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TÓM TẮT 
Nghiên cứu được thực hiện nhằm xác định hoạt tính chống oxy hóa và 
kháng khuẩn của cao chiết vỏ hành tây và đánh giá hiệu quả bảo quản 
lạnh (4±1oC) của cao chiết đối với paste cá. Kết quả cho thấy, cao chiết 
vỏ hành tây có hàm lượng polyphenol tổng là 467 mg GAE/g, thể hiện hoạt 
tính chống oxy hóa thông qua khảo sát hoạt tính kháng oxy hóa in vitro. 
Đối với hoạt tính kháng khuẩn của chiết xuất vỏ hành tây, giá trị MIC 
được ghi nhận với dòng vi khuẩn Edwardsiella ictaluri là 500 µg/mL, 
trong khi giá trị này là 1000 µg/mL cho cả ba dòng Staphylococcus 
aureus, Vibrio parahaemolyticus, Vibrio cholerae. Hiệu quả bảo quản 
lạnh paste cá xay nghiền nhờ vào đặc tính chống oxy hóa và kháng khuẩn 
của cao chiết vỏ hành tây đã được chứng minh. Khi cá được bổ sung cao 
chiết vỏ hành tây tại nồng độ 500 và 1000 µg/g, sự kìm hãm oxy hóa lipid 
so với mẫu không bổ sung cao chiết ở ngày 8 và với mẫu có bổ sung cao 
chiết 27 µg/g tại ngày 20 được thể hiện rõ. Về mật số vi khuẩn ưa lạnh, 
nghiệm thức bổ sung cao chiết 500 và 1000 µg/g khác biệt đáng kể 
(p<0,05) so với mẫu đối chứng (không bổ sung cao chiết) từ ngày thứ 4.  

Từ khóa: Cao chiết vỏ hành tây, chống oxy hóa, kháng khuẩn, khả năng 
bảo quản, paste cá  

ABSTRACT 
The study aimed to determine the antioxidant and antibacterial activities 
of onion peel extract and evaluate the cold preservation effect (4±1oC) of 
onion skin extract on minced fish paste. The results showed that onion peel 
extract had a total polyphenol content of 467 ± 1,66 mg GAE/g, showing 
antioxidant activities as demonstrated by in vitro antioxidant assay. For 
the antibacterial activity of onion skin extract, the MIC value recorded for 
Edwardsiella ictaluri strain was 500 µg/mL, while the values were 1000 
µg/mL for all three strains Staphylococcus aureus, Vibrio 
parahaemolyticus, Vibrio cholerae.  The chilled preservation effect of 
minced fish paste due to the antioxidant and antibacterial properties of 
onion peel extract was demonstrated. Samples supplemented with onion 
peel extract at concentrations of 500 and 1000 µg/g showed the inhibition 
of lipid oxidation compared to both untreated samples (day 8) and those 
treated with 27 µg/g of extract (day 20). For psychrophilic bacteria load, 
the samples with 500 and 1000 µg/g were statistically different from the 
sample without extract supplementation starting from day 4. 

Keywords: Antioxidant activity, antibacterial activity, fish paste, onion 
skin extract, preservative effect 
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1. GIỚI THIỆU 

Hành tây (Allium cepa L.) là cây trồng quan 
trọng nhất trong trồng trọt và chăn nuôi trên toàn thế 
giới (Food and Agriculture Organization of the 
United Nations [FAO], 2018). Việc chế biến hành 
tây đã tạo ra một lượng phụ phẩm đáng kể, trong đó 
vỏ hành  là  chủ yếu (Gawlik-Dziki et al., 2015). 
Theo Liên minh châu Âu (tập trung là Anh, Hà Lan 
và Tây Ban Nha), hàng năm có 500.000 tấn phụ 
phẩm từ hành tây được thải bỏ (Gawlik-Dziki et al., 
2015). Kết quả nghiên cứu của Sultanbawa (2011) 
đã cho thấy, các chất bảo quản có nguồn gốc tự 
nhiên như chiết xuất từ thực vật có thể thay thế các 
chất bảo quản hoặc hóa chất tổng hợp vì đặc tính 
kháng khuẩn và chống oxy hóa. Do đó, nó góp phần 
ngăn ngừa quá trình oxy hóa lipid và hư hỏng thực 
phẩm do vi sinh vật gây ra (Erkan et al., 2015). Theo 
báo cáo của nghiên cứu trước đây cho thấy, vỏ hành 
tây chứa một lượng lớn chất xơ cũng như 
polyphenolic, chất chống oxy hóa chủ yếu là 
quercetin và các dẫn xuất của nó, thuộc nhóm 
flavonoid (Benítez et al., 2011; Jaime et al., 2011). 
Ngoài ra, theo Chadorshabi et al. (2022) với một 
lượng đáng kể flavonoid và flavonol, chẳng hạn như 
quercetin và kaempferol trong vỏ hành tây được 
chứng minh là có đặc tính chống nấm và kháng 
khuẩn. Thêm vào đó, hàm lượng flavonoid trong vỏ 
cao hơn trong các bộ phận ăn được cũng được đề 
cập (Akdeniz, 2016). Theo Rose et al. (2005), một 
số hợp chất lưu huỳnh dễ bay hơi như thiosulfinate  
tạo nên mùi và hương vị đặc trưng và cũng là các 
hợp chất kháng khuẩn tốt được tìm thấy trong hành 
tây, giúp nó trỏ thành chất kháng khuẩn tự nhiên 
(Pszczola, 2002). Flavonoid trong hành tây đã được 
khẳng định là yếu tố chính chịu trách nhiệm về chất 
chống oxy hóa mạnh của một loạt các hoạt động 
dược lý (Rice-Evans et al., 1997; Kuete, 2017). Các 
flavonoid chính được tìm thấy trong hành tây là 
quercetin-3,4’-O-di glucoside (QDG) và quercetin-
4’-Omonoglucoside (QMG), chiếm khoảng 90% 
tổng hàm lượng flavonoid (Price, 1997; Bonaccorsi 
et al., 2008).  

Các kết quả nghiên cứu gần đây đã nhấn mạnh 
hoạt tính chống oxy hóa của bột và chiết xuất vỏ 
hành tây trong việc ngăn ngừa quá trình oxy hóa 
lipid trong quá trình bảo quản cá. Ở một khía cạnh 
khác, sự phát triển nhanh chóng của vi khuẩn là 
nguyên nhân gây ra những thay đổi bất lợi về hình 
thức, sự phân hủy protein, cấu trúc cơ thịt, hương vị 
và mùi, làm giảm chất lượng cá (Tavares et al., 
2021). Nugraheni et al. (2019) đã chứng minh các 
hợp chất có trong vỏ hành tây là chất bảo quản tự 

nhiên phù hợp để sử dụng trong ngành công nghiệp 
thực phẩm. Do đó, tính oxi hóa cùng thành phần 
cũng như hàm lượng các hợp chất có trong cao chiết 
vỏ hành tây được xác định trong nghiên cứu này. 
Đồng thời, hiệu quả hoạt động chống oxy hóa lipid 
và kháng khuẩn đối với paste cá xay cũng được đánh 
giá trong quá trình bảo quản lạnh (4±1oC) của cao 
chiết vỏ hành tây. 

2. PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU  
2.1. Phương tiện, vật liệu thí nghiệm 

Vỏ hành tây (Allium cepa L.) và cá rô phi 
(Oreochromis niloticus) với khối lượng 700 - 800 
g/con lần lượt được thu và mua tại chợ Tân An, 
thành phố Cần Thơ. Cá rô phi sau khi được vận 
chuyển về phòng thí nghiệm, được rửa sơ bộ. Sau 
đó, cá được cắt tiết, phi lê, lạng da, chỉnh hình, rửa 
sạch và để ráo. Thịt cá phi lê được tiến hành xay thô.  

Thiết bị: máy cô quay chân không, máy đánh 
sóng siêu âm, tủ cấy sinh học, máy so màu quang 
phổ, nồi hấp tiệt trùng. 

Chủng vi khuẩn Staphylococcus aureus 
ATCC25923 được cung cấp từ Viện Công nghệ sinh 
học. Đồng thời Vibrio cholera, Vibrio 
parahaemolyticus, Edwardsiella ictaluri sử dụng 
trong nghiên cứu đến từ Khoa Bệnh học Thủy sản – 
Đại học Cần Thơ. Các chủng vi khuẩn 
Staphylococcus aureus, Vibrio parahaemolyticus, 
Vibrio cholerae, Edwardsiella ictaluri được phục 
hồi trên môi trường trypto-casein soy broth (TSB) 
và TSB bổ sung 1,5% NaCl. 

2.2. Phương pháp nghiên cứu 
2.2.1. Điều chế cao chiết 

Quy trình chiết xuất cao chiết: Vỏ hành tây được 
loại bỏ bùn và bụi dưới vòi nước chảy. Vỏ hành 
được sấy ở 55°C trong 48 giờ, sau đó được nghiền 
thành bột. Bột vỏ hành tây khô với khối lượng 100 
g được ngâm trong 1000 mL ethanol 70% ở 37°C và 
lắc trong 24 giờ (Benito-Román et al., 2021). Dịch 
chiết thu được thông qua giấy lọc và cô quay chân 
không. Cao chiết được bảo quản ở 4°C và sử dụng 
cho các phân tích đánh giá hoạt tính. Phần cao chiết 
dùng bảo quản cá được trữ ở -20°C cho đến khi 
 sử dụng. 

2.2.2. Định tính, định lượng các hợp chất tự 
nhiên 

Thành phần hóa học có trong cao chiết vỏ hành 
tây được xác định theo phương pháp mô tả theo 
Jasuja et al. (2013) có hiệu chỉnh, được trình bày ở 
Bảng 1. 
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Bảng 1. Phương pháp định tính cao chiết vỏ hành tây 
Tên nhóm chất Thuốc thử Hiện tượng nhận biết 

Alkaloid Mayer Kết tủa trắng, dung dịch vàng nhạt 
Polyphenol FeCl3 10% Tủa màu xanh đen hoặc đỏ cam 
Flavonoid NaOH 1% Xuất hiện màu vàng đến cam đỏ 
Saponin HCl 0,1 N + 5 mL NaOH 0,1 N Tạo bọt bền, vẫn còn sau khi để yên 15 phút 
Tannin Chì acetate bão hòa Xuất hiện kết tủa 

Glycoside Fehling Xuất hiện kết tủa đỏ gạch sau khi đun cách thủy 

Định lượng polyphenol tổng (TPC): Thuốc thử 
Folin-Ciocateu được sử dụng để xác định hàm lượng 
polyhenol tổng (McDonald & Mascagni, 2001). 
Hỗn hợp phản ứng gồm 0,5 mL cao chiết và 0,1 mL 
thuốc thử Folin-Ciocalteu (0,5N), lắc đều và ủ ở 
nhiệt độ phòng 15 phút. Sau đó, 2,5 mL Na2CO3 bão 
hòa được thêm vào, ủ 30 phút ở nhiệt độ phòng và 
đo độ hấp thu quang phổ ở bước sóng 765 nm. Kết 
quả được thể hiện bằng đương lượng acid gallic trên 
gam cao chiết (mg GAE/g cao chiết). 

2.2.3. Khảo sát hoạt tính chống oxy hóa 

Khảo sát hiệu quả trung hòa gốc tự do 2,2-
diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH): Khả năng 
kháng oxy hóa của các cao chiết vỏ hành tây được 
xác định theo phương pháp của Sharma and Bhat 
(2009). Hỗn hợp phản ứng gồm 100 µL DPPH và 
100 µL cao chiết vỏ hành tây. Hỗn hợp phản ứng 
được ủ trong tối ở nhiệt độ phòng trong thời gian 60 
phút và được đo độ hấp thu quang phổ của DPPH ở 
bước sóng 517 nm. 

Khảo sát hiệu quả trung hòa gốc tự do ABTS●+: 
Hoạt động loại bỏ gốc tự do được xác định bằng 
phương pháp khử màu ABTS●+ mô tả bởi Nenadis 
et al. (2004). Khi cho chất kháng oxy hóa vào dung 
dịch chứa ABTS●+, các chất kháng oxy hóa sẽ khử 
ion ABTS●+ thành ABTS làm cho dung dịch mất 
màu xanh. Hỗn hợp phản ứng gồm 10 µL cao chiết 
(hoặc chất chuẩn) và 990 µL gốc tự do ABTS●+ 
được ủ trong vòng 6 phút ở nhiệt độ phòng. Hỗn hợp 
sau khi ủ được đo độ hấp thu quang phổ ở bước sóng 
734 nm. 

Khảo sát hoạt tính khử sắt (RP: reducing 
power): Tính khử sắt của cao chiết được xác định 
theo phương pháp của của Padma et al. (2013). Acid 
gallic được sử dụng như chất đối chứng dương. Thử 
nghiệm được tiến hành như sau: 500 µL cao chiết 
(hoặc chất chuẩn) ở các nồng độ khảo sát khác nhau 
được cho vào 500 µL đệm phosphate (0,2 M, pH 6,6 
- 7,2), tiếp theo cho 500 µL K3Fe(CN)6 1% vào hỗn 
hợp, giữ hỗn hợp 20 phút ở 50ºC. Sau đó, 500 µL 
CCl3COOH 10% được bổ sung, ly tâm 3000 
vòng/10 phút. Dung dịch lớp trên với thể tích 500 

µL được cho vào eppendorf, bổ sung 500 µL nước 
cất và 100 µL FeCl3 0,1%. Độ hấp thu quang phổ 
được đo ở bước sóng 700 nm. 

Khả năng kháng oxy hóa tổng (TAC-total 
antioxidant capacity): Khả năng kháng oxy hóa tổng 
được xác định theo phương pháp 
phosphomolybdenum của Prieto et al. (1999). Acid 
gallic được sử dụng như chất đối chứng dương. Thử 
nghiệm được tiến hành như sau: Mẫu thử 100 µL ở 
các nồng độ khảo sát được cho vào 900 µL dung 
dịch A gồm có H2SO4 0,6 M, sodium phosphate 28 
mM, ammonium molybdate 4 mM. Hỗn hợp được ủ 
ở nhiệt độ 95ºC trong 90 phút, đo độ hấp thu quang 
phổ ở bước sóng 695 nm. 

2.2.4. Khảo sát hoạt tính kháng khuẩn 

Nồng độ ức chế tối thiểu (MIC) của cao chiết vỏ 
hành tây trên Staphylococcus aureus, Vibrio 
parahaemolyticus, Vibrio cholerae,  Edwardsiella 
ictaluri được thực hiện trên đĩa 96 giếng do 
Oonmetta-aree et al. (2006) và Sarker et al. (2017) 
mô tả. 

Chiết xuất được pha loãng trong 25% DMSO. 
Trong khi đó, dung dịch resazurin và gentamicin 
(kiểm soát dương tính) được chuẩn bị trong nước 
khử ion vô trùng ở nồng độ lần lượt là 10 và 200 
µg/mL. Staphylococcus aureus, Edwardsiella 
ictaluri được nuôi cấy trong môi trường TSB; Vibrio 
parahaemolyticus, Vibrio cholerae được nuôi cấy 
trong môi trường TSB bổ sung 1,5% NaCl. Mật độ 
vi khuẩn thu được ở mức khoảng 5 × 106 CFU/mL. 
Một hỗn hợp chứa 50 µL mẫu chiết xuất, 50 µL 
dung dịch vi khuẩn và 20 µL dung dịch resazurin 
được nạp vào mỗi giếng. Sau khi ủ ở 37°C trong 18 
giờ, các đĩa được quan sát để xác định nồng độ thấp 
nhất của chiết xuất, ức chế hoàn toàn sự phát triển 
của vi khuẩn thử nghiệm. Màu sắc chuyển từ tím 
sang hồng, biểu thị giá trị MIC (Drummond & 
Waigh, 2000). Thí nghiệm được lặp lại ba lần. 
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2.2.5. Khảo sát ảnh hưởng của cao chiết vỏ 
hành tây trong quá trình bảo quản lạnh 
khối paste cá 

Thịt cá xay được phối trộn với cao chiết tại nồng 
độ 27 µg/g (giá trị IC50), 500 µg/g và 1000 µg/g (giá 
trị MIC) và mẫu cá đối chứng (không bổ sung cao 
chiết). Hỗn hợp cá xay được quết trong 15 phút và 
định hình thành khối paste cá với khối lượng 100 g/ 
paste. Paste cá được hấp 10 phút, làm nguội, bao gói 
chân không bằng túi PA và bảo quản lạnh (4 ± 1°C). 
Mẫu được lấy vào các ngày 0, 4, 8, 12, 16, và 20 để 
xác định chỉ số PV và tổng số vi khuẩn ưa lạnh. 

Chỉ số PV (peroxide value) được thực hiện theo 
phương pháp của IDF Standards (1991). Mẫu (7,5 
g) đồng hóa với 30 mL dung dịch chlorofom: 
methanol (2:1), lắc trong 3 giờ; ly tâm với tốc độ 
700 xg ở 25℃ trong 5 phút, thu phần dung dịch phía 
dưới và được dùng phân tích PV. Dịch chiết mẫu 
được cho phản ứng với dung dịch Fe2+ và dung dịch 

NH4SCN. Sau đó, dung dịch được so màu bằng máy 
quang phổ ở bước sóng 480 nm. 

Tổng số vi khuẩn ưa lạnh được xác định theo 
phương pháp đổ đĩa (Salman et al., 2022).  Mẫu 25g 
được đồng hóa vào 225 mL nước muối sinh lý và 
được pha loãng tại các nồng độ. Sau khi pha loãng, 
dung dịch mẫu được hút 1mL và cho vào đĩa petri 
với môi trường Plate Count Agar (PCA, Merck, 
Đức). Đĩa mẫu được ủ ở 7°C trong 7 ngày. Sau đó, 
tổng số vi khuẩn ưa lạnh được xác định.  

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 
3.1. Kết quả định tính, định lượng các hợp 

chất tự nhiên 

Bảng 2 thể hiện thành phần hóa học của cao chiết 
vỏ hành. Kết quả này tương tự với kết quả nghiên 
cứu của Okon et al. (2024). Nghiên cứu trên chỉ ra 
sự có mặt của các nhóm hợp chất alkaloid, 
flavonoid, polyphenol, tannin và saponin. 

Bảng 2. Kết quả định tính thành phần hóa học cao chiết vỏ hành 
Tên nhóm chất Thuốc thử Nhận diện 

Alkaloid Mayer + 
Polyphenol FeCl3 10% + 
Flavonoid NaOH 1% + 
Saponin HCl 0,1 N + 5 mL NaOH 0,1 N + 
Tannin Chì acetate bão hòa + 

Glycoside Fehling + 
Ghi  chú: (+): dương tính, (-): âm tính 

Hoạt động chống oxi hóa xảy ra phổ biến trong 
nhiều loài thực vật được nhiều nghiên cứu chứng 
minh là có liên quan đến polyphenol và flavonoid 
(Chang et al., 2007). Kết quả định tính cho thấy, cao 
ethanol được chiết từ vỏ hành chứa nhiều hợp chất 
sinh học tiềm năng ứng dụng trong thực phẩm và 
dược phẩm.  

Polyphenol phản ứng với các gốc tự do để tạo ra 
các gốc tự do bền hơn qua đó làm các phản ứng dây 
chuyền dừng lại. Chính điều này đã biến chúng trở 
thành nhóm chất kháng oxy hóa. Khả năng chống 
oxi hóa, chống lão hóa trên người của hợp chất 
phenolic được chúng minh thông qua nhiều nghiên 
cứu (Tungmunnithum et al., 2018). Nghiên cứu của 
Dudonne et al. (2009) cho thấy mối tương quan cao 
giữa hoạt tính khử gốc tự do và tổng hàm lượng 
phenolic của 30 chất chiết xuất từ thực vật, mẫu có 
hàm lượng hợp chất phenolic cao thì có khả năng 
khử gốc tự do cao và ngược lại. Trong thí nghiệm 
này, hàm lượng polyphenol tổng (TPC) của cao 
chiết vỏ hành tây là 467 ± 1,66 mg GAE/g. Hàm 
lượng TPC này có giá trị lớn hơn nghiên cứu của 
Singh et al. (2009) với 384,7 ± 5,0 mg GAE/g khi 

sử dụng ethyl acetate để chiết xuất cao chiết từ vỏ 
hành và nghiên cứu Yang et al. (2019) khi chiết xuất 
vỏ hành tây đỏ và vỏ hành vàng bằng dung môi 
ethanol 70% với hàm lượng TPC tương ứng là 
233,40 và 335,14 mg GAE/g, theo kết quả nghiên 
cứu của Duan et al. (2015), hàm lượng TPC là 
113,56 mg GAE/g khi ethanol 70% ethanol để chiết 
xuất cao chiết từ vỏ hành. Nghiên cứu của Singh et 
al. (2017) cũng cho thấy trong cao chiết vỏ hành 
chứa một lượng lớn phenolic tương tự (418,0 ± 34,4 
mg GAE/ g) khi chiết xuất bằng ethanol. 

Hàm lượng phenolic của cao chiết vỏ hành tây 
cao hơn một số loại cao chiết thực vật khác như cỏ 
mực (132 mg GAE/g cao chiết) (Le et al., 2018), 
diếp cá (12,6 mg GAE/100 mg cao chiết) (Wang et 
al., 2006), trinh nữ (4,3 mg GAE/100 mg cao chiết) 
(Das et al., 2014), rau diệu (3,7 mg GAE/100 mg cao 
chiết) (Othman et al., 2016), rau má (2,4 mg 
GAE/100 mg cao chiết) (Dewi & Maryani, 2015), 
mướp đắng (1,02 mg GAE/100 mg cao chiết) 
(Rezaeizadeh et al., 2011), củ gừng (1 mg GAE/100 
mg cao chiết) (Mojani et al., 2014), húng quế (0,07 
mg GAE/100 mg cao chiết) (Aydemir & Becerik, 
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2011), củ tỏi (0,005 mg GAE/100 mg cao chiết) 
(Chekki et al., 2014). Ngoài ra, Poureza et al., 
(2013) chỉ ra rằng tính chất chống oxi hóa, lão hóa, 
kháng khuẩn và kháng ung thư là đặc tính của những 
hợp chất chuyển hóa thứ cấp như polyphenol và 
flavonoid vốn hiện diện nhiều trong các loài thực vật 
do đó tiềm năng về hoạt tính sinh học của vỏ hành 
tây một lần nữa được chứng minh. 

3.2. Kết quả thử nghiệm hoạt tính kháng oxy 
hóa in vitro 

3.2.1. Kết quả hoạt tính chống oxy hóa của cao 
chiết vỏ hành tây 

Khả năng trung hòa gốc tự do DPPH cao chiết 
vỏ hành tây được pha loãng thành dãy nồng độ từ 10 
- 50 μg/mL nhằm xác định khả năng trung hòa gốc 
tự do DPPH. Khả năng trung hòa gốc tự do DPPH 
(%) của cao chiết vỏ hành và Vitamin C được trình 
bày trong Hình 1. Hiệu quả trung hòa gốc tự do 
DPPH tăng  từ 22,63 ± 1,18 % đến 84,72 ± 0,87%. 
Hiệu quả kháng oxy hóa của cao chiết vỏ hành tây 
dựa trên hiệu quả trung hòa gốc tự do DPPH được 
tính theo đường chuẩn y = 1,7275x + 2,8859 (R² = 
0,9886). Cao chiết vỏ hành tây có giá trị IC50 là 27 
μg/mL cho thấy khả năng chống oxy kém hơn so với 
chất chuẩn Vitamin C  với giá trị IC50 là 18,62 
μg/mL. Giá trị IC50 của cao chiết vỏ hành tây trong 
nghiên cứu này thấp hơn so với nghiên cứu của 
Hajiguliyeva et al. (2021) với giá trị IC50 là  
55,9 μg/mL. 

Khả năng trung hòa gốc tự do ABTS●+:  cao chiết 
vỏ hành tây được pha loãng thành dãy nồng độ từ 1 
- 8 µg/mL để xác định khả năng trung hòa gốc tự do 
ABTS●+ . Hiệu quả trung hòa gốc tự do của cao chiết 
tăng từ 12,31 ± 1,30 % ở nồng độ 1 µg/mL đến 61,30 
± 1,09 % ở nồng độ 8 µg/mL. Khả năng chống oxy 
hóa cũng như hiệu quả trung hòa gốc tự do ABTS●+ 
của cao chiết vỏ hành tây được so sánh dựa vào giá 
trị IC50. Giá trị IC50 của cao chiết vỏ hành được tính 
dựa vào phương trình hồi quy tuyến tính trình bày 
trong Hình 2. Kết quả nghiên cứu cho thấy, giá trị 
IC50 của vỏ hành là 6,44 μg/mL chứng minh khả 
năng chống oxy hóa mạnh hơn nghiên cứu 
Hajiguliyeva et al. (2021) với khả năng trung hòa 

50% gốc tự do ABTS●+ của cao chiết vỏ hành tây ở 
nồng độ 12,6 μg/mL. 

Hiệu quả trung hòa dựa trên hoạt tính khử sắt 
(RP): Hoạt tính kháng oxy hóa của cao chiết vỏ hành 
tây được đánh giá bằng cách sử dụng thử nghiệm 
khử sắt. Khảo sát này dựa theo nguyên tắc chất 
kháng oxy hóa sẽ khử ion Fe3+ trong phân tử kali 
ferriccyanid thành Fe2+ và được khảo sát ở các nồng 
độ 20, 40, 60, 80, 100, 120, 140 (µg/mL). Giá trị OD 
ở bước sóng 700 nm được khảo sát theo từng nồng 
độ ở Hình 3 cho thấy khả năng khử sắt tỉ lệ thuận 
với nồng độ cao chiết vỏ hành tây. Hiệu quả chống 
oxy hóa của cao chiết vỏ hành tây theo phương pháp 
khử sắt được so sánh với chất chuẩn gallic acid bằng 
cách sử dụng nồng độ mà tại đó chất chuẩn hay cao 
chiết (µg/mL) có giá trị OD0,5. Dựa vào phương 
trình đường chuẩn gallic acid (y = 0,0297x + 0,116, 
R2 = 0,9800) và cao chiết vỏ hành tây (y = 0,0167x 
– 0,0337, R2 = 0,9993), giá trị OD0,5 của acid garlic 
và cao chiết vỏ hành tây lần lượt là 12,93 µg/mL và 
27,92 µg/mL. Trong nghiên cứu này, hoạt tính 
kháng oxy hóa của cao chiết vỏ hành tây thấp hơn 
acid gallic khoảng 2,16 lần. Các nhóm polyphenol 
và flavonoid đã được nghiên cứu là có hoạt tính sinh 
học cao, đặc biệt là khả năng kháng oxy hóa. Theo 
Chang et al., (2001) các nhóm polyphenol thông qua 
khả năng kháng oxi hóa mà hoạt động như một chất 
khử cung cấp hydro và làm dừng hoạt động của các 
gốc oxy tự do. Một nhóm các thành phần tự nhiên 
hiện diện ở thực vật được chứng minh có hoạt tính 
kháng oxy hoá dựa vào quá trình khử hoặc bắt gốc 
tự do được biết là flavonoid (Baharfar et al., 2015) 

Khả năng kháng oxy hóa tổng (TAC-total 
antioxidant capacity): Theo sự tăng dần nồng độ từ 
70 đến 236 μg/mL thì độ hấp thu quang phổ của các 
cao chiết cũng tăng dần (Hình 4). Điều đó chứng tỏ 
nồng độ của cao chiết tỉ lệ thuận với độ hấp thu 
quang phổ, nồng độ của cao chiết càng cao thì độ 
hấp thu quang phổ càng lớn và ngược lại. Kết quả 
cho thấy năng lực khử của các cao chiết vỏ hành tây 
với giá trị OD0,5 = 191,43 μg/mL thấp hơn 10,81 
lần so với chất chuẩn acid gallic (OD0,5=  
10,460 μg/mL). 
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3.2.2. Kết quả hoạt tính kháng khuẩn của cao 

chiết vỏ hành tây 

Khả năng kháng khuẩn của cao chiết vỏ hành 
trong thí nghiệm này được thực hiện trên dòng vi 
khuẩn Staphylococcus aureus, Vibrio 
parahaemolyticus, Vibrio cholerae,  Edwardsiella 
ictaluri. Kết quả giá trị MIC được trình bày Bảng 3 
cho thấy, cao chiết vỏ hành tây có giá trị MIC đối 
với vi khuẩn Staphylococcus aureus, Vibrio 
parahaemolyticus, Vibrio cholerae, không thấy sự 
chuyển hồng trong các giếng ở hàng 4 - 8 với nồng 
độ cao chiết từ 1000 - 16000 µg/mL, cho thấy không 
có sự phát triển của vi khuẩn trong các giếng đó 
(Hình 5). Trong khi đó, các giếng (1 - 3) chứa cao 
chiết vỏ hành tây với nồng độ thấp hơn (từ 125 đến 
500 µg/mL) quan sát thấy sự thay đổi màu sang 
hồng, cho thấy có sự phát triển của vi khuẩn trong 

các giếng đó, giá trị MIC đối với Staphylococcus 
aureus, Vibrio parahaemolyticus, Vibrio cholerae 
được xác định là 1000 µg/mL. Tương tự đối với vi 
khuẩn Edwardsiella ictaluri giá trị MIC được xác 
định là 500 µg/mL. Kết quả nghiên cứu của Kuete 
(2010) cho thấy chiết xuất từ thực vật có hoạt tính 
kháng khuẩn mạnh (MIC < 100 µg/mL), trung bình 
(100 < MIC ≤ 625 µg/mL), yếu (MIC > 625 µg/mL) 
hoặc không có (MIC > 2500 µg/mL). Như vậy, cao 
chiết vỏ hành tây có hoạt tính kháng khuẩn tương 
đối yếu đối với vi khuẩn gram dương và vi khuẩn 
gram âm. Nghiên cứu của Sharma et al. (2018) ghi 
nhận khả năng kháng khuẩn cao của vỏ hành tây đối 
với các dòng vi khuẩn Escherichia coli, 
Pseudomonas fluorescens, Bacillus cereus và  nấm 
Aspergillus niger, Trichoderma viride, Penicillium 
cyclopium. Vỏ hành tây chứa một lượng lớn 

yvỏ hành = 1.7275x + 2.8859
R² = 0.9886

yVitamin C = 2.5662x + 2.2147
R² = 0.9958
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Hình 3. Hiệu quả trung hòa dựa trên tính khử 
sắt (RP) của cao chiết vỏ hành tây và acid gallic 

yvỏ hành = 0.0167x + 0.0337
R² = 0.9993
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flavonoid và flavonol, chẳng hạn như quercetin và 
kaempferol đã được chứng minh là có hoạt tính 
kháng nấm và kháng khuẩn. Theo nghiên cứu 
Nugraheni et al. (2019) cũng cho rằng hàm lượng 
quercetin có liên quan đến đặc tính kháng khuẩn của 
cao chiết vỏ hành tây. 

Bảng 3. Kết quả MIC của cao chiết vỏ hành tây 
STT Chủng vi khuẩn MIC (µg/mL) 

1 Staphylococcus aureus 1000 

2 Vibrio 
parahaemolyticus 1000 

3 Vibrio cholerae 1000 
4 Edwardsiella ictaluri 500 

 
Hình 5. Khả năng kháng khuẩn của cao chiết vỏ hành tây đối với Staphylococcus aureus, Vibrio 

parahaemolyticus, Vibrio cholerae, Edwardsiella ictaluri 

*Ghi chú: (+): đối chứng dương; (-): đối chứng âm; L1, L2 ,L3: Lần lặp lại. “1”: Nồng độ cao chiết là 125 µg/mL; “2”: 
Nồng độ cao chiết là 250 µg/mL; “3”: Nồng độ cao chiết là 500 µg/mL; “4”: Nồng độ cao chiết là 1000 µg/mL; “5”: 
Nồng độ cao chiết là 2000 µg/mL; “6”: Nồng độ cao chiết là 4000 µg/mL; “7”: Nồng độ cao chiết là 8000 µg/mL; 
“8”: Nồng độ cao chiết là 16000 µg/mL 

3.3. Ảnh hưởng của cao chiết vỏ hành tây 
trong quá trình bảo quản lạnh paste cá  

3.3.1. Sự biến đổi chỉ số PV trong quá trình bảo 
quản lạnh 

Sự oxy hóa lipid là một trong những tác nhân gây 
ảnh hưởng xấu đến chất lượng sản phẩm thông qua 
phản ứng tự oxy hóa và phản ứng có sự tham gia của 
enzyme như lipoxygenase, peroxidase diễn ra trong 
quá trình bảo quản (Nirmal & Benjakul, 2009). 
Trong quá trình bảo quản, sự thay đổi chỉ số PV của 
paste cá được thể hiện qua Bảng 5. Vào ngày đầu 
tiên của quá trình bảo quản, giá trị PV nằm trong 
khoảng 0,020 - 0,024 meq/kg và tăng dần đến 0,112 
- 0,181 meq/kg vào ngày 20 của quá trình bảo quản. 
Nguyên nhân làm cho giá trị PV tăng lên trong quá 
trình bảo quản là do sự tạo thành các gốc tự do từ sự 
oxy hóa của chất béo chứa nhiều nối đôi từ đó tạo 
thành các hợp chất hydroperoxide (Benjakul et al., 
2005; Nirmal, 2011). Chỉ số PV của mẫu bổ sung 
cao chiết ở nồng độ 500 và 1000 µg/g thấp hơn và 

khác biệt có ý nghĩa thống kê (p<0,05) so với mẫu 
không bổ sung cao chiết và mẫu có 27 µg/g cao chiết 
lần lượt từ ngày 8 và ngày 20 của quá trình bảo quản. 
Kết quả thu được cho thấy, cao chiết vỏ hành ở nồng 
độ 500 và 1000 µg/g có hiệu quả chống oxy hóa 
lipid của paste cá. Vỏ hành tây có hoạt tính chống 
oxy hóa vượt trội do có hàm lượng phenol và 
flavonoid cao (Decker et al., 2005). Quercetin, một 
flavonoid chính có trong hành tây, hoạt động như 
một chất chống oxy hóa ngăn ngừa quá trình oxy 
hóa lipid bằng cách phá vỡ chuỗi hoặc phản ứng trực 
tiếp với các gốc lipid (Tang & Cronin, 2007). 
Quercetin chủ yếu có trong hành tây dưới dạng hỗn 
hợp 4-monoglucoside và 3,4-diglucoside (Güner et 
al., 2021). Kết thúc quá trình bảo quản, giá trị PV 
mẫu bổ sung cao chiết nồng độ 500 và 1000 µg/g 
thấp nhất với giá trị lần lượt là 0,112; 0,124 meq/kg 
và khác biệt không có ý nghĩa thống kê (p > 0,05). 
Kết quả này chứng minh được hiệu quả tương đồng 
ngăn chặn sự oxy hóa lipid của cao chiết vỏ hành tây 
tại nồng độ 500 và 1000 µg/g khi bảo quản paste cá 

Staphylococcus 
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Vibrio 
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ictaluri 
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Bảng 4. Chỉ số Peroxide (meq/kg) của chả cá trong thời gian bảo quản lạnh 

Ghi chú: Số liệu được mô tả dưới dạng trung bình ± độ lệch chuẩn (n=3). Những chữ cái (a, b, c, d) khác nhau trong 
cùng một hàng thì biểu thị sự khác biệt có ý nghĩa thống kê (p<0,05). 

3.3.2. Sự biến đổi tổng số vi khuẩn ưa lạnh 
trong quá trình bảo quản 

Vi khuẩn ưa lạnh giữ vai trò quan trọng trong 
nhóm vi sinh vật gây hư hỏng thực phẩm bởi vì 
chúng chủ yếu liên quan đến những thay đổi cảm 
quan như thuộc tính về mùi, cấu trúc và hương vị, 
có thể tạo ra các hợp chất trao đổi chất khác nhau 
như ceton, andehyde, sunfua dễ bay hơi và các chất 
sinh học amin (Safari & Yosefian, 2006). Mặc dù 
các giới hạn đối với vi khuẩn ưa lạnh không nằm 
trong phạm vi pháp luật quy định, khi mật số cao 
nhóm vi khuẩn này có góp phần làm giảm thời hạn 
sử dụng của sản phẩm (Leitão & Rios, 2000; Gerges 
et al., 2016). Trong suốt 20 ngày bảo quản lạnh, kết 
quả phân tích cho thấy mật số vi khuẩn ưa lạnh ở 
mẫu đối chứng luôn cao hơn so với các nghiệm thức 
có xử lý cao chiết vỏ hành. Mật số vi khuẩn ưa lạnh 
của mẫu 500 và 1000 µg/g khác biệt có ý nghĩa 
thống kê với mẫu không bổ sung cao từ ngày thứ 4 
(p < 0,05). Sau 8 ngày bảo quản, mẫu bổ sung 27 
µg/g có mật số vi khuẩn ưa lạnh cao hơn mẫu 500 
và 1000 µg/g (p < 0,05).  Và sự khác biệt giữa hai 
mẫu 500 và 1000 µg/g được ghi nhận từ ngày 20. 
Kết quả này cho thấy cao chiết vỏ hành tây tại nồng 
độ 500 và 1000 µg/g có khả năng ức chế sự phát 
triển của vi khuẩn ưa lạnh trong quá trình bảo quản 
paste cá.  

Hành tây chứa các hợp chất lưu huỳnh, 
polyphenol, flavonoid, tannin, saponin và axit béo 
có thể ức chế hoặc làm chậm quá trình tổng hợp 
DNA và protein ở vi khuẩn, khiến chúng trở thành 
tác nhân kháng khuẩn hiệu quả (Hsieh et al., 2001). 
Các hoạt động kháng khuẩn của vỏ hành tây và chiết 
xuất của nó trên nhiều loài vi khuẩn và nấm đã được 
ghi nhận (Block et al., 1993).  Kết thúc quá trình bảo 
quản mẫu đối chứng có tổng số vi khuẩn ưa lạnh là 
7,09 ± 0,14 log10CFU/g, vượt quá giới hạn theo đề 
xuất của Leitão and Rios  (2000) công bố cho rằng 
mật số vi khuẩn ưa lạnh trên 7,0 log10CFU/g thì có 

liên quan đến sự hư hỏng của mẫu thực phẩm thủy 
sản, trong khi các mẫu bổ sung cao chiết (27, 500, 
1000 µg/g) vẫn chưa vừa qua giới hạn 7,0 
log10CFU/g với tổng số vi sinh vật ưa lạnh là 6,77 
± 0,15; 5,58 ± 0,18; 5,04 ± 0,15 log10CFU/g. 

 
Hình 6. Sự thay đổi tổng số vi khuẩn ưa lạnh 

trong quá trình bảo quản 

4. KẾT LUẬN 

Kết quả phân tích cho thấy cao chiết vỏ hành tây 
có khả năng chống oxy hóa do có chứa hàm lượng 
phenolic hơn 467 mg GAE/g. Bên cạnh đó, khả năng 
kháng khuẩn của cao chiết vỏ hành tây cũng được 
chứng minh đối với các dòng vi khuẩn thuộc các 
loài Edwardsiella ictaluri, Staphylococcus aureus, 
Vibrio parahaemolyticus và Vibrio cholerae với các 
giá trị MIC lần lượt là 500 và 1000  µg/mL. Mẫu cá 
được bổ sung cao chiết vỏ hành ở nồng độ 500 và 
1000 µg/mL cho kết quả tốt nhất trong việc kiềm 
hãm quá trình oxy hóa của lipid và ngăn chặn quá 
trình phát triển của vi khuẩn ưa lạnh. Kết quả từ 
nghiên cứu này cho thấy hiệu quả của cao chiết vỏ 
hành tây trong bảo quản paste cá. 
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