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MỞ ĐẦU 

1. Tính cấp thiết 

Cây gai xanh - Boehmeria nivea (L.) Gaud đã được sử dụng từ 5.000 - 3.300 

trước công nguyên trong các loại vải xác ướp ở Ai Cập. Nó được trồng như một loại 

cây lấy sợi ở nhiều quốc gia bao gồm Trung Quốc, Nhật Bản, Thái Lan, Philippines, 

Ấn Độ và Hàn Quốc. Phần vỏ ngoài của thân cây gai xanh chứa hàm lượng chất xơ 

cao, khi thu hoạch chủ yếu đã và đang được sử đụng để sản suất vải sợi. Ngoài ra 

trong thành phần chất xơ này có hoạt chất với khả năng chống vi khuẩn, côn trùng 

tấn công và nấm mốc [12]. 

Ở Hàn Quốc đã có rất nhiều nghiên cứu về việc sử dụng cây gai xanh trong 

thực phẩm, chẳng hạn như nhiều loại bánh gạo truyền thống của Hàn Quốc [12]. 

Đặc biệt, phần lá của cây gai xanh rất giàu các yếu tố dinh dưỡng như khoáng chất, 

protein, vitamin, và nhiều chất hoạt tính sinh học khác nhau [18]. 

Trong thuốc thảo dược truyền thống của Trung Quốc đã sử dụng rễ của cây 

gai xanh để điều trị cảm lạnh thông thường, phù nề, sốt, nhiễm trùng đường tiết 

niệu, viêm thận và an thai rất tốt [12]. 

Những nghiên cứu trước đây đã tìm thấy các hợp chất quý có trong cây gai 

xanh như alkaloids, lignans, flavon, terpenoids và glycosides và axit behenic, axit 

ursolic, β- sitosterol, cholesterol, kiwiionoside, rutin, uracil, quercetin, α-amyrin, 

nonacosanol, emodin, emodin-8-O-β-glucoside, physcion, polydatin, catechin, 

epicatechin và epicatechin gallate [12]. 

Theo dược lý hiện đại, lá gai có chlorogenic acid, flavonoid rhoifolin, 

apogenin.  Trong đó chlorogenic acid có tác dụng diệt nấm, vi khuẩn và chống oxy 

hóa mạnh gấp 10 lần vitamin E. Nó phong tỏa nhóm “tự do”, ngăn chặn sự oxy hóa 

lipoprotein LDL, là khởi điểm của xơ động mạch để dẫn tới cao huyết áp và nhồi 

máu cơ tim. 

Các báo cáo đã chỉ ra rằng các chất chiết xuất từ rễ cây gai xanh đã biểu hiện 

các hoạt động bảo vệ gan chống lại các tổn thương gan do CCl4 gây ra và các tác 

dụng chống oxy hóa trên FeCl2-ascorbate gây ra lipid peroxid hóa trong gan 

homogenate [12]. Trong nghiên cứu Xiaoning Wang và cs đã chỉ ra rằng chiết xuất 


