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TÓM TẮT 

Rau ngổ (Enhydra fluctuans L.) là nguồn thưc vật có hàm lượng phenolic cao do đó nó được 
sử dụng trong thực phẩm như một thành phần kháng khuẩn và nấm tự nhiên. Tuy nhiên, việc 
nghiên cứu về điều kiện phù hợp cho quá trình trích ly phenolic trong rau ngổ còn hạn chế. 
Nghiên cứu này được thực hiện nhằm đánh giá ảnh hưởng của tần số sóng siêu âm (UAE) ở các 
tần số (58, 132 và 192 kHz); thời gian xử lý siêu âm (10, 20, 30 và 40 phút) và dung môi như 
nước, ethanol 45% và ethanol 96% (v/v) đến hàm lượng phenolic của rau ngổ. Kết quả nghiên 
cứu cho thấy hàm lượng phenolic thu được hiệu quả khi xử lý UAE ở tần số 58 kHz, thời gian xử 
lý sóng là 20 phút trong dung môi trích ly là ethanol 45% (18,23 ± 2,28 mg GAE/g). Kết quả này 
gợi ý rằng có thể sử dụng UAE và ethanol 45% cho trích ly phenolic từ rau ngổ. 

Từ khóa: Rau ngổ, phenolic, sóng siêu âm, ethanol 

ABSTRACT 

Enhydra fluctuans L. is a plant source having rich in phenolic compounds. Therefore, it was 
used as a natural antibacterial and antifungal ingredient in food. However, previous studies 
showed that the optimal phenolic crude extraction conditions of Enhydra fluctuans L. has not 
been examined. This study aimed to evaluate the effects of ultrasound frequency (58, 132, and 
192 kHz), ultrasound treatment time (10, 20, 30, and 40 minutes), and solvents such as water, 
45% ethanol, and 96% ethanol on the phenolic content of Enhydra fluctuans L. The results 
showed that the phenolic content was effectively obtained when UAE was treated at a frequency 
of 58 kHz, the wave treatment time was 20 minutes in 45% ethanol extraction solvent (18.23 ± 
2.28 mg GAE/g). These findings suggest that ultrasound and 45% ethanol can be effective for 
extracting phenolics from Enhydra fluctuans L. 
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1. GIỚI THIỆU 

Phenolic là hợp chất có một hoặc nhiều vòng thơm với một hoặc nhiều nhóm hydroxyl. 
Chúng có mặt rộng rãi trong giới thực vật với hơn 8.000 cấu trúc phenolic hiện được biết đến, từ 
các phân tử đơn giản như acid phenolic đến các chất cao phân tử như tanin [1]. Các hợp chất 
phenolic là chất điều hòa sinh trưởng nội sinh của thực vật, cấu trúc phân tử của chúng cho phép 
tạo phức với các ion kim loại, ngăn ngừa sự hình thành các gốc tự do do stress gây ra và tăng 
cường hoạt động chống oxy hóa [2, 3]. Ngoài ra, chúng tham gia như chất cấu trúc, chất hấp dẫn, 
truyền tín hiệu và bảo vệ cho thực vật [4]. Phenolic cũng là thành phần phổ biến của thực phẩm 
có nguồn gốc từ thực vật như: trái cây, rau, ngũ cốc, ô liu, đậu,… và các loại đồ uống như: trà, cà 
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phê, bia, rượu vang,… Ngoài ra, các hợp chất phenolic gần đây đã được nghiên cứu rộng rãi do 
các tác dụng sinh học của chúng, có thể kể đến như kháng viêm, kháng khuẩn, hoạt động chống 
ung thư, bệnh đái tháo đường, bệnh Parkinson, bệnh Alzheimer và bảo vệ tim [5-7]. Do đó, việc 
nghiên cứu trích ly các hợp chất phenolic từ thực vật và sử dụng chúng làm chất phụ gia thực 
phẩm có nguồn gốc tự nhiên đang được quan tâm. 

Có nhiều phương pháp chiết xuất và dung môi khác nhau có thể được sử dụng để chiết xuất 
các hợp chất phenolic từ thực vật. Các đặc tính của dung môi sẽ ảnh hưởng đáng kể đến hiệu quả 
chiết xuất. Loại và sản lượng hợp chất phenolic được chiết xuất thay đổi tùy thuộc vào độ phân 
cực của dung môi, áp suất hơi và độ nhớt [8]. Do đó, việc lựa chọn dung môi tốt nhất để chiết 
xuất các hợp chất phenolic từ vật liệu thực vật là rất quan trọng để tăng hiệu quả chiết xuất [9]. 
Trong nhiều thập kỷ qua, các hợp chất phenolic thực vật được chiết xuất chủ yếu bằng các biện 
pháp thông thường như: chưng cất, ngâm, soxhlet,… [10]. Trong đó, chiết xuất bằng phương 
pháp soxhlet và ngâm là hai phương pháp phổ biến nhất. Tuy nhiên, hai phương pháp này 
thường sử dụng lượng lớn dung môi và thời gian chiết kéo dài (có thể từ 360-720 phút) mới trích 
hết các thành phần thực vật trong mô hình. Đồng thời, có thể thấy phương pháp soxhlet sử dụng 
nhiệt độ cao để trích nên hoạt tính sinh học của các hợp chất phenolic có thể giảm do sự phân 
hủy nhiệt [11]. Với phương pháp ngâm, thời gian trích ly dài và hiệu quả trích thấp. Do đó, hai 
phương pháp này chủ yếu được sử dụng để so sánh hiệu quả với các phương pháp thay thế có thể 
khắc phục những hạn chế trên như chiết xuất hỗ trợ vi sóng, chiết xuất chất lỏng áp suất cao, 
chiết xuất chất lỏng siêu tới hạn và chiết xuất hỗ trợ sóng siêu âm (UAE) [12]. Trong đó, UAE là 
một kỹ thuật được nghiên cứu nhiều nhất để trích ly các hợp chất phenolic do hiệu suất cao, thời 
gian chiết ngắn và sử dụng nhiệt độ môi trường. Trong phương pháp này, hiện tượng sủi bọt gây 
ra một loạt các lực nén và độ loãng trong môi trường lỏng gây ra những thay đổi về áp suất và sự 
hình thành, sụp đổ của các bong bóng khí, làm tăng cường tốc độ truyền khối và khả năng thẩm 
thấu của dung môi [13]. Từ đó, UAE mang lại năng suất chiết cao hơn, tốc độ chiết nhanh hơn 
và sử dụng một lượng dung môi nhỏ hơn [14]. Thông thường, tần số và thời gian xử lý UAE là 
hai yếu tố ảnh hưởng đến hàm lượng phenolic của dịch trích thực vật. Trong đó, tần số UAE dao 
động từ 20 đến 1000 kHz [15]. Thời gian xử lý UAE truyền thống được ứng dụng là 30 phút 
[16], tuy nhiên trong một số nghiên cứu trên lá việt quất cho thấy xử lý UAE từ 5 đến 20 phút 
thu được hàm lượng phenolic trong dịch trích ở mức ổn định [17].  Ngoài ra, nghiên cứu sử dụng 
trích ly các hợp chất phenolic trên thực vật ứng dụng UAE cũng được thực hiện trên nhiều đối 
tượng và cho kết quả tốt so với các phương pháp thông thường. Các nghiên cứu sử dụng UAE 
trong trích ly hợp chất phenolic đã được thực hiện trên cây dương hòe (Robiniae pseudoacaciae) 
[18], rơm rạ [15] và mầm đậu nành [19], cho thấy có hiệu quả cao hơn khi so sánh với phương 
pháp ngâm và soxhlet.  

Rau ngổ (Enhydra fluctuans Lour.), là cây thân thảo họ cúc, có lá hình răng cưa và thường 
được tìm thấy ở các khu vực ngập nước [20]. Theo Alfasane et al., (2018) [21], rau ngổ cung cấp 
317,28 kcal/100g năng lượng, 14,00% tro, 18,20% protein, 1,14% chất béo, 11,50% chất xơ và 
56,60% carbohdrate. Ngoài ra, flavonoid, alkaloid, saponin và phenolic là một số thành phần 
được tìm thấy trong loại cây này [22]. Bên cạnh việc sử dụng như thực phẩm, cây này được xem 
là một nguồn dược liệu vì khả năng chống viêm, giảm đau, bảo vệ gan và hạ huyết áp [23]. Do 
đó, rau ngổ được xem là một loài thực vật có giá trị trong việc ứng dụng vào thực phẩm. 

Hiện nay, các dung môi được áp dụng phổ biến nhất để trích ly hợp chất phenolic từ thực vật 
có thể kể đến như: nước, acetone, ethanol, methanol, etyl axetat và chloroform. Trong nghiên 
cứu của Alam et al., (2019) [24] cho thấy methanol có hiệu quả trong trích ly phenolic trên rau 



má, rau thài lài và rau ngổ. Ngoài ra, Lopa et al., (2021) [25] cho thấy chloroform có hiệu quả 
hơn trong trích ly phenolic từ rau ngổ hơn so với ete dầu hỏa, etyl axetat và nước. Tuy nhiên, so 
với methanol và chloroform thì ethanol là lựa chọn tốt hơn vì độ an toàn khi ứng dụng trong thực 
phẩm và hiệu quả trong hòa tan các hợp chất phenolic từ thực vật.  

Tuy nhiên, hiện nay chưa có nghiên cứu nào thực đánh giá hiệu quả của UAE trong chiết xuất 
phenolic trên rau ngổ. Mục tiêu của nghiên cứu này là đánh giá ảnh hưởng của tần số UAE, thời 
gian xử lý UAE và dung môi trích ly đến hàm lượng phenolic của rau ngổ. Từ đó, xác định được 
điều kiện trích ly phenolic tối ưu cho rau ngổ để ứng dụng vào các sản phẩm thực phẩm.  

2. PHƯƠNG TIỆN VÀ PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU  

2.1. Đối tượng 

Rau ngổ được thu hái sau khoảng 45 ngày trồng khi trong vườn có một vài ngọn rau cho hoa. 
Giống được trồng là các đoạn thân cây hái từ rau ngổ hoang dại. Khu vực trồng là vườn ngập 
nước theo chế độ thủy triều của sông ở huyện Trà Ôn, tỉnh Vĩnh Long vào tháng 7 năm 2024. 
Nguyên liệu được lựa chọn gồm: phần thân và lá (phần nổi trên mặt đất) có chiều dài từ 20-30 
cm. Mẫu được làm sạch và sấy ở 50℃ cho đến khi khối lượng không đổi (độ ẩm 11,43 ± 
0,58%), tiếp đến mẫu được xay nhuyễn và sàng qua rây lọc (đường kính lỗ 0,2 cm), sau đó lấy 
phần qua rây, đóng gói chân không, bảo quản ở tủ âm sâu trong bao bì tối màu để trữ mẫu và 
dùng cho thí nghiệm. 

2.2. Hóa chất 

Nghiên cứu sử dụng các hóa chất ethanol (Việt Nam), methanol (Trung Quốc), acid gallic 
(Trung Quốc), sodium carbonate (Trung Quốc), sodium hydroxide (Trung Quốc), và thuốc thử 
Foline-Ciocalteu`s (Đức). 

2.3. Phương pháp nghiên cứu 

Phương pháp bố trí thí nghiệm: Cân 0,5 g (± 0,01) bột rau ngổ và cho vào ống nghiệm (20 
mL), tiếp đến bổ sung 10 mL dung môi (nước cất, ethanol 45% và ethanol 96%). Sau đó, các ống 
nghiệm được đưa vào hệ thống bể rửa (600 x 380 x 350 mm) có kết nối trực tiếp với bộ phát 
nguồn phát UAE (IDS 2415/SM; Crest Ultrasonic) và hệ thống nước lạnh 20ºC tuần hoàn liên 
tục nhằm giữ cho nhiệt độ của hệ thống ổn định ở 30ºC trong quá trình xử lý. Nguồn phát UAE 
được điều chỉnh ở tần số lần lượt là 0 kHz, 58 kHz, 132 kHz, 192 kHz, thời gian xử lý ở mỗi tần 
số lần lượt là 10, 20, 30 và 40 phút (Hình 1). Sau khi quá trình kết thúc, dịch chiết được lọc thô 
bằng vải lượt 4 lớp và lọc tinh bằng giấy lọc định tính để thu hồi dịch chiết phenolic ở nhiệt độ 
phòng. Dịch trích sau đó được pha loãng 10 lần và tiến hành phân tích hàm lượng phenolic. Thí 
nghiệm được bố trí hoàn toàn ngẫu nhiên với 3 lần lặp lại. 



Hình 1: Quy trình trích ly phenolic từ bột rau ngổ sử dụng UAE 

Xác định hàm lượng polyphenol: Hàm lượng phenolic được xác định bằng thuốc thử Folin–
Ciocalteu theo phương pháp của Singleton et al. (1999) [26] có hiệu chỉnh. Hỗn hợp phản ứng 
gồm 50 µL dung dịch chiết (sử dụng dung môi cho mẫu blank), 250 µL thuốc thử Folin–
Ciocalteu, 750 µL sodium carbonate 7,5% và 2 mL nước cất. Sau đó, hỗn hợp phản ứng được 
trộn đều và ủ 30 phút ở nhiệt độ 40℃ trong bể điều nhiệt. Độ hấp thụ của mẫu được đo ở bước 
sóng 750 nm bằng máy quang phổ (BioSpectrometer Basic, Đức). Hàm lượng phenolic được xác 
định dựa vào đường chuẩn của acid gallic tương đương trong cùng điều kiện. 

Phương pháp xử lý thống kê: Tất cả các kết quả nghiệm thức được phân tích bằng phần mềm 
Statgraphics Centurion (Phiên bản 19-X64). Phương pháp phân tích phương sai (ANOVA) với 
kiểm định LSD được sử dụng để xác định sự khác biệt ý nghĩa (p<0,05) giữa các trung bình. 

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

Hàm lượng phenolic ở rau ngổ trong nghiên cứu này có sự khác biệt giữa các loại dung môi 
và từng tần số xử lý. Trong điều kiện xử lý dung môi là nước (Bảng 1), hàm lượng phenolic thu 
được cao nhất khi xử lý ở tần số 58 kHz, thời gian 40 phút (12,22 ± 2,62 mg GAE/g) và thấp 
nhất ở nghiệm thức không xử lí UAE, ngâm trong thời gian 10 phút (3,86 ± 1,42 mg GAE/g). 
Kết quả còn cho thấy, thời gian xử lý UAE không cho thấy sự ảnh hưởng đến hàm lượng 
phenolic thu được giữa các mẫu ở cùng tần số xử lý ở mức ý nghĩa p<0,05. Tương tự, kết quả 
này phù hợp với nghiên cứu của Bamba et al. (2018) [27] khảo sát trên dịch bã việt quốc trong 
dung môi nước cũng cho thấy hàm lượng phenolic ở tần số 35 kHz dao động ở mức 5,84 ± 0,03 
đến 6,31 ± 0,15 mg GAE/g. Ngoài ra, cũng có thể tìm thấy điểm tương đồng này ở nghiên cứu 
trên rau diếp và bí ngòi của Lafarga et al. (2019) [28], rau ngổ của Lopa et al., (2021) [25] và 
trên rau ngò ôm của  Do et al., (2014) [29]. 

Bảng 1: Hàm lượng phenolic của rau ngổ (mg GAE/g) thu được khi trích ly trong dung môi nước 

Thời gian xử 
lý UAE (phút) 

Tần số UAE (kHz) 
0 58 132 192 

10 3,86 ± 1,42bA   9,16 ± 0,26aA 10,48 ± 1,12aA 5,82 ± 2,70bA 
20 4,66 ± 0,55bA  11,28 ± 1,45aA   9,73 ± 4,10aA 5,59 ± 0,42bA 
30 4,11 ± 0,25bA 10,22 ± 1,46aA   7,47 ± 3,24aA 5,99 ± 2,01bA 
40 4,49 ± 0,94bA 12,22 ± 2,62aA 10,54 ± 2,60aA 5,67 ± 2,21bA 

(Ghi chú: Số liệu trong bảng là giá trị trung bình của 3 lần lặp lại. Các giá trị trong cùng một 
cột có các chỉ số chữ cái trên khác nhau thì khác biệt đáng kể (p<0,05). Trong đó: các chữ cái in 
thường biểu thị cho tần số, các chữ cái in hoa biểu thị cho thời gian) 

Giá trị tối thiểu và tối đa của hàm lượng phenolic thu được với ethanol 45% lần lượt là 11,23 
± 0,81 mg GAE/g và 18,26 ± 1,49 mg GAE/g (Bảng 2). Nhìn chung, hàm lượng phenolic cao 
nhất thu được ở các mẫu xử lý tần số 58 kHz và 132 kHz, ở mức ý nghĩa p<0,05 thì hàm lượng 
phenolic của hai mẫu này không có sự khác biệt mang ý nghĩa thống kê. Trong khi đó, ở các mẫu 
đối chứng không xử lý UAE và mẫu xử lý tần số 192 kHz mang kết quả thấp hơn so với hai tần 
số UAE còn lại. Tương tự, ở các mức thời gian khác nhau của quá trình xử lý siêu âm, hàm 
lượng phenolic giữa các mẫu trong cùng một tần số xử lý UAE là không có sự khác biệt 
(p<0,05). Một nghiên cứu khác của Lapornik et al. [30] đã cho thấy hàm lượng phenolic trong bã 
của nho đỏ và nho đen giảm khi trích ly trong nước với  thời gian trích ly kéo dài từ 1 giờ đến 24 



giờ. Điều này chỉ ra rằng thời gian chiết xuất trong nước quá lâu có thể gây ra sự phân hủy một 
số hợp chất mục tiêu dẫn đến giảm hàm lượng. Nhìn chung, nồng độ ethanol ảnh hưởng trực tiếp 
đến độ phân cực của dung môi, trong khi sự hấp thụ siêu âm phụ thuộc vào hằng số điện môi của 
dung môi và tăng theo hàm lượng nước trong ethanol [31]. 

Bảng 2: Hàm lượng phenolic của rau ngổ (mg GAE/g) thu được khi trích ly trong dung môi 
ethanol 45% 

Thời gian xử lý 
UAE (phút) 

Tần số (kHz) 
0 58 132 192 

10 12,16 ± 0,97bA 16,11 ± 3,15aA 17,37 ± 1,04aA 13,56 ± 0,47bA 
20 12,26 ± 0,85bA 18,23 ± 2,28aA 17,94 ± 1,82aA 13,80 ± 1,40bA 
30 11,23 ± 0,81bA 17,49 ± 0,97aA 18,26 ± 1,49aA 13,08 ± 1,29bA 
40 11,67 ± 1,20bA 15,97 ± 1,54aA 17,83 ± 2,34aA 12,42 ± 0,91bA 

(Ghi chú: Số liệu trong bảng là giá trị trung bình của 3 lần lặp lại. Các giá trị trong cùng một 
cột có các chỉ số chữ cái trên khác nhau thì khác biệt đáng kể (p<0,05). Trong đó: các chữ cái in 
thường biểu thị cho tần số, các chữ cái in hoa biểu thị cho thời gian) 

Các nghiên cứu trích ly khác được thực hiện bằng ethanol cũng cho thấy hàm lượng phenolic 
của dịch trích thực vật thu được cao hơn khi sử dụng dung môi ethanol và nước ở tỉ lệ 50%-50% 
[32]. Kết quả này cũng cho thấy, việc thêm nước vào dung môi hữu cơ như ethanol đã góp phần 
tạo ra môi trường phân cực vừa phải giúp cải thiện hiệu quả chiết xuất, điều này có thể được giải 
thích bằng mức độ hòa tan của đường, protein và các thành phần khác ở trong nước nhiều hơn 
trong ethanol [33]. Tương tự, có thể thấy kết quả này ở các nghiên cứu trên rau ngò ôm [29] và 
rau cần tây [34]. Ngoài ra, một nghiên cứu khác trên rau ngổ của Lopa et al. (2021) [25] cho thấy 
xử lý dung môi chloruaform thu được hàm lượng phenolic cao nhất (14,06 ± 1,01 mg GAE/g). 
Kết quả này cho thấy việc sử dụng ethanol 45% cho kết quả tốt hơn (18,26 ± 1,49 mg GAE/g) và 
an toàn hơn cho môi trường và hiệu quả trong ứng dụng thực phẩm.  

Đối với mẫu được xử lý bằng dung môi ethanol 96%, hàm lượng phenolic có sự khác biệt 
không đáng kể giữa các mẫu ở các điều kiện xử lý khác nhau (Bảng 3). Hàm lượng phenolic mẫu 
tăng từ 2,64 ± 1,33 mg GAE/g đến 8,90 ± 0,85 mg GAE/g. Trong đó, hàm lượng phenolic cao 
nhất được tìm thấy ở mẫu xử lý ở tần số UAE là 132 kHz. Kết quả này cho thấy độ hòa tan 
phenolic thực vật bị chi phối bởi độ phân cực của dung môi cũng như bản chất hóa học của mẫu 
[1, 8]. Điều này có thể được giải thích bởi ái lực liên kết của dung môi. Việc sử dụng dung môi ở 
nồng độ quá cao 96% cũng như nước nguyên chất để trích phenolic không mang lại hiệu quả trên 
rau ngổ ở thí nghiệm này, kết quả này cũng được tìm thấy trong nghiên cứu của Ćujić et al. 
(2016) [35]. Cụ thể, ethanol làm giảm hằng số điện môi của dung môi nước, do đó làm tăng sự 
khuếch tán của các phân tử như polyphenol trong dung môi, nhưng nồng độ ethanol quá cao có 
thể làm mất nước các tế bào thực vật, điều này có thể cản trở sự khuếch tán của polyphenol từ 
vật liệu thực vật vào dung môi [36].  

Bảng 3: Hàm lượng phenolic của rau ngổ (mg GAE/g) thu được khi trích ly trong dung môi 
ethanol 96% 

Thời gian xử lý 
UAE (phút) 

Tần số UAE (kHz) 
0 58 132 192 

10 2,79 ± 0,32cA 6,64 ± 2,06bA 8,73 ± 0,23aA 6,62 ± 1,33bA 
20 2,64 ± 0,03cA 6,87 ± 2,80bA 8,39 ± 0,45aA 7,05 ± 0,57bA 



30 3,02 ± 0,12cA 6,96 ± 3,99bA 8,90 ± 0,85aA 7,15 ± 0,44bA 
40 2,98 ± 0,22cA 7,27 ± 3,70bA 8,62 ± 1,01aA 7,22 ± 0,36bA 

(Ghi chú: Số liệu trong bảng là giá trị trung bình của 3 lần lặp lại. Các giá trị trong cùng một 
cột có các chỉ số chữ cái trên khác nhau thì khác biệt đáng kể (p<0,05). Trong đó: các chữ cái in 
thường biểu thị cho tần số, các chữ cái in hoa biểu thị cho thời gian) 

Nhìn chung, hai yếu tố tần số siêu âm và thời gian xử lí của mẫu có ảnh hưởng đến quá trình 
chiết xuất phenolic. Trong khi đó, thời gian xử lý siêu âm trong nghiên cứu này có vẻ không ảnh 
hưởng đến hàm lượng phenolic của các mẫu ở các nồng độ dung môi khác nhau trong một tần số 
xử lý cố định. Nhìn chung, hàm lượng phenolic thu được ở các mẫu xử lý bằng dung môi ethanol 
45% có xu hướng cao hơn các mẫu xử lý với nước và ethanol 96%. Đồng thời, trong cùng một 
dung môi xử lý, tần số UAE ở 58 kHz và 132 kHz cũng cho thấy hiệu quả hơn trong việc trích ly 
các hợp chất phenolic trên rau ngổ. Tần số 192 kHz thì ngược lại, điều này có thể được giải thích 
do siêu âm tần số cao tạo ra lượng lớn gốc tự do làm phân hủy phenol và làm giảm hoạt tính 
chống oxy hóa của mẫu [37, 38]. Điều này được cho là do sự hình thành các bong bóng không ổn 
định, dẫn đến hiện tượng tạo lỗ rỗng tạm thời. Các bong bóng không ổn định này vỡ ra và tạo ra 
các nguyên tử hydro (H) và các gốc tự do trong dung dịch, có khả năng làm trung gian cho quá 
trình phân hủy dung môi và chất tan, trùng hợp và phân hủy polyphenol [13, 37]. Kết quả này 
phù hợp với nghiên cứu của Stojanovi và Sliva (2014) [39] trên quả mọng.  

Do đó, việc kết hợp xử lý UAE và dung môi phân cực vừa phải như ethanol 45% là một trong 
những điều kiện mang lại hiệu quả trong chiết xuất và duy trì hợp chất phenolic của rau ngổ.  

5. KẾT LUẬN VÀ ĐỀ XUẤT 

Kết quả của nghiên cứu này cho thấy tần số UAE và nồng độ dung môi có ảnh hưởng đến 
hiệu quả trích ly phenolic của rau ngổ. Trong đó nghiệm thức xử lý UAE ở tần số 132 kHz, thời 
gian xử lý UAE là 30 phút trong dung môi trích ly là ethanol 45% cho kết quả hàm lượng 
phenolic cao nhất (18,26 ± 1,49 mg GAE/g). Tuy nhiên, xét về hiệu suất kinh tế, mẫu xử lý UAE 
ở tần số 58 kHz trong 20 phút ở cùng loại dụng môi ethanol 45% là lựa chọn phù hợp hơn ở mức 
ý nghĩa p<0,05 (18,23 ± 2,28 mg GAE/g). Ngoài ra, thời gian xử lý UAE không có ảnh hưởng 
đến hàm lượng phenolic của rau ngổ. 
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