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TÓM TẮT 
Trong nghiên cứu này, chúng tôi đã phân tích hàm lượng thành phần hữu cơ, một số loại 

chất khoáng và vitamin có trong ngọn của cây rau sứng (Strophioblachia fimbricalyx Boerl.) thu 
hái ở Cù Lao Chàm, thành phố Hội An, tỉnh Quảng Nam. Trong ngọn của cây rau sứng có hàm 
lượng protein cao (6,13 g/100 g mẫu tươi), lipid thấp (0,10 g/100 g mẫu tươi) và chất xơ cao (2,07 
g/100 g mẫu tươi) tốt cho hệ tiêu hoá. Ngoài ra, ngọn cây rau sứng có các chất khoáng như: sắt 
(Fe), kẽm (Zn), đồng (Cu), selen (Se) và mangan (Mn). Chất khoáng có hàm lượng cao nhất là sắt 
(5,32 mg/100 g mẫu tươi), selen (14,80 µg/100 g mẫu tươi) và kẽm (1,37 mg/100 g mẫu tươi). Hàm 
lượng vitamin C trong rau sứng thấp, chỉ có 1,54mg vitamin C trong 100 g mẫu tươi. Ngoài ra, 
trong rau sứng còn có β-carotene với hàm lượng 0,51 mg/100 g mẫu tươi, là nguồn vitamin A thay 
thế cho con người. Kết quả cho thấy rau Sứng là một nguồn rau có giá trị dinh dưỡng.  

Từ khóa: rau sứng; rau dại; Cù Lao Chàm; giá trị dinh dưỡng 
 

1. Đặt vấn đề 
Cù Lao Chàm là cụm đảo gồm 8 đảo lớn nhỏ, nằm cách bãi biển Cửa Đại, thành phố 

cổ Hội An, tỉnh Quảng Nam khoảng 18 km về phía Biển Đông. Phạm Thị Kim Thoa và 
cộng sự đã ghi nhận được 43 loài thực vật, thuộc 30 họ được sử dụng làm rau ăn tại hòn 
đảo này (Pham, & Nguyen, 2014). Trong các loài thực vật này, rau sứng (Strophioblachia 
fimbricalyx Boerl.) thườnng xuyên được khai thác và sử dụng. Trong khi đó, khi hậu và thổ 
nhưỡng ở đảo không thuận lợi để nhân trồng và phát triển loại cây này.  

Rau sứng là loài ưa sáng, môi trường sống ven chân đồi, bìa rừng, ở các khe đá, trảng 
cây bụi, cây đặc biệt phát triển tốt ở các khu vực bồi tụ của suối, ven khe suối. Nhiệt độ 
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thích hợp cho sự phát triển từ 22-30oC. Cây ra hoa quanh năm và tái sinh chủ yếu bằng hạt, 
tái sinh chồi (Pham, & Nguyen, 2014).  

Wiyada Kaewkrud và cộng sự đã phân lâp lập được ba loại megastigmane glucosides 
(bridelionoside B ; ampelopsisionoside và 3-hydroxy-5,6-epoxy-beta-ionol 9-O-beta-D-
glucopyranoside), cùng với ba loại flavone glycosides (apigenin 7-O-beta-D-
glucopyranoside ; isovitexin và spinosin) từ các phần trên mặt đất của cây rau sứng 
(Kaewkrud et al., 2008). Từ lá và thân của cây rau sứng, Li Cheng và cộng sự đã phân lâp 
được năm hợp chất mới (fimbricalyxoids A, B, C, D và 13-O-methylfimbricalyx B) (Cheng 
et al., 2016). Fimbricalyxoids A có độc tính chống lại năm dòng tế bào ưng thư ở người với 
liều từ 1,40-8,20 μM (IC5o) (Cheng et al., 2016).  

Có nhiều hợp chất có hoạt tính sinh học đã được phân lập từ rễ cây rau sứng như: 
trigonostemone; 9-O-demethyltrigonostemone; 3,6,9-trimethoxyphenanthropolone; 4,6,9-
trimethoxyphenanthropolone (Seephonkai et al., 2009); fimbricalyxs B, A, D; 
fimbricalyxanhydrides A, B; fimbricalyxlactones A, B, C (Seephonkai et al., 2013). Chất 
9-O-demethyltrigonostemone là độc tố chống lại tế bào ung thư NCI-H187, KB và MCF7 
tương ứng lần lượt với các liều 0,80 μg/mL, 0,80 μg/mL và 2,90 μg/mL với IC50 
(Seephonkai et al., 2009). Hợp chất 3,6,9-trimethoxyphenanthropolone và 4,6,9-
trimethoxyphenanthropolone cho thấy làm giảm độc tố tế bào (Seephonkai et al., 2009). 
Hợp chất 9-O-demethyltrigonostemone và 3,6,9-trimethoxyphenanthropolone biểu hiện 
hoạt động chống co thắt trong ống nghiệm chống lại Plasmodium falciparum với liều lần 
lượt tương ứng 2,70 và 3,20 μg/mL (IC50) (Seephonkai et al., 2009). Ngoài ra, các chất 
fimbricalyxs B, C, D; fimbricalyxanhydrides A và fimbricalyxlactones C cũng được đánh 
giá hoạt tính kháng Plasmodium và độc tính của chúng đối với các tế bào ung thư KB, 
MCF7 và NCI-H187 (Seephonkai et al., 2013). Fimbricalyx B thể hiện hoạt tính chống co 
thắt mạnh với liều 0,019 μM (IC50) (Seephonkai et al., 2013). fimbricalyxanhydrides A là 
chất gây độc tế bào đối với tế bào ung thư NCI-H187 và có hoạt tính kháng Plasmodium 
với liều lần lượt tương ứng 5,70 và 3,90 μM (IC50) (Seephonkai et al., 2013).  

Trong nghiên cứu này, chúng tôi trình bày về giá trị dinh dưỡng của cây rau sứng thu 
hái tự nhiên ở Cù Lao Càm, Hội An, Quảng Nam, nhằm góp phần vào việc khoanh nuôi và 
phát triển chúng có hiệu quả. 
2. Nguyên liệu và phương pháp nghiên cứu 
2.1.  Nguyên liệu 
 Ngọn của cây rau sứng bảo quản trong ngăn mát tủ lạnh được sử dụng để phân tích 
thành phần dinh dưỡng. Mẫu được thu hái tự nhiên vào tháng 3 năm 2019 tại hòn Lao, Cù 
Lao Chàm, Hội An, Quảng Nam và được định danh bởi Nguyễn Việt Thắng (Khoa Sinh, 
Trường Đại học Khoa học, Đại học Huế) 
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Hình 1. Cây rau sứng (Strophioblachia fimbricalyx Boerl.) 

2.2. Phương pháp nghiên cứu  
Định lượng protein bằng phương pháp Kjeldahl theo Tiêu chuẩn Việt Nam TCVN 

8099-1:2009 (ISO 8968-1: 2001). Hàm lượng lipid được xác định bằng phương pháp khối 
lượng theo Tiêu chuẩn Việt Nam TCVN 6508:2011. Xác định hàm lượng glucid bằng 
phương pháp xác định đường tổng số, đường khử và tinh bột theo Tiêu chuẩn Việt Nam 
TCVN 4594:1988. Hàm lượng chất xơ thô được xác định bằng phương pháp chung theo 
Tiêu chuẩn Việt Nam (TCVN 5103-1990). Hàm lượng đường tổng số được xác định theo 
Tiêu chuẩn Việt Nam (TCVN 4074-2009) (Nguyen, 2007). 

Xác định hàm lượng chất khoáng (sắt, kẽm, đồng và mangan) bằng phương pháp 
quang phổ hấp thụ nguyên tử theo Tiêu chuẩn Việt Nam (TCVN 10916:2015). Xác định 
hàm lượng selen bằng phương pháp quang phổ hấp thụ nguyên tử với kĩ thuật hydrua hóa 
(HG-AAS) theo Tiêu chuẩn Việt Nam (TCVN 8669: 2011) (Nguyen, 2007). 

β-carotene và vitamin C được xác định bằng phương pháp sắc kí lỏng hiệu năng cao 
(HPLC). Vitamin B1 được xác định bằng phương pháp sắc kí lỏng khối phổ (LCMS/MS) 
(Nguyen, 2007). 

Mẫu được phân tích tại Trung tâm Kiểm nghiệm thuốc, mĩ phẩm, thực phẩm Thừa 
Thiên – Huế, số 17 Trương Định, phường Vĩnh Ninh, thành phố Huế, tỉnh Thừa Thiên – Huế. 
3. Kết quả nghiên cứu và thảo luận 
3.1. Thành phần hữu cơ của cây rau sứng 

Trong nghiên cứu này, chúng tôi đã tiến hành phân tích thành phần hữu cơ của rau 
sứng, kết quả được thể hiện ở Bảng 1. 
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Kết quả khảo sát cho thấy, trong ngọn cây rau sứng có hàm lượng protein cao nhất 
(6,13 g/100 g mẫu tươi), tương đương với đậu đũa (6,00 g/100 g mẫu tươi), rau sắng (6,50 
g/100 g mẫu tươi), đậu Hà Lan (6,50 g/100 g mẫu tươi) và cao hơn nhiều các loại rau khác 
như: rau mồng tơi (2,00 g/100 g mẫu tươi), rau đay (2,80 g/100 g mẫu tươi), rau dền trắng 
(3,20 g/100 g mẫu tươi) và rau ngót (5,30 g/100 g mẫu tươi) (Nguyen, 2007). Kết quả tra 
cứu bảng thành phần thực phẩm Việt Nam cho thấy rau sứng thuộc nhóm có hàm lượng 
protein cao. Điều này, có thể giải thích tại sao rau sứng có vị ngọt tự nhiên. 

Lipid có hàm lượng thấp nhất (0,10 g/100 g mẫu tươi), kết quả này phù hợp với bảng 
thành phần dinh dưỡng của các loại rau ở Việt Nam (Nguyen, 2007). 

Bảng 1. Thành phần hữu cơ của rau sứng thu hái ở Cù Lao Chàm, Hội An, Quảng Nam 
Đơn vị tính : gam/100 g  

Hàm lượng 
 

Các chất 
Trung bình SD CV (%) 

Protein 6,13 0,08 1,25 
Lipid 0,10 0,02 14,78 
Glucid 4,23 0,08 1,80 
Chất xơ 2,07 0,06 3,10 
Đường tổng số 0,82 0,02 2,55 

Ghi chú: SD: độ lệch chuẩn; CV: Hệ số biến thiên 
Ở người, chất xơ có tầm quan trọng rất lớn đối với việc phòng ngừa và điều trị bệnh 

tiểu đường, béo phì, bệnh tim mạch vành, cũng như ung thư ruột kết và ruột già (Brownlee, 
2011; Ferguson et al., 2007; Mann et al., 2009). 

Chức năng của chất xơ trong cơ thể người có liên quan với số lượng của chúng trong 
chế độ ăn, cũng như thành phần loại chất xơ. Hàm lượng chất xơ có thể thay đổi phụ thuộc 
loài thực vật, mức độ phát triển, phần giải phẫu của cây và quy trình công nghệ sử dụng 
(McDougall et al., 1996). Trong 100 g ngọn cây rau sứng có 2,07 g chất xơ, tương đương 
với một số loại rau cải cúc, cải soong, dọc mùng và đậu đũa đều có hàm lượng (2,00 g/100 
g mẫu tươi) (Nguyen, 2007). Kết quả này cũng cho thấy, hàm lượng chất xơ trong rau sứng 
cao hơn so với một số loại rau thường gặp như: rau khoai lang (1,40 g/100 g mẫu tươi), rau 
muống (1,00 g/100 g mẫu tươi), rau sam (0,70 g/100 g mẫu tươi), rau tàu bay (1,60 g/100 g 
mẫu tươi), rau dền trắng (1,50 g/100 g mẫu tươi) và rau dền đỏ (1,60 g/100 g mẫu tươi) 
(Nguyen, 2007). Tuy nhiên, hàm lượng chất xơ trong rau sứng vẫn thấp hơn so với một số 
loại rau khác như: rau ngót (2,50 g/100 g mẫu tươi), rau mồng tơi (2,50 g/100 g mẫu tươi), 
hoa thiên lí (3,00 g/100 g mẫu tươi), thìa là (5,00 g/100 g mẫu tươi) và măng tre (4,20 
g/100 g mẫu tươi) (Nguyen, 2007). Kết quả này cho thấy, rau sứng thuộc nhóm có hàm 
lượng xơ ở mức trung bình. 

Hàm lượng glucid (4,23 g/100 g mẫu tươi) và đường tổng số (0,82 g/100 g mẫu tươi) 
có trong ngọn cây rau sứng thấp, kết quả này phù hợp với bảng thành phần dinh dưỡng của 
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các loại rau ở Việt Nam (Nguyen, 2007). Rau không phải là nguồn cung cấp glucid chủ 
yếu cho cơ thể. 
3.2. Hàm lượng chất khoáng có trong rau sứng 

Chúng tôi đã tiến hành phân tích hàm lượng của một số chất khoáng có trong rau 
sứng, kết quả được thể hiện ở Bảng 2. 

Bảng 2. Hàm lượng các chất khoáng có trong rau sứng 
 thu hái ở Cù Lao Chàm, Hội An, Quảng Nam 

Hàm lượng 
 

Chất khoáng 
Đơn vị tính Trung bình SD CV (%) 

Sắt (Fe)  mg/100 g 5,32 0,05 0,99 
Kẽm (Zn)  mg/100 g 1,37 0,04 2,63 
Đồng (Cu)  µg/100 g 362,00 14,14 3,91 
Mangan (Mn)  mg/100 g 2,11 0,02 0,99 
Selen (Se)  µg/100 g 14,80 0,26 1,79 

Ghi chú: SD: độ lệch chuẩn; CV: Hệ số biến thiên 
Qua Bảng 2 cho thấy, trong ngọn cây rau sứng có hàm lượng sắt cao nhất  

(5,32 mg/100 g mẫu tươi), tương đương với rau dền đỏ (5,40 mg/100 g mẫu tươi)  
(Nguyen, 2007). Hàm lượng sắt trong rau sứng thấp hơn một số loại rau như măng tây 
(8,00 mg/100 g mẫu tươi), rau đay (7,70 mg/100 g mẫu tươi), rau dền trắng (6,10 mg/100 g 
mẫu tươi) (Nguyen, 2007). Kết quả tra cứu từ bảng thành phần thực phẩm Việt Nam cho 
thấy rau sứng thuộc nhóm có hàm lượng sắt cao (Nguyen, 2007). 

Sắt là một chất khoáng thiết yếu cho hầu hết tất cả các sinh vật sống vì nó tham gia 
vào nhiều quá trình trao đổi chất, bao gồm vận chuyển oxy, tổng hợp acid 
deoxyribonucleic (DNA) và vận chuyển điện tử (Abbaspour et al., 2014). 

Trong ngọn cây rau sứng, selen có hàm lượng 14,80 µg/100 g. Rau sứng là loại thực 
vật có hàm lượng selen cao, gấp hai lần so với cà pháo (6,70 µg/100 g mẫu tươi), tương 
đương với nấm mỡ (13,00 µg/100 g mẫu tươi) (Nguyen, 2007). Tuy nhiên, hàm lượng 
selen trong rau sứng vẫn thấp hơn rất nhiều so với tỏi ta (77,10 µg/100 g mẫu tươi) và mộc 
nhĩ (131,10 µg/100 g mẫu tươi) (Nguyen, 2007). 

Selen, một chất dinh dưỡng thiết yếu trong chế độ ăn uống của con người, có thể 
được cung cấp ở dạng hữu cơ và vô cơ. Selen có vai trò trong hệ thống miễn dịch, ngăn 
ngừa ung thư. Sự thiếu hụt selen có liên quan đến ung thư, bệnh tim mạch, vô sinh, bệnh 
tuyến giáp và chức năng miễn dịch kém (Maciag et al., 2017). 

Kết quả ở Bảng 2 cho thấy, hàm lượng kẽm trong ngọn của rau sứng (1,37 mg/100 g 
mẫu tươi) cao hơn so với một số loại rau khác như: rau muống (0,35 mg/100 g mẫu tươi), 
rau mồng tơi (0,54 mg/100 g mẫu tươi), rau khoai lang (0,29 mg/100 g mẫu tươi), rau dền 
cơm (0,90 mg/100 g mẫu tươi), rau dền đỏ (0,05 mg/100 g mẫu tươi) (Nguyen, 2007). Một 
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số loại rau cũng có hàm lượng kẽm xấp xỉ với rau sứng như: đậu Hà Lan (1,24 mg/100 g 
mẫu tươi), giá đậu tương (1,17 mg/100 g mẫu tươi), hành tây (1,43 mg/100 g mẫu tươi), 
rau ngỗ (1,48 mg/100 g mẫu tươi) (Nguyen, 2007). 

Kẽm ảnh hưởng đến ảnh hưởng đến hệ thống miễn dịch, các giác quan vị giác và 
khứu giác, làm lành các vết thương. Zn dường như hỗ trợ sự tăng trưởng và phát triển bình 
thường trong thai kì, thời thơ ấu và thanh thiếu niên (Fraga et al., 2005). 

Trong 100 g ngọn cây rau sứng có 362,00 µg đồng, hàm lượng này cao hơn nhiều so 
với một số loại rau thường gặp như: rau dền cơm (162,00 µg/100 g mẫu tươi), rau dền đỏ 
(200,00 µg/100 g mẫu tươi), rau húng (220,00 µg/100 g mẫu tươi), rau mùi (225,00 µg/100 
g mẫu tươi), rau kinh giới (250,00 µg/100 g mẫu tươi), rau đay (255,00 µg/100 g mẫu tươi) 
(Nguyen, 2007). Tuy nhiên hàm lượng đồng trong rau sứng vẫn thấp hơn rau răm (390,00 
µg/100 g mẫu tươi), rau ngổ (480,00 µg/100 g mẫu tươi), giá đậu tương (427,00 µg/100 g 
mẫu tươi), tía tô (460,00 µg/100 g mẫu tươi) (Nguyen, 2007).  

Sự thiếu hụt đồng ở người rất hiếm, nhưng khi xảy ra nó dẫn đến thiếu máu đẳng sắc 
và thiếu máu giảm sắc, giảm bạch cầu, suy nhược thần kinh và thậm chí còi xương ở trẻ 
em. Sự thiếu hụt đồng có thể được gây ra bởi chế độ ăn nhiều kẽm quá mức. Mặc dù, 
nhiễm độc đồng mãn tính ở người là rất hiếm và chủ yếu liên quan đến tổn thương gan 
(Fraga et al., 2005; Kanumakala et al., 2002). 

Vai trò của mangan trong việc ngăn ngừa một số bệnh vẫn chưa được xác định. Do 
đó, người ta biết rất ít về ảnh hưởng của Mn đối với cơ thể người (Zabłocka-Słowińska et 
al., 2012). Trong 100 g ngọn cây rau sứng có 2,11 mg mangan. 
3.3. Hàm lượng vitamin có trong rau sứng 

Trong ngọn cây rau sứng không có vitamin B1, kết quả này phù hợp khi so sánh với 
Bảng thành phần dinh dưỡng Việt Nam. Các loại rau ăn thông thường như lá lốt, rau dền 
đỏ, rau dền trắng, bắp cải, cải cúc, cải soong, cần ta, cần tây, lá hẹ không có vitamin B1 
hoặc có với hàm lượng rất thấp (Nguyen, 2007).  

Kết quả Bảng 3 cho thấy, có 1,54 mg vitamin C trong 100 g mẫu tươi ngọn cây rau 
sứng, hàm lượng này tương đối thấp so với các loại rau ăn khác như rau khoai lang (11,00 
mg/100 g mẫu tươi); rau má (20,00 mg/100 g mẫu tươi), rau sam (26,00 mg/100 g mẫu 
tươi), rau mồng tơi (72,00 mg/100 g mẫu tươi), rau sắng (114,00 mg/100 g mẫu tươi) 
(Nguyen, 2007). 

Vitamin C là một chất dinh dưỡng cần thiết cho sinh tổng hợp collagen (Do., 2012). 
Vitamin C là một co-factor cho quá trình sinh tổng hợp catecholamines, L-carnitine, 
cholesterol, amino acids và một số hormone peptide (Dao, 2011). Việc thiếu vitamin C gây 
ra bệnh Scurvy, đây là tình trạng bệnh lí hàng đầu làm cho mạch máu dễ vỡ và tổn thương 
mô liên kết do bị khiếm khuyết trong việc sản xuất collagen (Eryilmaz Acikgoz et al., 
2011; Grosso et al., 2013). Vitamin C cũng có khả năng tham gia vào việc ngăn ngừa ưng 
thư và bệnh tim mạch (Eryilmaz Acikgoz et al., 2011; Grosso et al., 2013). Ngoài ra, tác 
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dụng của vitamin C đối với hệ thần kinh và bệnh nhân mắc bệnh mãn tính cũng đã được 
ghi nhận (Eryilmaz Acikgoz et al., 2011; Grosso et al., 2013). 

Bảng 3. Hàm lượng vitamin có trong rau sứng  
thu hái ở Cù Lao Chàm, Hội An, Quảng Nam 

Đơn vị tính: mg/100 g  
Hàm lượng 

Vitamin Trung bình SD CV (%) 

Tiền vitamin A (β-carotene ) 0,51 0,01 2,28 
Vitamin B1  KHP - - 
Vitamin C 1,54 0,02 1,35 

Ghi chú: KHP: Không phát hiện; SD: độ lệch chuẩn; CV: Hệ số biến thiên 
Ở ngọn cây rau sứng cũng có β-carotene với hàm lượng 0,51 mg/100 g mẫu tươi. 

Hàm lượng này, tương đương với măng tây (0,45 mg/100 g mẫu tươi), đậu Hà Lan (0,49 
mg/100 g mẫu tươi), rau muống (0,56 mg/100 g mẫu tươi), hoa thiên lí (0,58 mg/100 g 
mẫu tươi) (Nguyen, 2007). Ở cơ thể người, chức năng chính của β-carotene là tiền chất của 
vitamin A (Grune et al., 2010).  
4. Kết luận 

Thành phần hữu cơ, ngọn cây rau sứng có hàm lượng protein (6,13 mg/100 g mẫu 
tươi) và chất xơ (2,07 mg/100 g mẫu tươi) khá cao. Sắt (5,32 mg/100 g mẫu tươi), selen 
(14,80 µg/100 g mẫu tươi) và kẽm (1,37 mg/100 g mẫu tươi) là các loại chất khoáng có 
hàm lượng cao trong ngọn cây rau sứng. Trong ngọn cây rau sứng, hàm lượng vitamin C 
(1,54 mg/100 g mẫu tươi) tương đối thấp. Ngoài ra còn có β-carotene (0,51 mg/100 g mẫu 
tươi) cũng đã được phân tích.  

 
 

 Tuyên bố về quyền lợi: Các tác giả xác nhận hoàn toàn không có xung đột về quyền lợi. 

 Lời cảm ơn: Nhóm tác giả xin chân thành cảm ơn Sở Khoa học Công nghệ tỉnh  
Quảng Nam – UBND tỉnh Quảng Nam đã cấp kinh phí thực hiện nghiên cứu này. 
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ABSTRACT 

In this study, the basic chemical contents, some trace elements, and vitamins in the shoot tips 
of Strophioblachia fimbricalyx Boerl. collected in Cham Island, Hoi An, Quang Nam are analyzed. 
In the shoot tips, protein (6.13 g/100 g fresh weight) and fiber (2.07 g/100 g fresh weight) are the 
highest contents, whereas the lipid content (0,10 g/100g fresh weight) is the lowest. Besides, the 
collected shoot tips contain iron, zinc, copper, selenium, and manganese. The trace elements with 
the highest concentrations are iron (5.32 mg/100 g fresh weight), selenium (14.80 µg/100 g fresh 
weight), and zinc (1.37 mg/100 g fresh weight). However, the vitamin C content in the shoot tips is 
low (1.54 mg/100 g fresh weight). They also have the beta-carotene content of 0.51 mg/100 g, 
which is a good source of vitamin A for the body. The results of study show that S. fimbricalyx 
Boerl. has high nutrient value. 

Keywords: Strophioblachia fimbricalyx; wild vegetables; Cham island; nutritional value 
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