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Mở đầu

Yến sào từ lâu đã trở thành một 
nguồn thực phẩm tuyệt vời mà thiên 
nhiên ban tặng cho con người. Bên 
cạnh giá trị dinh dưỡng cao, yến sào 
còn có nhiều chức năng sinh học quý 
giá mà không phải loại thực phẩm 
nào cũng có được, như bồi bổ cơ thể, 
phục hồi sức khỏe, cải thiện độ chắc 
của xương, tăng cường sức đề kháng, 
chống sự lây nhiễm của virus cúm A, 
giúp làm đẹp da, chống lão hóa... [1].

Ngày nay cùng với sự phát triển 
mạnh mẽ của khoa học hiện đại, 
nhiều chức năng sinh học mới của tổ 
yến sào đã và đang được khám phá 
[2, 3]. Mặc dù vậy, vẫn còn nhiều đặc 
tính sinh học quý của yến sào chưa 
được phát hiện. Cuộc sống hiện đại 
làm cho con người dễ bị căng thẳng 
(stress) do áp lực của công việc và 
cuộc sống. Điều đó đã dẫn đến nguy 
cơ phát sinh nhiều bệnh tật liên quan 
đến sự mất cân bằng oxy hóa (bắt 
nguồn từ những quá trình oxy hóa 
diễn ra trong cơ thể con người). Để 
cân bằng các phản ứng diễn ra trong 
cơ thể, hiện nay con người thường sử 
dụng các chất chống oxy hóa tổng 
hợp như vitamin C, vitamin E và các 
viên nén giàu chất chống oxy hóa. 
Tuy nhiên, những chất chống oxy hóa 

này được chứng minh có nhiều tác 
dụng phụ bất lợi cho người sử dụng. 
Vì vậy, sử dụng thực phẩm như một 
chất oxy hóa, giúp cân bằng quá trình 
oxy hóa và chống lão hóa nhận được 
sự quan tâm rất lớn từ người sử dụng 
và có ý nghĩa thiết thực. Tyrosinase 
là một enzyme quan trọng tham gia 
vào quá trình hình thành các sắc tố 
melanin. Ức chế enzym tyrosinase 
có thể làm hạn chế việc sản sinh quá 
nhiều các sắc tố melanin, từ đó giúp 
điều trị các rối loạn liên quan đến 
tăng sắc tố da.

Thực tế cho thấy việc sử dụng yến 
sào có tác dụng giúp tăng cường sức 
đề kháng, chống lão hóa. Tuy nhiên 
cho đến nay, chưa có công trình nào 
công bố về khả năng chống oxy hóa 
và ngăn chặn sự hình thành hắc tố 
của yến sào ở Việt Nam. Xuất phát từ 
những vấn đề trên, nghiên cứu được 
thực hiện nhằm đánh giá khả năng 
chống oxy hóa và ức chế enzyme liên 
quan đến sự hình thành hắc tố của 
yến sào.

Nội dung và kết quả nghiên cứu 

Phương pháp nghiên cứu
Nghiên cứu được thực hiện trên 4 

mẫu yến sào dạng khô (M1, M2, M3, 
M4) khai thác từ các khu vực khác nhau 

được cung cấp bởi Công ty TNHH Nhà 
nước MTV Yến sào Khánh Hòa. Các 
hóa chất phục vụ nghiên cứu được 
cung cấp bởi Công ty Sigma Aldrich 
(Hoa Kỳ).

Nghiên cứu ảnh hưởng của nhiệt 
độ chiết được thực hiện trong khoảng 
60-100oC; ảnh hưởng của thời gian 
chiết được thực hiện trong khoảng 
30-150 phút. Dịch chiết thu được sau 
khi chiết được ly tâm với tốc độ 8.000 
vòng/phút trong 15 phút, ở nhiệt độ 
4oC. Dịch chiết thu được sau ly tâm 
được sử dụng để đánh giá hoạt tính 
chống oxy hóa và ức chế enzyme 
tyrosinase. Cụ thể, xác định khả năng 
khử gốc tự do DPPH theo phương 
pháp của Fu và cộng sự (2002) [4]; 
tổng năng lực khử theo phương pháp 
của Oyaizu (1986) [5] với một vài hiệu 
chỉnh nhỏ; khả năng ức chế enzyme 
tyrosinase theo phương pháp của Fu 
và cộng sự (2005) [6] với một vài hiệu 
chỉnh nhỏ. 

Kết quả 
Ảnh hưởng của nhiệt độ và thời 

gian chiết đến khả năng khử gốc tự do 
DPPH: Gốc tự do được tạo ra từ quá 
trình chuyển hóa bình thường của các 
tế bào trong cơ thể hoặc từ tác động 
của các yếu tố bên ngoài như ô nhiễm 
môi trường, khói thuốc lá, phóng xạ 
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Nghiên cứu được thực hiện trên 4 mẫu yến sào dạng khô được khai thác từ các khu vực khác nhau 
ở Việt Nam nhằm đánh giá khả năng chống oxy hóa và ức chế enzyme liên quan đến sự hình thành 
hắc tố của yến sào. Kết quả nghiên cứu cho thấy, cả 4 mẫu yến sào được sử dụng trong nghiên cứu 
đều có khả năng chống oxy hóa và ức chế mạnh enzyme liên quan đến quá trình hình thành sắc tố. 
Khả năng chống oxy hóa và ức chế enzyme ảnh hưởng bởi mẫu yến sào sử dụng và điều kiện chiết 
(nhiệt độ, thời gian). Kết quả này là bằng chứng khoa học quan trọng khẳng định tính năng sinh học 
và y dược của yến sào ở nước ta. 
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và thuốc tây. Khi một lượng dư thừa 
gốc tự do không được phá hủy, chúng 
sẽ tích tụ trong cơ thể và gây ra hiện 
tượng stress oxy hóa. Hiện tượng này 
là nguyên nhân chính gây ra các bệnh 
mạn tính nguy hiểm như ung thư, lão 
hóa, rối loạn miễn dịch, bệnh đục nhân 
mắt, các bệnh về tim mạch, bệnh 
thoái hóa thần kinh… Để chống lại hiện 
tượng stress oxy hóa, cơ thể người đã 
tạo ra các chất oxy hóa nội tại lấy từ 
các nguồn thực phẩm giàu chất chống 
oxy hóa. Có 90% những nghiên cứu 
về khả năng chống oxy hóa sử dụng 
phép thử khử gốc tự do DPPH.

Kết quả nghiên cứu ảnh hưởng 
của nhiệt độ và thời gian chiết đến 
khả năng khử gốc tự do DPPH của 
dịch chiết yến sào cho thấy: Khi 
tăng nhiệt độ chiết từ 60 lên 1000C 
thì khả năng khử gốc tự do của tất cả 
các mẫu yến sào đều tăng lên. Cụ 
thể, giá trị IC50 của các mẫu M1, M2, 
M3 và M4 ở 600C lần lượt là 136,9; 
113,2; 160,7 và 201,6 mg/ml, trong 
khi đó giá trị này tại 900C lần lượt là 
53,0; 73,9; 81,3 và 99,5 mg/ml. Tuy 
nhiên, khi tăng nhiệt độ chiết từ 90 
lên 1000C thì hiệu quả chiết gần như 
không thay đổi. Tương tự, thời gian 
chiết cũng ảnh hưởng đến khả năng 
khử gốc tự do DPPH của dịch chiết từ 
yến sào. Theo đó, khả năng khử gốc 
tự do tăng nhanh từ khoảng thời gian 
chiết 30 đến 60 phút, sau đó sự thay 
đổi là không đáng kể. 

Kết quả của nghiên cứu này cho 
thấy, dịch chiết nước nóng của yến 
sào (một dạng sản phẩm phổ biến 
của yến sào Khánh Hòa) có khả năng 
chống oxy hóa. So sánh với một số 
loại dịch chiết từ các nguồn nguyên 
liệu khác cho thấy dịch chiết từ yến 
sào có khả năng chống oxy hóa tương 
đối mạnh. Tại nhiệt độ chiết là 900C, 
thời gian chiết là 60 phút, giá trị IC50 
của dịch chiết yến sào M1 là 53,0 
mg/ml. Cheung và cộng sự (2003) [7] 
nghiên cứu khả năng chống oxy hóa 
của dịch chiết từ 4 loài nấm ăn thu tại 
Đài Loan cho thấy giá trị IC50 khoảng 
trên dưới 10.000 mg/ml. Như vậy, dịch 

chiết yến sào có khả năng khử gốc tự 
do mạnh hơn dịch chiết một số loài 
nấm ăn ở Đài Loan khoảng 200 lần. 
Hải sâm được sử dụng phổ biến như 
một loại thực phẩm chức năng ở nhiều 
nước châu Á vì có nhiều tác dụng dược 
học. Nghiên cứu khả năng chống oxy 
hóa của 2 loài hải sâm (Holothuria 
edulis lesson và Stichopus horrens 
Selenka) ở Malaysia của Althunibat 
và cộng sự (2013) [8] cho thấy giá trị 
IC50 của dịch chiết hải sâm khoảng 
2.000 mg/ml. Kết quả này cho thấy 
dịch chiết hải sâm có khả năng chống 
oxy hóa yếu hơn dịch chiết yến sào 
khoảng 40 lần.

Kết quả nghiên cứu này chứng 
minh rằng yến sào có khả năng chống 
oxy hóa mạnh mẽ. Điều này góp phần 
khẳng định những tính năng y dược 
quan trọng đã biết của yến sào như 
khả năng chống lão hóa, làm đẹp da...

Ảnh hưởng của nhiệt độ và thời 
gian chiết đến tổng năng lực khử: Bên 
cạnh khả năng khử gốc tự do DPPH 
thì tổng năng lực khử ion Fe3+ cũng là 
một phương pháp phổ biến để đánh 
giá khả năng chống oxy hóa. Nguyên 
lý của phương pháp này là, chất 
chống oxy hóa sẽ nhường một điện tử 
để khử ion Fe3+ thành ion Fe2+. Hàm 
lượng ion Fe2+ tạo thành sẽ được đánh 
giá bằng cách đo màu xanh Perl’s 
Prussian ở bước sóng 700 nm. Độ 
hấp thụ ở bước sóng này càng cao, 
chứng tỏ năng lực khử càng mạnh. 
Tổng năng lực khử của một chất là 
một chỉ tiêu quan trọng để đánh giá 
khả năng chống oxy hóa của chất đó.

Kết quả nghiên cứu cho thấy, 
thời gian và nhiệt độ chiết có ảnh 
hưởng rõ ràng đến năng lực khử 
của dịch chiết yến sào. Nhìn chung, 
tổng năng lực khử tăng lên cùng với 
thời gian và nhiệt độ chiết. Năng lực 
khử của mẫu yến sào M1 khi chiết 
ở nhiệt độ 1000C, trong thời gian 60 
phút thể hiện qua giá trị IC50 là 20,4 
mg/ml. Giá trị này thể hiện năng lực 
khử của dịch chiết yến sào rất mạnh. 
Tổng năng lực khử của các mẫu dịch 
chiết yến sào mạnh hơn Butylated 

hydroxytoluene (BHT), có giá trị IC50 
> 250 mg/ml [9]. BHT là một chất 
chống oxy hóa, được sử dụng nhiều 
trong ngành công nghiệp dược phẩm 
và thực phẩm. Wong và Chye (2009) 
[10] khi nghiên cứu khả năng chống 
oxy hóa của dịch chiết từ 6 loài nấm 
ăn được trồng tại Malaysia (Pleurotus 
porrigens, Hygrocybe conica, Xerula 
furfuracea, Schizophyllum commune, 
Polyporus tenuiculus và Pleurotus 
florida) cho thấy, tổng năng lực khử 
của dịch chiết từ những loài nấm này 
có giá trị IC50 lớn hơn 20.000 mg/ml. 
Như vậy, dịch chiết của yến sào có 
tổng năng lực khử mạnh hơn dịch 
chiết của nấm ăn trồng tại Malaysia 
rất nhiều (trên 1.000 lần).

Từ kết quả nghiên cứu về khả 
năng khử gốc tự do và tổng năng lực 
khử có kết luận rằng, dịch chiết yến 
sào có khả năng chống oxy hóa rất 
mạnh; nhiệt độ và thời gian là yếu tố 
quan trọng ảnh hưởng tới hiệu suất 
chiết các hợp chất chống oxy hóa từ 
yến sào. Đây là cơ sở để phát triển 
các dòng sản phẩm mới từ dịch chiết 
yến sào như dịch chiết cô đặc giàu 
chất chống oxy hóa, viên bao nang 
dịch chiết yến sào.

Ảnh hưởng của nhiệt độ chiết 
đến khả năng ức chế enzyme 
tyrosinase: Tyrosinase là một enzyme 
cần thiết cho quá trình sinh tổng 
hợp melanin trên da người và động 
vật. Enzyme tyrosinase chuyển 
hóa acid amin tyrosine tạo thành 
một hợp chất hóa học có tên là 
L -3 ,4 -d ihyd roxypheny la lan ine 
(thường được gọi là DOPA). Sau đó 
dưới sự xúc tác của enzyme tyrosinase, 
DOPA tiếp tục được chuyển hóa 
thành dopaquinone và cuối cùng 
dopaquinone chuyển hóa thành một 
trong hai dạng melanin (Phaeo-
melanin và Eu-melanin). Tất cả những 
phản ứng này diễn ra ở trong các tế 
bào melanosomes. Melanosomes là 
những tế bào sinh tổng hợp melanin 
và vận chuyển chúng đến vùng da 
tiếp xúc với ánh nắng mặt trời. Ức chế 
hoạt động của enzyme tyrosinase là 
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một trong những nguyên tắc để hạn 
chế sự chuyển hóa tyrosine thành 
melanin, một chất tạo hắc tố trên 
da. Dựa trên nguyên tắc này, các 
chất ức chế enzyme tyrosinase được 
sử dụng phổ biến trong ngành công 
nghiệp mỹ phẩm, chăm sóc sắc đẹp, 
đặc biệt những sản phẩm làm đẹp. 
Các nhà khoa học đã chỉ ra rằng việc 
hạn chế sự tạo thành hắc tố trên da 
có thể được thực hiện bằng cách ăn 
uống các sản phẩm chứa chất ức chế 
enzyme tyrosinase hoặc bôi trực tiếp 
lên da.

Kết quả nghiên cứu khả năng 
ức chế enzyme hình thành sắc tố 
tyrosinase từ dịch chiết yến sào cho 
thấy, cả 4 mẫu M1, M2, M3 và M4 đều 
có khả năng ức chế enzyme này. Với 
một lượng rất nhỏ (100 ml) dịch chiết 
của mẫu M1 chiết ở 1000C, trong thời 
gian 60 phút đã ức chế hơn 60% hoạt 
động của enzyme tyrosinase. Khả 
năng ức chế phụ thuộc vào cả vào 
thời gian và nhiệt độ chiết. Theo đó, 
sự ức chế enzyme tyrosinase tăng 
lên cùng với sự tăng của nhiệt độ và 
thời gian chiết. Kết quả này cho thấy, 
yến sào được chiết ở điều kiện đun 
sôi trong thời gian 2 giờ cho hiệu quả 
ức chế enzyme tyrosinase tốt nhất.

Kết quả đạt được trong nghiên cứu 
là bằng chứng khoa học góp phần 
giải thích vì sao sử dụng tổ yến có tác 
dụng làm đẹp da. Theo hiểu biết của 
chúng tôi, đây là công bố đầu tiên về 
khả năng ức chế enzyme hình thành 
sắc tố trên da của yến sào Khánh Hòa.

Ảnh hưởng của pH thấp và nhiệt 
độ cao đến độ bền hoạt tính của dịch 

yến sào: Các chất có hoạt tính sinh 
học khi thử trên ống nghiệm có thể 
không có tác dụng khi hấp thụ vào 
trong cơ thể vì một số nghiên cứu 
đã chỉ ra rằng pH rất thấp (pH = 2) 
ở dạ dày có thể phá hủy và làm mất 
hoạt tính của nhiều chất có hoạt tính 
sinh học. Xuất phát từ điều này, sự 
bền hoạt tính sinh học đánh giá bằng 
khả năng chống oxy hóa (khử gốc 
tự do DPPH) của dịch chiết yến sào 
đã được nghiên cứu. Theo đó, dịch 
chiết yến sào được giữ ở pH = 2 trong 
thời gian 20, 40 và 60 phút. Mẫu ở 
pH thường được sử dụng là một mẫu 
đối chứng. Kết quả nghiên cứu cho 
thấy, dịch chiết rất bền ở pH = 2 (trên 
90% hoạt tính khử gốc tự do DPPH 
được giữ lại sau 60 phút). Kết quả này 
cho phép kết luận rằng dịch chiết yến 
sào sẽ bền hoạt tính khi hấp thụ và 
chuyển hóa trong cơ thể.

Ngoài ra, dịch chiết yến sào có thể 
được sử dụng để chế biến các sản 
phẩm khác nhau. Trong quá trình chế 
biến này, điều kiện nhiệt độ cao và 
thời gian dài có thể được sử dụng. Do 
đó, ảnh hưởng của nhiệt độ cao, trong 
các khoảng thời gian khác nhau đến 
hoạt tính của dịch chiết yến sào đã 
được nghiên cứu. Dịch chiết yến sào 
được giữ ở nhiệt độ 1200C, trong các 
khoảng thời gian 30, 60, 90 và 120 
phút (bảng 1). Kết quả cho thấy, khả 
năng khử gốc tự do DPPH của dịch 
chiết yến sào gần như không thay đổi 
sau thời gian 120 phút. Như vậy, dịch 
chiết yến sào sẽ ổn định hoạt tính 
trong các điều kiện chế biến sử dụng 
nhiệt độ cao.

Kết luận

Như vậy, tất cả các mẫu yến sào 
Khánh Hòa sử dụng trong nghiên 
cứu này đều có khả năng chống oxy 
hóa và ức chế mạnh enzyme liên 
quan đến quá trình hình thành sắc 
tố. Khả năng chống oxy hóa và ức 
chế enzyme ảnh hưởng bởi mẫu yến 
sào sử dụng và điều kiện chiết (nhiệt 
độ, thời gian). Kết quả nghiên cứu là 
bằng chứng khoa học quan trọng cho 
những tính năng sinh học và y dược 
của yến sào. Những nghiên cứu tiếp 
theo cần thực hiện để thu nhận những 
thành phần có giá trị sinh học này từ 
yến sào ?
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Thời gian giữ 
ở 1200C (phút)

Độ bền hoạt tính chống oxy hóa
(% khử gốc tự do DPPH so với mẫu ở nhiệt độ thường)

30 98,2±2,3

60 98,8±5,6

90 97,3±1,7

120 97,1±3,2

Bảng 1. Độ bền hoạt tính chống oxy hóa của dịch chiết yến sào ở điều kiện 
nhiệt độ cao trong các khoảng thời gian khác nhau.


