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TÓM TẮT 

Uống trà là văn hóa phổ biến của nhiều nước phương Đông, trong đó có Việt Nam. Bã trà được coi là phế phụ phẩm thải ra sau khi pha trà, phần lớn được thải 
trực tiếp vào môi trường gây ô nhiễm. Nhằm mục tiêu nâng cao giá trị của bã trà nghiên cứu hướng tới đánh giá hàm lượng các chất có hoạt tính sinh học còn lại 
trong bã trà xanh và đánh giá ảnh hưởng của các phương pháp tiền xử lý tới hàm lượng các chất. Kết quả thu được cho thấy trong bã trà có khả năng chống ô xy 
hóa tương đương, hàm lượng polyphenol cao hơn 1,5 lần và hàm lượng �avonoid bằng 50% so với trà xanh nguyên liệu. Các phương pháp tiền xử lý được áp 
dụng cho bã trà xanh như xử lý bằng nhiệt độ nước nóng 121oC, kiềm ở 121oC và xử lý bằng sóng siêu âm. Đánh giá hàm lượng polyphenol, �avonoid, cũng như 
hoạt tính chống oxy hóa cho thấy phương pháp xử lý với kiềm NaOH 1% ở nhiệt độ cao cho kết quả tốt nhất. Điều này cho thấy bã trà xanh là một nguồn nguyên 
liệu các hợp chất sinh học giá rẻ và tiềm năng. 

Từ khóa: Bã trà xanh, polyphenol, �avonoid, hoạt tính chống oxy hóa, chất khô hòa tan. 

ABSTRACT 

Drinking tea is a popular cultural practice in many Eastern countries, including Vietnam. Discarded tea leaves are considered a by-product after drinking tea, 
most of which are discharged directly into the environment, causing pollution. To increase the value of the discarded tea leaves, the study aimed to determine 
the content of bioactive compounds remaining in the discarded green tea leaves, as well as to evaluate the impact of pre-treatment methods on the content of 
these substances. The results showed that the discarded green tea leaves, when compared to dried green tea, possesses comparable antioxidant capacity, has 
polyphenol content 1,5-fold higher and �avonoid content equal to 50% of green tea. Therefore, the antioxidant activity of the discarded green tea leaves is not 
inferior to that of raw green tea. Treatment methods applied to discarded green tea leaves include high-temperature treatment with hot water, NaOH solutions, 
and ultrasonic treatment. Analyzing content of polyphenols, �avonoids, and antioxidant activity showed that the treatment with 1% NaOH at high temperature 
gave the best results. This suggests that discarded green tea leaves are a cheap and potential source of bioactive compounds. 

Keywords: Green tea residues, polyphenol, �avonoid, antioxidant activity, soluble solids. 
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1. GIỚI THIỆU 

Uống trà là một nét văn hóa của nhiều nước phương 
Đông. Các loại trà được sử dụng phổ biến gồm trà xanh, 
trà đen và trà trắng. Trà xanh là loại trà không lên men, trà 
đen là trà lên men hoàn toàn và trà ô long là trà lên men 
bán phần [1]. Trong khi trà đen và trà ô long lại được ưa 

chuộng hơn ở các nước châu Âu và châu Mỹ, trà xanh 
được sử dụng phổ biến ở các nước châu Á, trong đó có 
Việt Nam [1]. Được biết đến là nguyên liệu có nhiều hợp 
chất có lợi cho sức khỏe trong trà xanh có chứa catechin, 
polyphenol, đặc biệt là epigallocatechin gallate (EGCG). 
EGCG là một chất chống oxy hóa mạnh, hỗ trợ ức chế sự 
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phát triển của tế bào ung thư mà không gây hại cho mô 
khỏe mạnh [1], giảm mức cholesterol LDL, ức chế sự hình 
thành bất thường của cục máu đông, giảm kết tập tiểu 
cầu, điều hòa lipid và ức chế sự tăng sinh và di chuyển của 
các tế bào cơ trơn [2]. Ngoài ra, trà xanh còn chứa tannin 
tạo vị chát cho trà, caffeine kích thích sự tỉnh táo, làm 
giảm cảm giác mệt mỏi và có tác dụng lợi tiểu, 
polysaccharides cũng có rất nhiều lợi ích cho sức khỏe: hạ 
đường huyết [3, 4], đảo ngược stress oxy hóa [5, 6], hoạt 
động chống khối u [7, 8], kích thích miễn dịch [9], điều 
hòa hệ vi khuẩn đường ruột [10-12]. Sự có mặt của các 
hợp chất có hoạt tính sinh học như polyphenols và 
�avonoids (catechin, epicatechin (EC), epigallocatechin 
(EGC), epicatechin gallate (ECG) and epigallocatechin 
gallate (EGCG)) trong trà xanh giúp chúng có tác dụng 
chống oxy hóa tốt [1]. Theo chứng minh, mỗi ngày uống 
1 cốc trà giúp kéo dài tuổi thọ [13]. 

Với các lợi ích cho sức khỏe như trên, nhu cầu sử 
dụng trà ngày càng tăng, đặc biệt là trà xanh, trung bình 
tiêu thụ khoảng 18–20 tỷ cốc trà/ngày trên toàn cầu [2, 
14]. Năm 2020, thị trường trà toàn cầu trị giá gần 200 tỷ 
USD, với lượng tiêu thụ trà khoảng 6,3 triệu tấn. Thị 
trường trà dự kiến sẽ trị giá hơn 318 tỷ USD vào năm 
2025, với mức tiêu thụ tăng lên 7,4 triệu tấn [2, 14]. Với 
tình hình thị trường ngày một tăng lên như vậy đồng 
nghĩa với việc lượng bã trà thải ra ngoài môi trường càng 
lớn. Theo báo cáo, khoảng 90% lá trà trở thành bã trà sau 
khi chế biến và tiêu thụ [2]. Trên thế giới thải ra trung 
bình 420.000 tấn bã trà mỗi năm chủ yếu là ở các nước 
Trung Quốc, Ấn Độ, Thổ Nhĩ Kỳ... [2]. Bã trà thải ra ngoài 
môi trường gây ô nhiễm môi trường, ảnh hưởng tới cảnh 
quan [15], trong khi đó trong bã trà vẫn còn chứa nhiều 
các hợp chất có hoạt tính sinh học cao. Điều này đã được 
Zhou và cộng sự đã chứng minh trong nghiên cứu lên 
men trà Kombucha với bã trà làm tăng đáng kể hoạt tính 
chống oxy hoá và hàm lượng polyphenol tổng số của đồ 
uống kombucha [16].  

Trong khi đó, tại Việt Nam các nghiên cứu phần lớn tập 
trung vào nghiên cứu trà xanh, thành phần của trà xanh 
và lợi ích với sức khỏe [17, 18]. Tuy nhiên các nghiên cứu 
về bã trà, cụ thể là bã trà xanh trong nước hiện còn hạn 
chế. Vì vậy, mục tiêu của nghiên cứu này nhằm phân tích 
hàm lượng polyphenol, �avonoid tổng số còn lại trong bã 
trà, cũng như đánh giá ảnh hưởng của các phương pháp 
xử lý hóa học và vật lý tới việc trích ly các hợp chất có hoạt 
tính sinh học cao, cũng như hoạt tính oxy hóa tổng số 
trong dịch chiết bã trà xanh của Việt Nam. 

2. NGUYÊN LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 

2.1. Nguyên liệu 
Trà xanh Tân Cương TC 02 (Camellia sinensis) được thu 

mua tại siêu thị Thành Đô, quận Bắc Từ Liêm, Hà Nội. Trà 
đạt tiêu chuẩn chất lượng FDA - ISO - OCOP - VIETGAP. 
2.2. Các phương pháp xử lí nguyên liệu 

Bã trà xanh thu bằng cách pha trà xanh với nước sôi 
95oC theo tỷ lệ 1:10, sau đó ủ trong 20 phút ở cùng nhiệt 
độ và gạn bỏ nước. Quy trình pha trà thu bã được thực 
hiện 2 lần, bã trà thu được tiếp tục được sấy khô ở nhiệt 
độ 70oC trong thời gian 12 giờ và nghiền nhỏ thu bột, bảo 
quản ở điều kiện khô, thoáng. 

Thu dịch chiết: Mẫu (trà xanh nguyên liệu hoặc bã trà 
xanh sau khi pha) được chiết với ethanol 95% với thể tích 
ethanol gấp ba lần so với nguyên liệu, kết hợp với siêu âm 
ở 50oC. Sau đó lọc để loại bỏ cặn. Quá trình trích ly được 
thực hiện ba lần, sau đó toàn bộ dịch chiết được thu gom, 
đo tổng thể tích, và tiến hành các phân tích tiếp theo. 

Xử lý bột bã trà xanh bằng các phương pháp vật lý, hóa 
học như sau: Mẫu 1 (xử lý với nước ở nhiệt độ cao): 25 gam 
bột bã trà xanh bổ sung thêm 250ml nước cất được xử lý 
ở 121oC trong 1 giờ. Mẫu 2 (xử lý siêu âm): 25 gam bột bã 
trà bổ sung thêm 250ml nước cất được xử lý với sóng siêu 
âm ở 50oC trong 30 phút. Mẫu 3 (xử lý với kiềm ở nhiệt độ 
cao): 25 gam bột bã trà bổ sung thêm 250ml dung dịch 
NaOH 1%, để ở nhiệt độ 121oC, 1 giờ. Các mẫu sau khi xử 
lý được để nguội tới nhiệt độ phòng, rồi đem đi ly tâm lấy 
dịch lọc và phân tích các chỉ số. 

2.3. Các phương pháp phân tích 
Phương pháp xác định hàm lượng chất khô của mẫu 
Hàm lượng chất khô được tính dựa trên hàm lượng 

mẫu còn lại sau khi loại bỏ độ ẩm. Độ ẩm của mẫu được 
xác định bằng phương pháp sấy khô tới khối lượng không 
đổi ở nhiệt độ 105°C [19]. 

Phương pháp xác định hàm lượng polyphenol 
Hàm lượng polyphenol tổng được xác định: lần lượt 

cho 1mL dịch chiết mẫu vào 2,5mL thuốc thử Folin-
Ciocalteu, thêm tiếp vào 2mL dung dịch Na2CO3 2%. Sau 
45 phút phản ứng ở nhiệt độ phòng, độ hấp thụ (OD) 
được xác định bằng máy đo quang phổ (BioSpectrometer 
Basic, Eppendorf, Đức) ở bước sóng 765nm. Hàm lượng 
polyphenol tổng số được xác định dựa vào đường chuẩn 
của axit gallic (GAE) với dãy nồng độ từ 200 - 1000µg/mL 
và được biểu diễn với giá trị mgGAE trên 1g chất khô (CK) 
hay mgGAE/gCK [20]. 

Phương pháp xác định hàm lượng �avonoid 
Hàm lượng �avonoid tổng được xác định theo mô tả 

trong nghiên cứu của Ajegoro và Okoh [21]. Cụ thể, cho 
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0,5mL dịch chiết mẫu vào 1,5mL MeOH, thêm tiếp AlCl3 
10% và để phản ứng trong 6 phút. Cuối cùng, hỗn hợp 
được thêm vào 0,1mL CH3COOK 1M và nước cất. Sau 45 
phút ổn định ở nhiệt độ phòng, tiến hành xác định độ hấp 
thụ bằng máy đo quang phổ (BioSpectrometer Basic, 
Eppendorf, Đức) ở bước sóng 415nm. Hàm lượng 
�avonoid tổng số được xác định dựa trên đường chuẩn 
quercetin (QE) với dãy nồng độ từ 20 - 100µg/mL. Kết quả 
được biểu diễn với giá trị mgQE trên 1g chất khô (CK) hay 
mgQE/gCK.  

Phương pháp xác định hoạt tính chống oxy hóa tổng số 
Hoạt tính chống oxy hóa tổng của các dịch chiết được 

thực hiện theo phương pháp phosphomolybradenum 
[22]. Cụ thể, cho 0,2mL mỗi dung dịch chiết mẫu với 2mL 
dung dịch phản ứng (0,6M H2SO4, 28mM sodium 
phosphate và 4mM ammonium molybdate). Đóng nắp 
ống và ủ ở nhiệt độ 95oC trong thời gian 90 phút. Sau đó 
làm nguội tới nhiệt độ phòng, và đo nồng độ hấp thụ ở 
bước sóng 760nm bằng máy đo quang (BioSpectrometer 
Basic, Eppendorf, Đức). Hoạt tính chống oxy hóa được xác 
định dựa vào đường chuẩn của axit ascorbic hay vitamin 
C (VTMC) nồng độ 10 - 40µg/mL và được biểu diễn với giá 
trị mgVTMC trên 1g chất khô (CK) hay mgVTMC/gCK.  

Phương pháp xử lý số liệu 
Mỗi thí nghiệm trong nghiên cứu đều làm lặp lại 3 lần. 

Số liệu được xử lý sử dụng phần mềm Microsoft Excel 
2021. 
3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 
3.1. Thành phần hóa học của nguyên liệu trà xanh và 
bã trà xanh 

Thành phần hóa học cũng như hàm lượng các hoạt 
chất có hoạt tính sinh học cao có mặt trong trà xanh như 
polyphenol, �avonoid bị thay đổi sau quá trình pha trà. 
Nghiên cứu đã thực hiện đánh giá hàm lượng đường khử, 
protein, polyphenol, �avonoid tổng số, cũng như hoạt 
tính chống oxy hóa trong trà xanh nguyên liệu và bã trà 
xanh thu được sau khi pha trà. Kết quả được thể hiện 
trong bảng 1. 

Bảng 1. Thành phần của trà xanh và bã trà xanh Tân Cương, Thái Nguyên 

Chỉ tiêu hóa lý Trà xanh nguyên liệu  Bã trà xanh  
Hàm lượng polyphenol 

tổng (mgGAE/gCK) 
177,58 ± 23,45a 279,56 ± 12,78a 

Hàm lượng �avonoid  
(mgQE/gCK) 

3,44 ± 0,16 1,62 ± 0,21 

Hàm lượng oxy hóa 
tổng (mgVTMC/gCK) 

7,69 ± 0,87 7,26 ± 0,22 

Ghi chú: Chữ cái “a” thể hiện sự khác biệt khi thực hiện phân tích phương sai 
ANOVA  

Trà xanh được biết đến là loại trà chứa hàm lượng các 
hoạt chất có hoạt tính sinh học như polyphenol và 
flavonoid cao nhất so với trà đen và trà Oolong [23]. Kết 
quả đánh giá hàm lượng polyphenol tổng có trong trà 
xanh nguyên liệu và bã trà xanh Tân Cương, Thái Nguyên 
thu được sau quá trình ủ trà thu được lần lượt là 177,58 ± 
23,45mgGAE/gCK và 279,56 ± 12,78mgGAE/gCK. Trong 
một nghiên cứu khác Đinh Thị Hương và đồng tác giả 
cũng đã chứng minh hàm lượng polyphenol được tìm 
thấy cao nhất trong sản phẩm trà xanh Thái Nguyên 
(139,06mg GAE/g) [17], trong khi đó nghiên cứu của 
Roshanak và cộng sự với hàm lượng polyphenol trong trà 
xanh nằm trong khoảng 109 - 209mgGAE/gCK tùy thuộc 
vào điều kiện sấy và phương pháp sấy [24]. Điều này cho 
thấy sự tương đồng về kết quả hàm lượng polyphenol 
trong trà xanh nguyên liệu giữa các nghiên cứu, khẳng 
định sự tin cậy của kết quả thu được. Bên cạnh đó, khi so 
sánh, có thể thấy hàm lượng polyphenol trong bã trà xanh 
cao hơn đáng kể so hàm lượng polyphenol trong nguyên 
liệu trà xanh ban đầu (p < 0,05). Sự tăng hàm lượng 
polyphenol trong bã trà cũng được tìm thấy trong nghiên 
cứu của Abraham và cộng sự khi nghiên cứu về bã trà đen 
[25]. Điều này có thể lý giải do tác động của việc ủ trà giúp 
làm mềm thành tế bào, giúp giải phóng các phenolic dạng 
liên kết trong thành tế bào. Đây là các nhóm phenolic có 
liên kết cộng hóa trị với các chất trong thành tế bào bao 
gồm pectin, cellulose, arabionoxylan và protein cấu trúc 
và chiếm một lượng tương đối lớn (20 - 60% trong rau, trái 
cây và đậu/hạt) so với các hợp chất phenolic dạng tự do 
trong nguyên liệu thực vật [26-29]. Đặc biệt, trong nghiên 
cứu của Huang và cộng sự, bằng phương pháp HPLC-ESI-
QQQ-MS/MS đã chứng minh được trong bã trà xanh có 
chứa các hợp chất phenolic dạng liên kết với chất xơ của 
thành tế bào bao gồm axit gallic, axit 3-O-methyl gallic, p-
axit coumaric, axit caffeic, và flavonoid và các dẫn xuất như 
epigallocatechin, naringenin, myricetin, rutin, 
epicatechin, kaempferol 7-O-β-D-glucoside, quercetin, 
apigenin và hesperetin. Trong đó, axit gallic, p-axit 
coumaric và epicatechin, thành phần tạo nên vị đắng của 
trà, chiếm hàm lượng nhiều hơn cả [28]. 

Bên cạnh polyphenol, �avonoid cũng được biết đến là 
nhóm các chất có khả năng chống oxy hóa bằng cách tạo 
thành phức hợp với các ion kim loại do đó ức chế quá 
trình oxy hóa lipid [30]. Từ kết quả thu được cho thấy, hàm 
lượng �avonoid trong bã trà đo được 1,62 ± 
0,21mgQE/gCK, giảm khoảng 50% so với hàm lượng có 
trong trà xanh nguyên liệu đo được 3,44 ± 
0,16mgQE/gCK. Sự giảm 50% hàm lượng �avonoid của bã 
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trà so với nguyên liệu ban đầu cũng được chứng minh 
trong nghiên cứu của Nadiah và Uthumporn [23]. Sự giảm 
này có thể lý giải do quá trình ủ trà đã lấy đi một lượng 
lớn các �avonoid hòa tan, vẫn còn một lượng khá lớn các 
�avonoid còn lại trong gian bào thực vật [28]. Điều này 
cho thấy bã trà xanh vẫn còn một lượng lớn các hợp chất 
có khả năng chống oxy hóa. Hoạt tính chống oxy hóa đo 
được trong trà xanh nguyên liệu và bã trà xanh lần lượt là 
7,69 ± 0,87mgVTMC/gCK và 7,26 ± 0,21mgVTMC/gCK. Có 
thể thấy bã trà xanh là nguồn nguyên liệu chống oxy hóa 
tiềm năng không thua kém so với nguyên liệu. Hàm lượng 
các nhóm chất phenolic, �avonoid cũng như hoạt tính 
chống oxy hóa có thể tiếp tục thay đổi khi áp dụng các 
phương pháp xử lý khác nhau tác động vào thành tế bào 
thực vật. 

3.2. Hàm lượng polyphenol thay đổi khi xử lý bằng các 
phương pháp khác nhau 

Từ các kết quả trên, có thể thấy rằng hàm lượng các hợp 
chất polyphenol và flavonoid trong bã trà vẫn còn rất đáng 
kể. Tuy nhiên, với các nguyên liệu giàu chất xơ, việc phá vỡ 
thành tế bào bằng các phương pháp vật lý và hóa học hỗ 
trợ tạo điều kiện thuận lợi trong khai thác tối đa tiềm năng 
của bã trà là vô cùng cần thiết. Holtzapple và cộng sự đã 
chứng minh rằng xử lý bằng hơi nước ở nhiệt độ cao 260°C 
là một phương pháp tiền xử lý trước hiệu quả trước khi bổ 
sung enzym do phương pháp này giúp tăng diện tích bề 
mặt của xenluloza gỗ [31], nhưng trong nghiên cứu này 
chúng tôi không áp dụng nhiệt độ cao như vậy vì các hợp 
chất phenolic chứa trong trà xanh như catechin và 
epicatechin đã được chứng minh là bị phá hủy ở nhiệt độ 
cao hơn 150°C [32]. Các phương pháp xử lý nhiệt độ cao 
trong nghiên cứu này đều áp dụng xử lý ở 121oC trong 1 
giờ. Hàm lượng polyphenol thu được khi xử lý bằng các 
phương pháp khác nhau được biểu diễn trong hình 1. 

Từ kết quả thu được cho thấy, so với hàm lượng 
polyphenol trong bã trà xanh (279,56 ± 
12,78mgGAE/gCK), xử lý bã trà với rung siêu âm, với nước 
nóng 121oC hoặc với kiềm 121oC đều làm tăng đáng kể 
hàm lượng polyphenol được trích xuất (352 - 
623mgGAE/gCK). Trong các phương pháp, có thể nhận 
thấy rằng, xử lý với kiềm thu được hàm lượng polyphenol 
cao nhất đạt 623,86 ± 22,01mgGAE/gCK, cao hơn đáng kể 
so với các phương pháp còn lại (p < 0,05). Xử lý bằng kiềm 
được chứng minh hiệu quả trong việc loại bỏ thành phần 
lignin trong thành tế bào, giúp cấu trúc của thành tế bào 
xốp hơn, rỗng hơn, hỗ trợ quá trình trích xuất các hợp 
chất ra khỏi tế bào thực vật [33]. Nghiên cứu của Lin và 
cộng sự đã chứng minh trong quá trình xử lý kiềm, các 

polyphenol như axit gallic, (+)-gallocatechin và 
epicatechin vẫn được giữ lại trong bã trà, trong khi các 
polyphenol khác như axit caffeic 3-O-glucuronide, 
diosmetin 7-O-beta-D-glucuronopyranoside và 8-
hydroxyluteolin 8-glucoside 3′-sulfate được trích ly ra 
dịch chiết. Đây là sản phẩm của quá trình thủy phân liên 
kết cộng hóa trị giữa các hợp chất phenolic và 
polysaccharides. Bên cạnh đó, quá trình chiết xuất kiềm 
cũng tạo ra tannin 2-O-(4-hydroxycinnamoyl)-1-O-
galloyl-beta-D-glucopyranoside do thủy phân lignin [33]. 
Xử lý với kiềm ở nhiệt độ cao cũng được chứng minh là 
phương pháp có hiệu quả trong việc thu hồi polyphenol 
từ các nguyên liệu thực vật như rơm rạ của lúa mỳ [34]. 
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Hình 1. Sự thay đổi hàm lượng polyphenol khi xử lý bã trà xanh bằng các 

phương pháp khác nhau (ns - p > 0,05; ****p < 0,001, phân tích phương sai 
ANOVA) 

3.3. Hàm lượng �avonoid thay đổi khi xử lý bằng các 
phương pháp khác nhau 
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Hình 2. Sự thay đổi hàm lượng �avonoid khi xử lý bã trà xanh bằng các 

phương pháp khác nhau (****p < 0,001, phân tích phương sai ANOVA) 

Tương tự polyphenol, hàm lượng flavonoid thu được 
nằm trong khoảng từ 1,85 - 6,65mgQE/gCK tùy thuộc vào 
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phương pháp xử lý (hình 2), cao hơn so với hàm lượng 
flavonoid trong nguyên liệu bã trà ban đầu (1,62 ± 
0,21mgQE/gCK) (bảng 1). Bên cạnh đó nhận thấy, hàm 
lượng flavonoid cũng được thu hồi nhiều nhất khi xử lý 
mẫu ở nhiệt độ cao trong môi trường kiềm. Điều này tiếp 
tục khẳng định hiệu quả xử lý của kiềm, giúp phá vỡ thành 
tế bào, giúp giải phóng các flavonoid trong gian bào. 

3.4. Hoạt tính chống oxy hóa tổng số thay đổi khi xử 
lý bằng các phương pháp khác nhau 

Từ kết quả thu được trong hình 3, các phương pháp xử 
lý với nước nóng 121oC, rung siêu âm hoặc với kiềm ở 
121oC đều làm tăng đáng kể hoạt tính chống ô xy hóa 
tổng số so với trà nguyên liệu (7,69 ± 0,87mgVTMC/gCK) 
và bã trà (7,26 ± 0,22mgVTMC/gCK). Trong các phương 
pháp, xử lý với kiềm ở nhiệt độ cao cho kết quả cao nhất 
với hoạt tính chống oxy hóa tổng số đạt 95,39 ± 
7,41mgVTMC/gCK, cao hơn 3 lần so với các phương pháp 
còn lại. Kết quả này tỷ lệ với hàm lượng polyphenol và 
�avonoid thu được cao nhất bằng phương pháp xử lý 
kiềm do kiềm giúp phá vỡ liên kết lignin - polyphenol 
hoặc protein - polyphenol của tế bào từ đó giải phóng các 
hoạt chất ra ngoài, tăng hoạt tính chống oxy hóa. Với hoạt 
tính chống oxy hóa cao như vậy, có thể khẳng định đây 
chính là một nguồn hoạt chất sinh học quý giá cho các 
ngành công nghiệp khác như thực phẩm và dược phẩm. 
Nhằm khai thác tối đa tiềm năng của loại nguyên liệu quý 
giá nhưng còn bị lãng phí này, cùng với đảm bảo an toàn 
cho người sử dụng, các phương pháp xử lý bã trà ứng 
dụng các tác nhân hóa học hoặc sinh học thân thiện với 
môi trường và sức khỏe cần được nghiên cứu thêm. 
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Hình 3. Sự thay đổi hoạt tính chống oxy hóa tổng số sau khi xử lý bã trà 

xanh bằng các phương pháp khác nhau (**p < 0,01; ****p < 0,001, phân tích 
phương sai ANOVA) 

4. KẾT LUẬN 

Với các kết quả thu được ở trên cho thấy, hàm lượng 
các hợp chất polyphenol và �avonoid trong bã trà xanh 
còn trên 50% so với trà xanh nguyên liệu, do vậy hoạt tính 
chống oxy hóa trong bã trà xanh cũng tương đối cao. Khi 
tiếp tục xử lý bã trà xanh bằng nước nóng ở 121oC, kiềm 
ở 121oC và siêu âm, hàm lượng các hợp chất này tiếp tục 
được giải phóng ra ngoài. Hàm lượng polyphenol đạt cao 
nhất là 623,86 ± 22,01mgGAE/gCK, hàm lượng �avonoid 
đạt cao nhất là 6,65 ± 0,29mgGAE/gCK, và hoạt tính 
chống oxy hóa tổng số đạt 95,39 ± 7,41mgVTMC/gCK với 
phương pháp xử lý kiềm ở 121oC. Điều này cho thấy bã trà 
xanh là một nguồn nguyên liệu các hợp chất sinh học giá 
rẻ và tiềm năng, cần tiếp tục được nghiên cứu sâu hơn sử 
dụng các phương pháp thân thiện với môi trường hơn 
nhằm làm nguyên liệu ứng dụng trong các ngành công 
nghiệp thực phẩm và dược phẩm. 
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