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Tóm tắt. Vỏ và hạt trái bơ là những phụ phế phẩm chế biến thức uống, tuy nhiên vỏ và hạt có chứa 

nhiều nhóm hợp chất sinh học có giá trị. Nghiên cứu này được thực hiện nhằm khảo sát sự hiện diện 

của các hợp chất sinh học quan trọng, xác định hàm lượng phenolic (TPC) và flavonoid (TFC) tổng có 

trong cao chiết ethanol của hạt và vỏ trái bơ, đồng thời đánh giá khả năng kháng oxy hóa và kháng 

khuẩn của nguồn phụ phế phẩm này. Kết quả định tính cho thấy cao chiết có sự hiện diện của những 

hợp chất sinh học quan trọng như coumarin, phenolic, flavonoid, saponin, steroid và tannin. Trong đó, 

hàm lượng flavonoid tổng của hạt bơ (436,13±14,84 mg QE/g cao chiết) cao hơn so với ở vỏ 

(338,17±22,27 mg QE/g cao chiết). Khi khảo sát khả năng kháng oxy hóa bằng phương pháp khử gốc tự 

do DPPH, cao chiết hạt bơ thể hiện khả năng kháng oxy hóa cao hơn vượt trội, mạnh hơn 9,3 lần so với 

cao chiết vỏ (IC50 lần lượt là 28,11±1,59 µg/mL và 261,53±11,21 µg/mL). Tương tự, trong thí nghiệm 

trung hòa cation ABTS+, cao chiết hạt cho giá trị IC50 thấp hơn (194,04±8,02 µg/mL), cho thấy hoạt tính 

cao hơn gấp 1,8 lần cao chiết vỏ (357,85±12,32 µg/mL). Ở nồng độ 200 mg/mL, cao chiết ethanol từ hạt 

trái bơ cũng thể hiện khả năng ức chế đối với cả hai chủng vi khuẩn Gram dương (Cutibacterium acnes, 

trước đây gọi là Propionibacterium acnes) và Gram âm (Escherichia coli) với vòng kháng khuẩn lần lượt là 

13,50±1,32 mm và 11,75±0,75 mm. 

Từ khoá: flavonoid, kháng khuẩn, kháng oxy hóa, phenolic, vỏ và hạt trái bơ 
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Abstract. Avocado peels and seeds are beverage processing residues that have a negative impact on 

the environment. However, they contain many valuable biological compounds. This study was 

conducted to investigate the presence of bioactive components, quantify the total phenolic (TPC) and 

flavonoid (TFC) contents and evaluate the antioxidant and antibacterial activities of ethanol extracts 

from avocado peels and seeds. Results from the qualitative assessment revealed that both extracts 
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contained crucial biological compounds such as phenolic, flavonoid, saponin, steroid, and tannin. 

Specifically, the total flavonoid content of avocado seeds (436.13±14.84 mg QE/g extract) was greatly 

higher than that of peel (338.17±22.27 mg QE/g extract). Besides, evaluating the antioxidant capacity 

using DPPH, the avocado seed extract demonstrated markedly stronger antioxidant activity, 9.3-fold 

greater than the peel extract. Similarly, in the ABTS⁺ radical scavenging assay, the seed extract 

exhibited a lower IC₅₀ value (194.04 ± 8.02 µg/mL), about 1.8 times more potent than the peel extract 

(357.85 ± 12.32 µg/mL). At the concentration of 200 mg/mL, the avocado seed extract demonstrated 

inhibitory effects against both Gram-positive (Cutibacterium acnes, formerly Propionibacterium acnes) and 

Gram-negative (Escherichia coli) bacteria with inhibition zone diameters were 13.50±1.32 mm and 

11.75±0.75 mm, respectively. 

Keywords: Avocado peels and seed, antibacterial, antioxidant, flavonoid, phenolic 

1 Mở đầu 

Nhiễm trùng do vi khuẩn được coi là 

nguyên nhân phổ biến nhất gây bệnh tật và tử 

vong toàn cầu [1,2], chịu trách nhiệm cho một 

phần ba tổng số ca tử vong năm 2011 theo báo cáo 

của Tổ chức Y tế Thế giới [3]. E. coli là một vi 

khuẩn Gram âm gây nhiễm trùng phát triển ở 

đường tiết niệu, bao gồm thận, niệu quản, niệu 

đạo và bàng quang [4,5]. Bên cạnh đó, C. acnes là 

một loại vi khuẩn Gram dương, kỵ khí thường 

cộng sinh trên da ở nang lông và tuyến bã nhờn, 

gây nhiều bệnh nhiễm trùng như da (mụn trứng 

cá), tiêu hóa, tim mạch [6–10]. Cùng với các bệnh 

gây ra bởi vi khuẩn, nồng độ các gốc tự do trong 

cơ thể vượt quá mức bình thường liên quan chặt 

chẽ đến sự hình thành và phát triển của nhiều loại 

bệnh lý như ung thư, tim mạch, thoái hóa thần 

kinh, viêm gan, suy giảm hệ miễn dịch và các 

bệnh về mắt [11, 12]. 

Trong những năm gần đây, việc điều trị các 

bệnh nhiễm trùng đã phát triển nhờ các chất diệt 

khuẩn tổng hợp và bán tổng hợp [13]. Tuy nhiên, 

bên cạnh nhiều lợi ích tích cực, việc lạm dụng các 

chất diệt khuẩn như kháng sinh sẽ gây ra nhiều 

phản ứng có hại và có khả năng ức chế hệ miễn 

dịch [14]. Bên cạnh đó, việc sử dụng các loại thuốc 

tổng hợp để điều trị những bệnh lý về stress oxy 

hóa trong thời gian dài dẫn đến nhiều hệ lụy tiêu 

cực, gây độc tính lên đa số cơ quan trong cơ thể, 

làm suy giảm và rối loạn nhiều quá trình chuyển 

hóa [15]. Do đó, việc tìm kiếm các tác nhân kháng 

khuẩn và chống oxy hóa hiệu quả có nguồn gốc 

tự nhiên và ít gây hại cho cơ thể con người là rất 

cần thiết [16].   

Từ thời xa xưa, con người đã sử dụng các 

nguyên liệu thực vật tự nhiên để ngăn ngừa hoặc 

điều trị các bệnh truyền nhiễm và các nghiên cứu 

khoa học đã chứng minh rõ ràng hiệu quả điều trị 

của chúng theo thời gian [17]. Một số loài thực vật 

chứa các hoạt chất sinh học, đặc biệt là các nhóm 

hợp chất phenolic, flavonoid bảo vệ cơ thể đối với 

các gốc tự do (ROS) [18] và kháng khuẩn [19]. 

Quả bơ là một loại trái cây chứa nhiều loại 

dưỡng chất tốt cho sức khỏe như acid béo không 

bão hòa, các vitamin B, C và E [20]. Trong vỏ và 

hạt bơ cho thấy chứa các hoạt chất sinh học như 

nhóm các hợp chất phenolic và flavonoid [21]. 

Một số nghiên cứu trước đây đã thực hiện tạo 

chất phụ gia tạo màu thực phẩm, mỹ phẩm trẻ 

hóa da cũng như bao bì phân hủy sinh học được 

chiết xuất từ phụ phẩm chế biến thức uống là hạt 

và vỏ trái bơ [22]. Tuy nhiên nghiên cứu về khả 

năng kháng oxy hóa và kháng khuẩn của hạt và 

vỏ bơ chưa được nghiên cứu một cách toàn diện. 

Đề tài này được thực hiện nhằm đánh giá tiềm 

năng kháng oxy hóa và kháng khuẩn của vỏ và 

hạt bơ, qua đó cung cấp cơ sở khoa học cho việc 

ứng dụng nguồn phụ phế phẩm này vào phát 

triển các sản phẩm sinh học hỗ trợ phòng và trị 

các bệnh liên quan đến stress oxy hóa và nhiễm 

khuẩn. 
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2 Vật liệu và phương pháp  

2.1 Vật liệu nghiên cứu 

Vật liệu 

Hạt và vỏ một loại trái bơ được thu tại một 

cơ sở chế biến thức uống trên địa bàn Thành phố 

Cần Thơ. Vi khuẩn Cutibacterium acnes và 

Escherichia coli được cung cấp từ Phòng thí 

nghiệm Bộ môn Sinh học Phân tử, Viện Công 

nghệ Sinh học và Thực phẩm, Đại học Cần Thơ. 

Hóa chất 

Ethanol 96%, NaOH, FeCl3, HCl, H2SO4, 

chloroform, Folin-Ciocalteu’s phenol, acid gallic, 

acid ascorbic, Na2CO3, quercetin, NaNO2, AlCl3, 

DPPH (2,2-Diphenyl-1-picrylhydrazyl), ABTS 

((2,2'-Azino-bis(3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic 

acid)), K2S2O8, DMSO (Dimethyl Sulfoxide). 

2.2 Phương pháp nghiên cứu 

Phương pháp chiết cao  

Cao chiết ethanol từ hạt và vỏ trái bơ được 

điều chế dựa trên phương pháp của Nguyễn Thị 

Kim Phụng [23] có hiệu chỉnh. Dung môi được sử 

dụng là ethanol 96%, tỉ lệ nguyên liệu khô và 

dung môi là 1/10. Hạt và vỏ trái bơ được làm sạch, 

cắt lát mỏng và sấy khô ở 500C trong 5 ngày. Mẫu 

được nghiền thành bột mịn, cho vào túi vải và 

ngâm dầm trong dung môi ethanol trong 3 tuần. 

Dịch chiết được lọc, cô quay ở 550C thu hồi cao 

chiết (độ ẩm khoảng 17%) và bảo quản ở 4°C để 

sử dụng cho các thí nghiệm. 

Phương pháp xác định hiệu suất thu hồi cao  

Hiệu suất thu hồi cao được tính bằng tỉ lệ 

giữa khối lượng mẫu khô và khối lượng cao chiết 

thu được, đơn vị phần trăm (%):  

H = m/M x 100% 

trong đó: m là khối lượng cao chiết; M là khối 

lượng mẫu khô. 

 

Phương pháp định tính cao chiết  

Cao chiết hạt và vỏ trái bơ được định tính 

những hoạt chất sinh học bằng những phản ứng 

màu đặc trưng, hiện tượng tạo kết tủa và khả 

năng tạo bọt. Các phản ứng được thực hiện theo 

phương pháp nghiên cứu của Paterson [24]. 

Phương pháp định lượng phenolic và  

flavonoid tổng  

Định lượng phenolic tổng 

Các nhóm hợp chất phenolic tổng được 

định lượng bằng phương pháp so màu, dựa trên 

quy trình của Yadav và Agarwala [25]. Mỗi mẫu 

(100 µL, nồng độ 1 mg/mL) được trộn với 250 µL 

thuốc thử Folin–Ciocalteu 10%, ủ tối 5 phút, sau 

đó thêm 200 µL Na₂CO₃ 2%, tiếp tục ủ 30 phút ở 

nhiệt độ phòng. Hút 200 µL hỗn hợp cho vào đĩa 

96 giếng, đo độ hấp thụ tại 765 nm. Thí nghiệm 

được lặp lại 3 lần và sử dụng đường chuẩn gallic 

acid (10, 20, 40, 60, 80, 100 µg/mL) để tính hàm 

lượng phenolic có trong mẫu cao chiết. Hàm 

lượng phenolic tổng được thể hiện bằng mg gallic 

acid tương đương (GAE) trên gam cao chiết.  

Định lượng flavonoid tổng  

Phương pháp định lượng flavonoid tổng 

được tiến hành dựa trên quy trình của Ohadoma 

[26] có hiệu chỉnh. Mỗi mẫu (100 µL, nồng độ 0,5 

mg/mL) được trộn với 100 µL AlCl₃ 10%, để ổn 

định 20 phút ở nhiệt độ phòng, sau đó đo độ hấp 

thụ tại 430 nm. Thí nghiệm được lặp lại 3 lần và 

dùng đường chuẩn quercetin (10, 20, 40, 60, 80, 

100 µg/mL) để tính hàm lượng flavonoid có trong 

mẫu cao chiết. Hàm lượng flavonoid tổng được 

thể hiện bằng mg quercetin tương đương (QE) 

trên gam cao chiết.  
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Hàm lượng phenolic và flavonoid tổng số 

được tính theo công thức :  

H = c x 
V

m
 x n 

trong đó, H: hàm lượng phenolic tổng hoặc 

flavonoid tổng (mg/g cao chiết); c: giá trị x được 

suy ra từ đường chuẩn (µg/mL); V: thể tích dịch 

chiết (mL); m: khối lượng cao chiết (g); n: hệ số 

pha loãng dịch chiết. 

Phương pháp khảo sát khả năng kháng oxy hóa 

Phương pháp khử gốc tự do DPPH  

Phản ứng khử gốc tự do DPPH được tiến 

hành theo quy trình của Ghasemzadeh và Jaafar 

[27]. Hỗn hợp phản ứng gồm 100 µL DPPH 0.1M 

được trộn với 100 µL mẫu cao chiết hạt (nồng độ 

10-100 µg/mL) và cao chiết vỏ (nồng độ 100-300 

µg/mL). Hỗn hợp này được ủ trong điều kiện tối 

ở nhiệt độ phòng trong thời gian 30 phút và sau 

đó được đo độ hấp thụ quang phổ ở bước sóng 

517 nm. Vitamin C (nồng độ 5-20 µg/mL) được sử 

dụng như một đối chứng dương. 

Phương pháp trung hòa cation ABTS+  

Phương pháp loại bỏ gốc tự do được thực 

hiện theo quy trình khử màu ABTS⁺ của Nenadis 

[28] có hiệu chỉnh. Dung dịch ABTS⁺ chuẩn bị 

bằng cách pha ABTS 7 mM với K₂S₂O₈ 2,45 mM 

theo tỉ lệ 1:1, ủ tối 16 giờ, dung dịch được pha 

loãng để đạt độ hấp thụ 0,70±0,05 tại bước sóng 

734 nm. Sau đó, 20 µL cao chiết được trộn với  

200 µL ABTS⁺, để yên 6 phút rồi đo độ hấp thụ tại 

734 nm. Chất chuẩn gallic acid được dùng làm đối 

chứng dương. 

Hoạt tính kháng oxy hóa của mẫu được 

tính theo công thức: Hiệu suất % khử gốc tự do 

của DPPH hoặc ABTS+ = 𝐴𝑏𝑙𝑎𝑛𝑘−𝐴𝑚ẫ𝑢

𝐴𝑏𝑙𝑎𝑛𝑘
 x 100% 

trong đó, Ablank: là độ hấp thụ quang phổ của mẫu 

trắng; Amẫu: là độ hấp thụ quang phổ của mẫu cao 

chiết 

Khả năng kháng oxy hóa của cao chiết được 

xác định bằng giá trị IC50, nồng độ của mẫu có khả 

năng khử 50% lượng gốc tự do có trong mẫu. Giá 

trị này càng nhỏ càng cho thấy khả năng kháng 

oxy hóa của mẫu cao chiết càng cao.  

Phương pháp khảo sát khả năng kháng khuẩn 

Khả năng kháng khuẩn của của cao chiết 

hạt và vỏ trái bơ được khảo sát bằng phương 

pháp khuếch tán giếng thạch, quy trình thí 

nghiệm dựa theo nghiên cứu của Parkavi (2012) 

[29]. Hai chủng vi khuẩn C. acnes và E. coli được 

nuôi tăng sinh trong môi trường TSB. Sau đó, trải 

đều 100 µL dịch vi khuẩn (nồng độ 106 - 108 

CFU/mL) trên bề mặt đĩa thạch và để khô trong 15 

phút. Đục lỗ giếng trên bề mặt thạch bằng đầu tip 

vô trùng với đường kính 6mm. Bơm vào mỗi 

giếng 50 µL các mẫu cao chiết (nồng độ 60, 80, 

100, 200 mg/mL), đối chứng âm (DMSO 10%) và 

đối chứng dương (Tetracycline 15 µg/mL). Ủ đĩa 

petri sau khi bơm mẫu ở 37oC trong 24 giờ và tiến 

hành lấy chỉ tiêu đường kính vòng kháng khuẩn. 

Thí nghiệm được lặp lại 3 lần. Hoạt tính kháng 

khuẩn được đánh giá theo công thức:  ∁= D − d 

trong đó, C: đường kính vòng kháng khuẩn (mm); 

D: đường kính vòng sáng xung quanh giếng thạch 

(mm); d: đường kính lỗ giếng thạch (mm).    

3 Kết quả và thảo luận 

3.1 Hiệu suất thu hồi cao 

Hiệu suất thu hồi cao chiết từ hạt trái bơ 

cao hơn vỏ trái bơ gấp 5 lần, lần lượt là 

14,52±0,15% và 3,13±0,15%. Hiệu suất này thấp 

hơn hiệu suất trung bình khi thu hồi dầu vỏ bơ 

bằng phương pháp Soxhlet trong dung môi hexan 

[30]. Tùy vào mục đích chiết xuất, loại và tỉ lệ 

những loại dung môi có thể đạt hiệu quả khác 

nhau. Kết quả nghiên cứu của Gómez [31] cho 

thấy dung môi ethanol 700 thường mang đến hiệu 
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quả chiết xuất một số hợp chất nhóm phenolic tốt 

hơn dung môi 960 . 

3.2 Kết quả định tính cao chiết 

Kết quả định tính các hợp chất có hoạt tính 

sinh học trong cao chiết được thể hiện ở Bảng 1. 

Cao chiết vỏ và hạt bơ đều có sự xuất hiện của các 

hợp chất phenolic, flavonoid, coumarin, saponin, 

tanin và steroid. Ở cả hai mẫu cao chiết đều 

không có sự xuất hiện của Terpenoid. Sự hiện 

diện của các hợp chất nhóm phenolic và flavonoid 

cho thấy khả năng kháng oxy hóa và kháng 

khuẩn của cao chiết hạt và vỏ trái bơ như những 

nghiên cứu đã được công bố [24,29,30]. 

Bảng 1. Kết quả định tính hoạt chất sinh học trong cao 

chiết hạt và vỏ bơ 

Hợp chất Cao chiết hạt Cao chiết vỏ 

Coumarin + + 

Phenolic + + 

Flavonoid + + 

Terpenoid - - 

Saponin + + 

Tannin + + 

Steroid + + 

3.3 Hàm lượng phenolic và flavonoid tổng 

Kết quả khảo sát cho thấy hàm lượng 

phenolic tổng có trong cao chiết hạt và vỏ trái bơ 

khác biệt không có ý nghĩa thống kê (Bảng 2). 

Hàm lượng phenolic tổng của hạt và vỏ trái bơ 

trong nghiên cứu này thấp hơn so với các giống 

bơ tại thị trường địa phương Úc (26,93±2,21-

77,85±3,20 mg GAE/g cao chiết) [32], nhưng cao 

hơn đáng kể so với giống bơ được thu hoạch ở 

Indonesia [33]. 

Bên cạnh những yếu tố như giống, điều 

kiện sinh trưởng, dung môi và tỉ lệ các dung môi 

khi chiết xuất cũng ảnh hưởng đến hiệu quả chiết 

xuất các hợp chất từ mẫu thực vật. Khi so sánh 

giữa nhiều loại dung môi, một nghiên cứu cho 

thấy acetone có thể mang đến hiệu suất tốt nhất 

để chiết xuất phenolic tổng từ hạt và vỏ trái bơ 

[34]. 

Hàm lượng flavonoid tổng xác định được 

trong cao chiết hạt trái bơ cao hơn gần 1,3 lần so 

với cao chiết vỏ trái bơ (Bảng 3). Khi so sánh với 

nghiên cứu chiết xuất bằng methanol [33], kết quả 

của nghiên cứu này cao hơn vượt trội và cao hơn 

ở cả vỏ và hạt của 3 giống bơ Margarida, Breda 

and Geada được khảo sát trong nghiên cứu của 

Oliveira el al. [34]. Tương tự với nghiên cứu của 

Dibacto [35], nghiên cứu này củng cố kết quả xác 

định ethanol có thể là dung môi chiết xuất thích 

hợp để thu các hợp chất nhóm flavonoid từ vỏ và 

trái bơ.  

Bảng 2. Hàm lượng phenolic tổng và flavonoid tổng 

Mẫu thử 

Hàm lượng  

phenolic tổng  

(mg GAE/g cao 

chiết) 

Hàm lượng 

flavonoid tổng 

(mg QE/g cao 

chiết) 

Cao chiết 

hạt 
11,95 ± 0,92a 436,13 ± 14,84a 

Cao chiết 

vỏ 
10,31 ± 1,25a 338,17 ± 22,27b 

3.4 Khả năng kháng oxy hóa  

Khi khảo sát khả năng kháng oxy hóa bằng 

phương pháp khử gốc tự do DPPH, giá trị IC50 

của cao chiết hạt bơ (28,11±1,59 µg/mL) thấp hơn 

cao chiết vỏ bơ (261,53±11,21 µg/mL) và thấp hơn 

9,3 lần. Đáng chú ý, cao chiết hạt trong thí nghiệm 

này có hoạt tính khử gốc tự do DPPH mạnh 

tương đương đối chứng dương là Vitamin C 

(11,62±0,22 µg/mL), trong khi khả năng khử gốc 

tự do DPPH của cao chiết vỏ ghi nhận ở mức yếu 

hơn (Hình 1). 

Khi so sánh với kết quả một nghiên cứu sử 

dụng cùng loại dung môi và cùng mẫu vật liệu, 

hiệu quả kháng oxy hóa của hạt và vỏ trái bơ 

trong nghiên cứu này đều cao hơn (IC50 của cao 

chiết hạt và vỏ lần lượt là 200,97 µg/mL và 286,57 

µg/mL) [22]. Một kết quả nghiên cứu khác cho 
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thấy khi sử dụng dung môi ethanol 96%, cao chiết 

vỏ 3 loại chôm chôm nhãn, Thái và Java 

(Nephelium lappacium L.) đều thể hiện hiệu quả 

kháng oxy hóa mạnh hơn vỏ trái bơ, nhưng ngược 

lại thấp hơn so với hạt trái bơ (IC50 lần lượt là 

33,28±0,23 µg/mL, 38,06±1,11 µg/mL, và 

48,64±0,87 µg/mL) [36]. Nhìn chung, khả năng 

kháng oxy hóa thông qua khử gốc tự do DPPH 

của cao chiết hạt và vỏ trái bơ trong nghiên cứu 

này cao hơn các hợp chất chiết xuất từ loài cây ăn 

được cùng họ (50,72-107,31 µg/mL) [37].  

 

Hình 1. Khả năng kháng oxy hóa của cao chiết hạt và 

vỏ bơ qua phương pháp khử gốc tự do DPPH 

Khi khảo sát khả năng kháng oxy hóa của 

cao chiết bằng phương pháp trung hòa cation 

ABTS+, kết quả cho thấy sự tỉ lệ thuận giữa nồng 

độ hai loại cao chiết với % các cation được trung 

hòa. Giá trị IC50 thấp nhất ghi nhận được là gallic 

acid (7,76±0,69 µg/mL), theo sau là cao chiết hạt 

(194,04±8,02 µg/mL) và cao chiết vỏ (357,85±12,32 

µg/mL) Hình 2). 

Hoạt tính kháng oxy hóa của cao chiết hạt 

bơ trong nghiên cứu này tương đương với chiết 

xuất của lá cây lá đắng (Vernonia amygdalina) 

trong dung môi methanol (IC50 = 179,8 µg/mL), 

nhưng cao hơn so với chiết xuất trong dung môi 

là nước (IC50 = 334,3 µg/mL) và ethanol (IC50 = 

256,9 µg/mL) [38]. Từ kết quả có được trong 

nghiên cứu này, hoạt tính kháng oxy hóa của cao 

chiết từ hạt và vỏ trái bơ khảo sát bằng phương 

pháp trung hòa cation ABTS+ tương đối thấp hơn 

chiết xuất của những cây cùng họ như tinh dầu 

nguyệt quế (Laurus nobilis) (IC50 = 44,8±0,8 µg/mL, 

76,4±3,2 µg/mL, và 81,4±4,0 µg/mL) [39] hay cao 

chiết ethanol cây mộc hương (Litsea cubeba Lour. 

Bark) (IC50 = 111,21±0,42 µg/mL)[40]. 

 

Hình 2. Khả năng kháng oxy hóa của cao chiết khảo sát 

bằng phương pháp ABTS+ 

3.5 Khả năng kháng khuẩn  

Hoạt tính sinh học của thực vật cũng thể 

hiện qua khả năng kháng khuẩn của chúng. Hiệu 

quả kháng khuẩn của cao chiết hạt bơ đối với C. 

acnes và E. coli được trình bày ở Bảng 3 và 4. Kết 

quả nghiên cứu cho thấy cao chiết từ hạt bơ có 

khả năng kháng hai chủng vi khuẩn trên với 

đường kính vòng kháng khuẩn từ 9-13 mm, tuy 

nhiên khả năng kháng khuẩn của cao chiết vẫn 

thấp hơn so với đối chứng dương là kháng sinh 

Tetracycline.  
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Bảng 3. Đường kính vòng vô khuẩn của cao chiết hạt 

bơ đối với vi khuẩn C. acnes 

Nồng độ cao chiết 

(mg/mL) 
Đường kính vô khuẩn (mm) 

60 9,25±0,25c 

80 9,58±0,38c 

100 10,17±0,80bc 

200 11,75±0,75b 

Tetracycline 

(15µg/mL) 
24,00±0,66a 

Ở nồng độ 15 µg/mL, Tetracycline thể hiện 

hoạt tính kháng khuẩn mạnh (ĐKVVK > 18mm). 

Ở tất cả các nồng độ được khảo sát, cao chiết hạt 

bơ thể hiện khả năng kháng yếu đối với vi khuẩn 

C. acnes. ĐKVVK tạo bởi cao chiết nồng độ 200 

mg/mL đạt 11,75±0,75 mm, khác biệt không có ý 

nghĩa thống kê với kết quả ở nồng độ 100 mg/mL. 

ĐKVVK trên đối với vi khuẩn C. acnes của cao 

chiết hạt bơ tương đương với ĐKVVK của cao 

chiết lá sắn (Manihot esculenta) (14,5 mm) [41]. Khi 

so sánh với tinh dầu các cây cùng họ như bạc hà, 

gừng, hoa nhài và hoa cúc thì ĐKVVK tạo ra bởi 

cao chiết hạt bơ này đều nhỏ hơn (16,5±0,7 - 

40±1,2 mm) [42]. 

Bảng 4. Đường kính vòng vô khuẩn của cao chiết hạt 

bơ đối với vi khuẩn E. coli 

Nồng độ cao chiết 

(mg/mL) 
Đường kính vô khuẩn (mm) 

60 9,17±0,96c 

80 10,42±0,58c 

100 11,67±1,16bc 

200 13,50±1,32b 

Tetracycline 

(15µg/mL) 
23,38±1,19a 

Đối với vi khuẩn E. coli, Tetracycline nồng 

độ 15 µg/mL cho thấy hoạt tính kháng khuẩn 

mạnh. Ở nồng độ 200 mg/mL, cao chiết từ hạt trái 

bơ thể hiện khả năng kháng khuẩn trung bình (13 

mm ≤ ĐKVVK ≤ 18 mm). Khả năng kháng khuẩn 

này cao hơn chiết xuất lá cây bơ (ĐKVVK = 6,9 

mm) [47] và cao hơn so với của tinh dầu lá tía tô 

(ĐKVVK = 10,67 mm) [44].  

Kết quả nghiên cứu này cho thấy khả năng 

kháng khuẩn E. coli của cao chiết ethanol hạt bơ 

mạnh hơn cao chiết ethanol (9,67±0,79 mm), cao 

chiết nước (9,17±0,79 mm) và kể cả cao phân đoạn 

hexane (10,34±0,79 mm) của cây Thiền liền [45] và 

cây khổ qua rừng [46].  

4 Kết luận và kiến nghị 

Cao chiết vỏ và hạt bơ đều có sự xuất hiện 

của các hợp chất phenolic, flavonoid, coumarin, 

saponin, tanin và steroid, trong đó hàm lượng 

flavonoid tổng của hạt cao hơn vỏ 1,3 lần. Cao 

chiết hạt cho thấy hoạt tính kháng oxy hóa mạnh 

hơn cao chiết vỏ, và tương đương vitamin C trong 

thí nghiệm khử gốc tự do DPPH. Trong phương 

pháp đục lỗ giếng thạch, cao chiết hạt thể hiện 

khả năng kháng khuẩn có hiệu lực đối với hai 

chủng vi khuẩn Gram âm (E. coli) và Gram dương 

(C. acnes). 
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