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TÓM TẮT 

Nghiên cứu này nhằm theo dõi động thái biến đổi của hàm lượng vitamin C, hàm lượng polyphenol của quả ổi 
liên quan đến hoạt tính kháng oxi hóa tại các giai đoạn chín khác nhau của quả ổi được trồng tại xã Đông Dư, Gia 
Lâm, Hà Nội. Ổi được chia làm 4 độ chín: xanh già (độ chín 1), chuyển màu (độ chín 2), chín (độ chín 3) và chín 
mềm (độ chín 4). Kết quả nghiên cứu cho thấy hàm lượng vitamin C tăng dần qua các giai đoạn chín và đạt giá trị 
cao nhất ở độ chín 3, hàm lượng polyphenol và hoạt tính kháng oxi hóa giảm dần trong quá trình chín và thể hiện 
mối tương quan tuyến tính chặt chẽ.  

Từ khoá: Độ chín, hoạt tính kháng oxi hoá, polyphenol, quả ổi. 

Changes in Vitamin C, Polyphenol Content and 
Antioxidant Activity of Guava Fruit During Ripening 

ABSTRACT 

Changes in chemical composition (vitamin C, polyphenol) and antioxidant activity of guava fruits collected in 
Dong Du, Gia Lam, Hano at different maturity stages were examined. The maturity stages were mature green, color 
turning, ripe and overripe. The results showed that vitamin C content sharply increased during ripening and reached 
the maximum value at ripe stage. Both polyphenol content and antioxidant activity decreased during ripening. 
Changes in polyphenol content was significantly correlated with changes in antioxidant activity. 

Keywords: Antioxidant activity, guava fruit, polyphenol, ripening stage 

 

1. ĐẶT VẤN ĐỀ Vitamin C còn gọi là ascorbic acid, là một chất 
dinh dưỡng kháng oxy hóa rất quan trọng có trong 
rau, quả. Nó tồn tại trong cơ thể dưới hai dạng D 
và L, tham gia vào các hoạt động khác nhau của 
cơ thể. Vitamin C đảm nhiệm nhiều chức năng 
như: chức năng miễn dịch, thúc đẩy sự hình thành 
collagen - một protein chính của cơ thể, tham gia 
vào quá trình chuyển hóa cholesterol và bài tiết 
chất độc khỏi cơ thể….(Lê Thị Hợp và Nguyễn Thị 
Hoàng Lan, 2010). 

Khi xã hội ngày một phát triển, con người 
đang phải đối mặt với nguy cơ mắc những căn 
bệnh mãn tính nguy hiểm do tình trạng ô nhiễm 
môi trường, stress, tiếp xúc với hóa chất độc hại. 
Nhiều nghiên cứu dịch tễ học đã chỉ ra rằng việc 
sử dụng thường xuyên các chất kháng oxi hóa tự 
nhiên có khả năng ngăn ngừa các căn bệnh nguy 
hiểm như tim mạch hay ung thư (Renaud và 
cs.,1998; Temple, 2000). Con người ngày một nhận 
thức rõ được tầm quan trọng của thực phẩm tự 
nhiên trong việc phòng tránh bệnh tật. Vì vậy, 
những chất kháng oxi hóa tự nhiên có trong rau, 
quả ngày càng thu hút được sự quan tâm của 
người tiêu dùng cũng như các nhà khoa học. 

Polyphenol là những hợp chất thơm có 
nhóm hydroxyl đính trực tiếp với nhân benzene 
(Lê Ngọc Tú, 2003). Chúng có nhiều trong thực 
vật như rau, quả, hoa. Polyphenol tạo màu sắc 
đặc trưng cho thực vật. Ngoài ra, polyphenol còn 
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bảo vệ thực vật khỏi vi sinh vật hại, sự oxi hóa 
và tác hại của tia cực tím. Về y học, polyphenol 
là một trong những hoạt chất tự nhiên có nhiều 
tác dụng như chống oxy hóa, kháng viêm, kháng 
khuẩn, chống dị ứng và chống lão hóa cho con 
người (Scalbert và cs., 2005). 

Ổi là một loại cây phổ biến ở nước ta có tên 
khoa học là Psidium guajava, là một trong 
những loại cây có nguồn gốc nhiệt đới giàu chất 
kháng oxi hóa. Trái ổi không chỉ là loại trái cây 
được nhiều người ưa thích mà còn là loại trái 
cây tốt cho sức khỏe. Ổi có chứa hàm lượng cao 
ascorbic acid (vitamin C), lên tới 113mg/100g 
khối lượng tươi (Bulk và cs., 1996). Ngoài ra 
trong ổi còn chứa hàm lượng cao các hợp chất 
phenol và đây là những hợp chất kháng oxi hóa 
tự nhiên rất có lợi cho sức khỏe con người 
(Thaipong và cs., 2006). Tuy nhiên, những 
nghiên cứu về khả năng kháng oxi hóa của quả 
ổi trong quá trình chín còn hạn chế. Vì vậy, 
nghiên cứu này tập trung vào việc xác định hàm 
lượng vitamin C, polyphenol và hoạt tính kháng 
oxi hoá của quả ổi trong quá trình chín, từ đó 
giúp hiểu rõ hơn về giá trị của quả ổi đối với sức 
khoẻ con người.  

2. ĐỐI TƯỢNG VÀ PHƯƠNG PHÁP  

2.1. Đối tượng nghiên cứu 
Quả ổi được thu hái tại xã Đông Dư, Gia 

Lâm, Hà Nội, số lượng 7 kg (khoảng 100 quả) 
trên 20 cây. Quả ổi sau khi được thu hái được 
vận chuyển về phòng thí nghiệm Khoa Công 
nghệ thực phẩm, Trường Đại học Nông nghiệp 
Hà Nội.  

Tiến hành phân loại sơ bộ quả ổi thành 4 độ 
chín khác nhau dựa vào màu sắc vỏ quả (Jain 
và cs., 2003) (Bảng 1). 

2.2. Phương pháp nghiên cứu 

2.2.1. Xác định các chỉ tiêu về độ chín 

- Chỉ tiêu màu sắc vỏ quả: được đo bằng 
máy đo màu CR-400 (Nhật), từ đó xác định các 
chỉ số L, a và b. Màu của vỏ quả được đo ở 3 vị 
trí khác nhau trên quả và lấy giá trị trung bình. 

- Chỉ tiêu đường kính quả: được đo bằng 
thước kẹp (đo 10 quả/1 độ chín và lấy giá trị 
trung bình). 

- Chỉ tiêu tỷ trọng riêng: của quả là tỷ lệ 
giữa khối lượng quả trong không khí và sự 
chênh lệch giữa khối lượng quả trong không khí 
và khối lượng quả khi nhúng trong nước 
(Mercado-Silva và cs., 1998). 

- Phương pháp bảo quản mẫu: Sau khi xác 
định các chỉ tiêu về độ chín, quả ổi được rửa sạch, 
để ráo và cắt thành các phần nhỏ. Sau đó, ổi được 
cho các túi nhựa đóng kín (đã chia theo độ chín) và 
bảo quản ở -530C để dùng cho phân tích.  

2.2.2. Xác định hàm lượng vitamin C 
(ascorbic acid) 

- Phương pháp chiết vitamin C: Lấy 5 g 
mẫu ổi ở mỗi độ chín và nghiền nhỏ. Sau đó 
thêm vào 20 mL dung dịch đệm (HPO 3 2% và 
CH3COOH 8%) và nghiền tiếp để đồng nhất 
mẫu. Lên thể tích 50 mL bằng dung dịch đệm. 
Tiến hành ly tâm mẫu và thu lấy phần dịch 
trong (dịch chiết vitamin C). Để phần dịch này 
trong bóng tối từ 10-15 phút trước khi phân 
tích. Thí nghiệm được tiến hành lặp lại 3 lần. 

- Hàm lượng vitamin C được xác định theo 
phương pháp chuẩn độ bằng KIO3 (Science 
Outreach, Unive rsity of Canterbury). Đường 
chuẩn vitamin C được xây dựng bằng cách chuẩn bị 
các điểm chuẩn vitamin C (0; 0,5; 1; 1,5; 2 mg/mL). 

Bảng 1. Phân loại quả ổi theo độ chín 

Mức độ chín Đặc điểm Ký hiệu 

Xanh già 100% xanh Độ chín 1 

Chuyển màu 80% xanh, 20% vàng Độ chín 2 

Chín 50% xanh, 50% vàng Độ chín 3 

Chín mềm 100% vàng Độ chín 4 
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Sau đó lấy 20 mL dịch chiết vitamin C, thêm 
vào 10 mL nước cất, 1 mL dung dịch KI 0,066M 
và 1 mL dung dịch HCl 1M và tiến hành chuẩn 
độ bằng dung dịch KIO3 0,002M. Hàm lượng 
vitamin C được biểu thị bằng mg/100 g chất tươi. 
Thí nghiệm được tiến hành lặp lại 3 lần. 

2.2.3. Xác định hàm lượng polyphenol 
- Phương pháp chiết polyphenol: Phương 

pháp chiết polyphenol (Alothman và cs., 2009) 
được điều chỉnh như sau: Lấy 5 g mẫu ở mỗi độ 
chín và tiến hành nghiền trong dung dịch 
acetone 90%. Sau đó, tăng lên thể tích 25 mL 
bằng dung dịch acetone. Tiến hành ly tâm dịch 
nghiền trong 20 phút với tốc độ 6,000 vòng/phút. 
Thu lấy phần dịch trong (dịch chiết ổi) và bảo 
quản ở -200C để phân tích. Thí nghiệm được 
tiến hành lặp lại 3 lần. 

- Xác định hàm lượng polyphenol: Hàm 
lượng polyphenol được xác định theo phương 
pháp Folin-Ciocalteu (Fu và cs., 2011). Đường 
chuẩn gallic acid được xây dựng bằng cách 
chuẩn bị các dung dịch chuẩn gallic acid (0, 20, 
40, 60, 80, 100 µg/L). Hàm lượng polyphenol 
được xác định dựa trên đường chuẩn gallic acid 
và được biểu thị bằng mg gallic acid tương 
đương (GAE)/100 g chất tươi. Thí nghiệm được 
tiến hành lặp lại 3 lần. 

2.2.4. Xác định hoạt tính kháng oxi hóa 
Phương pháp DPPH (Thaipong và cs., 2006) 

dùng để xác định hoạt tính kháng oxi hoá được 
điều chỉnh như sau: Xây dựng đường chuẩn 
Trolox bằng cách chuẩn bị các dung dịch chuẩn 

Trolox (1000, 750, 500, 250, 100 và 25 µM). 
Dung dịch gốc DPPH được chuẩn bị bằng cách 
hoà tan 24 mg DPPH trong 100 mL methanol và 
bảo quản ở -200C. Dung dịch DPPH thí nghiệm 
được chuẩn bị bằng cách lấy 10 mL dung dịch 
gốc cho vào 45 mL methanol (để có độ hấp thụ là 
1,1 ± 0.02 đơn vị khi so màu ở bước sóng 515 
nm). Sau đó lấy 150 µL dịch chiết ổi và cho vào 
2850 L dung dịch DPPH rồi để trong bóng tối 
30 phút. Tiến hành so màu ở 515 nm (cùng ống 
đối chứng chỉ chứa methanol). Kết quả được 
biểu thị bằng % kìm hãm DPPH theo công thức: 

AA = (ODcontrol - ODmẫu) / ODcontrol 

Trong đó:  

ODcontrol: Độ hấp thụ quang của mẫu control 

ODmẫu: Độ hấp thụ quang của mẫu cần xác định 

AA : % kìm hãm DPPH 

Thí nghiệm được tiến hành lặp lại 3 lần. 

2.2.5. Xử lý thống kê 

 Giá trị trung bình của các kết quả được so 
sánh bằng phần mềm SPSS 16.0. Hệ số tương 
quan được phân tích bằng cách sử dụng hệ số 
Pearson (r).  

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

3.1. Xác định các chỉ tiêu về độ chín 

3.1.1. Chỉ tiêu đường kính quả 

Đường kính trung bình của quả ổi Đông Dư 
ở các độ chín khác nhau được thể hiện ở hình 1. 

 

 
Độ chín 1    Độ chín 2    Độ chín 3        Độ chín 4 
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) 

Hình 1. Sự biến đổi đường kính trung bình theo độ chín (cm) 
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Trong suốt quá trình chín của quả, đường 
kính quả tăng do có sự phân bào trong tế bào 
của quả. Điều này phù hợp với quy luật chung 
của quả: trong quá trình chín, quả tích lũy được 
nhiều chất dinh dưỡng từ cây, vì vậy quả tăng 
cả về kích thước và khối lượng, và do vậy thể 
tích cũng tăng. Tuy nhiên, ở quả ổi Đông Dư, sự 
tăng kích thước quả là không đáng kể giữa các 
độ chín (Hình 1). Sự khác biệt lớn nhất được thể 
hiện giữa độ chín 1 và độ chín 4, khi đó quả tăng 
kích thước tương ứng từ 4,70cm đến 6,21cm. 

3.1.2. Chỉ tiêu tỉ trọng riêng của quả 

Tỷ trọng riêng của quả ổi Đông Dư ở các độ 
chín khác nhau được thể hiện ở hình 2. 

Từ hình 2 nhận thấy, tỷ trọng riêng của quả 
ổi Đông Dư giảm dần từ độ chín 1 (1,01) tới độ 

chín 4 (0,92). Theo Yusof and Suhaila (1987), sự 
giảm tỷ trọng riêng của quả có thể được coi là 
căn cứ để phân loại quả theo độ chín. Tuy nhiên 
trong nghiên cứu này, sự khác biệt về tỷ trọng 
riêng của quả ổi Đông Dư ở các giai đoạn chín là 
không đáng kể. Vì vậy, cần kết hợp chỉ tiêu này 
với các chỉ tiêu về độ chín khác để có thể phân 
biệt rõ hơn các giai đoạn chín của quả ổi thu hái 
tại Đông Dư.  

3.1.3. Chỉ tiêu cường độ màu quả 

Độ màu của quả ổi Đông Dư ở các độ chín 
khác nhau được thể hiện ở hình 3. 

Chỉ số L (Light) phản ánh độ sáng của vỏ 
quả có giá trị từ 0-100, chỉ số a là dải màu từ 
xanh lá cây tới đỏ có giá trị từ -60 đến +60 , chỉ 
số b là dải màu từ xanh nước biển tới vàng có

 

 

Độ chín 1    Độ chín 2    Độ chín 3      Độ chín 4 

T
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ọn

g 
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ng
 

Hình 2. Sự biến đổi của tỷ trọng riêng theo độ chín  

 
Hình 3. Sự biến đổi của chỉ số L, a, b theo độ chín 
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giá trị từ -60 đến +60. Kết quả nghiên cứu cho 
thấy trong quá trình chín của quả ổi Đông Dư, 
chỉ số L tăng dần và độ chín ảnh hưởng có ý 
nghĩa đến chỉ số L (P < 0,05), trong khi đó chỉ số 
b cũng tăng nhưng mức độ tăng chậm và không 
đáng kể, và chỉ số a giảm dần (Hình 3). Điều này 
đồng nghĩa với việc màu vỏ quả ngày càng sáng 
hơn, vàng hơn, màu xanh nhạt dần. Nghiên cứu 
của Jain và cs. (2003) đã chỉ ra rằng sự thay đổi 
về sắc tố là một trong những dấu hiệu để phân 
biệt quả ở các giai đoạn chín khác nhau. Trong 
đó, họ thấy rằng trong quá trình chín của quả ổi, 
hàm lượng chlorophyll giảm dần do hoạt động 
của các enzyme như chlorophyllase, chlorophyll 
oxidase và peroxidase, còn hàm lượng carotenoid 
tăng dần. Do vậy, càng chín, vỏ quả càng vàng, 
màu xanh giảm dần. 

3.2. Sự biến đổi hàm lượng Vitamin C trong 
quá trình chín 

Hàm lượng vitamin C của quả ổi Đông Dư 
trong quá trình chín được thể hiện ở hình 4. 

Từ đồ thị hình 4 có thể thấy hàm lượng 
vitamin C tăng dần từ độ chín 1 (39,92 mg/100g 
chất tươi (CT)) và đạt giá trị cao nhất ở độ chín 3 
(296,79 mg/100g CT), sau đó giảm ở độ chín 4 
(258,38 mg/100g CT). Hàm lượng vitamin C đạt 
giá trị cao nhất tại giai đoạn chín của quả (độ 
chín 3), giá trị này cũng tương tự như kết quả 
của những nghiên cứu trước đây. Mercado-Silva 
và cs. (1998) khi nghiên cứu xác định hàm lượng 
vitamin C ở giống ổi trồng tại Mexico cũng thấy 
rằng hàm lượng vitamin C đạt giá trị thấp nhất ở 
độ chín 1 và 2 và có sự tăng đột biến và đạt giá 
trị lớn nhất ở độ chín 3. Tương tự, Bulk và cs. 
(1996) cũng chỉ rằng hàm lượng vitamin C đạt 
giá trị lớn nhất ở giai đoạn chín (ripe) của quả ổi. 

3.3. Sự biến đổi hàm lượng polyphenol 
trong quá trình chín 

 

 
Hình 4. Sự biến đổi hàm lượng vitamin C theo độ chín (mg/100g chất tươi) 

 
Hình 5. Sự biến đổi hàm lượng polyphenol theo độ chín (mg GAE/100g chất tươi) 
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Nghiên cứu sự biến đổi hàm lượng vitamin c, polyphenol và hoạt tính kháng oxi hoá của quả ổi trong quá trình chín  

Hàm lượng polyphenol của quả ổi Đông Dư 
trong quá trình chín được thể hiện ở hình 5. 

Theo kết quả nghiên cứu (Hình 5) cho thấy, 
hàm lượng polyphenol giảm trong suốt quá trình 
chín của ổi, ở độ chín 1, hàm lượng polyphenol là 
545,61 mg GAE/100g CT, sau đó giảm mạnh tại 
độ chín 2 (P < 0,05). Từ độ chín 2 đến độ chín 3 thì 
sự biến đổi hàm lượng polyphenol là không đáng 
kể. Sau đó hàm lượng polyphenol tiếp tục giảm 
chậm cho tới độ chín 4 (254,46 mg GAE/100g CT). 
Điều này có thể giải thích là do polyphenol bị oxi 
hóa bởi enzyme như polyphenol oxidase (PPO) 
trong quá trình chín. Kết quả nghiên cứu này 
cũng tương tự như kết quả của một số nghiên cứu 
trước đây: theo Bulk và cs. (1996), hàm lượng 
polyphenol giảm trong suốt quá trình chín của 4 
giống ổi trồng tại Sudan. Ngoài ra, theo Sancho và 
cs. (2010), ở đu đủ, trong quá trình chín, hàm 
lượng polyphenol trong vỏ quả và thịt quả giảm 
dần, lần lượt từ 471,97 mg GAE/100g CT đến 
358,67 mg GAE/100g CT và từ 1,91 đến 0,88 mg 
GAE/100g CT.  

3.4. Sự biến đổi hoạt tính kháng oxi hóa 
trong quá trình chín 

Hoạt tính kháng oxi hoá của quả ổi Đông 
Dư trong quá trình chín được thể hiện ở hình 6. 

Từ đồ thị hình 6 nhận thấy hoạt tính 
kháng oxi hóa giảm dần từ độ chín 1 đến độ 
chín 4, tương tự như xu hướng biến đổi hàm 
lượng polyphenol (Hình 5). Kết quả xử lý 
thống kê cho thấy các độ chín khác nhau ảnh 
hưởng có ý nghĩa đến hoạt tính kháng oxy hóa 
(P < 0,05). Mối tương quan giữa hàm lượng 
polyphenol và hoạt tính kháng oxy hóa của 
quả ổi thu hái tại Đông Dư được xác định 
thông qua hệ số tương quan Pearson. Kết quả 
cho thấy mối tương quan này là quan hệ tuyến 
tính chặt chẽ (r = 0,936). Nghiên cứu của Gruz 
và cs. (2011) trên quả sơn trà cũng cho thấy 
rằng hàm lượng polyphenol và hoạt tính 
kháng oxi hóa có mối liên quan đến nhau 
trong đó khả năng kháng oxi hóa của quả sơn 
trà phụ thuộc vào hàm lượng polyphenol. 

 

 
Hình 6. Sự biến đổi hoạt tính kháng oxi hóa theo độ chín (µM TE/100g chất tươi)

4. KẾT LUẬN  

Trong quá trình chín của quả ổi thu hái tại 
Đông Dư, hàm lượng vitamin C đạt giá trị cao 
nhất khi ổi ở giai đoạn chín (độ chín 3). Trong 
khi đó, hàm lượng polyphenol giảm dần từ độ 
chín 1 đến độ chín 4. Hoạt tính kháng oxi hóa  

cũng thể hiện xu hướng biến đổi tương tự như 
hàm lượng polyphenol. Giữa hàm lượng 
polyphenol và hoạt tính kháng oxi hoá có mối 
tương quan tuyến tính chặt chẽ. Điều này cho 
thấy rằng các hợp chất phenol có thể đóng vai 
trò chính đối với hoạt tính kháng oxi hoá của 
quả ổi Đông Dư.  
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