từng nồng độ được xác định 

thông qua đo giá trị mật độ quang tại bước sóng 734nm. Tương tự như vậy, kết quả 

khảo sát cho thấy rằng khả năng bắt gốc tự do ABTS
+ 

của cao chiết hạt đu đủ tăng theo 

chiều tăng của nồng độ cao chiết. Cụ thể, nồng độ cao chiết từ 0,1mg/ml đến 2,5mg/ml 

có thể khử tương ứng 4,6% đến 75,6% gốc tự do ABTS
+
 (Bảng 4).  

Bảng 4. Hoạt tính bắt gốc tự do ABTS
+
 

Mẫu Cao chiết hạt đu đủ (mg/ml) Vitamin C (µg/ml) 

Nồng độ 0,1 0,5 1,0 1,5 2,0 2,5 5 10 15 20 25 30 

Hoạt tính bắt 

gốc tự do (%) 
4,6 18,3 34,7 49,2 61,3 75,6 12,1 24,3 36,6 48,9 61,1 73,4 

Phương trình 

hồi quy 

y = 0,03x + 2,2824 

(R
2
 = 0,995) 

y = 2,4535x – 0,2108 

(R
2
 = 0,997) 

IC50 1,6mg/ml 20,3µg/ml 
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Từ kết quả trên và phương trình tuyến tính hồi quy, giá trị IC50 về khả năng bắt gốc tự 

do ABTS
+
 của cao chiết hạt đu đủ được xác định là 1,6 mg/ml. Trong khi đó, giá trị IC50 

tương ứng của vitamin C là 20,3µg/ml. Theo nghiên cứu của Ang và cộng sự (2012), cao 

chiết hạt đu đủ ở Malaysia thể hiện hoạt tính bắt gốc tự do ABTS
+
 tại giá trị IC50 = 

9235,8mg/ml. Điều đó cho thấy cao chiết hạt đu đủ trong nghiên cứu này có hoạt tính bắt 

gốc tự do ABTS
+
 cao hơn 5772 lần so với cao chiết hạt đu đủ ở Malaysia. 

 

4. Kết luận 

Trong nghiên cứu này, một số thành phần hóa học và hoạt tính kháng oxi hóa của cao 

chiết hạt đu đủ đã được chứng minh. Các thành phần hóa học của cao chiết được xác định 

như cacbohydrat (3,6%), lipit (6,8%), protein (18,85%), và polyphenol tổng (0,31%). Thêm 

vào đó, hoạt tính kháng oxi hóa của cao chiết hạt đu đủ còn được chứng minh qua năng lực 

khử và khả năng bắt gốc tự do DPPH (IC50 = 19,7mg/ml) và ABTS
+ 

(IC50 = 1,6mg/ml). Tuy 

nhiên, một số thành phần hóa học khác như vitamin, khoảng chất, và các hoạt chất cần được 

khảo sát thêm. Thêm vào đó, cao chiết hạt đu đủ cần được đánh giá sâu rộng hơn về hoạt 

tính sinh học nhằm làm cơ sở khoa học cho việc ứng dụng phát triển các sản phẩm thực 

phẩm và dược phẩm có vai trò hỗ trợ sức khỏe con người. 
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