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TÓM TẮT
Một lượng lớn phụ phẩm thải ra trong quá trình chế biến hành tây (Allium cepa), trong đó có vỏ chứa 
nhiều hoạt chất hữu ích trong y học. Nhu cầu �êu dùng ngày càng tăng đối với thực phẩm chế biến sẵn đặt 
ra vấn đề giảm thiểu chất thải bằng cách chuyển đổi thành các sản phẩm hữu ích. Bài báo nêu bật các 
thành phần hoạt �nh sinh học chính trong vỏ hành tây, đặc biệt là phenol, flavonoid, querce�n và các dẫn 
xuất của nó tác dụng bảo vệ �m mạch, bảo vệ thần kinh, kháng khuẩn, trị đái tháo đường và ung thư. Qua 
đó, bài báo muốn nhấn mạnh rằng vỏ hành tây là một trong những phụ phẩm nông nghiệp quan trọng rất 
giàu hoạt �nh sinh học có thể được sử dụng như một thành phần tăng cường và bảo vệ sức khỏe.
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1. GIỚI THIỆU

Theo Tổ chức Lương thực và Nông nghiệp Liên 
H ợ p  Q u ố c  ( T h e  F o o d  a n d  A g r i c u l t u r e 
Organiza�on of the United Na�ons - FAO), mỗi 
năm, thế giới mất đi hoặc lãng phí khoảng một 
phần ba lượng thực phẩm được sản xuất phục vụ 
nhu cầu của con người trên toàn cầu [1]. Trong số 
tất cả các nhà sản xuất, chỉ riêng các nước châu 
Âu đã được báo cáo là có thể làm phát sinh gần 
0.6 tấn chất thải hành tây hàng năm [2]. Rác thải 
thực phẩm là một vấn đề nghiêm trọng đối với 
các ngành công nghiệp chế biến thực phẩm, gây 
lãng phí, ô nhiễm môi trường, đặc biệt là khi nó 
chứa nguồn dinh dưỡng và hoạt chất có giá trị.

Trong 20 năm qua, sản lượng hành Tây trên thế 
giới đã tăng ít nhất 25%; [3] báo cáo sản lượng 
khoảng 47 triệu tấn mỗi năm. Điều này là do thay 
đổi lối sống làm tăng nhu cầu đối với các loại rau 
củ tươi, bao gồm cả hành tây. Sự �ến triển ngày 
càng tăng của các bệnh không lây nhiễm (non-
communicable diseases - NCD), chẳng hạn như 
bệnh �m mạch, ung thư và �ểu đường là nguyên 
nhân chính gây tử vong trên toàn thế giới đã thúc 
đẩy cải thiện thói quen ăn uống [4]. Người ta đã 
chứng minh rằng việc �êu thụ hàng ngày thực 

phẩm giàu phenolics hoặc thực phẩm bổ sung 
giàu polyphenol có liên quan nhiều đến việc 
ngăn ngừa bệnh NCD. Các loại rau thuộc giống 
Allium, chẳng hạn như hành, tỏi, hành lá và hẹ, 
có vai trò bảo vệ đối với việc ngăn ngừa một số rối 
loạn mãn �nh đã được chứng minh rộng rãi [5]. 
Mô nhiều lớp của củ hành tây là một nguồn dồi 
dào các hợp chất hoạt �nh sinh học thuộc hai 
nhóm hóa học chính: alk(en)yl cystein sulfoxid 
và flavonoid. Như đã báo cáo gần đây, củ hành 
tây được xếp hạng trong số những nguồn cung 
cấp flavonoid tốt nhất cho chế độ ăn uống, hầu 
hết thuộc về flavonol và anthocyanin [6]. 
Querce�n glycosid là flavonol chủ yếu trong tất 
cả các giống hành tây. 

2. HOẠT CHẤT SINH HỌC TRONG VỎ HÀNH TÂY
Nhiều nghiên cứu đã chứng minh sự hiện diện một 
lượng đáng kể của phenol, flavonoid, flavanol, 
anthocyanin, tannin, acid vanillic và acid ferulic 
trong phụ phẩm hành tây. Các phytochemical của 
phụ phẩm hành tây được tóm tắt trong Bảng 1 và 
cấu trúc của các hợp chất quan trọng trong vỏ hành 
tây được trình bày trong Hình 1 và 2.
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Bảng 1. Phương pháp chiết hoạt chất có trong vỏ hành tây 

Năm Nguyên liệu 
Phương pháp 

chiết 
Hoạt chất  Nguồn  

2011 

Phần thải 
hành tây (vảy 
ngoài, 2 đầu, 
lớp vỏ nâu) 

Chiết với 
ethanol 

Querce�n, Querce�n 3’-glucosid, Querce�n 4’-
glucosid, Querce�n 3,4’-diglucosid, Isorhamne�n 
3,4’-diglucosid, Isorhamne�n 4’-glucosid, Acid p-
coumaric, Acid vanillic, Epicatechin, Morin  

[7]  
[8]  
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Năm
 

Nguyên liệu
 

Phương pháp 
chiết

 

Hoạt chất
 

Nguồn
 

2013
 

Hành tây vỏ
 ngọc, hành tây 

đỏ, vàng và 
trắng (St. 
John’s, NL, 
Canada)

 

Chiết hỗ
 
trợ

 siêu âm với 
hỗn hợp dung 
môi methanol 
–
 
aceton -

 nước
 

Querce�n (dạng tự
 
do), Querce�n (d ạng liên kết), 

Querce�n (dạng ester hóa), Querce�n 3,4’ -
diglucosid (dạng tự

 
do), Querce�n 3,4’ -diglucosid 

(dạng liên kết), Querce�n 3,4’ -diglucosid (dạng 
ester hóa), Kaempferol (d ạng tự

 
do), Kaempferol 

(dạng liên kết), Kaempferol (d ạng ester hóa)
 

[9]
 

2015
 

Chất thải rắn 
hành tây

 

Chiết hỗ
 
trợ

 siêu âm
 

Dẫn chất Acid Protocatechuic, 2-(3,4-
dihydroxybenzoyl) -2,4,6-trihydroxybenzofuran -
3(2H)-on, Querce�n 7,4’-O,O-diglucosid, Cyanidin 
3-O-glucoside, Querce�n 3,4’-O,O-diglucosid, 
Cyanidin 3-O-malonylglucosid, Querce�n 4’-O-
glucosid, Isorhamne�n 3-O-glucosid, Querce�n, 
Querce�n 4’-O-glucosid/

 
Querce�n dehydrat, 

Querce�n 4’-O-glucosid,  Querce�n dehydrodimer
 

[10]
 

2018
 

Vỏ
 

hành tây
 

Chiết siêu tới 
hạn

 

Acid protocatechuic,
 
2-(3,4-Dihydroxybenzoyl) -

2,4,6-trihydroxy-3(2H)-benzofuranon,
 
Querce�n-

7,4’-diglycosid,
 
Querce�n 3,4’-diglycosid,

 Isorhamne�n-3,4’-diglycosid, Querce�n-4’-
glucosid,

 
Querce�n,

 
Querce�n dimer 4’ -glycosid,

 Querce�n dimer 4’ -glycosid,
 
Querce�n dimer,

 Querce�n trimer
 

[11]
 

Chiết hỗ
 
trợ

 siêu âm
 

Acid protocatechuic, 2-(3,4-dihydroxybenzoyl) -
2,4,6-trihydroxy-3(2H)-benzofuranon, Querce�n -
7,4’-diglycosid,

 
Querce�n 3,4’ -diglycosid, 

Isorhamne�n-3,4’-diglycosid,
 
Querce�n-3-glycosid, 

Querce�n-4’-glucosid, Isorhamne�n -4’-glycosid, 
Querce�n, Protocatecoyl querce�n, Kae mpferol,

 Isorhamne�n, Querce�n dimer 4’ -glycosid, 
Querce�n dimer hexosid, Querce�n dimer, 
Querce�n trimer

 

2021
 

Vỏ
 

hành tây
 

Chiết xuất 
lỏng –

 
rắn với 

hỗ
 
trợ

 
vi sóng

 

Acid protocatechuic, 
 
2-(3,4-dihydroxybenzoyl) -

2,4,6-trihydroxy-3(2H)-benzofuranon, Querce�n 
dihexosid,

 
Cyanidin 3-laminaribiosid,

 
Isorhamne�n 

dihexosid,
 
Cyanidin 3-Malonilglucosid,

 
Cyanidin 3-

malonillaminaribiosid,
 
Querce�n-3-glucosid, 

Isorhamne�n-O-hexosid,
 
Querce�n,

 
Protocatecoyl 

kaempferol, Isorhamne�n, Querce�n dimer 
hexosid,

 
Cyanidin 3-glucosid,

 
Cyanidin 3-

malonylglucosid, Querce�n 3,4’ -diglucosid,
 

Querce�n-4’-glucosid,
 
Querce�n dimer,

 
Querce�n 

dimer 4’-glucosid (Q2Ga),
 
Querce�n dimer 4’ -

glucosid (Q2Gb),
 
Querce�n trimer

 

[12]
 

2021
 

Chất thải rắn 
hành tây 
(Allium cepa L) 

Nước,
 
methanol 

80%,
 
ethanol 

80%,
 
diethyl 

ether, ethyl 
acetat, n-butanol

Querce�n-3,4ʹ-O-diglucosid,
 
Querce�n-3-O-

glucosid (isoquerce�n) ,
 
Querce�n-4ʹ-O-glucosid 

(spiraeosid), Isorhamne�n-4ʹ-glucosid,  Quercitrin 
glycosid, Querce�n aglycon  

[13]
 



3. HOẠT TÍNH SINH HỌC CỦA VỎ HÀNH TÂY
3.1. Kháng ung thư
Các tế bào ung thư thể hiện sự tăng sinh không 
kiểm soát của các tế bào cùng với các khiếm khuyết 
trong cơ chế apoptosis. Các cao chiết tự nhiên 
thường nhắm mục �êu đến sự tăng sinh tế bào 
bằng cách ngăn chặn sự phân chia tế bào hoặc tạo 
ra cơ chế tự chết ở các tế bào ung thư.

Các nghiên cứu trước đây đã �ết lộ rằng hành tây 

có chứa một lượng lớn flavonol glycosid dưới dạng 
dẫn xuất querce�n [14 - 15]. Flavonoid đã được sử 
dụng như một chất chống oxy hóa và chống viêm 
trong y học dân gian, một số loại hành giàu 
flavonoid có đặc �nh chống ung thư [16 - 17]. 

Tác dụng của cao chiết Allium cepa L. trên các dòng tế 
bào ung thư gan HepG , biểu mô tuyến trực tràng HT-2

29 và biểu mô tuyến �ền liệt PC-3 đã được nghiên 
cứu. Kết quả cho thấy cao chiết Allium cepa L. không 

Hình 1. Cấu trúc một số hợp chất giá trị được phân lập trong vỏ hành tây

Hình 2. Cấu trúc các hợp chất có hoạt �nh sinh học quan trọng trong vỏ hành tây
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có tác dụng rõ rệt trên các dòng tế bào ung thư. Tuy 
nhiên, các querce�n glucosid riêng lẻ thể hiện tác 
động đáng kể (p <0.05) trên các dòng tế bào ung thư 
gan HepG2, biểu mô tuyến �ền liệt PC-3 và biểu mô 
tuyến trực tràng HT-29 sau 72 giờ xử lý tế bào ung 
thư với chất thử trong thực nghiệm in vitro [18].
Querce�n-3,4'-di-O-glucosid và querce�n-4'-O-glucosid
chiếm ~98% lượng flavonoid trong cao chiết 
methanol của hành tây. Trong tế bào HepG , 2

querce�n-4'-O-glucosid được chứng minh là có 
tác dụng ức chế tăng trưởng đáng kể [18].

Các cao chiết vỏ hành tây bằng các dung môi khác 
nhau (ethanol, methanol và dung dịch nước) ở các 
nồng độ từ 1-100 μg/mL được chỉ định để giảm 
stress oxy hóa nội bào gây ra bởi AAPH (2,2'-
azobis(2-methylpropionamidin)dihydrochlorid) 
trong dòng tế bào ung thư gan ở người HepG2, 
chất chống oxy hóa phenolic trong vỏ hành tây có 
tác dụng chuyển đổi H O  thành H O do đó làm 2 2 2

giảm tổn thương DNA do H O  và hydroxynonenal 2 2

tạo ra trong bạch cầu người [19].

Tế bào ung thư biểu mô tuyến trực tràng ở người 
(HT-29) được xử lí với cao chiết vỏ hành tây (50, 
100 và 250 μg/mL, ủ trong 24 giờ) cho thấy khả 
năng �êu diệt tế bào ung thư phụ thuộc vào liều 
lượng. Khả năng sống sót của tế bào ung thư giảm 
theo nồng độ và đạt tối đa sau 24 giờ ở nồng độ 
250 μg/mL. Sau 24 giờ ủ với cao chiết vỏ hành tây 
(50, 100 μg/mL), TNF-α (yếu tố hoại tử khối u) do 
lipopolysaccharid (LPS) tạo ra giảm 95.9 - 97.3%. 
Điều trị bằng cao chiết vỏ hành tây cũng làm giảm 
sự biểu hiện của gen giải độc heme oxygenase-1 
(HO-1) và các gen giải độc glutathion S-transferase 
(GST), tức là GSTM1, GSTT1, GSTP1 và interleukin 
(IL)-8 [20].

3.2. Kháng khuẩn
Nghiên cứu từ 15 giống hành tây khác nhau ở Ấn 
Độ, cao chiết từ   vỏ của các giống hành 'Hissar-3' và 
'Phursungi Local' có khả năng ức chế cao đối với cả 
vi khuẩn Gram dương và Gram âm, ngoại trừ 
Pseudomonas aeruginosa. 'Phursungi Local' có 
MIC thấp nhất đối với Klebsiella pnuemoniae (0.36 
mg/mL) và Staphylococcus aureus (0.54 mg/mL). 
Giống 'Hissar3' cho thấy MIC thấp nhất chống lại 
Salmonella typhimurium (0.27 mg/mL). Ngoài ra, 
hàm lượng flavonoid tổng có mối tương quan �ch 
cực với hoạt �nh kháng khuẩn của các cao chiết. 
Hành tây có màu hồng và đỏ không chỉ có thể được 
sử dụng như chất bảo quản tự nhiên mà còn là chất 
kháng khuẩn trong lĩnh vực thực phẩm [21].

Các cao chiết từ phần vỏ hành tây cho thấy tác 
dụng ức chế mạnh hơn đáng kể đối với ba chủng vi 
khuẩn (hai chủng gram âm Escherichia coli và 

Pseudomonas fluorescens; một chủng gram dương 
Bacillus cereus) so với các cao chiết từ phần ăn 
được và hoạt động ức chế tăng lên khi tăng nồng 
độ cao chiết. Tất cả các cao chiết từ vỏ được thử 
nghiệm ở các nồng độ khác nhau đều ức chế mạnh 
sự phát triển của B. cereus. Sự ức chế là 83.3 ± 3.1% 
hoặc cao hơn ngay cả ở nồng độ thấp của dịch chiết 
(5 g/100 mL), ngoại trừ dịch chiết ethanol 35%. 
Hoạt động ức chế sự phát triển của P. fluorescens 
cao ở nồng độ 20 và 10 g/100 mL, trong đó sự ức 
chế là 92.1 ± 1.1% hoặc cao hơn đối với tất cả các 
loại dung môi chiết xuất. Tất cả các cao chiết từ vỏ 
hành tây đều có hoạt �nh kháng khuẩn chống lại vi 
khuẩn Gram âm E. coli. Khả năng ức chế cao 72.2 ± 
3.9% hoặc cao hơn được quan sát thấy trong toàn 
bộ dải nồng độ được thử nghiệm, ngoại trừ dịch 
chiết ethanol 35% [22].

Khi so sánh nồng độ ức chế tối thiểu (MIC) đối với 
Staphylococcus aureus ATCC 25923 và Escherichia 
coli ATCC 11229 của cao chiết ethanol bột đông 
khô vỏ hành tây vàng (YOSP) với querce�n - một 
chất kháng khuẩn tự nhiên. Cao chiết ethanol của 
YOSP có MIC thấp hơn (10.6 - 21.3) so với querce�n 
�nh khiết (170 - 680). Điều này cho thấy sự hiện 
diện của các hợp chất có hoạt �nh sinh học 
phenolic khác trong cao chiết ethanol YOSP có thể 
đã góp phần vào hoạt động kháng khuẩn của nó 
ngoài querce�n [23].

A. Santhosh và cộng sự cũng đã chứng minh việc sử 
dụng vỏ hành tây để tổng hợp của các hạt nano bạc 
và những hạt này được kiểm tra hoạt �nh kháng 
khuẩn đối với Salmonella typhimurium  và 
Staphylococcus aureus. Kết quả thu được đối với cả 
hai vi khuẩn có vùng ức chế lần lượt là 9 mm và 8 
mm [24]. Ngoài ra, nhiều nghiên cứu khác nhau đã 
chỉ ra rằng các hạt nano vàng và bạc từ chất thải 
thực phẩm như vỏ hành tây có thể được sử dụng 
trong các lĩnh vực như y sinh, công nghiệp mỹ phẩm 
(chống lão hóa, kem chống nắng và kem dưỡng da), 
các ngành công nghiệp sản xuất bao bì kháng khuẩn, 
ngành công nghiệp thuốc và dược phẩm [25].

3.3. Giảm cân
Béo phì không phải là vấn đề thừa cân đơn giản. Nó 
là một yếu tố nguy cơ trực �ếp của bệnh tật và tử 
vong do các bệnh như �ểu đường, cao huyết áp, 
bệnh �m mạch và một số khối u ác �nh, gây ra bởi 
sự tăng insulin máu do tăng đề kháng insulin [26].

Tác dụng chống béo phì của cao chiết vỏ hành tây 
(onion peel extract - OPE) giàu querce�n đã được 
�ến hành ở chuột. Nghiên cứu này nhằm đánh giá 
tác động của OPE lên thành phần cơ thể của các đối 
tượng thừa cân và béo phì. Việc bổ sung OPE giàu 
querce�n làm giảm đáng kể trọng lượng và tỷ lệ 
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mỡ trong cơ thể được đo bằng phép đo hấp thụ �a 
năng lượng X kép (p = 0.02). Tiêu hao năng lượng 
khi nghỉ ngơi (REE) và chỉ số hô hấp (RQ) được đánh 
giá bằng cách sử dụng phương pháp đo calo gián 
�ếp. Mức đường huyết (p = 0.04) và lep�n (p = 
0.001 đối với giả dược, p = 0.002 đối với OPE) giảm 
ở cả hai nhóm. Sự gia tăng đáng kể REE và RQ được 
quan sát thấy ở cả hai nhóm (p = 0.003 đối với giả 
dược, p = 0.006 đối với OPE) và ở riêng nhóm OPE 
(p = 0.02) tương ứng. Việc bổ sung OPE giàu 
querce�n đã thay đổi thành phần cơ thể của các 
đối tượng thừa cân và béo phì. Kết quả này cho 
thấy tác dụng chống béo phì �ềm năng của cao 
chiết vỏ hành tây [27].

Một nghiên cứu ngẫu nhiên, mù đôi, có đối chứng 
với giả dược trên những phụ nữ khỏe mạnh béo phì 
được cho uống viên nang chứa OPE giàu querce�n 
(50 mg hai lần một ngày) trong 12 tuần. Kết quả chỉ 
ra rằng tỷ lệ eo hông WHR đã giảm đáng kể so với 
ban đầu. Sự sản xuất gốc tự do ROS cũng thấp hơn 
đáng kể ở nhóm �êu thụ OPE so với nhóm dùng giả 
dược. Ngoài ra, việc giảm hoạt enzym chống oxy 
hóa superoxid dismutase (SOD) trong huyết tương 
cũng được ngăn chặn ở nhóm OPE [28].

Một nghiên cứu khác chỉ ra rằng việc �êu thụ OPE ở 
dạng viên nang mềm chứa 50 mg querce�n (hai 
viên mỗi ngày; n = 36) trong 12 tuần đã giảm đáng 

2kể chỉ số khối cơ thể (BMI) từ 26.8 còn 26.4 kg/m  
và trọng lượng cơ thể từ 70.8 còn 69.7 kg ở nhóm 
OPE, trong khi ở nhóm đối chứng, BMI tăng (từ 

226.4 đến 27.8 kg/m ) và trọng lượng cơ thể cũng 
tăng (từ 69.3 đến 70.1 kg ) [29].

3.4. Bảo vệ thần kinh
Việc ức chế các enzym acetylcholinesterase (AChE) 
và butyrylcholinesterase (BuChE) được cho là có 
thể giúp khôi phục mức độ acetylcholin và hoạt 
động cholinergic của não, do đó có khả năng điều 
trị trong bệnh Alzheimer [30].

Park và cộng sự chỉ ra rằng OPE (10 - 50 µg) có thể 
cải thiện hiệu quả chức năng nhận thức thông qua 
khả năng ức chế AChE và hoạt động chống oxy hóa 
bằng cách ức chế quá trình peroxy hóa lipid. OPE 
ức chế AChE phụ thuộc vào liều lượng; tuy nhiên, 
hoạt động thấp hơn một chút so với hoạt �nh của 
chứng dương (1 μM tacrin). Tác dụng chống chứng 
hay quên của thịt củ hành tây (Allium cepa L.) (OF) 
và vỏ (OP) đối với rối loạn chức năng học tập và trí 
nhớ do trimethyl�n (TMT) gây ra đã được nghiên 
cứu để xác nhận chức năng học tập và trí nhớ. Tác 
dụng ức chế đối với AChE cho thấy cao chiết với 
ethyl acetat (EtOAc) của OP (EOP, IC  = 37.11 50

μg/mL) cao hơn phần EtOAc của OF (EOF, IC  = 50

433.34 μg/mL). Các hiệu ứng nhận thức ở chuột 

nhắt trắng ICR cũng được đánh giá bằng cách sử 
dụng các thử nghiệm mê cung Y, tránh thụ động và 
mê cung nước Morris. Sau các bài kiểm tra hành vi, 
kết quả chỉ ra rằng cả EOF và EOP đều cải thiện chức 
năng học tập và ghi nhớ [31].

Một nghiên cứu khác tuyên bố rằng cao chiết 
ethanol vỏ hành tây (onion husk ethanolic
extract - OHE) có vai trò bảo vệ thần kinh vì việc bổ 
sung OHE trong 188 ngày ở mô hình chuột ăn chế 
độ giàu chất béo làm tăng nồng độ SOD (nhóm đối 
chứng: 242.71 U/mg protein; nhóm OHE: 434.54 U 
mg protein) và catalase (nhóm chứng: 5.22 U/g 
protein; nhóm OHE: 15.91 U/g protein) trong não. 
OHE cũng làm tăng mức glutathion (nhóm đối 
chứng: 25.04 µmol/g protein; nhóm OHE: 33.56 
µmol/g protein) trong não, do đó làm tăng tổng 
khả năng chống oxy hóa so với đối chứng [32].

3.5. Bảo vệ �m mạch
Một nghiên cứu trên chuột được bổ sung OPE giàu 
querce�n ở liều lượng 2 mg và 10 mg trong 6 tuần. 
OPE không ảnh hưởng đến mức cholesterol trong 
máu nhưng làm giảm đáng kể lượng triglycerid và 
glucose. Thời gian prothrombin (PT), thời gian 
thromboplas�n từng phần hoạt hóa (aPTT) và kết 
tập �ểu cầu không khác biệt có ý nghĩa giữa tất cả 
các nhóm được thử nghiệm. Tuy nhiên, huyết khối 
động mạch in vivo bị trì hoãn đáng kể ở nhóm được 
cho ăn chế độ ăn 2 mg và 10 mg OPE so với nhóm 
đối chứng. Ngoài ra, OPE có thể có tác dụng chống 
huyết khối thông qua việc hạn chế sự biểu hiện yếu 
tố mô (Tissue Factor - TF) thông qua việc điều hòa 
giảm sự hoạt hóa protein kinase do mitogen hoạt 
hóa (MAPK) khi kích thích đông máu, dẫn đến kéo 
dài thời gian hình thành huyết khối động mạch [33].

Trong một nghiên cứu về tác dụng kiểm soát �nh 
trạng tăng cholesterol máu thông qua 8 tuần bổ 
sung chế độ ăn giàu chất béo (high-fat diet - HFD) 
với OPE (0.2% OPE) trên mô hình chuột. OPE giúp 
tăng biểu hiện gen của thụ thể LDL (LDLR), sterol 
quy định các yếu tố liên kết protein (SREBP)-2 và gen 
biểu hiện hydroxyl-3-methylglutaryl coenzym 
reductase (HMGCoAR), vốn đã bị giảm bởi HFD. OPE 
cũng làm tăng sự biểu hiện gen enzym staeroyl-CoA 
desaturase 1 (SCD-1), protein vận chuyển hình hộp 
liên kết với ATP A1 (ABCA1), thụ thể nhặt rác loại B 
type I (SR-BI) và thụ thể gamma hoạt hóa bởi chất 
tăng sinh peroxisom 2 (PPARγ2) [34].

3.6. Trị đái tháo đường
Những con chuột đực Sprague-Dawley bị �ểu 
đường có mức đường huyết lúc đói trên 126 
mg/dL được chia ngẫu nhiên thành 4 nhóm để 
điều trị với chế độ ăn nhiều chất béo có chứa 0; 0.5; 
1% OPE hoặc 0.1% querce�n (tương đương 
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querce�n đến 1% OPE) trong 8 tuần. So với nhóm 
chứng (0% OPE), khả năng dung nạp glucose và 
nhạy cảm với insulin của nhóm OPE 1% đã được cải 
thiện đáng kể. OPE có thể cải thiện khả năng dung 
nạp glucose và kháng insulin liên quan đến bệnh 
�ểu đường type 2 bằng cách giảm bớt rối loạn điều 
hòa chuyển hóa của các acid béo tự do, ngăn chặn 
stress oxy hóa, điều chỉnh tăng hấp thu glucose ở 
các mô ngoại vi và điều chỉnh giảm biểu hiện của 
gen gây viêm ở gan. Hơn nữa, trong hầu hết các 
trường hợp, OPE cho thấy hiệu lực lớn hơn so với 
querce�n nguyên chất có hàm lượng tương 
đương. Những phát hiện này tạo cơ sở cho việc sử 
dụng vỏ hành tây để cải thiện �nh trạng kháng 
insulin ở bệnh �ểu đường type 2 [35].

Trong một nghiên cứu so sánh giữa cao chiết từ 
nước và ethanol 70% vỏ củ hành vàng và hành �m 
(Allium cepa L.) trong điều trị bệnh �ểu đường và 
các biến chứng. Tổng hàm lượng phenolic (TPC) và 
tổng hàm lượng flavonoid (TFC) của mỗi cây cho 
thấy mối tương quan trực �ếp với tác dụng chống 
oxy hóa trong ống nghiệm. Trong đó, cao chiết từ 
  vỏ hành vàng cho thấy hoạt �nh chống oxy hóa cao 
hơn. Tuy nhiên, tất cả các chất chiết xuất đều thể 
hiện hoạt �nh ức chế protein tyrosin phosphatase 
1B (PTP1B) đáng kể (IC  = 0.30 - 0.86 μg/mL), cao 50

chiết từ   nước có IC  (khoảng 0.3 μg/mL) cao hơn 50

so với cao chiết từ   ethanol 70% (IC  xấp xỉ 0.8 50

μg/mL). Tương tự, trong các tế bào HepG  kháng 2

insulin, tất cả các cao chiết đều tăng cường sự hấp 
thu glucose và giảm sự biểu hiện của PTP1B theo 
cách phụ thuộc vào nồng độ, cao chiết từ   nước 
biểu hiện hoạt �nh tốt hơn. Kết quả tổng thể cho 
thấy rằng �ềm năng chống oxy hóa và chống đái 
tháo đường in vitro khác nhau giữa các giống cây và 
dung môi chiết xuất, đó có thể là một chiến lược 
đầy hứa hẹn để ngăn ngừa bệnh �ểu đường và các 
biến chứng liên quan [36].

Nghiên cứu của Nile và cộng sự cũng cho rằng chất 
chiết xuất từ chất thải rắn (vỏ lụa, đầu và đuôi) của 
củ hành tây (OSW) có tác dụng ức chế α-amylase và 
α-glucosidase và cao hơn tác dụng ức chế của 
thuốc acarbose. Tương tự, việc bổ sung OPE 1% có 
chứa hàm lượng querce�n cao làm tăng mức 
glycogen trong gan và cơ xương. OPE điều hòa thụ 
thể insulin (INSR) và biểu hiện gen vận chuyển 

glucose loại 4 (GLUT4) trong cơ xương, do đó cải 
thiện độ nhạy insulin. Stress oxy hóa trong gan và 
các acid béo tự do trong huyết tương cũng giảm 
sau khi dùng OPE bằng cách điều chỉnh giảm biểu 
hiện gen gây viêm (IL-6 và TNF-α), cho thấy rằng tác 
dụng hạ đường huyết của OPE có liên quan đến 
việc cải thiện chuyển hóa lipid, giảm stress oxy hóa 
và điều chỉnh các cytokin �ền viêm [37].

3.7. Trị rối loạn cương dương
Trong quá trình �m kiếm flavonoid có hoạt �nh 
sinh học ở người, các nhà nghiên cứu đã xác định 
rằng FRS 1000, có thành phần chính là querce�n 
chiết xuất từ vỏ hành tây, cho thấy sự cải thiện bất 
ngờ đối với chức năng �nh dục của nam giới. Thử 
nghiệm in vitro cho thấy FRS 1000 có hoạt �nh ức 
chế men phosphodiesterase 5A (PDE 5A) mạnh, 
được coi là chất quan trọng để điều trị rối loạn 
cương dương [38].

Chae và cộng sự chỉ ra rằng OPE giàu querce�n giúp 
cải thiện khả năng di chuyển và khả năng tồn tại 
của �nh trùng. OPE có tác dụng có lợi đối với khả 
năng sinh sản của nam giới bằng cách điều chỉnh 
hoạt động của kênh proton cảm ứng điện thế Hv1, 
đóng một vai trò quan trọng trong quá trình xuất 
proton nhanh chóng. Quá trình này làm nền tảng 
cho một loạt các quá trình sinh lý, đặc biệt là khả 
năng sinh sản của nam giới. [39].

4. KẾT LUẬN 
Các thành phần có hoạt �nh của hành tây ở dạng vỏ, 
da, các phần trên, dưới và các lớp bên ngoài bị loại 
bỏ như chất thải, mặc dù hoạt �nh sinh học của 
chúng được công nhận thông qua các nghiên cứu 
khác nhau. Nhiều nghiên cứu đã xác nhận vỏ hành 
tây là nguồn tập trung các hoạt chất sinh học và do 
đó mang nhiều lợi ích chữa bệnh. Đặc biệt là các 
hoạt chất từ thực vật gồm: flavonoid, polyphenol, 
querce�n và các dẫn xuất có trong vỏ hành tây thể 
hiện đặc �nh kháng ung thư, kháng oxy hóa, kháng 
khuẩn, bảo vệ thần kinh và đóng vai trò hỗ trợ điều 
trị các bệnh mạn �nh như tăng đường huyết, tăng 
cholesterol máu, béo phì và rối loạn cương dương. 
Vì vậy, khai thác sử dụng chất thải của hành tây và 
cao chiết vỏ hành tây là một hướng đi đầy hứa hẹn 
trong việc phát triển thuốc và thực phẩm chức năng. 
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