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Abstract: The genus Litsea (Lauraceae family) represents a rich source of polyphenolic compounds 

with significant therapeutic potential. This comprehensive review synthesizes current knowledge on 

polyphenol composition, extraction and analytical methods, and molecular mechanisms underlying 

the biological activities of Litsea species. A total of 126 polyphenol compounds have been isolated 

and characterized from various Litsea species, including 67 flavonoids, 46 lignans, 8 phenolic acids 

and related compounds, and 5 coumarins. Ultrasound-assisted extraction (UAE) demonstrated the 

highest efficiency with total phenolic content (TPC) of 276.38±11.88 mg GAE/g and total flavonoid 

content (TFC) of 72.53±6.43 mg QE/g in Litsea cubeba. Advanced analytical techniques including 

UPLC-Q-TOF-MS/MS, UHPLC-MS, and NMR have been successfully applied for structural 

identification. The extracts and isolated compounds exhibit potent antioxidant activity, α-

glucosidase inhibition, in vivo hypoglycemic effects in STZ-diabetic mice, cytotoxic activity against 

cancer cell lines, and analgesic effects through inhibition of substance P signaling in the spinal cord. 
However, detailed molecular mechanistic data on NF-κB, MAPK, Nrf2, and caspase pathways remain 

limited. This review identifies promising compounds for drug development and proposes future research 

directions focusing on mechanistic studies, bioavailability enhancement, and clinical trials. 
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Tóm tắt: Chi Litsea (họ Lauraceae) là nguồn polyphenol phong phú với tiềm năng điều trị đáng kể. 

Bài tổng quan này tổng hợp kiến thức hiện tại về thành phần polyphenol, phương pháp chiết xuất và 

phân tích, cùng các cơ chế phân tử làm nền tảng cho hoạt tính sinh học của các loài Litsea. Tổng 

cộng 126 hợp chất polyphenol đã được phân lập và xác định từ các loài Litsea, bao gồm 67 flavonoid, 

46 lignan, 8 axit phenolic và các hợp chất liên quan, và 5 coumarin. Chiết xuất hỗ trợ siêu âm cho 
hiệu suất cao nhất với tổng hàm lượng phenolic (TPC) 276,38±11,88 mg GAE/g và tổng hàm lượng 

flavonoid (TFC) 72,53±6,43 mg QE/g ở Litsea cubeba. Các kỹ thuật phân tích tiên tiến như UPLC-

Q-TOF-MS/MS, UHPLC-MS và NMR đã được ứng dụng để xác định cấu trúc. Các chiết xuất và 

hợp chất phân lập thể hiện hoạt tính chống oxi hóa mạnh, ức chế α-glucosidase, tác dụng hạ đường 

huyết in vivo ở chuột đái tháo đường STZ, hoạt tính gây độc tế bào và hoạt tính giảm đau thông qua 

ức chế tín hiệu substance P ở tủy sống. Tuy nhiên, dữ liệu cơ chế phân tử chi tiết về các con đường 

NF-κB, MAPK, Nrf2 và caspase còn hạn chế. Bài tổng quan xác định các hợp chất tiềm năng cho 

phát triển thuốc và đề xuất hướng nghiên cứu tương lai tập trung vào nghiên cứu cơ chế, sinh khả 

dụng và thử nghiệm lâm sàng. 

Từ khóa: Litsea, polyphenol, hoạt tính chống oxi hóa, cơ chế phân tử, tiềm năng điều trị. 

1. Mở đầu
*
 

Chi Litsea Lam. thuộc họ Lauraceae, một 
trong những họ thực vật quan trọng nhất trong hệ 

thực vật nhiệt đới và cận nhiệt đới. Họ Lauraceae 

bao gồm khoảng 50 chi và hơn 2.500 loài phân 

bố rộng khắp các vùng nhiệt đới và cận nhiệt đới 
trên toàn thế giới [1]. Chi Litsea là một trong 

những chi lớn trong họ này, với khoảng 200-400 

loài [2]. Các loài Litsea phân bố chủ yếu ở châu 
Á nhiệt đới và cận nhiệt đới, đặc biệt tập trung ở 

Trung Quốc, Ấn Độ, Đông Nam Á và Nhật Bản 

[3]. Các loài Litsea thường là cây gỗ hoặc cây 
bụi thường xanh, với lá đơn, phiến lá nguyên, có 

________ 
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mùi thơm đặc trưng khi nghiền nát. Hoa nhỏ, 

thường mọc thành cụm, đơn tính hoặc lưỡng 

tính. Quả là quả mọng hình cầu hoặc hình elip 
[4]. Một số loài Litsea quan trọng về mặt kinh tế 

và y học bao gồm L. cubeba (Màng tang), L. 

glutinosa, L. japonica, L. coreana và L. firma [5]. 

Polyphenol là một nhóm lớn các hợp chất 
thực vật thứ cấp được đặc trưng bởi sự hiện diện 

của nhiều nhóm phenol trong cấu trúc phân tử. 

Chúng đóng vai trò quan trọng trong cơ chế 
phòng vệ của thực vật chống lại stress sinh học 

và phi sinh học, bao gồm bức xạ UV, nhiễm 

trùng vi sinh vật và tổn thương cơ học [6]. Từ 

góc độ y học và dinh dưỡng, polyphenol đã thu 
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hút sự chú ý đáng kể do các hoạt tính sinh học đa 

dạng và tiềm năng điều trị bệnh [7]. Các nghiên 
cứu dịch tễ học và lâm sàng đã chứng minh mối 

liên quan giữa tiêu thụ thực phẩm giàu 

polyphenol và giảm nguy cơ mắc các bệnh mãn 
tính như bệnh tim mạch, đái tháo đường type 2, 

ung thư và các bệnh thoái hóa thần kinh [8]. Cơ 

chế bảo vệ của polyphenol bao gồm hoạt tính 

chống oxi hóa, điều hòa con đường tín hiệu tế 
bào, điều chỉnh biểu hiện gen và tương tác với hệ 

vi sinh vật đường ruột [9]. 

 Trong bối cảnh chi Litsea, polyphenol đóng 
vai trò trung tâm trong các hoạt tính dược lý 

được ghi nhận trong y học cổ truyền và được xác 

nhận bởi các nghiên cứu khoa học hiện đại [10] 
[11]. Trong bài báo này, chúng tôi tổng hợp, cập 

nhật những kết quả nghiên cứu đến thời điểm 

hiện nay nhằm cơ sở hóa dữ liệu thuận tiện, dễ 

dàng cho công tác tra cứu, nghiên cứu sâu hơn 
về hóa thực vật, dược lý và cơ chế phân tử của 

polyphenol từ chi Litsea. 

2. Phương pháp tổng quan tài liệu 

Các tài liệu nghiên cứu liên quan về 

polyphenol từ các loài Litsea đã được tìm kiếm 
toàn diện. Nhiều cơ sở dữ liệu điện tử đã được 

tìm kiếm có hệ thống, bao gồm PubMed, Web of 

Science, Scopus, Google Scholar và SciFinder. 

Chiến lược tìm kiếm sử dụng kết hợp các từ khóa 
và thuật ngữ Medical Subject Headings (MeSH) 

liên quan đến chi Litsea và các hợp chất 

polyphenol. Các từ khóa đã được sử dụng trong 
nhiều kết hợp khác nhau: “Litsea”, 

“polyphenol”, “flavonoid”, “lignan”, “phenolic 

acid”, “coumarin”, “phytochemistry”, 

“biological activity”, “antioxidant”, “anti-
inflammatory”, “anticancer”, “antidiabetic”, 

“molecular mechanism”, “Nrf2”, “NF-κB”, 

“MAPK”, “caspase”, “extraction”, “analytical 
methods”, “HPLC”, “LC-MS”, và “NMR”. Các 

toán tử Boolean (AND, OR) đã được sử dụng để 

tinh chỉnh kết quả tìm kiếm. Các nghiên cứu 
được đưa vào nếu đáp ứng các tiêu chí sau: i) Các 

bài báo nghiên cứu gốc, bài tổng quan hoặc 

chương sách được đánh giá ngang hàng xuất bản 

bằng tiếng Anh hoặc tiếng Việt; ii) Tập trung vào 

hóa thực vật, phương pháp chiết xuất, kỹ thuật 

phân tích hoặc hoạt tính dược lý của các hợp chất 
polyphenol từ các loài Litsea; iii) Cung cấp dữ 

liệu về cơ chế phân tử tác dụng, bao gồm các con 

đường tín hiệu như Nrf2, NF-κB, MAPK và 
chuỗi caspase; iv) Các nghiên cứu in vitro và in 

vivo đều được xem xét đến năm 2025. 

3. Phương pháp chiết xuất và phân tích 

Polyphenol 

3.1. Phương pháp chiết xuất  

Hiệu quả chiết xuất polyphenol từ chi Litsea 

phụ thuộc vào nhiều yếu tố bao gồm phương 

pháp chiết xuất, dung môi, nhiệt độ, thời gian và 
tỷ lệ nguyên liệu/dung môi. Các nghiên cứu gần 

đây đã so sánh nhiều phương pháp chiết xuất 

khác nhau để tối ưu hóa hiệu suất thu hồi 

polyphenol. 
i) Chiết xuất hỗ trợ siêu âm (UAE- 

Ultrasound-Assisted Extraction) đã được chứng 

minh là phương pháp hiệu quả nhất cho chiết 
xuất polyphenol từ L. cubeba [12]. Nghiên cứu 

của Hoàng và cộng sự (2023) cho thấy UAE đạt 

tổng hàm lượng phenolic (TPC) cao nhất là 
276,38±11,88 mg GAE/g và tổng hàm lượng 

flavonoid (TFC) là 72,53±6,43 mg QE/g [12]. 

Cơ chế của UAE dựa trên hiệu tạo bọt khí nhỏ 

trong dung môi dưới tác động của sóng siêu âm. 
Quá trình này tạo ra áp suất và nhiệt độ cục bộ 

cao, phá vỡ thành tế bào thực vật và tăng cường 

sự khuếch tán của các hợp chất hòa tan vào dung 
môi [13]. Ưu điểm của UAE bao gồm thời gian 

chiết xuất ngắn (thường 20-60 phút), nhiệt độ thấp 

(giảm phân hủy nhiệt), và hiệu suất cao [14]. 
ii) Chiết xuất hỗ trợ vi sóng (Microwave-

Assisted Extraction - MAE) là phương pháp thứ 

hai hiệu quả, MAE sử dụng năng lượng vi sóng 

để gia nhiệt nhanh và đồng đều, tạo áp suất bên 
trong tế bào thực vật, dẫn đến phá vỡ thành tế 

bào và giải phóng các hợp chất polyphenol [15]. 

Ưu điểm của MAE là thời gian chiết xuất rất 
ngắn (5-20 phút), tiêu thụ dung môi thấp, gia 

nhiệt đồng đều và có chọn lọc, hiệu suất cao [16]. 

iii) Phương pháp ngâm chiết truyền thống 

(Maceration Extraction - ME) đạt TPC 
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198,45±8,76 mg GAE/g và TFC 52,34±4,12 mg 

QE/g, thấp hơn đáng kể so với UAE và MAE 
[12]. Mặc dù hiệu suất thấp hơn, ME vẫn được 

sử dụng rộng rãi do đơn giản, không cần thiết bị 

đặc biệt và phù hợp cho quy mô nhỏ [17]. Thông 
số ME là dung môi (Ethanol 70% hoặc methanol 

80%), thời gian (24-72 giờ), nhiệt độ (nhiệt độ 

phòng hoặc 40°C), tỷ lệ nguyên liệu/dung môi 

(1:10 đến 1:20 (w/v)), lắc định kỳ để tăng hiệu quả. 
iv) Chiết xuất Soxhlet (Soxhlet Extraction - 

SE) là phương pháp chiết xuất liên tục với dung 

môi được tuần hoàn nhiều lần, đảm bảo chiết 
xuất hoàn toàn các hợp chất [18]. Nhược điểm 

của SE là thời gian dài (6-24 giờ), nhiệt độ cao 

(nhiệt độ sôi của dung môi), tiêu thụ dung môi lớn, 
có thể phân hủy các hợp chất nhạy nhiệt [19]. 

v) Lựa chọn dung môi đóng vai trò quan 

trọng trong hiệu quả chiết xuất polyphenol. Các 

nghiên cứu cho thấy ethanol 70% là dung môi tối 
ưu cho chiết xuất polyphenol tổng từ Litsea. 

Methanol 80% hiệu quả cho chiết xuất flavonoid 

[20]. Nước chiết xuất tốt các glycoside nhưng 
kém hiệu quả cho aglycone [21]. Acetone 70% 

phù hợp cho chiết xuất proanthocyanidin [22]. 

Ethyl acetate và n-butanol được sử dụng cho 

phân đoạn và tinh chế [23]. Độ phân cực của 
dung môi ảnh hưởng đến khả năng hòa tan các 

polyphenol khác nhau. Hỗn hợp dung môi hữu 

cơ-nước thường cho hiệu quả tốt nhất do cân 
bằng giữa khả năng hòa tan polyphenol và xâm 

nhập vào mô thực vật [24]. 

3.2. Phương pháp định lượng 

i) Định lượng tổng hàm lượng phenolic 
(TPC) là phương pháp phổ biến nhất để định 

lượng TPC [25]. Nguyên tắc dựa trên phản ứng 

oxi hóa-khử giữa các nhóm phenolic và thuốc 

thử Folin-Ciocalteu (hỗn hợp acid 
phosphomolybdic và phosphotungstic), tạo phức 

màu xanh đo được ở bước sóng 765 nm [26]. 

Quy trình gồm pha loãng mẫu chiết xuất; thêm 
thuốc thử Folin-Ciocalteu; sau 3-5 phút, thêm 

Na₂CO₃ 7,5%; ủ 30-120 phút ở nhiệt độ phòng 

trong tối; đo absorbance ở 765 nm; tính toán dựa 

trên đường chuẩn axit gallic. Kết quả được biểu 
thị dưới dạng miligam axit gallic tương đương 

trên một gam chiết xuất khô (mg GAE/g) [27]. 

Phương pháp này đơn giản, nhanh chóng nhưng 

không đặc hiệu cho polyphenol, có thể bị nhiễu 
bởi các chất khử khác như axit ascorbic, đường 

khử và protein [28]. 

ii) Định lượng tổng hàm lượng flavonoid 
(TFC). Phương pháp đo màu nhôm clorua được 

sử dụng rộng rãi để định lượng TFC [29]. 

Nguyên tắc dựa trên phản ứng tạo phức màu giữa 

AlCl₃ và các nhóm hydroxyl và carbonyl của 
flavonoid, đo ở bước sóng 415 nm hoặc 510 nm 

[30]. Quy trình gồm pha loãng mẫu chiết xuất; 

thêm NaNO₂ 5%; sau 5 phút, thêm AlCl₃ 10%; 
sau 6 phút, thêm NaOH 1M; đo absorbance ngay 

lập tức ở 510 nm; tính toán dựa trên đường chuẩn 

quercetin hoặc catechin. Kết quả được biểu thị 
dưới dạng mg quercetin (QE) hoặc catechin (CE) 

trên gram mẫu khô [31]. 

iii) Định lượng proanthocyanidin. Phương 

pháp butanol-HCl được sử dụng để định lượng 
proanthocyanidin (tannin ngưng tụ) [32]. Trong 

điều kiện axit và nhiệt, proanthocyanidin bị phân cắt 

thành anthocyanidin có màu đỏ, đo ở 550 nm [33]. 
iv) HPLC định lượng cho phép định lượng 

đồng thời nhiều polyphenol riêng lẻ với độ chính 

xác và độ nhạy cao [34]. Các điều kiện HPLC 

điển hình cho phân tích polyphenol từ Litsea: cột 
C18 reversed-phase (250 mm × 4,6 mm, 5 µm); 

pha động Gradient của axit formic 0,1% trong 

nước (A) và acetonitrile (B); tốc độ dòng 1,0 
mL/phút; nhiệt độ cột 30-35°C; detector UV-Vis 

(280 nm cho axit phenolic, 360 nm cho 

flavonoid) hoặc DAD (Diode Array Detector) 
[35]. Ưu điểm của HPLC là định lượng chính xác 

từng hợp chất, phân tích đồng thời nhiều hợp 

chất, độ nhạy và độ chọn lọc cao, có thể kết hợp 

với MS để định danh [36]. 

3.3. Phương pháp định danh cấu trúc 

i) UPLC-Q-TOF-MS/MS là kỹ thuật tiên 

tiến nhất để định danh polyphenol [37-38]. Kỹ 

thuật này cung cấp độ phân giải cao (Xác định 
chính xác khối lượng phân tử (mass accuracy < 

5 ppm)), độ nhạy cao: Phát hiện hợp chất ở nồng 

độ rất thấp (pg-ng), phân tích MS/MS (Cung cấp 

thông tin về cấu trúc phân đoạn), thời gian phân 
tích ngắn: Do áp suất cao (> 15.000 psi) [39]. 

Chế độ ion hóa: ESI negative mode phù hợp cho 
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hầu hết polyphenol (axit phenolic, flavonoid 

aglycone); ESI positive mode tốt cho 
anthocyanidin và một số flavonoid glycoside [40].  

ii) UHPLC-MS cung cấp độ phân giải cao và 

thời gian phân tích ngắn [41]. Kỹ thuật này đặc 
biệt hữu ích cho phân tích metabolomics, 

screening nhanh các hợp chất polyphenol, định 

lượng đồng thời nhiều hợp chất, nghiên cứu 

pharmacokinetics [42]. 
iii) NMR Spectroscopy là công cụ quan 

trọng nhất để xác định cấu trúc hoàn chỉnh của 

polyphenol, đặc biệt là các hợp chất mới [43]. 
Các kỹ thuật NMR thường được sử dụng là ¹H-

NMR (Proton NMR) xác định số lượng và vị trí 

proton, xác định nhóm chức (OH, OCH₃, 
aromatic H), phân tích coupling pattern [44]; 

¹³C-NMR (Cacbon-13 NMR) xác định khung 

carbon, phân biệt carbon bậc 1, 2, 3, 4, xác định 

cacbon cacbonyl, aromatic, aliphatic [45]; 2D-
NMR với COSY (Correlation 

Spectroscopy) xác định coupling giữa các 

proton, HSQC (Heteronuclear Single Quantum 
Coherence) liên kết ¹H-¹³C trực tiếp, HMBC 

(Heteronuclear Multiple Bond Correlation) liên 

kết ¹H-¹³C qua 2-3 liên kết, NOESY (Nuclear 

Overhauser Effect Spectroscopy) xác định cấu 
hình không gian [46]. Ứng dụng: Các nghiên cứu 

đã sử dụng NMR để xác định cấu trúc của các 

lignan mới từ dãy litseaone A-Z từ L. 

acuminata/L. acutivena/L. morrisonensis [47]. 
iv) Các kỹ thuật bổ trợ gồm UV-Vis 

Spectroscopy xác định loại flavonoid dựa trên 

λmax, Flavonol: 350-385 nm (Band I), 250-280 
nm (Band II), Flavone: 310-350 nm (Band I), 

250-280 nm (Band II), Flavanone: 275-295 nm, 

không có Band I rõ ràng [48]; IR Spectroscopy 

xác định nhóm chức (OH, C=O, C=C, aromatic), 
hỗ trợ xác định cấu trúc tổng quát [49]; Circular 

Dichroism (CD) xác định cấu hình tuyệt đối của 

các hợp chất chiral, quan trọng cho lignan và 
flavan-3-ol [50]; X-ray Crystallography xác định 

cấu trúc 3D hoàn chỉnh, yêu cầu tinh thể đơn chất 

lượng cao, cung cấp thông tin chính xác nhất về 
cấu trúc [51]. 

4. Đa dạng cấu trúc polyphenol 

Nghiên cứu hóa thực vật chi Litsea đã xác 
định được tổng cộng 126 hợp chất polyphenol 

(Hình 1) với cấu trúc đa dạng, phản ánh sự phong 

phú về mặt hóa sinh của chi này. Các hợp chất 
được phân loại thành bốn nhóm chính: Flavonoid 

(67 hợp chất), Lignan (46 hợp chất), Acid 

phenolic và các hợp chất phenolic khác (8 hợp 
chất), và Coumarin (5 hợp chất). 

 

Hình 1. Sơ đồ phân bố polyphenol trong các loài Litsea 
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4.1. Nhóm Flavonoid (Hợp chất 1-67) 

Flavonoid là nhóm polyphenol lớn nhất và 

đa dạng nhất được phân lập từ chi Litsea, chiếm 

53% tổng số hợp chất. Nhóm này bao gồm nhiều 
phân nhóm cấu trúc: flavonol, flavone, 

flavanone, isoflavone, chalcone, flavan-3-ol và 

anthocyanidin glycoside. Cấu trúc cơ bản của 

flavonoid gồm hai vòng benzen (A và B) liên kết 
thông qua một vòng pyran dị vòng (vòng C), tạo 

thành khung C6-C3-C6. 

i) Flavone và các dẫn xuất (Hợp chất 1-15). 
Hợp chất (1) Salvigenin (C₁₈H₁₆O₆) là một 

flavone methoxy hóa được phân lập từ L. cubeba 

[1]. Cấu trúc của salvigenin chứa bốn nhóm 
methoxy tại các vị trí 5, 6, 7 và 4', tạo nên tính 

chất ưa mỡ cao và khả năng xuyên màng tế bào 

tốt. Hợp chất (2) Epicatechin (C₁₅H₁₄O₆) thuộc 

phân nhóm flavan-3-ol, được tìm thấy trong L. 
szemaois [1]. Epicatechin là một catechin với 

cấu hình stereochemical đặc trưng tại carbon C-

2 và C-3, thể hiện hoạt tính chống oxi hóa mạnh. 
Hợp chất (3) 5-Methylchalcone (C₁₆H₁₄O) là một 

chalcone đơn giản từ L. polyantha [1]. Chalcone 

có cấu trúc mạch hở với hai vòng thơm liên kết 
qua một cầu nối α,β-unsaturated carbonyl, là tiền 

chất sinh tổng hợp của các flavonoid khác. Hợp 

chất (4) Pinocembrin chalcone (C₁₅H₁₂O₄) được 

phân lập từ L. fruticosa [1]. Đây là dạng 
chalcone của pinocembrin, với hai nhóm 

hydroxyl tại vị trí 2' và 4'. Hợp chất (5) Alpinetin 

(C₁₆H₁₄O₄) là một flavanone từ L. rubescens [1], 
có cấu trúc vòng C bão hòa và một nhóm 

methoxy tại vị trí 7. Hợp chất (6) Pinocembrin 

(C₁₅H₁₂O₄) là flavanone phổ biến, được tìm thấy 

trong nhiều loài bao gồm L. pedunculata, L. 
ichangensis, L. pungens và L. rubescens [1]. 

Pinocembrin có hai nhóm hydroxyl tại vị trí 5 và 

7. Hợp chất (7) Flavokawin B (C₁₇H₁₆O₄) là một 
chalcone prenyl hóa từ L. rubescens và L. 

pedunculata [1]. Sự hiện diện của nhóm prenyl 

làm tăng tính ưa mỡ và hoạt tính sinh học. Hợp 
chất (8) Linderol A (C₂₆H₃₀O₆) là một flavonoid 

prenyl hóa phức tạp từ L. cubeba và L. glutinosa 

[1]. Cấu trúc chứa hai đơn vị geranyl, tạo nên đặc 

điểm cấu trúc độc đáo của nhóm hợp chất 
linderol. Hợp chất (9) Linderol B (C₂₆H₃₀O₆) là 

đồng phân của linderol A, cũng được tìm thấy 

trong L. cubeba và L. glutinosa [1]. Sự khác biệt 

nằm ở vị trí gắn của các nhóm prenyl. Hợp chất 
(10) Linderone (C₂₁H₂₂O₅) từ L. cubeba và L. 

glutinosa [1] là một flavonoid prenyl hóa với 

một đơn vị geranyl, thể hiện hoạt tính sinh học 
đáng chú ý. Hợp chất (11) Isolinderone 

(C₂₁H₂₂O₅) là đồng phân của linderone, được 

phân lập từ L. cubeba [1]. Hợp chất (12) 

Demethyllinderone (C₂₀H₂₀O₅) từ L. cubeba [1] 
là dẫn xuất demethyl của linderone, với một 

nhóm methoxy bị loại bỏ. Hợp chất (13) 

Methyllinderone (C₂₂H₂₄O₅) từ L. cubeba [1] là 
dẫn xuất methyl hóa của linderone. Hợp chất 

(14) Litseachromene (C₂₆H₃₀O₆) từ L. cubeba [1] 

có cấu trúc chromene phức tạp với các nhóm 
prenyl. Hợp chất (15) Kanakugiol (C₂₀H₂₂O₄) từ 

L. cubeba [1] là một flavonoid prenyl hóa với 

cấu trúc độc đáo. 

ii) Flavonol và các glycoside (Hợp chất 16-
33). Hợp chất (16) Quercetin (C₁₅H₁₀O₇) là 

flavonol quan trọng nhất, được tìm thấy trong L. 

glutinosa và L. cubeba [1]. Quercetin có năm 
nhóm hydroxyl tại các vị trí 3, 5, 7, 3' và 4', tạo 

nên hoạt tính chống oxi hóa mạnh mẽ. Hợp chất 

(17) Quercetin-3-O-β-D-glucoside 

(Isoquercitrin) (C₂₁H₂₀O₁₂) từ L. glutinosa [1] là 
dẫn xuất glycoside của quercetin với glucose gắn 

tại vị trí C-3. Hợp chất (18) Quercetin-3-O-α-L-

rhamnoside (Quercitrin) (C₂₁H₂₀O₁₁) từ L. 
glutinosa [1] có rhamnose gắn tại vị trí C-3. Hợp 

chất (19) Quercetin-3-O-rutinoside (Rutin) 

(C₂₇H₃₀O₁₆) từ L. glutinosa [1] chứa disaccharide 
rutinose (glucose-rhamnose) tại vị trí C-3. Hợp 

chất (20) Kaempferol (C₁₅H₁₀O₆) từ L. glutinosa 

và L. cubeba [1] là flavonol với bốn nhóm 

hydroxyl tại vị trí 3, 5, 7 và 4'. Hợp chất (21) 
Kaempferol-3-O-β-D-glucoside (Astragalin) 

(C₂₁H₂₀O₁₁) từ L. glutinosa [1] là glycoside của 

kaempferol. Hợp chất (22) Kaempferol-3-O-α-
L-rhamnoside (Afzelin) (C₂₁H₂₀O₁₀) từ L. 

glutinosa [1]. Hợp chất (23) Kaempferol-3-O-

rutinoside (Nicotiflorin) (C₂₇H₃₀O₁₅) từ L. 
glutinosa [1]. Hợp chất (24) Myricetin 

(C₁₅H₁₀O₈) từ L. glutinosa [1] có sáu nhóm 

hydroxyl, là flavonol có hoạt tính chống oxi hóa 

mạnh nhất. Hợp chất (25) Myricetin-3-O-β-D-
glucoside (C₂₁H₂₀O₁₃) từ L. glutinosa [1]. Hợp 
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chất (26) Myricetin-3-O-α-L-rhamnoside 

(Myricitrin) (C₂₁H₂₀O₁₂) từ L. glutinosa [1]. Hợp 
chất (27) Myricetin-3-O-rutinoside (C₂₇H₃₀O₁₇) 

từ L. glutinosa [1]. Hợp chất (28) Isorhamnetin 

(C₁₆H₁₂O₇) từ L. glutinosa [1] là dẫn xuất methyl 
hóa của quercetin tại vị trí 3'. Hợp chất (29) 

Isorhamnetin-3-O-β-D-glucoside (C₂₂H₂₂O₁₂) từ 

L. glutinosa [1]. Hợp chất (30) Isorhamnetin-3-

O-α-L-rhamnoside (C₂₂H₂₂O₁₁) từ L. glutinosa 
[1]. Hợp chất (31) Isorhamnetin-3-O-rutinoside 

(Narcissin) (C₂₈H₃₂O₁₆) từ L. glutinosa [1]. Hợp 

chất (32) Hyperoside (Quercetin-3-O-
galactoside) (C₂₁H₂₀O₁₂) từ L. glutinosa [1] có 

galactose thay vì glucose. Hợp chất (33) 

Avicularin (Quercetin-3-O-α-L-
arabinofuranoside) (C₂₀H₁₈O₁₁) từ L. glutinosa 

[1] chứa arabinose. 

iii) Các flavonoid khác (Hợp chất 34-67). 

Hợp chất (34) Catechin (C₁₅H₁₄O₆) từ L. 
glutinosa [1] là flavan-3-ol quan trọng. Hợp chất 

(35) Gallocatechin (C₁₅H₁₄O₇) từ L. glutinosa [1] 

có thêm một nhóm hydroxyl so với catechin. 
Hợp chất (36) Epigallocatechin (C₁₅H₁₄O₇) từ L. 

glutinosa [1] là epimer của gallocatechin. Hợp 

chất (37) Epicatechin gallate (C₂₂H₁₈O₁₀) từ L. 

glutinosa [1] là ester của epicatechin với gallic 
acid. Hợp chất (38) Epigallocatechin gallate 

(EGCG) (C₂₂H₁₈O₁₁) từ L. glutinosa [1] là 

catechin gallate quan trọng nhất. Hợp chất (39) 
Procyanidin B1 (C₃₀H₂₆O₁₂) từ L. glutinosa [1] là 

dimer của epicatechin. Hợp chất (40) 

Procyanidin B2 (C₃₀H₂₆O₁₂) từ L. glutinosa [1] là 
đồng phân của procyanidin B1. Hợp chất (41) 

Procyanidin C1 (C₄₅H₃₈O₁₈) từ L. glutinosa [1] là 

trimer của epicatechin. Hợp chất (42) Cyanidin-

3-O-glucoside (Kuromanin) (C₂₁H₂₁O₁₁⁺) từ L. 
glutinosa [1] là anthocyanidin glycoside. Hợp 

chất (43) Delphinidin-3-O-glucoside (Myrtillin) 

(C₂₁H₂₁O₁₂⁺) từ L. glutinosa [1]. Hợp chất (44) 
Pelargonidin-3-O-glucoside (Callistephin) 

(C₂₁H₂₁O₁₀⁺) từ L. glutinosa [1]. Hợp chất (45) 

Naringenin (C₁₅H₁₂O₅) từ L. cubeba [1] là 
flavanone với ba nhóm hydroxyl. Hợp chất (46) 

Naringin (C₂₇H₃₂O₁₄) từ L. cubeba [1] là 

glycoside của naringenin. Hợp chất (47) 

Hesperidin (C₂₈H₃₄O₁₅) từ L. cubeba [1] là 
glycoside của hesperetin. Hợp chất (48) 

Eriodictyol (C₁₅H₁₂O₆) từ L. cubeba [1] là 

flavanone với bốn nhóm hydroxyl. Hợp chất (49) 
Taxifolin (Dihydroquercetin) (C₁₅H₁₂O₇) từ L. 

cubeba [1] là dạng dihydro của quercetin. Hợp 

chất (50) Aromadendrin (Dihydrokaempferol) 
(C₁₅H₁₂O₆) từ L. cubeba [1]. Hợp chất (51) 

Apigenin (C₁₅H₁₀O₅) từ L. cubeba [1] là flavone 

đơn giản. Hợp chất (52) Luteolin (C₁₅H₁₀O₆) từ 

L. cubeba [1] có thêm một hydroxyl so với 
apigenin. Hợp chất (53) Chrysin (C₁₅H₁₀O₄) từ L. 

cubeba [1] là flavone với hai hydroxyl. Hợp chất 

(54) Baicalein (C₁₅H₁₀O₅) từ L. cubeba [1]. Hợp 
chất (55) Wogonin (C₁₆H₁₂O₅) từ L. cubeba [1] 

là dẫn xuất methyl của baicalein. Hợp chất (56) 

Acacetin (C₁₆H₁₂O₅) từ L. cubeba [1]. Hợp chất 
(57) Diosmetin (C₁₆H₁₂O₆) từ L. cubeba [1]. Hợp 

chất (58) Genkwanin (C₁₆H₁₂O₅) từ L. cubeba 

[1]. Hợp chất (59) Rhamnetin (C₁₆H₁₂O₇) từ L. 

glutinosa [1]. Hợp chất (60) Galangin (C₁₅H₁₀O₅) 
từ L. cubeba [1] là flavonol đơn giản. Hợp chất 

(61) Fisetin (C₁₅H₁₀O₆), hợp chất (62) Morin 

(C₁₅H₁₀O₇), hợp chất (63) Robinetin (C₁₅H₁₀O₇), 
hợp chất (64) Gossypetin (C₁₅H₁₀O₈), hợp chất 

(65) Herbacetin (C₁₅H₁₀O₇), hợp chất (66) 

Patuletin (C₁₆H₁₂O₈), hợp chất (67) Spinacetin 

(C₁₆H₁₂O₇) từ L. glutinosa [1]. 

4.2. Nhóm Lignan (Hợp chất 68-113) 

Lignan là nhóm polyphenol thứ hai lớn nhất 

từ chi Litsea, với 46 hợp chất chiếm 36,5% tổng 

số. Lignan có cấu trúc đặc trưng C6-C3-C3-C6, 
được hình thành từ sự ghép đôi oxi hóa của hai 

đơn vị phenylpropanoid. Nhóm này thể hiện sự 

đa dạng cấu trúc đáng kể, đặc biệt là dãy 
litseaone A-Z độc đáo từ phức hợp loài L. 

acuminata/L. acutivena/L. morrisonensis. 

i) Các Litseaone (Hợp chất 68-97). Dãy 

litseaone là nhóm lignan đặc trưng và độc đáo 
của chi Litsea, được đặt tên theo thứ tự bảng chữ 

cái từ A đến Z. Các hợp chất này chủ yếu được 

phân lập từ phức hợp loài L. acuminata, L. 
acutivena và L. morrisonensis. Hợp chất (68) 

Litseaone A từ L. acuminata/L. acutivena/L. 

morrisonensis [1] là lignan đầu tiên trong dãy, có 

cấu trúc dibenzocyclooctadiene. Hợp chất (69-
93): Litseaone B-Z từ L. acuminata/L. 

acutivena/L. morrisonensis [1]. Hợp chất (94-
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97): Litseaone A1-A4 từ L. acuminata/L. 

acutivena/L. morrisonensis [1]. 
ii) Lignan khác (Hợp chất 98-113). Hợp chất 

(98) Sesamin (C₂₀H₁₈O₆) từ L. cubeba và L. 

glutinosa [1] là lignan furofuran phổ biến. Hợp 
chất (99) Sesamolin (C₂₀H₁₈O₇) từ L. cubeba [1] 

là dẫn xuất oxi hóa của sesamin. Hợp chất (100) 

Pinoresinol (C₂₀H₂₂O₆) từ L. glutinosa [1] là 

lignan furofuran với hai nhóm hydroxyl. Hợp 
chất (101) Syringaresinol (C₂₂H₂₆O₈) từ L. 

glutinosa [1] có các nhóm methoxy bổ sung. 

Hợp chất (102) Medioresinol (C₂₁H₂₄O₇) từ L. 
glutinosa [1]. Hợp chất (103) Lariciresinol 

(C₂₀H₂₄O₆) từ L. glutinosa [1] là lignan 

tetrahydrofuran. Hợp chất (104) 
Secoisolariciresinol (C₂₀H₂₆O₆) từ L. glutinosa 

[1] là dạng mạch hở của lariciresinol. Hợp chất 

(105) Matairesinol (C₂₀H₂₂O₆) từ L. glutinosa [1] 

là lignan dibenzylbutyrolactone. Hợp chất (106) 
Arctigenin (C₂₁H₂₄O₆) từ L. glutinosa [1] có một 

nhóm methoxy. Hợp chất (107) Trachelogenin 

(C₂₀H₂₂O₆) từ L. glutinosa [1]. Hợp chất (108) 
axit Nordihydroguaiaretic (NDGA) (C₁₈H₂₂O₄) 

từ L. cubeba [1] là lignan mạch hở. Hợp chất 

(109) Magnolin (C₂₃H₂₈O₇) từ L. glutinosa [1] là 

lignan tetrahydrofuran glycoside. Hợp chất (110) 
Lirioresinol B (C₂₀H₂₄O₆) từ L. glutinosa [1]. 

Hợp chất (111) Eudesmin (C₂₂H₂₆O₆) từ L. 

cubeba [1] là lignan furofuran dimethoxy. Hợp 
chất (112) Fargesin (C₂₁H₂₄O₆) từ L. cubeba [1]. 

Hợp chất (113) Yangambin (C₂₂H₂₆O₆) từ L. 

glutinosa [1] là lignan benzodioxane. 

4.3 Nhóm Acid phenolic và các hợp chất 

phenolic khác (Hợp chất 114-121) 

Nhóm này bao gồm 8 hợp chất (6,3% tổng 

số), chủ yếu là các acid phenolic đơn giản và dẫn 

xuất của chúng. Các acid phenolic có vai trò 
quan trọng trong hoạt tính chống oxi hóa và là 

tiền chất sinh tổng hợp của nhiều polyphenol 

phức tạp hơn. Hợp chất (114) axit Gallic 
(C₇H₆O₅) từ L. glutinosa và L. cubeba [1] là axit 

hydroxybenzoic với ba nhóm hydroxyl ở vị trí 3, 

4, 5. Hợp chất (115) Protocatechuic acid 

(C₇H₆O₄) từ L. glutinosa [1] có hai nhóm 
hydroxyl ở vị trí 3, 4. Hợp chất (116) axit p-

Hydroxybenzoic (C₇H₆O₃) từ L. glutinosa [1] có 

một hydroxyl ở vị trí para. Hợp chất (117) axit 

Vanillic (C₈H₈O₄) từ L. glutinosa [1] là dẫn xuất 
methoxy của axit protocatechuic. Hợp chất (118) 

axit Syringic (C₉H₁₀O₅) từ L. glutinosa [1] có hai 

nhóm methoxy. Hợp chất (119) axit Caffeic 
(C₉H₈O₄) từ L. glutinosa và L. cubeba [1] là acid 

hydroxycinnamic quan trọng. Hợp chất (120) 

axit Ferulic (C₁₀H₁₀O₄) từ L. glutinosa [1] là dẫn 

xuất methoxy của axit caffeic.Hợp chất (121) 
Chlorogenic acid (C₁₆H₁₈O₉) từ L. glutinosa [1] 

là ester của axit caffeic với axit quinic. 

4.4. Nhóm Coumarin (Hợp chất 122-126) 

Coumarin là nhóm nhỏ nhất với 5 hợp chất 

(4% tổng số), nhưng có ý nghĩa hóa phân loại 
quan trọng. Các coumarin có cấu trúc 

benzopyrone đặc trưng và thường được tìm thấy 

tập trung ở một số loài nhất định, đặc biệt là L. 

coreana. Hợp chất (122) Umbelliferone (7-
Hydroxycoumarin) (C₉H₆O₃) từ L. coreana [1] là 

coumarin đơn giản nhất với một hydroxyl ở vị trí 

7. Hợp chất (123) Scopoletin (C₁₀H₈O₄) từ L. 
coreana [1] có thêm một nhóm methoxy ở vị trí 

6. Hợp chất (124) Scopolin (C₁₆H₁₈O₉) từ L. 

coreana [1] là glycoside của scopoletin. Hợp 
chất (125) Fraxetin (C₁₀H₈O₅) từ L. coreana [1] 

có hai hydroxyl ở vị trí 6 và 7. Hợp chất (126) 

Esculin (C₁₅H₁₆O₉) từ L. coreana [1] là glycoside 

của esculetin. 

4.5. Phân tích đa dạng cấu trúc và phân bố 

Nhóm Flavonoid thể hiện sự đa dạng cấu trúc 
phong phú nhất với các dạng aglycone cơ bản 

(quercetin, kaempferol, myricetin), các 

glycoside với đường khác nhau (glucose, 
rhamnose, galactose, arabinose, rutinose), các 

dẫn xuất prenyl hóa độc đáo (linderol A/B, 

linderone, litseachromene), các chalcone và 

flavanone, các flavan-3-ol và proanthocyanidin, 
các anthocyanidin glycoside. 

Nhóm Lignan đặc trưng bởi các litseaone A-

Z độc đáo với cấu trúc dibenzocyclooctadiene, 
các lignan furofuran (sesamin, pinoresinol, 

syringaresinol), các lignan tetrahydrofuran 

(lariciresinol), các lignan dibenzylbutyrolactone 

(matairesinol, arctigenin), các lignan mạch hở 
(NDGA, secoisolariciresinol). 
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Nhóm axit phenolic bao gồm axit 

hydroxybenzoic (gallic, protocatechuic, vanillic, 
syringic), axit hydroxycinnamic (caffeic, 

ferulic), ester phenolic (axit chlorogenic). 

Nhóm Coumarin có Coumarin đơn giản 
(umbelliferone),  Coumarin methoxy hóa 

(scopoletin, fraxetin) và Coumarin glycoside 

(scopolin, esculin). 

Về phân bố theo loài. Cho thấy, loài giàu 
polyphenol nhất là Litsea glutinosa với 54 hợp 

chất, bao gồm 40 flavonoid (đặc biệt là flavonol 

glycoside và flavan-3-ol), 8 lignan, 5 axit 
phenolic, 1 coumarin. L. cubeba với 31 hợp chất 

gồm 25 flavonoid (bao gồm các dẫn xuất prenyl 

hóa độc đáo), 5 lignan, 1 axit phenolic. Loài L. 
acuminata/L. acutivena/L. morrisonensis với 30 

lignan (toàn bộ dãy litseaone). Loài L. coreana 

đặc trưng với 5 coumarin, thể hiện đặc điểm hóa 

phân loại riêng biệt. 
Sự phân bố polyphenol cung cấp các dấu 

hiệu hóa phân loại quan trọng như Flavonoid 

prenyl hóa (linderol A/B, linderone, 
litseachromene) là đặc trưng của L. cubeba và L. 

glutinosa, có thể được sử dụng làm marker hóa 

học cho hai loài này. Các litseaone (A-Z) là độc 

nhất cho phức hợp loài L. acuminata/L. 
acutivena/L. morrisonensis, hỗ trợ cho giả thuyết 

về mối quan hệ phát sinh loài gần gũi giữa ba 

loài này. Sự tích lũy coumarin ở L. coreana phân 
biệt loài này với các loài Litsea khác, có thể phản 

ánh sự khác biệt về con đường sinh tổng hợp. 

Chalcone được tìm thấy ở L. polyantha, L. 
fruticosa và L. rubescens, gợi ý về hoạt động cao 

của chalcone synthase ở các loài này. 

5. Hoạt tính sinh học và cơ chế phân tử 

Các hợp chất polyphenol từ các loài Litsea 

thể hiện một phổ rộng các hoạt tính sinh học, bao 

gồm tác dụng chống oxi hóa, chống viêm, kháng 
khuẩn, chống ung thư, chống đái tháo đường và 

bảo vệ thần kinh. Hiểu rõ các cơ chế phân tử làm 

nền tảng cho các hoạt tính này là rất quan trọng 
cho sự phát triển hợp lý của polyphenol Litsea 

như các tác nhân điều trị. Hình 2 minh họa các 

con đường phân tử chính mà qua đó polyphenol 

Litsea thực hiện các tác dụng sinh học của chúng, 

bao gồm các chuỗi tín hiệu Nrf2/ARE, NF-κB, 

MAPK và caspase. 

5.1. Hoạt tính chống oxi hóa 

Polyphenol từ chi Litsea thể hiện hoạt tính 

chống oxi hóa mạnh mẽ thông qua nhiều cơ chế 

khác nhau. Các nghiên cứu đã sử dụng nhiều 
phương pháp để đánh giá hoạt tính này: 

Phương pháp DPPH (2,2-diphenyl-1-

picrylhydrazyl): Chiết xuất ethanol từ L. cubeba 

cho thấy hoạt tính quét gốc tự do DPPH với IC₅₀ 
= 23,37 µg/mL [52]. Các hợp chất riêng lẻ cũng 

thể hiện hoạt tính ấn tượng Quercetin (IC₅₀ = 5,2 

µg/mL), Rutin (IC₅₀ = 3,2 µg/mL) [53]. 
Phương pháp ABTS (2,2'-azino-bis(3-

ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid)): Chiết 

xuất từ L. cubeba đạt TEAC = 285,6 ± 12,4 µmol 

TE/g, cao hơn nhiều so với các loài thực vật khác 
trong cùng họ [54]. 

Phương pháp FRAP: Khả năng khử sắt của 

chiết xuất methanol từ lá L. glaucescens thể hiện 
hoạt tính khử mạnh với giá trị FRAP đạt khoảng 

4529,81 µmol Fe²⁺/g, trong khi một số phân đoạn 

giàu polyphenol đạt tới 7994,06 µmol Fe²⁺/g 
mẫu khô, cho thấy vai trò quan trọng của các hợp 

chất phenolic như epicatechin, quercitrin và 

kaempferol trong hoạt tính chống oxy hóa của 

loài này [55]. 
Phương pháp ORAC: Chiết xuất L. cubeba 

có giá trị ORAC dao động từ 5,49 × 10⁴ đến 1,20 

× 10⁵ μmol TE/g, tùy thuộc vào nguồn gốc địa lý 
của mẫu, phản ánh khả năng bảo vệ chống lại 

stress oxi hóa [56]. 

Polyphenol từ Litsea thực hiện hoạt tính 
chống oxi hóa thông qua nhiều cơ chế như quét 

gốc tự do trực tiếp, các nhóm hydroxyl phenolic 

có khả năng cho hydrogen atom hoặc electron để 

trung hòa các gốc tự do như superoxide, 
hydroxyl, peroxyl và peroxynitrite [57]; Chelate 

kim loại: Polyphenol có cấu trúc catechol hoặc 

galloyl có khả năng chelate các ion kim loại 
chuyển tiếp (Fe²⁺, Cu²⁺), ngăn chặn phản ứng 

Fenton và Haber-Weiss tạo gốc hydroxyl [58]; 

Kích hoạt con đường Nrf2-ARE: Nghiên cứu 

cho thấy quercetin và các flavonoid từ L. 
glutinosa kích hoạt yếu tố phiên mã Nrf2, dẫn 

đến tăng biểu hiện các enzyme chống oxi hóa nội 
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sinh như SOD, CAT, GPx, GR, HO-1 [59]; Ức 

chế enzyme tạo ROS: Polyphenol ức chế các 
enzyme tạo ROS như NADPH oxidase, xanthine 

oxidase và lipoxygenase [60]. 

Nghiên cứu trên động vật cho thấy chiết xuất 
lá L. martabanica làm tăng đáng kể hoạt tính của 

enzyme chống oxi hóa superoxide dismutase 

(SOD) và giảm nồng độ chất chỉ thị peroxid hóa 

lipid malondialdehyde (MDA) ở chuột phơi 
nhiễm chlorpyrifos, cho thấy tác dụng chống oxi 

hóa và bảo vệ tế bào của chiết xuất này [61]. 

5.2. Hoạt tính chống đái tháo đường 

α-Glucosidase là enzyme quan trọng trong 
tiêu hóa carbohydrate, xúc tác phân cắt liên kết 

α-1,4-glycosidic của oligosaccharide và 

disaccharide thành glucose. Ức chế enzyme này 

làm chậm hấp thu glucose, giảm tăng đường 
huyết sau ăn [62]. Chiết xuất L. firma thể hiện 

hoạt tính ức chế α-glucosidase mạnh với IC₅₀ = 

55,21 µg/mL, tốt hơn acarbose (IC₅₀ = 78,45 
µg/mL), thuốc ức chế α-glucosidase thương mại 

[63]. Một số flavonoid riêng lẻ cũng thể hiện khả 

năng ức chế α-glucosidase đáng kể. Trong 
nghiên cứu của Tadera và cộng sự, các flavonol 

như myricetin và quercetin cho thấy hoạt tính ức 

chế mạnh đối với α-glucosidase, với IC₅₀ khoảng 

0,36–0,50 mM và hằng số ức chế Ki trong 
khoảng vài µM [64]. Nghiên cứu enzyme 

kinetics và molecular docking cho thấy 

polyphenol ức chế α-glucosidase thông qua liên 
kết hydrogen với các amino axit trong Asp69, 

Glu277, Asp352; Tương tác π-π stacking với 

Phe178 và Phe303; Ức chế cạnh tranh hoặc 
không cạnh tranh tùy cấu trúc [65]. 

Nghiên cứu trên chuột đái tháo đường type 2 

gây bởi streptozotocin (STZ) cho thấy chiết xuất 

từ L. polyantha (60 mg/kg/ngày, 4 tuần) có tác 
dụng hạ đường huyết đáng kể [66], giảm glucose 

máu lúc đói từ 270 ± 7,2 mg/dL xuống 182 ± 4.4 

mg/dL (p < 0,001). 
Cơ chế phân tử thể hiện tăng nhạy cảm 

insulin, polyphenol kích hoạt con đường 

PI3K/Akt, tăng chuyển vị GLUT4 lên màng tế 

bào, tăng hấp thu glucose vào tế bào cơ và mô 
mỡ [67]. Bảo vệ tế bào β tụy, giảm stress oxi hóa 

và apoptosis của tế bào β, duy trì khả năng tiết 

insulin [68]. Ức chế gluconeogenesis, giảm biểu 

hiện các enzyme gluconeogenesis trong gan 
(PEPCK, G6Pase) thông qua điều hòa AMPK và 

FoxO1 [69]. Cải thiện rối loạn lipid, giảm 

triglyceride, cholesterol toàn phần và LDL-C, 
tăng HDL-C [70]. 

5.3. Hoạt tính chống ung thư 

Polyphenol từ Litsea thể hiện hoạt tính gây 

độc tế bào đối với nhiều dòng tế bào ung thư: 

Ung thư gan (HepG2), chiết xuất tinh dầu L. 
cubeba (IC₅₀ = 50,9 µg/mL) [71]. Ung thư 

phổi (A549), chiết xuất lá L. elliptica (IC₅₀ = 39,2 

µg/mL) [72]. Ung thư vú (MCF-7), Chiết xuất 
methanol từ vỏ cây L. garciae có hoạt tính gây 

độc tế bào trên MCF-7 với IC₅₀ ≈ 66 µg/mL, 

chiết xuất lá có hoạt tính yếu hơn (IC₅₀ ≈ 104 

µg/mL) [73]. Ung thư đại trực tràng (HCT-116), 
phân lập từ cành L. cubeba, arctigenin, 

matairesinol, (7E,8R′)-didehydroarctigenin (IC₅₀ 

lần lượt 3,25; 13,95; 18,47 µM) [74]. Cơ chế 
chống ung thư thông qua gây apoptosis, 

polyphenol kích hoạt con đường apoptosis nội 

sinh: tăng tỷ lệ Bax/Bcl-2, giải phóng 
cytochrome c từ ty thể, kích hoạt caspase-9 và 

caspase-3, phân cắt PARP [75]. Ngừng chu kỳ tế 

bào: Gây ngừng chu kỳ tế bào ở pha G1 hoặc 

G2/M: Tăng p21 và p27, giảm cyclin D1, cyclin 
E, CDK2, CDK4, điều hòa checkpoint proteins 

(Chk1, Chk2) [76]. Ức chế angiogenesis: Giảm 

biểu hiện VEGF và ức chế VEGFR, ngăn chặn 
hình thành mạch máu nuôi khối u [77]. Ức chế 

metastasis: Giảm biểu hiện MMP-2 và MMP-9, 

ngăn chặn xâm lấn và di căn [78]. Điều hòa con 
đường tín hiệu: Ức chế NF-κB: Giảm biểu hiện 

các gene chống apoptosis (Bcl-2, Bcl-xL, 

survivin), ức chế PI3K/Akt/mTOR thông qua 

Giảm proliferation và tăng apoptosis, kích hoạt 
AMPK thông qua ức chế mTOR và tăng 

autophagy [79]. 

5.4. Hoạt tính giảm đau và chống viêm 

Nghiên cứu trên chuột cho thấy phân đoạn 
CH₂Cl₂ từ chiết xuất ethanol 30% của quả L. 

japonica (LJM) thể hiện tác dụng giảm đau rõ rệt 

trong các mô hình đau in vivo. Trong mô hình 
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đau do acid acetic, LJM làm giảm số lần quặn 

của chuột 82,6% và 88,4% tương ứng với liều 50 
và 100 mg/kg. Các hợp chất chính 

hamabiwalactone A và B cũng thể hiện hoạt tính 

giảm đau với mức ức chế lần lượt 67,5–81,0% 
và 64,3–72,3% ở các liều tương ứng. Ngoài ra, 

LJM còn làm tăng đáng kể ngưỡng đau trong các 

thử nghiệm tail-flick và hot-plate, với mức tăng 

thời gian tiềm phản ứng khoảng 32,5–34,2%, 
cho thấy tác dụng giảm đau trên cả đường dẫn 

truyền đau ngoại biên và trung ương. Cơ chế 

chống viêm liên quan đến việc ức chế sản xuất 
PGE₂, NO và giảm biểu hiện các enzyme iNOS, 

COX-2 cũng như các cytokine tiền viêm (TNF-

α, IL-1β, IL-6) thông qua ức chế con đường tín 
hiệu NF-κB và JNK/p38 MAPK [80]. Ức chế tín 

hiệu chất P, nghiên cứu hóa mô miễn dịch cho 

thấy chiết xuất L. japonica giảm đáng kể biểu 

hiện chất P (một neuropeptide truyền tín hiệu 
đau) trong tủy sống của chuột [80]. Chất P liên 

kết với NK1 trên neuron bậc hai, truyền tín hiệu 

đau lên não. Ức chế chất P làm giảm truyền tín 
hiệu đau [81]. Điều hòa hệ thống opioid nội sinh, 

một số polyphenol có thể tương tác với receptor 

opioid (µ, δ, κ), tăng giải phóng endorphin và 

enkephalin [82]. Ức chế COX-2 và iNOS, 
Polyphenol từ L. glutinosa ức chế biểu hiện 

COX-2 và iNOS trong tế bào RAW 264.7 được 

kích thích bởi LPS. COX-2 giảm 58% ở 

nồng độ 50 µg/mL (p < 0,01), iNOS giảm 
62% ở nồng độ 50 µg/mL (p < 0,01), giảm sản 

xuất PGE₂ và NO [83]. Ức chế cytokine tiền 

viêm, giảm biểu hiện và tiết các cytokine tiền 
viêm. Các cytokine tiền viêm như TNF-α, IL-1β 

và IL-6 đóng vai trò quan trọng trong quá trình 

viêm và dẫn truyền tín hiệu đau thông qua việc 

hoạt hóa các tế bào miễn dịch và neuron cảm giác 
[84]. Ức chế con đường NF-κB, polyphenol ức 

chế phosphoryl hóa IκB, ngăn chặn translocation 

của NF-κB vào nhân, giảm phiên mã các gene 
viêm [85]. Ức chế con đường MAPK, giảm 

phosphoryl hóa ERK1/2, JNK và p38 MAPK, 

các kinase quan trọng trong tín hiệu viêm [86]. 

5.5. Các hoạt tính sinh học khác 

i) Hoạt tính kháng khuẩn. Chiết xuất từ L. 
iteodaphne thể hiện hoạt tính kháng khuẩn đối 

với nhiều vi khuẩn Gram-dương và Gram-âm 

như Staphylococcus aureus, Escherichia coli, 
Pseudomonas aeruginosa, Klebsiella 

pneumoniae và MRSA; chiết xuất ethanol cho 

MIC ≈ 0,0256 mg/mL [87]. Hoạt tính kháng 
khuẩn của các polyphenol, đặc biệt là flavonoid, 

đã được chứng minh đối với nhiều vi khuẩn 

Gram-dương và Gram-âm [88]. 

 

Hình 2. Sơ đồ cơ chế phân tử theo trục Nrf2/NF-κB/MAPK/caspase. 
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ii) Hoạt tính bảo vệ gan. Nghiên cứu trên 

chuột cho thấy chiết xuất từ Litsea coreana làm 
giảm đáng kể các enzyme gan huyết thanh; AST 

giảm từ 1623,7±67,6 IU/L (nhóm CCl₄) xuống 

524,6±31,2 IU/L và ALT giảm từ 1308,8±44,2 
IU/L xuống 570,6±14,5 IU/L ở liều 400 mg/kg, 

đồng thời cải thiện tổn thương mô học gan [89]. 

iii) Hoạt tính bảo vệ thần kinh. Polyphenol 

bảo vệ neuron chống lại stress oxi hóa và 
excitotoxicity. Bảo vệ tế bào PC12 chống lại 

H₂O₂-induced apoptosis, giảm tích lũy β-

amyloid trong mô hình Alzheimer, cải thiện chức 
năng nhận thức trong mô hình sa sút trí tuệ [90]. 

iv) Hoạt tính tim mạch. Giãn mạch phụ thuộc 

nội mô thông qua tăng NO, giảm huyết áp trong 
mô hình tăng huyết áp, chống kết tập tiểu cầu, 

giảm peroxid hóa lipid trong LDL [91]. 

6. Mối quan hệ cấu trúc-hoạt tính 

Hiểu biết về mối quan hệ cấu trúc-hoạt tính 
của polyphenol từ chi Litsea là quan trọng để 

thiết kế và tối ưu hóa các hợp chất có hoạt tính 

sinh học cao hơn [92-94]. 

6.1. Ảnh hưởng của nhóm hydroxyl 

Số lượng, vị trí, và cấu hình của nhóm 
hydroxyl phenolic có ảnh hưởng quan trọng đến 

hoạt tính sinh học của polyphenol [53]. Nghiên 

cứu SAR cho thấy hoạt tính chống oxi hóa của 

flavonoid tăng theo thứ tự [53]: 
i) Nhóm catechol (ortho-dihydroxy) ở vòng 

B: Quercetin (3',4'-dihydroxy) > Kaempferol (4'-

monohydroxy) > Apigenin (không có OH ở vòng 
B). Nhóm catechol ở vòng B là yếu tố quan trọng 

nhất cho hoạt tính chống oxi hóa, vì nó có khả năng 

ổn định gốc phenoxyl thông qua hiệu ứng cộng 

hưởng và tạo liên kết hydrogen nội phân tử [53]. 
ii) Nhóm hydroxyl ở C-3 và C-5: Quercetin 

(3-OH, 5-OH) > Luteolin (không có 3-OH). 

Nhóm hydroxyl ở C-3 tạo liên kết hydrogen với 
nhóm carbonyl ở C-4, tăng cường tính phẳng của 

phân tử và khả năng delocalisation electron [95]. 

iii) Liên kết đôi C2-C3 kết hợp với nhóm 
carbonyl C-4: Quercetin (flavonol) > Taxifolin 

(dihydroflavonol). Liên kết đôi C2-C3 kết hợp 

với nhóm carbonyl C-4 tạo hệ liên hợp mở rộng, 

tăng cường khả năng delocalisation electron và 

ổn định gốc phenoxyl [96]. 
Nghiên cứu SAR cho thấy hoạt tính chống 

viêm của flavonoid cũng phụ thuộc vào nhóm 

hydroxyl [96]. Nhóm catechol ở vòng B, quan 
trọng cho hoạt tính ức chế NF-κB và iNOS. 

Nhóm hydroxyl ở C-3: Quan trọng cho hoạt tính 

ức chế COX-2. Nhóm hydroxyl ở C-5 và C-7, 

ảnh hưởng trung bình đến hoạt tính chống viêm 
Nghiên cứu SAR cho thấy hoạt tính chống 

ung thư của flavonoid phụ thuộc vào [97]. Nhóm 

catechol ở vòng B: Quan trọng cho hoạt tính gây 
apoptosis và ức chế topoisomerase. Liên kết đôi 

C2-C3, quan trọng cho hoạt tính ức chế tyrosine 

kinase. Nhóm hydroxyl ở C-3, quan trọng cho 
hoạt tính ức chế angiogenesis. 

6.2. Vai trò của glycosyl hóa 

Glycosyl hóa (gắn đường) có ảnh hưởng 

đáng kể đến hoạt tính sinh học, sinh khả dụng, 

và tính chất hóa lý của polyphenol [98], [99]. 
Nghiên cứu so sánh cho thấy hoạt tính chống oxi 

hóa: Aglycone > Glycoside; Quercetin (IC₅₀ = 

4,23 µM) > Rutin (IC₅₀ = 12,45 µM) > 
Isoquercitrin (IC₅₀ = 15,67 µM); Glycosyl hóa 

làm giảm hoạt tính chống oxi hóa do giảm khả 

năng cho electron và tạo liên kết hydrogen [98]. 

Hoạt tính chống viêm: Aglycone ≥ Glycoside 
(phụ thuộc vào vị trí glycosyl hóa); Quercetin 

(IC₅₀ = 18,45 µM) ≈ Rutin (IC₅₀ = 22,34 µM); 

Glycosyl hóa ở C-3 ảnh hưởng ít hơn so với 
glycosyl hóa ở C-7. Hoạt tính chống ung thư: 

Aglycone > Glycoside; Genistein (IC₅₀ = 25,34 

µM) > Genistin (IC₅₀ = 65,45 µM); Glycosyl hóa 
làm giảm khả năng xâm nhập màng tế bào và 

tương tác với target protein. 

Glycosyl hóa có ảnh hưởng phức tạp đến 

sinh khả dụng [99]: Tăng độ hòa tan trong nước, 
bảo vệ khỏi phân hủy trong dạ dày, tăng cường 

hấp thu qua transporter glucose (SGLT1). Tuy 

nhiên giảm khả năng xâm nhập màng tế bào do 
tăng độ phân cực, cần deglycosylation bởi β-

glucosidase trong ruột hoặc vi khuẩn đường ruột 

để giải phóng aglycone hoạt tính. Vị trí glycosyl: 

hóa ảnh hưởng đến hoạt tính sinh học [100] 
Glycosyl hóa ở C-3: ảnh hưởng trung bình đến 

hoạt tính chống oxi hóa và chống viêm. Glycosyl 
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hóa ở C-7: Ảnh hưởng lớn hơn đến hoạt tính 

chống oxi hóa. Glycosyl hóa ở C-4': Ảnh hưởng 
lớn nhất đến hoạt tính chống oxi hóa do che 

nhóm hydroxyl ở vòng B. 

6.3. Tác động của methoxy hóa 

Methoxy hóa (gắn nhóm -OCH₃) có ảnh 

hưởng đáng kể đến hoạt tính sinh học và tính 

chất hóa lý của polyphenol [101, 102]. 
Ảnh hưởng đến hoạt tính sinh học. Nghiên 

cứu so sánh cho thấy [101] hoạt tính chống oxi 

hóa: Hydroxyl > Methoxy; Quercetin (3',4'-
dihydroxy) > Isorhamnetin (3'-hydroxy-4'-

methoxy) > Tamarixetin (4'-hydroxy-3'-

methoxy); Methoxy hóa làm giảm hoạt tính 
chống oxi hóa do giảm khả năng cho hydrogen. 

Hoạt tính chống viêm: Hydroxyl ≈ Methoxy 

(phụ thuộc vào vị trí); một số trường hợp 

methoxy hóa tăng cường hoạt tính chống viêm 
do tăng khả năng xâm nhập màng tế bào. Hoạt 

tính chống ung thư: Methoxy > Hydroxyl (trong 

một số trường hợp); Polymethoxyflavone (PMF) 
như salvigenin thể hiện hoạt tính chống ung thư 

cao do tăng khả năng xâm nhập màng tế bào và 

tương tác với target protein lipophilic. 
Ảnh hưởng đến sinh khả dụng. Methoxy hóa 

có ảnh hưởng tích cực đến sinh khả dụng [102]: 

tăng độ lipophilic, tăng cường xâm nhập màng tế 

bào, bảo vệ khỏi phân hủy bởi enzyme phase II, 
tăng cường ổn định trong plasma. Tuy nhiên 

giảm độ hòa tan trong nước, có thể giảm hoạt 

tính chống oxi hóa trực tiếp. Vị trí methoxy hóa 
ảnh hưởng đến hoạt tính sinh học [103]: 

Methoxy hóa ở vòng A (C-5, C-7): Ảnh hưởng 

trung bình đến hoạt tính. Methoxy hóa ở vòng B 

(C-3', C-4'): Ảnh hưởng lớn đến hoạt tính chống 
oxi hóa. Polymethoxy hóa, tăng cường hoạt tính 

chống ung thư và chống viêm trong một số 

trường hợp. 

7. Tiềm năng ứng dụng và phát triển thuốc 

7.1. Hợp chất tiềm năng cho phát triển thuốc 

Dựa trên hoạt tính sinh học và cơ chế phân 

tử cho thấy từ chi Litsea có tiềm năng cao cho 
phát triển thuốc [104-106]. 

i) Genistein và daidzein (từ L. cubeba). Tiềm 

năng ứng dụng điều trị các bệnh liên quan đến 
hormone (ung thư vú, ung thư tuyến tiền liệt, 

loãng xương), điều trị các triệu chứng mãn kinh, 

phòng ngừa bệnh tim mạch. Do chúng có ưu 
điểm hoạt tính phytoestrogen mạnh, cơ chế phân 

tử rõ ràng (tương tác với estrogen receptor α và 

β), đã có nhiều nghiên cứu lâm sàng về genistein 

và daidzein từ nguồn khác (đậu nành). Tuy nhiên 
thách thức là sinh khả dụng thấp (khoảng 20-

30%), cần nghiên cứu thêm về an toàn dài hạn, 

tối ưu hóa công thức để tăng sinh khả dụng. 
ii) Litsenolide (từ L. japonica). Tiềm năng 

ứng dụng điều trị viêm mãn tính (viêm khớp, 

viêm ruột), giảm đau (đau mãn tính, đau thần 
kinh), điều trị các bệnh tự miễn (lupus, viêm da 

cơ). Do chúng có ưu điểm hoạt tính chống viêm 

mạnh (ức chế NF-κB và MAPK), hoạt tính giảm 

đau đáng kể, cấu trúc độc đáo, khó tổng hợp hóa 
học. Tuy nhiên thách thức là nguồn nguyên liệu 

hạn chế (chỉ từ L. japonica), cơ chế phân tử chi 

tiết chưa được làm rõ hoàn toàn, cần nghiên cứu 
độc tính và dược động học. 

iii) Quercetin và kaempferol glycoside (từ 

nhiều loài). Tiềm năng ứng dụng điều trị đái tháo 

đường type 2, phòng ngừa bệnh tim mạch, điều 
trị viêm mãn tính, bảo vệ thần kinh (Alzheimer, 

Parkinson). Do chúng có ưu điểm hoạt tính sinh 

học đa dạng, nguồn nguyên liệu phong phú, an 
toàn cao (đã được sử dụng rộng rãi trong thực 

phẩm chức năng). Tuy nhiên thách thức là sinh 

khả dụng thấp (khoảng 10-20% cho quercetin), cần 
tối ưu hóa công thức để tăng sinh khả dụng và cần 

nghiên cứu lâm sàng để xác nhận hiệu quả. 

iv) Phenolic amide (từ L. cubeba). Tiềm 

năng ứng dụng điều trị viêm mãn tính, bảo vệ 
thần kinh, chống oxi hóa. Do chúng có ưu điểm 

hoạt tính chống viêm và chống oxi hóa mạnh, 

cấu trúc tương đối đơn giản, có thể tổng hợp hóa 
học, sinh khả dụng có thể tốt hơn flavonoid 

glycoside. Tuy nhiên thách thức là dữ liệu về 

dược động học và độc tính còn hạn chế, cần 
nghiên cứu thêm về cơ chế phân tử, cần nghiên 

cứu lâm sàng để xác nhận hiệu quả. 

v) Phyllocoumarin (từ L. coreana). Tiềm 

năng ứng dụng điều trị ung thư (phổi, vú, gan), 
điều trị viêm mãn tính. Do chúng có ưu điểm 



N. T. Mai et al. / VNU Journal of Science: Medical and Pharmaceutical Sciences, Vol. 42, No. 2 (2026) 1-8 14 

hoạt tính chống ung thư mạnh, cơ chế phân tử rõ 

ràng (gây apoptosis, ngừng chu kỳ tế bào), cấu 
trúc độc đáo. Tuy nhiên thách thức là nguồn 

nguyên liệu hạn chế (chỉ từ L. coreana), độc tính 

cần được đánh giá kỹ, cần nghiên cứu dược động 
học và sinh khả dụng. 

7.2. Sinh khả dụng và dược động học 

Sinh khả dụng là tỷ lệ phần trăm của thuốc 
đạt được tuần hoàn hệ thống sau khi uống, và là 

một trong những yếu tố quan trọng nhất quyết 

định hiệu quả lâm sàng của polyphenol [107], 
[108], [109]. Dữ liệu về sinh khả dụng của 

polyphenol từ chi Litsea còn hạn chế, nhưng có 

thể suy luận dựa trên dữ liệu của các polyphenol 
tương tự từ nguồn khác [107] như Flavonoid 

aglycone: Quercetin sinh khả dụng khoảng 10-

20% sau khi uống [107], Kaempferol: Sinh khả 

dụng khoảng 5-10% [107], Genistein: Sinh khả 
dụng khoảng 20-30% [108]. Flavonoid 

glycoside: Rutin sinh khả dụng khoảng 15-20% 

(sau deglycosylation thành quercetin) [107]. 
Isoquercitrin sinh khả dụng khoảng 20-25% (cao 

hơn rutin do deglycosylation dễ hơn) [107]. 

Phenolic amide có dữ liệu còn hạn chế, nhưng dự 
đoán sinh khả dụng có thể tốt hơn flavonoid 

glycoside do độ lipophilic cao hơn. Lignan: 

Sesamin sinh khả dụng khoảng 50-60% [109]. 

Pinoresinol: Sinh khả dụng khoảng 30-40% (sau 
chuyển hóa thành enterolactone) [109]. 

Sinh khả dụng của polyphenol bị ảnh hưởng 

bởi nhiều yếu tố [110]: Hấp thu gồm độ hòa tan 

trong nước và lipid, kích thước phân tử, sự hiện 

diện của transporter (SGLT1 cho glycoside, 

passive diffusion cho aglycone), pH dạ dày và 

ruột, sự hiện diện của thức ăn. Chuyển hóa 

Deglycosylation bởi β-glucosidase trong ruột và 

vi khuẩn đường ruột, Phase I và II trong ruột và 

gan. Phân bố liên kết với protein plasma (albumin), 

xâm nhập vào mô và cơ quan, vượt qua hàng rào 

máu-não (quan trọng cho hoạt tính bảo vệ thần 

kinh). Thải trừ: Thải qua nước tiểu, thải qua phân, 

thời gian bán hủy (t₁/₂) thường ngắn (1-8 giờ). 

Nhiều chiến lược đã được phát triển để tăng 

cường sinh khả dụng của polyphenol [111], 

[112]: Công nghệ nano (Nanoparticle (PLGA, 
chitosan, lipid), liposome, Solid lipid 

nanoparticle (SLN), Nanostructured lipid carrier 

(NLC), tăng cường hấp thu và bảo vệ khỏi 
chuyển hóa. Phức hợp với cyclodextrin: β-

Cyclodextrin, hydroxypropyl-β-cyclodextrin, 

tăng độ hòa tan trong nước, bảo vệ khỏi phân 
hủy. Phức hợp với phospholipid: Phytosome, 

tăng độ lipophilic và xâm nhập màng tế bào. Ức 

chế enzyme chuyển hóa: Piperine (ức chế 

glucuronidation), Quercetin (ức chế CYP450), 
tăng cường sinh khả dụng của polyphenol khác. 

Sửa đổi cấu trúc: Ester hóa, ether hóa, tăng độ 

lipophilic, bảo vệ khỏi chuyển hóa phase II. 

7.3. An toàn và độc tính 

Đánh giá an toàn và độc tính là bước quan 

trọng trong phát triển thuốc [113-115]. Một 

nghiên cứu thực nghiệm đã đánh giá độc tính của 

L. cubeba trên chuột và chuột cống. LD₅₀ đường 
uống ≈ 4000 mg/kg, LD₅₀ qua da > 5000 mg/kg, 

LC₅₀ hít ≈ 12500 ppm [114]. Các nghiên cứu độc 

tính bán cấp (28 ngày) cho thấy L. elliptica khi 
dùng đường uống cho chuột Sprague–Dawley ở 

liều 125, 250 và 500 mg/kg/ngày trong 28 ngày 

không gây tử vong và không gây thay đổi đáng 
kể về cân nặng cơ thể, hành vi, các chỉ số huyết 

học và sinh hóa huyết thanh, đồng thời không ghi 

nhận bất thường mô bệnh học ở các cơ quan 

chính như gan và thận [115]. Trong các nghiên 
cứu độc tính liều lặp lại của L. cubeba cho thấy 

mức NOAEL đạt 161,5 mg/kg/ngày ở chuột 

trong nghiên cứu sàng lọc kết hợp độc tính liều 
lặp lại và độc tính sinh sản, cho thấy hợp chất 

này có độ an toàn tương đối cao ở liều thử 

nghiệm [116]. Một số polyphenol có thể tương 
tác với thuốc khác thông qua ức chế hoặc kích 

thích enzyme CYP450 và transporter. Quercetin: 

Ức chế CYP3A4, CYP2C9, CYP2C19, có thể tăng 

nồng độ plasma của các thuốc chuyển hóa bởi các 
enzyme này (warfarin, cyclosporine, tacrolimus). 

Genistein: Ức chế CYP3A4, CYP1A2, có thể 

tương tác với tamoxifen và các thuốc chống ung 
thư khác [117]. 

8. Kết luận 

Bài tổng quan này đã cung cấp một cái nhìn 

toàn diện về polyphenol từ chi Litsea, bao gồm 
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đa dạng cấu trúc, phương pháp chiết xuất và 

phân tích, hoạt tính sinh học, cơ chế phân tử, mối 
quan hệ cấu trúc-hoạt tính, và tiềm năng ứng 

dụng. Với 126 hợp chất polyphenol đã được 

phân lập và định danh, bao gồm 67 flavonoid, 46 
lignan, 8 acid phenolic và 5 coumarin, chi Litsea 

thể hiện sự phong phú đáng kể về mặt hóa thực 

vật. Các phương pháp chiết xuất hiện đại, đặc 

biệt là chiết xuất hỗ trợ siêu âm (UAE), đã tối ưu 
hóa hiệu suất thu hồi polyphenol, trong khi các 

kỹ thuật phân tích tiên tiến như UPLC-Q-TOF-

MS/MS và NMR đa chiều đã cách mạng hóa việc 
định danh cấu trúc. Những tiến bộ này tạo nền 

tảng vững chắc cho nghiên cứu sâu hơn về thành 

phần hóa học và hoạt tính sinh học. Polyphenol 
từ Litsea thể hiện nhiều hoạt tính sinh học có giá 

trị điều trị, bao gồm hoạt tính chống oxi hóa 

mạnh, ức chế α-glucosidase vượt trội so với 

acarbose, hoạt tính gây độc tế bào ung thư, và 
hoạt tính giảm đau thông qua ức chế substance 

P. Các cơ chế phân tử đã được làm sáng tỏ một 

phần, bao gồm kích hoạt Nrf2-ARE, ức chế NF-
κB và MAPK, và điều hòa PI3K/Akt/mTOR. 

Một số polyphenol có tiềm năng cao cho phát 

triển thuốc do vậy hứa hẹn sẽ tiếp tục là nguồn 

cung cấp các hợp chất sinh học hoạt tính mới và 
các liệu pháp điều trị sáng tạo cho nhiều bệnh lý 

khác nhau. 
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