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 Cây Rè muôi (Cinnamomum melastomaceum), loài bản địa thuộc họ Long 

não, được dùng lâu đời trong y học dân gian nhưng còn ít dữ liệu khoa học; 

các bộ phận của cây có tác dụng giảm đau, kháng viêm, tiêu độc, hỗ trợ điều 

trị cảm mạo, bệnh xương khớp, tiêu hóa, gan mật và các bệnh ngoài da. 

Nghiên cứu này đánh giá thành phần hóa sinh và khả năng chống oxy hóa 

của dịch chiết hoa Rè muôi. Kết quả cho thấy hoa có độ ẩm thấp (21,17%) 

và hàm lượng protein rất thấp (0,19 mg/g), trong khi lipid thô (66,00 mg/g) 

và đường khử (27,67 mg/g) ở mức đáng kể, phản ánh chiến lược trao đổi 

chất giàu hợp chất thứ cấp của chi Cinnamomum. Dịch chiết thể hiện khả 

năng bắt giữ gốc tự do DPPH mạnh với IC₅₀ = 102,49 µg/mL, cùng hàm 

lượng vitamin C cao (35,04 mg/100 g) và hoạt độ catalase 0,08 U/mg. 

Những đặc điểm này cho thấy hoa Rè muôi là nguồn dược liệu tiềm năng 

chứa các hợp chất chống oxy hóa tự nhiên có thể khai thác cho mục đích 

dược liệu và thực phẩm chức năng. 

Từ khóa: 

Cinnamomum melastomaceum; 

Hoa Rè muôi; 

Hoạt tính chống oxy hóa; 

Thành phần hóa sinh; 

IC50. 

 

 

1. ĐẶT VẤN ĐỀ  

Ở Việt Nam, quy hoạch phát triển dược liệu quốc gia ưu tiên nhiều loài thuộc họ Long não (Lauraceae) do 

giá trị sinh học và kinh tế cao. Các loài trong họ này chứa nhiều hợp chất thứ cấp có hoạt tính mạnh và được 

ứng dụng rộng rãi trong y học cổ truyền, công nghiệp mỹ phẩm, sản xuất tinh dầu và chế tác gỗ. Trong chi 

Cinnamomum, phần lớn các nghiên cứu trong và ngoài nước hiện nay tập trung vào tách chiết và phân tích 

tinh dầu từ lá, vỏ hoặc cành non, đánh giá các hoạt tính kháng khuẩn, chống oxy hóa, kháng viêm hoặc diệt 

côn trùng. Tuy nhiên, nghiên cứu chuyên sâu về các bộ phận khác như rễ, thân hoặc hoa còn rất hạn chế, thậm 

chí hầu như chưa có công bố, làm hạn chế hiểu biết hiện có về đặc điểm hóa sinh và triển vọng ứng dụng của 

nhóm thực vật này. 

Trong số đó, cây Rè muôi (Cinnamomum melastomaceum), một loài bản địa thuộc họ Long não, được dân 

gian sử dụng làm thuốc từ lâu đời nhưng vẫn còn rất ít dữ liệu khoa học. Theo y học cổ truyền, các bộ phận 

của các loài thuộc chi Cinnamomum có tác dụng giảm đau, kháng viêm, tiêu độc, hỗ trợ điều trị cảm mạo, đau 

nhức xương khớp, rối loạn tiêu hóa và một số bệnh về gan, mật (Ngoc et al., 2009; Zhou, 2016; Husain et al., 

2018; Zhou et al., 2019). Tinh dầu hoặc dịch chiết từ lá và cành non được dùng để xoa bóp, trị cảm lạnh, chống 

nhiễm khuẩn và chữa các bệnh ngoài da (Zhou, 2016; Han & Parker, 2017; Mendis Abeysekera et al., 2019; 

Pham et al., 2023). 

Mặc dù có tiềm năng dược liệu lớn, thành phần hóa sinh và giá trị sinh học của C. melastomaceum vẫn 

chưa được khai thác đầy đủ, đặc biệt trong bối cảnh nhu cầu phát triển và chuẩn hóa nguồn dược liệu trong 

nước ngày càng cao. Do đó, nghiên cứu về thành phần hóa sinh và bước đầu đánh giá hoạt tính sinh học của 

loài cây này là cần thiết nhằm bổ sung dữ liệu khoa học và góp phần khai thác bền vững nguồn tài nguyên 

dược liệu Việt Nam. 
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2. VẬT LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP  

2.1. Vật liệu 

Hoa của cây Rè muôi phân bố ở vùng đất cát nội đồng thuộc địa phận phường Phong Dinh của thành phố 

Huế (16°38′49″B, 107°23′3″Đ; độ cao 5–10 m). Hoa của cây Rè muôi được chọn làm đối tượng nghiên cứu vì 

có thể chứa các hợp chất sinh học với hoạt tính chống oxy hóa, việc thu hái không làm hại cây, phù hợp với 

khai thác bền vững và ít được nghiên cứu so với các bộ phận khác. 

2.2. Phương pháp nghiên cứu 

Thu hái mẫu 

Mẫu hoa của cây Rè muôi (hình 1) được thu hái từ những cây khỏe mạnh, không bị sâu bệnh ở thời kỳ cây 

ra hoa vào tháng 12 năm 2024 tại vùng đất cát nội đồng thuộc phường Phong Dinh của thành phố Huế. Mẫu 

được phân loại dựa trên hình thái bởi TS. Trương Thị Hiếu Thảo, Khoa Sinh học, Trường Đại học Sư phạm, 

Đại học Huế. 

Sau khi thu hái, mẫu được rửa sạch, sấy khô đến khối lượng không đổi và nghiền nhỏ thành bột mịn, bảo 

quản ở nhiệt độ phòng trong bình kín.  

 

A 
 

B 

Hình 1. Cây và hoa Rè muôi (Cinnamomum melastomaceum) được thu hái ở thành phố Huế. 

A. Cây Rè muôi;  B. Hoa Rè muôi. 

Phương pháp xác định các chỉ tiêu nghiên cứu 

Độ ẩm nguyên liệu. Được xác định bằng phương pháp sấy đến khối lượng không đổi theo tiêu chuẩn 

AFNOR (AFNOR NF V03-903, 1970). Cho 5 g nguyên liệu đã sấy khô vào chén cân có nắp (đã được sấy khô) 

dùng để xác định độ ẩm. Sấy ở nhiệt độ 100 – 105oC trong 1 giờ. Chén được đặt vào bình hút ẩm để nguội, 

đậy nắp và cân lặp lại nhiều lần cho đến khi sự khác biệt trọng lượng giữa hai lần cân liên tiếp không vượt quá 

0,005 mg. Ðộ ẩm (X%) của dược liệu được tính theo công thức sau:  

𝑋 % =  
𝑝 − 𝑎

𝑝
𝑥 100 

Trong đó: p: Số gam của mẫu thử trước khi sấy; a: Số gam của mẫu thử sau khi sấy. 

Phương pháp tách chiết mẫu. Mẫu hoa được rửa sạch, sấy khô ở 40°C trong 72 giờ, sau đó nghiền thành 

bột. Bột mẫu được chiết bằng methanol 100% trong 72 giờ, lọc và cô đặc ở 40°C. Dịch chiết thô được bảo 

quản ở 4°C và hoàn nguyên trong methanol (1 mg/mL) để sử dụng cho các phân tích hoạt tính chống oxy hóa, 

đường khử và protein. 

Hàm lượng đường khử. Đường khử trong mẫu được xác định theo phương pháp Bertrand (Wildman et al., 

1940). Cụ thể, 1 mL mẫu được trộn với 2 mL thuốc thử Fehling A (dung dịch Copper(II) sulfate (CuSO₄)) và 

đun cách thủy 10 phút để Cu²⁺ bị khử thành Cu⁺. Sau khi nguội, 2 mL thuốc thử Fehling B (Seignet/NaOH) được 

thêm vào và đun nóng để được kết tủa Cu2O. Kết tủa được lọc, rửa sạch, hòa tan bởi Fe2(SO4)3, sau đó chuẩn độ 

bằng KMnO4 0,1N. Khối lượng Cu2O sau đó được dùng để tính lượng đường khử trong mẫu. 
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Hàm lượng protein. Hàm lượng protein được xác định bằng phương pháp Bradford (Bradford, 1976). Mẫu 

chiết được phản ứng với thuốc thử Coomassie Brilliant Blue G-250 và đo độ hấp thụ tại 595 nm trên máy 

quang phổ UV–Vis. Bovine serum albumin (BSA) được dùng để xây dựng đường chuẩn, từ đó tính toán và 

biểu thị hàm lượng protein theo mg/g mẫu khô. 

Hàm lượng lipid. Hàm lượng lipid được xác định bằng phương pháp chiết Soxhlet theo Hopkins et al. 

(2014). Khoảng 2,5 g mẫu khô nghiền mịn được đặt vào ống chiết và chiết với 85 mL diethyl ether trong 60 

phút bằng bộ chiết Soxhlet. Sau đó, dung môi được bay hơi trong 20 phút và phần còn lại được sấy ở 105°C 

trong 30 phút để loại bỏ hoàn toàn dung môi. Chênh lệch khối lượng mẫu trước và sau chiết được dùng để tính 

hàm lượng chất béo thô theo Thiex et al. (2003), biểu thị theo phần trăm trọng lượng khô. 

Hoạt tính bắt gốc tự do DPPH. Hoạt tính bắt gốc DPPH được xác định bằng cách cho mẫu phản ứng với 

dung dịch DPPH 0,1 mM trong 30 phút trong tối, sau đó đo hấp thụ tại 517 nm. Phần trăm ức chế được tính 

từ sự giảm hấp thụ so với mẫu đối chứng và IC₅₀ được xác định bằng hồi quy tuyến tính. 

(Brand-Williams et al., 1995). 

Hoạt độ enzyme catalase. Hoạt độ catalase được xác định bằng phương pháp chuẩn độ truyền thống, đo sự 

phân hủy hydrogen peroxide (H₂O₂) sử dụng potassium permanganate (KMnO₄) (Kamran et al., 2017). Cụ thể, 

0,1 mL dịch chiết enzyme được thêm vào 2,9 mL dung dịch H₂O₂ 10 mM trong đệm phosphate 50 mM (pH 

7,0) và ủ ở 25 °C trong 1 phút. Phản ứng được dừng bằng 1 mL H₂SO₄ 1 M. Lượng H₂O₂ còn lại được chuẩn 

độ bằng KMnO₄ 0,02 M đến khi xuất hiện màu hồng bền. Mẫu trắng được tiến hành đồng thời để hiệu chỉnh 

sự phân hủy không do enzyme. Hoạt độ catalase (U/mg) được tính theo µmol H₂O₂/phút, dựa trên tỉ lệ phản 

ứng (2 KMnO₄ : 5 H₂O₂), và chuẩn hóa theo mg protein trong mẫu. 

Hàm lượng vitamin C. Hàm lượng vitamin C được xác định bằng phương pháp chuẩn độ với dung dịch 

Iode. Cân 2 g bột khô, nghiền trong cối sứ với 5 mL HCl 5% đến khi thu được dịch đồng nhất. Tráng cối bằng 

5 mL HCl 5% và chuyển toàn bộ phần chiết vào bình định mức 20 mL, sau đó thêm nước cất đến 100 mL. Để 

dung dịch trong tối 10 phút rồi lọc. Lấy 15 mL dịch lọc cho vào bình nón 100 mL, thêm 10 giọt hồ tinh bột 

1% và chuẩn độ bằng dung dịch I₂ cho đến khi xuất hiện màu xanh lam bền. 

Hàm lượng vitamin C được tính theo công thức: 

𝑋 =
𝑉 × 𝑉1 × 0,00088 × 100 

𝑉2  × 𝑤
 

X là hàm lượng vitamin C trong các nguyên liệu (%) (tương đương với mg/100 g nguyên liệu) 

V là thể tích dung dịch mẫu đã pha loãng (mL); 

V1 là thể tích dung dịch I2 0,01N (mL); 

V2 là thể tích dung dịch đã phân tích (mL);  

W là khối lượng của mẫu (g); 

0,00088 là trọng lượng (g) của vitamin C tương đương với 1 mL I2 0,01N  

Xử lý số liệu 

Số liệu thí nghiệm được thu thập và tổng hợp bằng Microsoft Office Excel 2010. Mỗi thí nghiệm được tiến 

hành với ba lần lặp lại. Các số liệu sau đó được xử lý và phân tích thống kê bằng phần mềm SPSS (ver 23.0). 

Kết quả phân tích được thể hiện dưới dạng giá trị trung bình ± độ lệch chuẩn. 

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

Độ ẩm mẫu 

Độ ẩm là chỉ tiêu quan trọng ảnh hưởng đến thu hái, chế biến và bảo quản dược liệu. Hàm lượng ẩm cao 

làm tăng nguy cơ hư hỏng do vi sinh vật, nấm mốc và oxy hóa. Theo hướng dẫn GACP (WHO, 2003), dược 

liệu cần được sấy hoặc xử lý để giảm độ ẩm xuống dưới 10% khối lượng tươi nhằm đảm bảo ổn định và duy 

trì hoạt tính sinh học. 

Hoa Rè muôi có độ ẩm tương đối thấp (21,17%). Trong thực vật, lá và thân thường chứa nhiều nước hơn 

do đặc điểm sinh lý và cấu trúc mô, trong khi rễ và hoa có cấu trúc mô đặc, ít trữ nước nên độ ẩm thấp hơn. 

Hàm lượng ẩm thấp của hoa Rè muôi góp phần cải thiện khả năng bảo quản tự nhiên. 

Thành phần hóa sinh của hoa cây Rè muôi (C. melastomaceum) 

Các loài thuộc chi Cinnamomum (Họ Lauraceae) nổi tiếng với hàm lượng cao tinh dầu, polysaccharide, 

hợp chất thứ cấp (phenolic, flavonoid), và mức protein–lipid ở mô lá và vỏ cũng như hoa khá thấp. Mặc dù dữ 

liệu trực tiếp cho C. melastomaceum còn hạn chế, song thành phần hóa sinh từ các loài như C. cassia, C. 
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verum, C. subavenium, C. camphora cho thấy điều đó (Pandey et al., 2020; Liu et al., 2021; Weeratunge et al., 

2024). 

Thành phần hóa sinh trong hoa của cây Rè muôi được trình bày trong bảng 1 cho thấy sự khác biệt rõ rệt 

giữa ba thành phần hóa sinh cơ bản gồm protein, lipid và đường khử. Những khác biệt này phản ánh cấu trúc 

mô học, chức năng sinh lý cũng như đặc điểm trao đổi chất đặc trưng của loài và của cả chi Cinnamomum. 

Trước hết, hàm lượng protein trong hoa tương đối thấp, chỉ đạt 0,19 mg/g mẫu khô. Giá trị này phù hợp với 

đặc điểm sinh hóa đã được ghi nhận ở nhiều loài thuộc họ Lauraceae, vốn không phải là nhóm thực vật có xu 

hướng tích lũy protein trong mô hoa hay mô sinh dưỡng. Các nghiên cứu trước đây chỉ ra rằng các loài 

Cinnamomum chủ yếu tập trung sinh tổng hợp các hợp chất thứ cấp có hoạt tính sinh học, như polyphenol, 

flavonoid, tannin, lignan và anthocyanin, hơn là tích lũy protein dự trữ (Pandey et al., 2020; Weeratunge et al., 

2024). Ngoài ra, Liu et al. (2021) cũng nhận định rằng ngay cả vỏ thân – một trong những bộ phận giàu hoạt 

chất nhất của C. cassia và C. verum – vẫn chỉ chứa lượng protein không đáng kể (<5%). Điều này cho thấy 

hàm lượng protein thấp trong hoa Rè muôi là đặc điểm nội tại của chi, chịu chi phối bởi chiến lược trao đổi 

chất thiên về sản xuất hợp chất thứ cấp để thực hiện các chức năng sinh thái như bảo vệ mô khỏi tác nhân gây 

hại, thu hút thụ phấn hoặc điều hòa sinh lý tế bào. 

Hàm lượng lipid thô trong hoa của cây Rè muôi được xác định đạt 66,00 mg/g mẫu khô (6,6%). Đây là giá 

trị khá cao so với nhiều loài cây dược liệu thông thường, tuy nhiên hoàn toàn phù hợp với đặc điểm sinh hóa 

đã được ghi nhận ở các loài thuộc chi Cinnamomum. Ở nhóm thực vật này, phân đoạn lipid thô thu được khi 

chiết bằng dung môi không phân cực (như hexane hoặc ether dầu hỏa) không chỉ bao gồm lipid dự trữ 

(triglyceride, acid béo tự do), mà còn kéo theo một lượng đáng kể các hợp chất không phân cực như sterol, 

carotenoid, các hợp chất không xà phòng hóa và đặc biệt là nhóm terpenoid – tiền chất của tinh dầu. Do đó, 

hàm lượng lipid thô thường lớn hơn nhiều so với lượng lipid thực sự tham gia vào dinh dưỡng hay cấu trúc tế 

bào (Pandey et al., 2020; Weeratunge et al., 2024). 

Kết quả nghiên cứu về hàm lượng lipid của hoa Rè muôi (66,00 mg/g) trong nghiên cứu này nằm trong 

khoảng đã được công bố ở các bộ phận sinh dưỡng và sinh sản của các loài Cinnamomum, nơi hàm lượng chiết 

không phân cực dao động từ 4–10% tùy loài và cơ quan (Liu et al., 2021). Đặc biệt, hoa là cơ quan giàu hợp 

chất thơm và tiền chất tinh dầu, thường chứa nhiều monoterpene và sesquiterpene có tính kỵ nước, nên giá trị 

lipid thô cao là đặc điểm phổ biến. Các hợp chất này vừa tham gia tạo mùi đặc trưng, vừa đóng vai trò bảo vệ 

phấn hoa khỏi stress oxy hóa và tác nhân gây hại. 

Như vậy, hàm lượng lipid thô ở mức 66,00 mg/g không chỉ phản ánh lượng chất béo thực sự mà còn biểu 

hiện sự phong phú của các hợp chất thứ cấp không phân cực trong hoa Rè muôi. Điều này gợi ý rằng loài này 

có thể là nguồn tiềm năng của các hợp chất terpenoid và tinh dầu có hoạt tính sinh học, đồng thời phù hợp với 

xu hướng chuyển hóa đặc trưng của các loài thuộc chi Cinnamomum. Dựa trên nghiên cứu của Pham et al. 

(2023) về tinh dầu lá loài C. melastomaceum thu hái tại tỉnh Quảng Trị, kết quả cho thấy đã xác định được 34 

hợp chất trong tinh dầu, trong đó các hợp chất chiếm hàm lượng chủ yếu gồm benzyl benzoate (38,5%), linalool 

(19,9%), (E)-caryophyllene (10,5%) và α-terpineol (6,9%). 

Hàm lượng đường khử trong hoa Rè muôi đạt 27,67 mg/g mẫu khô, phản ánh đặc điểm sinh lý của hoa – 

cơ quan có tốc độ trao đổi chất cao và cần nguồn năng lượng nhanh để duy trì hô hấp, tăng trưởng mô hoa 

cũng như hỗ trợ quá trình thụ phấn và thụ tinh. Đường khử như glucose và fructose là dạng carbohydrate dễ 

huy động, cung cấp năng lượng tức thì cho tế bào, do đó thường được tích lũy ở mức đáng kể trong các mô 

hoa đang hoạt động mạnh. 

Ở nhiều loài thuộc chi Cinnamomum, bao gồm C. camphora, C. burmanni và C. zeylanicum, hàm lượng 

carbohydrate hòa tan – trong đó có đường khử – thường dao động từ 3–6% khối lượng khô (Verma et al., 

2021). Hàm lượng đường khử của hoa Rè muôi đạt 27,67 mg/g (≈2,77%) nằm trong khoảng này, cho thấy mức 

tích lũy carbohydrate phù hợp với đặc tính của chi. 

Bên cạnh vai trò cung cấp năng lượng, đường khử còn tham gia điều hòa nhiều tuyến chuyển hóa thứ cấp. 

Các nghiên cứu gần đây cho thấy glucose và fructose có thể kích thích sinh tổng hợp polyphenol, flavonoid và 

terpenoid – nhóm hợp chất đặc trưng của họ Lauraceae. Điều này góp phần lý giải tiềm năng sinh học của hoa 

Rè muôi, nơi đường khử đóng vai trò không chỉ trong chuyển hóa năng lượng mà còn trong điều hòa hoạt động 

sinh hóa của tế bào. 

Kết quả nghiên cứu cho thấy phân bố thành phần hóa sinh trong hoa Rè muôi – bao gồm protein thấp, lipid 

thấp và đường khử cao – phản ánh một kiểu chiến lược trao đổi chất đặc thù của chi Cinnamomum. Sự ưu tiên 

carbohydrate và hợp chất thứ cấp hơn protein và lipid cho thấy hoa của loài này có thể đóng vai trò quan trọng 

trong việc cung cấp nguyên liệu giàu hoạt chất sinh học, phù hợp với các nghiên cứu gần đây về tiềm năng 

dược liệu của nhóm Cinnamomum. Kết quả này cũng mở ra hướng nghiên cứu sâu hơn về mối liên hệ giữa 
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chuyển hóa carbohydrate và sinh tổng hợp hợp chất thứ cấp trong hoa các loài thuộc họ Lauraceae, đặc biệt 

trong bối cảnh khai thác và phát triển dược liệu bền vững. 

Bảng 1. Thành phần hóa sinh và hoạt tính sinh học của hoa cây Rè muôi 

Chỉ tiêu M ± SE 

Đường khử (mg/g) 27,37 ± 2,01 

Lipid (mg/g) 66,00 ± 2,00 

Protein (mg/g) 0,19 ± 0,021 

Vitamin C (mg/100 g) 35,04 ± 1,62 

Hoạt độ catalase (U/mg) 0,08 ± 0,01 

IC50 (ug/mL) 102,49 ± 2,45 

Hoạt tính chống oxy hóa 

Khả năng bắt gốc tự do DPPH. Kết quả phân tích cho thấy dịch chiết hoa Rè muôi thể hiện khả năng bắt 

giữ gốc tự do DPPH theo xu hướng tăng phụ thuộc nồng độ (hình 2). Ở nồng độ 25 µg/mL, % ức chế DPPH 

đạt 36,41%, và tăng dần lên 85,85% tại 400 µg/mL. Mức tăng đều theo nồng độ phản ánh sự hiện diện của các 

hợp chất có khả năng cho electron hoặc hydrogen để trung hòa gốc DPPH. Giá trị ức chế đạt trên 50% tại 100 

µg/mL cho thấy hoa Rè muôi có hoạt tính kháng oxy hóa ở mức khá mạnh so với nhiều loài thuộc chi 

Cinnamomum, vốn được biết đến giàu polyphenol và flavonoid—những hợp chất chính tham gia vào cơ chế 

kháng oxy hóa. Nhiều nghiên cứu trước đây trên cây C. camphora, C. zeylanicum và C. burmanni ghi nhận 

mức ức chế DPPH dao động từ 40–80% trong khoảng 50–500 µg/mL tùy bộ phận và dung môi chiết 

(Jayaprakasha & Rao, 2011; Wang et al., 2024). Hoạt tính kháng oxy hóa mạnh có thể liên quan đến hàm lượng 

đường khử tương đối cao (27,67 mg/g), vốn được chứng minh có vai trò điều hòa sinh tổng hợp polyphenol, 

flavonoid và terpenoid trong họ Lauraceae.  

 

Hình 2. % ức chế DPPH của hoa Rè muôi. 

 

Hình 3. Đồ thị hồi quy tuyến tính giữa phần trăm bắt gốc tự do DPPH (%DPPH) và nồng độ mẫu (µg/mL). 
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Nhìn chung, khả năng ức chế DPPH tăng rõ rệt từ 36,41% đến 85,85% cho thấy dịch chiết xuất từ hoa Rè 

muôi có tiềm năng kháng oxy hóa mạnh. Giá trị IC₅₀ của dịch chiết hoa Rè muôi được xác định là 102,49 

µg/mL (bảng 1, hình 3), kết quả này cho thấy hoạt tính của hoa Rè muôi cũng tương đương hoặc cao hơn một 

số loài Cinnamomum có mức chống oxy hóa trung bình; chẳng hạn Cinnamomum inners có IC₅₀ khoảng 110–

135 µg/mL (Ravindran et al., 2004). Điều này cho thấy dù không mạnh như các loài giàu polyphenol, hoa Rè 

muôi vẫn thuộc nhóm có tiềm năng chống oxy hóa đáng chú ý trong chi. Sự khác biệt IC₅₀ giữa các loài 

Cinnamomum thường liên quan đến bộ phận mẫu, hàm lượng polyphenol và dung môi chiết, các yếu tố được 

xem là quyết định hoạt tính chống oxy hóa (Mathew & Abraham, 2006). Điều này làm cơ sở cho việc khai 

thác hoa Rè muôi như nguồn nguyên liệu thiên nhiên hỗ trợ chống oxy hóa, đồng thời gợi mở khả năng ứng 

dụng trong dược liệu hoặc thực phẩm chức năng. 

Hàm lượng vitamin C. Hàm lượng vitamin C trong hoa Rè muôi đạt 35,04 mg/100 g (bảng 1), cho thấy 

dịch chiết từ hoa Rè muôi có khả năng chống oxy hóa nội tại khá mạnh. Vitamin C (acid ascorbic) là một trong 

những chất chống oxy hóa tan trong nước quan trọng nhất của thực vật, có vai trò trực tiếp trong việc trung 

hòa các loại ROS (Reactive Oxygen Species) và tham gia vào chu trình Ascorbate–Glutathione, đóng góp vào 

khả năng phục hồi cân bằng oxy hóa của tế bào (Nadarajah, 2020; Meena et al., 2024). Nhiều nghiên cứu gần 

đây cho thấy hàm lượng ascorbate cao giúp tăng sức chống chịu của mô thực vật trước stress oxy hóa và cải 

thiện hoạt động của hệ thống enzyme bảo vệ (Stevens et al., 2018; Singh et al., 2024). 

Hoạt độ catalase. Hoạt độ catalase của hoa Rè muôi đạt 0,08 U/mg (bảng 1), phản ánh vai trò của enzyme 

này trong việc phân giải nhanh hydrogen peroxide (H₂O₂) – một ROS thường xuyên tích lũy trong tế bào. 

Catalase đóng vai trò thiết yếu trong việc phân giải hydrogen peroxide (H₂O₂) – một gốc oxy hóa phổ biến 

trong tế bào – thành nước và oxy, qua đó hạn chế peroxide hóa màng và tổn thương protein (Anjum et al., 

2016). Những nghiên cứu thực nghiệm gần đây cho thấy catalase phối hợp chặt chẽ với ascorbate để duy trì 

cân bằng ROS trong các loài thực vật có hoạt tính chống oxy hóa cao (Nadarajah, 2020). 

Sự kết hợp giữa hàm lượng vitamin C cao và hoạt độ catalase ổn định cho thấy hoa Rè muôi có hệ thống 

chống oxy hóa hiệu quả, góp phần làm giảm stress oxy hóa và bảo vệ cấu trúc tế bào. Điều này phù hợp với 

các báo cáo trước đây chứng minh rằng vitamin C và các enzyme chống oxy hóa, đặc biệt là catalase, hoạt 

động phối hợp để duy trì cân bằng nội môi trong thực vật (Anjum et al., 2016). 

4. KẾT LUẬN 

Hoa Rè muôi có hàm lượng hợp chất sinh học đặc trưng của chi Cinnamomum, bao gồm lipid, đường khử 

và các chất có hoạt tính chống oxy hóa. Hoạt tính bắt gốc DPPH mạnh (IC₅₀ = 102,49 µg/mL), kết hợp với 

hàm lượng vitamin C và catalase đáng kể, chứng tỏ loài này có tiềm năng trở thành nguồn chất chống oxy hóa 

tự nhiên. Các kết quả thu được góp phần mở rộng hiểu biết về giá trị sinh học của C. melastomaceum và gợi 

mở hướng nghiên cứu sâu hơn về các hợp chất thứ cấp cũng như ứng dụng của hoa Rè muôi trong dược phẩm 

và thực phẩm chức năng. 

Lời cảm ơn: Nghiên cứu này được tài trợ bởi Trường Đại học Sư phạm, Đại học Huế trong đề tài mã số 

T.25.TN.106.02. 
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 Cinnamomum melastomaceum, a native species of the Lauraceae 

family, has been traditionally used in folk medicine, although 

scientific data remain limited. Various plant parts have been 

reported to exhibit analgesic, anti-inflammatory, and detoxifying 

activities, and are traditionally employed in the management of 

colds, musculoskeletal disorders, digestive and liver conditions, as 

well as dermatological ailments. This study evaluates the 

biochemical composition and antioxidant capacity of flower 

extracts of C. melastomaceum. The results show that the flowers 

possess low moisture content (21.17%) and extremely low protein 

levels (0.19 mg/g), while crude lipids (66.00 mg/g) and reducing 

sugars (27.67 mg/g) are present at notable levels, reflecting the 

secondary-metabolite-rich metabolic strategy typical of the genus 

Cinnamomum. The extract exhibited strong DPPH free radical 

scavenging activity with an IC₅₀ value of 102.49 µg/mL, along with 

a high vitamin C content (35.04 mg/100 g) and catalase activity of 

0.08 U/mg. These characteristics indicate that the flowers of C. 

melastomaceum represent a potential natural source of antioxidant 

compounds with promising applications in pharmaceuticals and 

functional foods. 
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