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TÓM TẮT 

Mục tiêu của bài báo này là thiết kế các thí nghiệm để tối ưu hóa quá trình chiết 

xuất polysaccharide từ nấm Trắng sữa. Hàm lượng polysaccharide thu được 5,16% 

với các điều kiện chiết tối ưu: nhiệt độ chiết 100 °C, thời gian chiết 4 giờ, số lần 

chiết 3, tỉ lệ mẫu trên dung môi chiết (nước) 1:50 (g/mL) và tỉ lệ ethanol 96% dùng 

để tủa polysaccharide trên dịch chiết (4:1). Hoạt tính chống oxy hóa in vitro của 

polysaccharide được khảo sát. Kết quả cho thấy, polysaccharide từ nấm Trắng sữa 

có tiềm năng chống oxy hóa đáng kể thông qua mô hình bắt gốc tự do 2,2-

Diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) (IC50 = 438,52 µg/mL) và tổng khả năng chống 

oxy hóa (total antioxidant capacity (TAC)) (hàm lượng chất chống oxy hóa quy về 

nguyên liệu nấm Trắng sữa là 38,43±0,32 mGA/g hoặc 27,82±0,14 mAS/g). 

Từ khóa: Nấm Trắng sữa; polysaccharide; chiết xuất; tối ưu hóa, hoạt tính chống 

oxy hóa. 

 

1. MỞ ĐẦU 

Trong những năm gần đây, nhiều loại nấm đã được nghiên cứu rộng rãi về 

hoạt tính chống oxy hóa và ức chế tế bào ung thư [1], [2]. Các nghiên cứu trước cho 

thấy, việc tăng cường các chất chống oxy hóa có nguồn gốc tự nhiên làm giảm nguy cơ 

mắc nhiều bệnh về tim mạch và ung thư [3]. 

Nấm Trắng sữa (Calocybe indica) loại thực phẩm phổ biến trong bữa ăn hằng 

ngày của mỗi người dân Việt Nam, được xem là một loại “thịt sạch” cao cấp với hàm 

lượng protein tương đối cao, ngoài ra còn có các vitamin và khoáng chất [4]. Không chỉ 

là món ăn ngon, các nghiên cứu còn cho thấy: nấm trắng sữa có tác dụng tăng cường 
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khả năng miễn dịch của cơ thể, chống ung thư và kháng virus, giải độc và bảo vệ tế 

bào gan, hạ đường huyết và chống oxy hóa [5], [6], [7]. Bên cạnh đó, các hợp chất 

polysaccharide đã được phân lập từ nấm này có khả năng chống oxy hóa và chống lão 

hóa [7], [8].  

Các polysaccharide tự nhiên thu hút sự chú ý của các nhà nghiên cứu do những 

lợi thế rõ ràng của chúng chẳng hạn như: tính tương thích sinh học, không độc hại và 

có nhiều công dụng trong lĩnh vực dược phẩm và thực phẩm [9], [10]. Việc khảo sát 

hoạt tính chống oxy hóa của polysaccharide là việc làm hết sức cần thiết để nâng cao 

khả năng ứng dụng và phát triển của của nhóm hợp chất này. Đã có một số nghiên cứu 

về quá trình chiết xuất polysaccharide với hoạt tính chống oxy hóa [11], [12]. Tuy 

nhiên, theo hiểu biết của chúng tôi, chưa có nghiên cứu nào về tối ưu hóa quá trình 

chiết polysaccharide và hoạt tính chống oxy hóa của polysaccharide từ nấm Trắng sữa.  

Với các cơ sở trên, mục tiêu của bài báo này là thiết kế các thí nghiệm để chiết 

xuất polysaccharide và đánh giá hoạt tính chống oxy hóa in vitro của polysaccharide từ 

nấm Trắng sữa. Khả năng chống oxy hóa của polysaccharide được đánh giá thông qua 

phương pháp xác định tổng khả năng chống oxy hóa (total antioxidant capacity (TAC) 

và phương pháp bắt gốc tự do DPPH. 

 

2. THỰC NGHIỆM 

2.1. Nguyên liệu, hóa chất và thiết bị 

Nấm trắng sữa (Calocybe indica) được thu hái vào ngày 15 tháng 6 năm 2020 tại 

xã Phú Lương, huyện Phú Vang, tỉnh Thừa Thiên Huế. Mẫu được TS. Nguyễn Ngọc 

Lương cán bộ Khoa Sinh học, Trường Đại học Khoa học, Đại học Huế xác định tên loài. 

Phương pháp sử dụng là định danh bằng trình tự ITS (kích thước khoảng 700 kpb bao 

gồm một phần 18S rRNA ITS1, 5.8S rRNA ITS2 và một phần 28 rRNA) và đối chiếu kết 

quả với cơ sở dữ liệu Genbank của NCBI. Mẫu được lưu giữ tại Khoa Hóa, Trường Đại 

học Khoa học, Đại học Huế.  
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Hình 1. Nấm Trắng sữa được nuôi trồng tại huyện Phú Vang, tỉnh Thừa Thiên Huế. 

Tất cả hóa chất đều đạt tiêu chuẩn phân tích: phenol, H2SO4, D-glucose, 

NaH2PO4, (NH4)2MoO4 (Guang dong, Trung Quốc), ethanol (Việt Nam), Gallic acid, 

Quercetin (Sigma-Aldrich), DPPH (Merck).  

Thiết bị chính được sử dụng là máy ly tâm (Mikro 22R, Human, Đức), máy 

quang phổ Jasco V-630 (Nhật Bản).  

 2.2. Quy trình chiết xuất polysaccharide (PS) 

Quá trình chiết xuất polysaccharide được thực hiện qua hai giai đoạn: chiết 

xuất polysaccharide (PS) từ nấm và kết tủa PS bằng ethanol. Trong thí nghiệm nghiên 

cứu, kỹ thuật chiết hồi lưu được sử dụng kết hợp với khảo sát đơn biến các thông số: 

thời gian chiết, nhiệt độ chiết, tỷ lệ nước với nguyên liệu, số lần chiết và tỷ lệ ethanol 

trên thể tích chiết. 

- Giai đoạn chiết PS: 3 gam mẫu nguyên liệu (dạng bột) được phân tán trong 

bình 250 mL, sau đó tiến hành thí nghiệm với các điều kiện khảo sát: nhiệt độ chiết (60 

°C, 70 °C, 80 °C, 90 °C và 100 °C), thời gian chiết (2 giờ, 3 giờ, 4 giờ, 5 giờ và 6 giờ), tỷ lệ 

mẫu với nước (1:30, 1:40, 1:50, 1:60 và 1:70 (g /mL)) và số lần chiết (2, 3, 4, và 5). Khi 

quá trình chiết xuất PS kết thúc, hỗn hợp được làm lạnh đến nhiệt độ phòng bằng cách 

sử dụng nước lạnh, lọc và tiến hành cô cạn dung dịch, định mức đến 50 mL. 

- Giai đoạn kết tủa PS: Tỷ lệ ethanol 96% trên thể tích dịch chiết (2: 1, 3: 1, 4: 1, 5: 

1) được khảo sát để kết tủa hoàn toàn PS. Kết tủa thu được bằng cách ly tâm và sau đó 

rửa tuần tự bằng ethanol và aceton lạnh. Cuối cùng sản phẩm được sấy chân không ở 

40 °C để thu được bột PS thô hòa tan trong nước. 

2.3. Phân tích định tính và định lượng các polysaccharide hòa tan trong nước 

 Hàm lượng polysaccharide được xác định thông qua phương pháp Dubois. PS 

được phân tán trong nước cất, sau đó lên màu với thuốc thử phenol – acid sulphuric, 

tiến hành đo độ hấp thụ quang ở bước sóng 490 nm để xác định nồng độ, chất chuẩn là 
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D-glucose [13]. Phương trình đường chuẩn của D- glucose thu được: Y = 0,0082X - 

0,0082 với R = 0,9999. Hàm lượng polysaccharide được tính theo phương trình:  

 

Trong đó: 

V: thể tích dung dịch sau khi hòa tan 

m: khối lượng mẫu ban đầu 

W: độ ẩm của mẫu 

2.4. Phương pháp đánh giá khả năng chống oxy hóa 

2.4.1. Phương pháp xác định tổng khả năng chống oxy hóa (total antioxidant capacity 

(TAC)) 

Tổng khả năng chống oxy hóa của mẫu được xác định thông qua việc đánh giá 

khả năng cho electron của mẫu thử bằng phương pháp phosphor molybdenum. 

Nguyên tắc của phương pháp này là dựa trên cơ sở khả năng khử Mo (VI) về Mo (V) 

tạo phức màu xanh lá cây trong môi trường acid. 

Polysaccharide được hòa tan trong nước vừa đủ. Sau đó, lấy 0,3 mL dịch chiết 

thêm vào 3 mL dung dịch thuốc thử (H2SO4 0,6 M, NaH2PO4 28 mM và (NH4)2MoO4 4 

mM), đậy kín và ủ 95 oC trong 90 phút. Mẫu được làm lạnh về nhiệt độ phòng. Độ hấp 

thụ quang của dung dịch sau phản ứng được đo ở bước sóng 695 nm. Hàm lượng chất 

chống oxy hóa được quy tương đương với số mg gallic acid/ gam dược liệu và được 

xác định thông qua phương trình hồi quy tuyến tính [14], [15]. Tất cả thí nghiệm được 

lặp lại 3 lần, giá trị biểu diễn dưới dạng: (Xtrung bình ± S (S: stdev); n = 3). 

2.4.2. Phương pháp xác định tác dụng bắt gốc tự do DPPH  

Hoạt tính chống oxy hóa thể hiện qua khả năng làm giảm màu của DPPH, được 

xác định bằng phuơng pháp đo quang ở bước sóng 517 nm [14], [16]. Pha dung dịch 

DPPH nồng độ 100 µM trong ethanol 50% ngay trước khi dùng. Hỗn hợp phản ứng có 

thể tích 3 mL, gồm 1,5 mL mẫu và 1,5 mL dung dịch DPPH nồng độ 100 µM. Pha loãng 

mẫu để khảo sát ở các nồng độ 100 µg/mL; 80 µg/mL; 60 µg/mL; 40 µg/mL, 20 µg/mL. 

Các hỗn hợp phản ứng được lắc trong 1 phút và ủ ở nhiệt độ phòng trong 30 phút, rồi 

tiến hành đo quang ở bước sóng 517 nm. Tác dụng bắt gốc tự do DPPH được đánh giá 

qua giá trị IC50. Giá trị IC50 được định nghĩa là nồng độ của mẫu mà tại đó mẫu có thể 

ức chế 50% DPPH. Giá trị IC50 càng nhỏ thì mẫu có hoạt tính càng cao.  

 Công thức tính: 

SADPPH (%) = [(Ac – As)/Ac] x 100          (2.1) 
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Trong đó: SA DPPH (%): tỉ lệ bắt gốc tự do (Scavenging Activity) của mẫu nghiên 

cứu 

As: mật độ quang của mẫu khảo sát 

Ac: mật độ quang của dung dịch DPPH 

2.5. Xử lý số liệu  

Tất cả các phân tích được thực hiện ít nhất ba lần và các giá trị này sau đó được 

trình bày dưới dạng giá trị trung bình cùng với độ lệch chuẩn (Xtrung bình ± Sd (S: 

Standard deviation). Dữ liệu được phân tích bằng phần mềm Excel (version 

16.0.4266.1001). So sánh thống kê được thực hiện với phân tích phương sai một chiều 

và giá trị p < 0,05.  

 

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

3.1. Các điều kiện thích hợp để chiết polysaccharide từ nấm Trắng sữa 

3.1.1. Ảnh hưởng của nhiệt độ đến hàm lượng PS thu được 

Trong thí nghiệm này, để đánh giá sự ảnh hưởng của nhiệt độ đến hiệu suất tách 

chiết polysaccharide, chúng tôi tiến hành khảo sát khoảng nhiệt độ chiết từ 60 đến 100 

°C với tỷ lệ mẫu: thể tích nước (g/mL) 1:50, thời gian chiết 3 giờ, số lần chiết là 3 lần, tỷ 

lệ ethanol 96 %: dịch chiết (v/v) 4:1. Kết quả hàm lượng PS được mô tả ở bảng 1. 

Bảng 1. Ảnh hưởng của nhiệt độ chiết đến PS thu được 

Nhiệt độ chiết (°C) 60 70 80 90 100 

Hàm lượng PS thu được 

(%) 
3,99±0,03 4,35±0,03 4,69±0,03 4,81±0,02 5,04±0,02 

Từ bảng 1 cho thấy: khi tăng nhiệt độ từ 60 đến 100 0C thì hàm lượng PS thu 

được tăng từ 3,99% đến 5,04% và đạt hiệu suất cao nhất là 5,04±0,02% ở 100 °C. Khi 

nhiệt độ tăng làm gia tăng độ khếch tán của polysaccharide và tăng độ hòa tan của 

polysaccharide từ các tế bào nấm vào trong dung môi chiết. 

Kết quả mà chúng tôi thu được phù hợp với nghiên cứu của tác giả Chun-Lin 

Ye [17]. Vì vậy, chúng tôi lựa chọn nhiệt độ chiết tối ưu là 1000C cho các thí nghiệm 

tiếp theo. 

3.1.2. Ảnh hưởng của tỷ lệ mẫu: thể tích nước đến hàm lượng PS thu được  

Ở nghiên cứu này, các điều kiện chiết được giữ cố định: nhiệt độ chiết 100 °C, 

thời gian chiết 3 giờ, số lần chiết là 3, tỷ lệ ethanol 96°: dịch chiết (v/v) 4:1 và tiến hành 

thay đổi tỷ lệ mẫu: thể tích nước (g/mL) với các tỉ lệ khác nhau 1:30, 1:40, 1:50, 1:60, 

1:70. Kết quả PS thu được được mô tả ở bảng 2. 
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Bảng 2. Ảnh hưởng của tỷ lệ mẫu: thể tích nước (g/mL) đến PS thu được 

Mẫu: nước (g/mL) 1:30 1:40 1:50 1:60 1:70 

Hàm lượng PS thu được (%) 4,44±0,03 4,80±0,04 5,04±0,02 5,05±0,04 5,05±0,03 

Kết quả từ bảng 2 cho thấy khi thể tích dung môi tăng thì hàm lượng PS thu 

được tăng và ở tỷ lệ mẫu: thể tích dung môi (g/mL) là 1:30 đến 1:50 cho thấy hàm 

lượng PS tăng nhanh. Tuy nhiên, khi tiếp tục tăng tỷ lệ lên 1:60 và 1:70 thì hàm lượng 

polysaccharide không tăng (hàm lượng PS ở các tỉ lệ 1:50, 1:60 và 1:70 là không sai khác 

nhau khi xử lý thống kê bằng phương pháp TUKEY HSD, Anova một yếu tố với p= 

0,05). Từ kết quả trên, chúng tôi kết luận rằng tỷ lệ mẫu: thể tích dung môi (g/mL) để 

thu được hàm lượng PS cao là 1:50 và tỉ lệ này sử dụng làm điều kiện tối ưu cho các thí 

nghiệm tiếp theo. 

3.1.3. Ảnh hưởng của thời gian chiết đến hàm lượng PS thu được 

Từ kết quả tối ưu hóa các điều kiện ở trên, chúng tôi tiến hành khảo sát ảnh 

hưởng thời gian chiết đến hàm lượng PS thu được với số giờ lần lượt là 2, 3, 4, 5, 6 giờ 

và cố định các điều kiện chiết: tỷ lệ mẫu: thể tích nước (v/v) 1:50, nhiệt độ 100°C, số lần 

chiết 3 lần với tỷ lệ ethanol 96°: dịch chiết (v/v) 4:1. Kết quả hàm lượng PS được thể 

hiện ở bảng 3. 

Bảng 3. Ảnh hưởng của thời gian chiết đến hàm lượng PS thu được 

Thời gian chiết (giờ) 2 3 4 5 6 

Hàm lượng PS thu được (%) 4,59±0,04 5,04±0,02 5,16±0,02 5,01±0,04 4,93±0,02 

Kết quả từ bảng 3 chỉ ra rằng, thời gian chiết có ảnh hưởng đến hàm lượng PS 

thu được và tỷ lệ thuận với nhau, với thời gian chiết tăng từ 2 đến 4 giờ thì hàm lượng 

PS tăng. Thời gian chiết 4 giờ cho hàm lượng PS cao nhất là 5,16%. Tuy nhiên, sau thời 

điểm này khi tăng thời gian chiết lên 5 và 6 giờ thì hàm lượng PS bắt đầu giảm. Theo 

chúng tôi, điều này được giải thích như sau: thời gian chiết tăng giúp tăng hàm lượng 

PS, nhưng thời gian chiết kéo dài cũng có thể gây ra sự thay đổi cấu trúc của 

polysaccharide (có thể xảy ra quá trình thủy phân PS), vì vậy sẽ làm hàm lượng PS 

giảm. Do đó, chúng tôi chọn thời gian chiết thích hợp để thu được hàm lượng PS cao 

nhất là 4 giờ. Kết quả chúng tôi thu được phù hợp với bài báo nghiên cứu của tác giả 

Chun-Lin Ye [17].  

3.1.4. Ảnh hưởng của số lần chiết đến hàm lượng PS thu được 

Trong thí nghiệm này, số lần chiết được thay đổi lần lượt là 2, 3, 4, 5 lần khi các 

điều kiện chiết được giữ cố định như sau: tỷ lệ mẫu: thể tích nước (v/v) 1:50, nhiệt độ 

100 °C, thời gian chiết 4 giờ, tỷ lệ ethanol 96 %: dịch chiết (v/v) 4:1. Kết quả hàm lượng 

PS được thể hiện ở bảng 4. 
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Bảng 4. Ảnh hưởng của số lần chiết đến hàm lượng PS thu được 

Số lần chiết (n) 2 3 4 5 

Hàm lượng PS thu được (%) 4,45±0,02 5,16±0,02 5,16±0,04 5,18±0,03 

 Số liệu ở bảng 4 đã chỉ ra rằng số lần chiết tỷ lệ thuận với hàm lượng PS thu 

được khi số lần chiết tăng từ 2 đến 3, hàm lượng PS tăng từ 4,45±0,02% lên 5,18±0,03%. 

Khi tăng số lần chiết lên 4 và 5 lần thì hàm lượng PS không có sự sai khác khi chiết 3 

lần, khi xử lý thống kê bằng phương pháp TUKEY HSD, Anova một yếu tố với p= 0,05. 

Do đó, chúng tôi kết luận rằng số lần chiết cho hàm lượng PS cao nhất là 3 lần. Kết quả 

mà chúng tôi thu được phù hợp với bài báo nghiên cứu của tác giả Kai Feng khi chiết 

PS từ loài Sùng Thảo [18].  

3.1.5. Ảnh hưởng của tỷ lệ dung môi ethanol đến hàm lượng PS thu được 

Để tìm ra tỷ lệ ethanol 96 %: dịch chiết (v:v) thu được hàm lượng PS cao nhất, 

chúng tôi đã tiến hành khảo sát thay đổi ở các tỷ lệ: 2:1, 3:1, 4:1, 5:1 và giữ cố định các 

điều kiện chiết như sau: tỷ lệ mẫu: thể tích nước (g/mL) 1:50, nhiệt độ chiết 100 °C với 

thời gian chiết 4 giờ, chiết 3 lần. Hàm lượng PS được thể hiện ở bảng 5. 

Bảng 5. Ảnh hưởng của tỷ lệ ethanol 96 %: dịch chiết (v:v) đến hàm lượng PS thu được 

EtOH 96 %: dịch chiết (v/v) 2:1 3:1 4:1 5:1 

Hàm lượng PS thu được (%) 4,56±0,05 4,91±0,05 5,16±0,02 5,17±0,05 

Dựa vào bảng số liệu 5 cho thấy, khi tăng tỷ lệ ethanol 96° lên thì hàm lượng PS 

thu được tăng. Ở tỷ lệ 2:1 đến 4:1 thì hàm lượng PS tăng mạnh từ 4,56±0,05 đến 

5,16±0,02%. Khi xử lý thống kê, hàm lượng PS thu được ở tỷ lệ 4:1 và 5:1 không sai 

khác nhau. Vì vậy, chúng tôi chọn tỷ lệ ethanol 96 %: dịch chiết (v:v) để kết tủa PS là 

4:1. 

3.2. Hoạt tính chống oxy hóa của PS từ nấm Trắng sữa 

Sau khi tối ưu hóa điều kiện chiết xuất PS, chúng tôi tiến hành đánh giá hoạt 

tính chống oxy hóa của các PS thu được. 

3.2.1. Tổng khả năng chống oxy hoá theo mô hình phosphor molybdenum  

Tổng hàm lượng chất chống oxy hóa (Total Antioxidant Concentration, TAC) 

có trong mẫu dược liệu được quy về số mg gallic acid/g mẫu và mg ascorbic acid/g 

mẫu. Xây dựng đường chuẩn phosphor molybdenum với chất chuẩn là gallic acid hoặc 

ascorbic acid trong khoảng nồng độ từ 0,1 mg/mL đến 0,5 mg/mL. Các nồng độ dung 

dịch: 0,1 mg/mL; 0,2 mg/mL; 0,3 mg/mL; 0,4 mg/mL; 0,5 mg/mL, tương ứng với mật độ 

quang: theo chất chuẩn gallic acid là 0,412; 0,614; 0,824; 1,002; 1,194 và theo chất chuẩn 

ascorbic acid là 0,434; 0941; 1,423; 1,875; 2,246. Từ đó thu được phương trình hồi quy 

tuyến tính tương ứng của gallic acid: Abs = 1,952 CGA + 0,2263 với hệ số tương quan R = 

0,9995 và của ascorbic acid: Abs = 4,558 CSA + 0,0164, với hệ số tương quan R = 0,9983. 
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Tổng khả năng chống oxy hóa của dược liệu đều thể hiện cao nhất ở nồng độ cao chiết 

4 mg/mL, tại nồng độ này hàm lượng chất chống oxy hóa quy về nguyên liệu nấm 

Trắng sữa là 38,43±0,32 mGA/g hoặc 27,82±0,14 mAS/g. 

3.2.2. Khả năng bắt gốc tự do DPPH  

Gốc DPPH là gốc tự do hữu cơ ổn định có sự hấp thụ ở bước sóng 517 nm. Khả 

năng hấp thụ này sẽ mất đi khi gốc DPPH nhận điện tử hoặc nguyên tử hydro, dẫn 

đến sự đổi màu đáng chú ý: từ màu tím sang màu vàng. Hoạt tính bắt gốc tự do DPPH 

của các dung dịch chiết ở nồng độ khác nhau được trình bày ở bảng 6. 

Bảng 6. Hoạt tính bắt gốc tự do DPPH của dung dịch PS ở nồng độ khác nhau.  

Ascorbic acid 

Nồng độ (µg/mL) 0,8 4  10 20  100  

Tỉ lệ bắt gốc tự do DPPH (%) 37,08 88,81 92,40 93,80 96,65 

IC50 (µg/mL) 1,60 

Dung dịch PS 

Nồng độ (µg/mL) 200 300 400 500 600 

Tỉ lệ bắt gốc tự do DPPH (%) 33,53 41,81 47,95 54,68 59,55 

IC50 (µg/mL) 438,52 

Kết quả ở bảng 6 cho thấy: dung dịch PS của nấm Trắng sữa có khả năng chống 

oxy hóa với giá trị IC50 438,52 µg/mL, khả năng bắt gốc DPPH tăng cùng với sự tăng 

nồng độ dung dịch. Ở nồng độ 600 µg/mL, khả năng bắt gốc tựu do DPPH của PS gần 

60%. Thực nghiệm trên đã cho thấy kết quả rất thú vị khi mẫu nấm Trắng sữa có hoạt 

tính cao hơn dược liệu Ophiocordyceps sobolifera [19], nấm Linh chi và nấm Đông cô [20]. 

Kết quả cho thấy, PS từ nấm Trắng sữa có tiềm năng chống oxy hóa. 

 

4. KẾT LUẬN 

Trên cơ sở khảo sát đơn biến, đã tối ưu hóa quá trình chiết xuất polysaccharide 

từ nấm Trắng sữa với các thông số chiết như sau: nhiệt độ chiết 100 °C, thời gian chiết 

4 giờ, số lần chiết 3, tỉ lệ mẫu trên dung môi chiết (nước) 1:50 g/mL và tỉ lệ ethanol trên 

dịch chiết 4:1. PS từ nấm Trắng sữa cho thấy khả năng chống oxy hóa trong cả hai mô 

hình phosphor molybdenum và bắt gốc tự do DPPH. Hàm lượng tổng các chất chống 

oxy hóa là 38,43±0,32 mGA/g hoăc 27,82±0,14 mAS/g. Ở nồng độ 600 µg/mL, dung dịch 

PS có khả năng bắt gần 60% gốc tự do DPPH.  

Như vậy, PS từ nấm Trắng sữa hứa hẹn là một nguồn dược liệu chống oxy hóa 

tiềm năng. 
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ASTRACT 

The objective of the work reported in this paper was to design experiments to 

optimize the yield of polysaccharides from the Calocybe indica. From this study, it 

could be concluded that the maximum yield of the polysaccharides 5,16% could be 

obtained with extraction time 4 hrs, extraction temperature 100 oC, the ratio of 

sample to water 1:50, extraction number times 3 and the ratio of ethanol 96% to 

extract volume 4:1. The antioxidant activities of polysaccharides were evaluated in 

vitro. Polysaccharides from Calocybe indica demonstrated appreciable antioxidant 

potential on total antioxidant activity (The content of antioxidants in terms of 

Calocybe indica is 38.43±0.32 mGA/g or 27.82±0.14 mAs/g) and DPPH radical 

scavenging activity (IC50 = 438,52 µg/mL). 

Keywords: Calocybe indica; polysaccharides; extraction; optimization, antioxidant 

activities. 
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