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Tóm tắt 
Mục đích của nghiên cứu này là xác định hàm lượng 

polyphenol tổng số (TPP), chlorophyll, carotenoids và hoạt tính 

chống oxy hóa của vỏ quả chuối già (Musa acuminata) được trồng 

trên địa bàn tỉnh Tiền Giang ở 3 độ chín (I, III và VI trong thang 

màu 8 độ chín của chuối). Kết quả nghiên cứu cho thấy, độ chín có 

ảnh hưởng lớn đến hàm lượng hợp chất TPP, sắc tố chlorophyll, 

carotenoids và hoạt tính chống oxy hóa của dịch trích vỏ chuối già. 

Trong đó, dịch trích vỏ chuối già ở độ chín III (vỏ màu xanh ngả 

vàng) có chứa hàm lượng TPP và hoạt tính chống oxy hóa cao hơn 

2 độ chín còn lại với 16,32 (mgGAE/g DM) và làm ức chế 13,71% 

H2O2, đồng thời chứa hàm lượng sắc tố chlorophyll và carotenoids 

lần lượt là 492,14 và 58,67 (µg/g DM). Từ kết quả nghiên cứu cho 

thấy, vỏ chuối già là nguyên liệu tiềm năng để trích ly các hợp chất 

sinh học, đặc biệt là nhóm hợp chất polyphenol để sản xuất các sản 

phẩm thực phẩm chức năng giàu các hợp chất sinh học.  

Abstract 
The objective of this study is to determine the content of the 

total polyphenol (TPP), chlorophyll, carotenoids and antioxidant 

activity of the M. acuminata banana peels planted in Tien Giang 

province at 3 ripening stages (I, III and VI in the color index of 8 

ripening stages of bananas). The research results show that the 

ripening stages have big effects on the content of the TPP, 

chlorophyll, carotenoids pigmented and anti-oxidant activity of 

banana peels extract. In particular, the extract of the banana 

peels at the III ripening stage (yellowish green peels) contained 

higher TPP content and antioxidant activity than the 2 

remaining ripening stages with 16.32 (mgGAE/g DM) and 

inhibit 13.71% of H2O2, and simultaneously contain the content 

of chlorophyll and carotenoids pigment of 492.14 and 58.67 

(µg/g DM) respectively. From these research results, the banana 

peels could be seen a potential material to extract biological 

compounds, especially polyphenol compounds to produce 

functional food products which are rich in biological 

compounds. 
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1. GIỚI THIỆU 

Hiện nay, chuối già đang là loại 

nông sản được trồng tập trung với quy 

mô lớn và chất lượng ngày càng được 

nâng cao. Với diện tích hơn 40.000 

hecta, sản lượng 500.000 tấn mỗi năm, 

chuối già là 1 trong những loại cây ăn 

trái có diện tích và sản lượng lớn ở Đồng 

bằng sông Cửu Long (ĐBSCL), chỉ xếp 

sau xoài và thanh long [1]. Đồng thời 

đây cũng là mặt hàng chế biến xuất khẩu 

với đa dạng sản phẩm như chuối khô, 

kem, nectar nhưng nhiều nhất là chuối 

già cắt khúc đông lạnh. Cùng với sự phát 

triển của ngành chế biến chuối già là 

lượng phụ phẩm vỏ chuối rất lớn. Nhưng 

trong thời gian qua nguồn phụ phẩm này 

vẫn chưa được tận dụng nhiều, một phần 

được sử dụng để sản xuất phân hữu cơ, 

phần còn lại thường được chôn lấp gây 

lãng phí. 

Nhiều nghiên cứu gần đây đã cho 

thấy vỏ chuối chứa nhiều nhóm hợp chất 

tự nhiên có hoạt tính sinh học, nổi bật 

trong đó là nhóm hợp chất polyphenol 

(TPP) [2, 3] . Polyphenol hay phenolic là 

nhóm những hợp chất thơm có nhóm 

hydroxyl (-OH) gắn trực tiếp với nhân 

benzene [4]. Polyphenol có nhiều trong 

thực vật như: rau, quả, hoa và một số bộ 

phận khác của thực vật. Các hợp chất 

thuộc nhóm polyphenol được biết đến 

nhiều là:  flavonoids, alkaloids và 

terpenoid,... các hợp chất này không chỉ 

có chức năng sinh lý đối với thực vật mà 

còn có nhiều tác dụng tích cực đối với 

sức khỏe con người như: kháng viêm, 

kháng khuẩn, chống dị ứng, ngăn ngừa 

các quá trình gây bệnh liên quan đến 

não, ung thư, rối loạn hay thoái hóa thần 

kinh, tiểu đường, viêm khớp cũng như 

tim mạch [5, 6]. Tuy nhiên, hàm lượng 

của các hợp chất sinh học lại có sự biến 

đổi trong quá trình sinh trưởng của thực 

vật, đối với trái cây – một nguồn chất 

chống oxy hóa tự nhiên với hoạt tính 

mạnh là quá trình chín của quả. Do đó, 

việc nghiên cứu xác định độ chín chứa 

các hợp chất tự nhiên với hàm lượng và 

hoạt tính chống oxy hóa sẽ là tiền đề cho 

quá trình nghiên cứu sử dụng phụ phẩm 

vỏ chuối để trích ly, tinh sạch và điều 

chế thành các sản phẩm thực phẩm chức 

năng giàu các hoạt chất sinh học có tác 

dụng hỗ trợ sức khỏe.  

2. NỘI DUNG NGHIÊN CỨU 

2.1.  Vật liệu nghiên cứu 

2.1.1.  Thu mẫu và xử lý mẫu  

Ba buồng chuối già (M. acuminata) 

có độ tuổi 115-120 ngày sau khi trổ hoa 

được thu trực tiếp từ các vườn chuối trên 

địa bàn huyện Châu Thành, tỉnh Tiền 

Giang. Sau đó, 3 buồng chuối được vận 

chuyển về phòng thí nghiệm, chia nải và 

để chín tự nhiên. Quả chuối được lấy ở 3 

thời điểm chín (chín độ I, III và VI) dựa 

trên thang màu độ chín của vỏ chuối [7] 

(Hình 1) vì tại các độ chín này quả chuối 

có sự biến đổi lớn về thành phần hóa học 

cũng như tính chất vật lý, đồng thời đây 

cũng là các độ chín dùng trong ngành 

chế biến thực phẩm [3]. Sau đó, chuối 

được rửa sạch, để ráo và tiến hành lột lấy 

vỏ. 

Vỏ và thịt quả chuối già được tách 

riêng. Sau đó vỏ chuối được cắt nhỏ 

thành dạng lát với độ dày là 0,3-0,5 cm 

và sấy trong thiết bị sấy đối lưu ở 50-

55C đến khối lượng gần như không đổi 

(độ ẩm ≤10%). Các mẫu vỏ chuối sau 

khi sấy đạt độ ẩm ≤10% được nghiền 

nhỏ bằng máy nghiền khô tới kích thước 

≤1,4 mm. Mẫu bột vỏ chuối sau khi 

nghiền được trữ trong túi zip PA và bảo 
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quản trong tủ đông ở -20C đến khi sử dụng [8]. 

 

Hình 1. Mẫu quả chuối già ở 3 độ chín 

chín độ I (A); chín độ III (B); chín độ VI (C) 

2.1.2. Hóa chất:  

Thuốc thử Folin-Ciocalteu, chất 

chuẩn gallic acid (Merck, Đức); ethanol 

tuyệt đối (Cemaco, Việt Nam); H2O2, 

Na2CO3 (Trung Quốc). 

2.2. Phương pháp nghiên cứu 

2.2.1. Xác định tỷ lệ khối lượng và độ 

ẩm của vỏ chuối già trong quá trình chín  

Tỷ lệ vỏ chuối (%): được xác định 

dựa trên tỷ lệ khối lượng của vỏ/tổng 

khối lượng của quả. 

Độ ẩm (%): được xác định dựa trên 

độ chênh lệch khối lượng của mẫu vỏ 

chuối trước và sau khi nung ở 105℃ đến 

khối lượng không đổi. 

2.2.2. Phương pháp trích ly bột vỏ 

chuối bằng dung môi ethanol 

Cân chính xác 0,5 g mẫu khô cho 

vào ống nghiệm có nắp loại dung tích 50 

mL. Sau đó, cho 25 mL ethanol 70% vào 

mỗi ống, để tất cả các ống ở nhiệt độ 

phòng trong 30 phút, tiếp theo cho vào 

bể ổn nhiệt và giữ trong thời gian 30 

phút ở 55°C. Kết thúc 30 phút, lấy các 

ống ra khỏi bể và ngâm vào nước đá để 

làm lạnh nhanh đến nhiệt độ phòng 

nhằm làm ngưng quá trình trích ly. Sau 

đó, đem các ống đi ly tâm ở tốc độ 5500 

rpm trong 15 phút để thu dịch trích. Dịch 

trích được thêm dung môi tương ứng để 

định lượng về cùng một thể tích 50 mL 

để dễ tính toán về sau và đậy kín nắp.  

2.2.3. Xác định hàm lượng sắc tố 

chlorophyll và carotenoids 

Dịch trích bột vỏ chuối được xác 

định độ hấp thụ ánh sáng (OD) lần lượt ở 

các bước sóng 480, 645 và 663 nm, với 

ethanol 70% làm mẫu trắng [9]. Hàm 

lượng 2 sắc tố được tính như sau: 

Chlorophyll (µg/g DM) = [(20,2 x 

A645 – 8,02 x A663)/ m x (1 - w)] x V x K 

Carotenoids (µg/g DM) = [(A480 + 

0,114 x A663 – 0,638 x A645)/ m x (1 - 

w)] x V x K 

Trong đó: A480, A645, A663 là giá trị 

độ hấp thụ ánh sáng (OD) của dịch trích 

tại bước sóng 480, 645 và 663 nm; V là 

thể tích dung dịch trích (mL); m là khối 

lượng bột vỏ chuối (g); w là độ ẩm của 

bột vỏ chuối; K là hệ số pha loãng. 

2.2.4. Xác định hàm lượng polyphenol 

tổng số 

Hàm lượng polyphenol tổng số được 

xác định bằng phương pháp Folin-

Ciocalteau. Dung dịch gallic acid nồng 

độ 0, 20, 40, 60, 80 và 100 µg/mL lần 

lượt được hút 1 mL vào các ống nghiệm, 

tiếp theo cho vào mỗi ống nghiệm 2,5 

mL thuốc thử Folin-Ciocalteu 10% và để 

phản ứng trong 5 phút. Sau đó, thêm tiếp 

2 mL dung dịch Na2CO3 2%. Hỗn hợp 
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được để yên trong bóng tối ở nhiệt độ 

phòng trong 60 phút và xác định độ hấp 

thụ OD bằng máy đo quang phổ ở bước 

sóng 765 nm. Giá trị OD được ghi nhận 

và tiến hành vẽ đường thẳng hiệu chuẩn 

để sử dụng xác định hàm lượng 

polyphenol tổng số trong các mẫu dịch 

trích. Các mẫu dịch trích được tiến hành 

tương tự với mẫu polyphenol chuẩn [10]. 

Hàm lượng polyphenol tổng số trong 

dịch trích được tính theo công thức:  

P = [(a x V x K)/1000 x m x (1-w)] 

Trong đó: P là hàm lượng 

polyphenol tổng số (mgGAE/g DM); a là 

giá trị x từ đường chuẩn với gallic acid 

(µgGAE/mL); V là thể tích dung dịch 

trích (mL); m là khối lượng bột vỏ chuối 

(g); w là độ ẩm của bột vỏ chuối; K là độ 

pha loãng. 

2.2.5. Xác định hoạt tính chống oxy hóa 

Dịch trích vỏ chuối được hút 4 mL 

cho vào ống nghiệm, tiếp theo thêm 2 

mL dung dịch H2O2 4 mM lắc đều và để 

yên trong 10 phút. Sau 10 phút, tiến hành 

xác định độ hấp thụ OD bằng máy đo 

quang phổ ở bước sóng 230 nm. Mẫu 

trắng được chuẩn bị chỉ chứa dịch trích 

không có H2O2 và cũng được xác định 

độ hấp thụ ở bước sóng 230 nm [11].  

% H2O2 bị ức chế = [(A0 – A)/A] x 100 

Trong đó: A0: độ hấp thụ của mẫu 

trắng; A: độ hấp thụ của mẫu có H2O2. 

2.2.6. Xử lý số liệu 

Số liệu được nhập, tính toán, vẽ biểu 

đồ bằng phần mềm Excel và xử lý thống 

kê bằng phần mềm Minitab 16.  

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

3.1. Sự biến đổi của tỷ lệ khối lượng và 

độ ẩm của vỏ quả chuối già trong quá 

trình chín 

Tỷ lệ khối lượng và độ ẩm của vỏ 

quả chuối già trong quá trình chín ở 3 độ 

chín được thể hiện qua Hình 2. 

    

Hình 2. Tỷ lệ vỏ/tổng khối lượng quả (A) và độ ẩm của vỏ chuối già (B)  

ở các độ chín I, III và VI 

Qua kết quả ở Hình 2 cho thấy, độ 

chín có ảnh hưởng đến tỷ lệ khối lượng 

và độ ẩm của vỏ quả chuối già trong quá 

trình chín theo hướng giảm dần với phần 

trăm giảm lần lượt là 14,07% và 7,01%. 

Tỷ lệ khối lượng và độ ẩm của vỏ ở 3 độ 

chín là rất khác nhau, quả chuối ở độ 

chín VI có tỷ lệ khối lượng và độ ẩm vỏ 

thấp nhất và khác biệt có ý nghĩa thống 

kê ở mức ý nghĩa 5% so với 2 độ chín 

còn lại.  
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Chuối già được dùng để chế biến 

trong ngành công nghiệp thực phẩm 

thường từ độ chín III trở đi, tiêu chuẩn 

độ Brix của nguyên liệu chuối già để sản 

xuất mặt hàng đông lạnh là ≥20, từ độ 

chín này tỷ lệ vỏ giảm so với độ chín I 

nhưng vẫn chiếm tỷ lệ lớn trong tổng 

khối lượng của quả chuối với tỷ lệ dao 

động từ 23,64 đến 34,66%. Do đó, vỏ 

chuối già là nguồn phụ phẩm dồi dào để 

nghiên cứu các sản phẩm giá trị gia tăng 

như phân hữu cơ, trích ly các hoạt chất 

sinh học, pectin, nhựa sinh học. 

Tuy nhiên, kết quả nghiên cứu cũng 

cho thấy độ ẩm của vỏ chuối già vẫn rất 

cao với hơn 80%, với độ ẩm cao cùng 

với sự chuyển hóa mạnh mẽ của các 

enzyme trong quá trình chín nên vỏ 

chuối già rất nhanh hư hỏng. Vì vậy vỏ 

chuối già cần được sấy khô để bảo quản 

cũng như tạo điều kiện thuận lợi cho quá 

trình trích ly các hoạt chất sinh học.  

Kết quả khảo sát sự biến đổi tỷ lệ 

khối lượng và độ ẩm của vỏ quả chuối 

già trong quá trình chín ở nghiên cứu này 

tương đồng với kết quả nghiên cứu trên 

một số loại chuối khác như chuối hột với 

tỷ lệ vỏ giảm 14,73% [12] hay chuối 

xiêm với độ ẩm vỏ giảm 8,93% [3]. 

3.2. Sự biến đổi hàm lượng sắc tố 

chlorophyll và carotenoids của vỏ quả 

chuối già trong quá trình chín 

Do định hướng của nghiên cứu này 

là sử dụng dịch pha loãng từ cao chiết 

vỏ chuối già để tạo thành sản phẩm bột 

sấy phun. Nên hàm lượng sắc tố 

chlorophyll và carotenoids của nguyên 

liệu có ảnh hưởng lớn đến giá trị cảm 

quan của sản phẩm, do đó sự biến đổi 

hàm lượng 2 sắc tố này trong quá trình 

chín ở 3 độ chín đã được nghiên cứu để 

dự đoán đặc tính màu sắc của sản phẩm 

bột sấy phun. Kết quả nghiên cứu được 

thể hiện qua Hình 3. 

  

Hình 3. Hàm lượng chlorophyll (A) và carotenoids (B) trong dịch trích  

vỏ quả chuối già ở các độ chín I, III và VI 

Qua kết quả ở Hình 3 cho thấy, 

quá trình chín có ảnh hưởng đến hàm 

lượng của sắc tố chlorophyll và 

carotenoids trong vỏ quả chuối già, đặc 

biệt có ảnh hưởng lớn đến hàm lượng 

chlorophyll theo xu hướng giảm mạnh 

khi quả chín. Hàm lượng chlorophyll có 

sự biến động lớn và khác biệt có ý nghĩa 

thống kê ở mức ý nghĩa 5% với tổng 

lượng giảm từ độ chín I đến VI là 568,55 

(µg/g DM) tương đương 74,17%. Trong 

khi đó, sắc tố carotenoids ít bị ảnh hưởng 

bởi quá trình chín hơn chlorophyll, hàm 

lượng carotenoids có xu hướng tăng 

nhưng với lượng không lớn lắm, hàm 

lượng carotenoids trong vỏ chuối ở độ 

chín VI là 59,56 µg/g DM) cao hơn độ 

chín I là 8,29%. Theo [13] khi bắt đầu 

chín, trái cây có sự biến đổi hàm lượng 
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các sắc tố và gây ra sự biến đổi màu sắc 

của quả. Sự biến đổi này theo hướng 

phân hủy nhanh diệp lục do hoạt động 

của enzyme chlorophyllase và quá trình 

tự oxy của chlorophyll dưới tác dụng của 

oxy và ánh sáng, đồng thời có sự tổng 

hợp carotenoids bao gồm xantophylls và 

caroten ở giai đoạn xanh hoàn toàn đến 

khi biểu hiện màu sắc đặc trưng khác 

như cam, vàng hoặc đỏ hoàn toàn. Đây là 

nguyên nhân làm cho vỏ quả trong quá 

trình chín có màu xanh nhạt dần, vàng 

hơn và ngày càng sáng hơn. Quá trình 

biến đổi sắc tố xảy ra khác nhau ở mỗi 

loại trái cây nên màu sắc của chúng cũng 

khác nhau. 

3.3. Sự biến đổi hàm lượng polyphenol 

tổng số và hoạt tính chống oxy hóa của 

vỏ quả chuối già trong quá trình chín  

Hàm lượng polyphenol tổng số và 

hoạt tính chống oxy hóa là 2 chỉ tiêu 

quan trọng luôn được quan tâm trong các 

nghiên cứu trích ly các hợp chất tự nhiên 

từ nguyên liệu thực vật. Kết quả xác định 

về sự biến đổi của hàm lượng polyphenol 

tổng số và hoạt tính chống oxy hóa của 

vỏ quả chuối già trong quá trình chín 

được thể hiện qua Hình 4. 

   

Hình 4. Hàm lượng TPP (A) và phần trăm H2O2 bị ức chế (B) của dịch trích  

vỏ chuối già ở các độ chín I, III và VI 

*Ghi chú: Hàm lượng polyphenol tổng số (TPP) được xác định dựa vào phương trình đường chuẩn 

của gallic acid (y = 0,0118x + 0,0095; r
2
 = 0,998).   

Qua kết quả ở Hình 4 cho thấy quá 

trình chín có ảnh hưởng lớn đến hàm 

lượng TPP và hoạt tính chống oxy hóa 

của vỏ chuối già. Hàm lượng TPP trong 

dịch trích vỏ quả chuối già chín độ III 

đạt 16,32 (mgGAE/g DM) tăng rất cao 

(hơn 2 lần so với quả chín độ I), sau đó 

giảm xuống khi chín vàng nhưng với 

lượng thay đổi không lớn chỉ với 2,89 

(mgGAE/g DM). Bên cạnh đó, kết quả ở 

Hình 4 còn cho thấy quá trình chín còn 

có ảnh hưởng đến hoạt tính chống oxy 

hóa của dịch trích vỏ chuối thông qua 

phần trăm H2O2 bị ức chế (mẫu dịch 

trích có phần trăm H2O2 bị ức chế càng 

thấp thì có hoạt tính chống oxy hóa càng 

cao). Hoạt tính chống oxy hóa là một chỉ 

tiêu quan trọng để đánh giá lợi ích sức 

khỏe của thực phẩm. Mẫu dịch trích vỏ 

chuối già ở độ chín III có phần trăm 

H2O2 bị ức chế thấp nhất (13,71%) và 

khác biệt có ý nghĩa thống kê ở mức ý 

nghĩa 5% so với 2 mẫu còn lại. 

Kết quả về xu hướng tăng hàm 

lượng TPP và hoạt tính chống oxy của 

vỏ chuối già trong quá trình chín ban đầu 

sau đó giảm xuống của nghiên này cũng 

đã được ghi nhận trong kết quả nghiên 

cứu trên vỏ chuối xiêm [3]. Kết quả 

trong nghiên cứu này cũng cho thấy hàm 

lượng TPP và hoạt tính chống oxy trong 

vỏ chuối xiêm có xu hướng tăng mạnh từ 
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độ chín I đến độ chín III sau đó giảm với 

hàm lượng TPP đạt 1,55 (mgGAE/g 

DM) cao hơn độ chín còn lại gấp từ 2 

đến 3 lần và hoạt tính chống oxy hóa 

(khả năng bẫy gốc tự do DPPH) cũng 

tương tự như vậy đạt 16,91±0,345 

(µmolTE/g CKNL). 

Kết quả nghiên cứu này cho thấy có 

sự tương quan tỷ lệ thuận giữa hàm 

lượng TPP với hoạt tính chống oxy hóa 

của nguyên liệu. Kết quả này cũng đã 

được ghi nhận trong nhiều nghiên cứu 

khác [2, 3, 12]. Điều này chứng minh các 

hợp chất polyphenol là thành phần chính 

tạo nên hoạt tính chống oxy hóa của vỏ 

quả chuối già. 

Hàm lượng TPP trong dịch trích của 

vỏ quả chuối già ở giai đoạn chín độ III 

trong nghiên cứu này là 16,32 

(mgGAE/g DM) là khá cao so với một 

số nguyên liệu như vỏ ca cao với 7,23 

(mgGAE/g DM) [14], nấm đùi gà với 

10,44 (mgGAE/g DM) [15] hay vỏ táo 

với 13,10 (mgGAE/g DM) [16]. Nhưng 

thấp hơn vỏ chuối hột với 20,02 

(mgGAE/g DM) [12], vỏ mãn cầu ta với 

79,43 (mgGAE/g DM) [17]. 

Kết quả trong nghiên cứu khảo sát 

sự biến đổi hàm lượng TPP và hoạt tính 

chống oxy hóa trên vỏ chuối xiêm ở các 

giai đoạn chín cũng cho kết quả hàm 

lượng TPP và hoạt tính chống oxy hóa 

tăng khi chuối ở giai đoạn chín độ III (vỏ 

màu xanh ngả vàng) [3]. Nhưng khi đối 

chiếu với một số loại trái cây khác như: 

quả ổi [18], quả chuối hột [12] hay quả 

đu đủ [19] lại thể hiện hàm lượng 

polyphenol trong các bộ phận như vỏ, 

thịt hay hạt của các loại trái cây này lại 

có xu hướng giảm trong quá trình chín. 

Có nhận định cho rằng sự suy giảm này 

có liên quan đến sự gia tăng trùng hợp 

của leucoanthocyanidin trong quá trình 

chín của quả [20]. 

4.  KẾT LUẬN 

Nghiên cứu đã xác định vỏ quả 

chuối già ở giai đoạn chín độ III (vỏ màu 

xanh ngả vàng) là nguyên liệu phù hợp 

để nghiên cứu trích ly thu dịch trích chứa 

hợp chất polyphenol và có hoạt chống 

oxy hóa ở mức cao, đồng thời có màu 

sắc tươi sáng. Từ đó, nhận thấy tính khả 

thi của việc tận dụng phụ phẩm vỏ quả 

chuối già trong ngành chế biến các sản 

phẩm từ chuối già xuất khẩu để thu nhận 

polyphenol và chế biến thành sản phẩm 

bột sấy phun giàu hoạt chất này. Vỏ quả 

chuối già ở giai đoạn chín độ III có các 

thông số như sau: chiếm 34,66% về tổng 

khối lượng, có độ ẩm cao (85,41%), hàm 

lượng chlorophyll, carotenoids và 

polyphenol tổng số lần lượt là 492,14 

(µg/g DM), 61,84 (µg/g DM) và 16,32 

(mgGAE/g DM), dịch trích của nó có 

khả năng ức chế 13,71% H2O2. Tuy 

nhiên, đây chỉ mới là bước khảo sát đầu 

tiên nên hàm lượng polyphenol thu được 

vẫn chưa cao. Do đó, nghiên cứu cần 

phải tiếp tục nghiên cứu quy trình trích 

ly tối ưu để tăng hiệu suất trích ly hàm 

lượng hợp chất polyphenol từ vỏ quả 

chuối già.  
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