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TÓM T%T 
Nghiên c5u '34c thkc hi8n nh]m 'ánh giá =nh h36ng c>a mùa v{ khai thác và vùng nuôi '!n 
thành phfn lipid, hoXt tính sinh hqc c>a l7p lipid trung tính và lipid phân ckc trong cZ th't hàu 
Thái Bình D3Zng (TBD). K!t qu= cho th.y, lipid trung tính là thành phfn chính (>50%) trong lipid 
hàu TBD nuôi tXi 'fm Th>y Tri u (Cam Lâm), 'fm Nha Phu (Ninh Hòa) và 'fm Môn (VXn 
Ninh). Mou hàu TBD thu hoXch vào tháng 1 và tháng 11 có hàm l34ng l7p lipid phân ckc cao hZn 
so v7i mou hàu TBD thu hoXch vào tháng 5 và tháng 9. HoXt tính chBng oxy hóa c>a l7p lipid 
phân ckc cao hZn so v7i l7p lipid trung tính. Các mou lipid trung tính và lipid phân ckc thS hi8n 
hoXt tính kháng khuxn y!u hojc không có hoXt tính trên hai ch>ng vi khuxn Escherichia coli và 
Staphilococus aureus. 
Tx khóa: BiSn Khánh Hòa, Crassostrea gigas, thành phfn lipid, kháng oxy hóa, kháng khuxn. 

 

1. $%T V(N $*8 

Hàu Thái Bình D3Zng (TBD) (Crassostrea 
gigas, Thunberg, 1793) là loài nhuy=n thS hai 
m=nh vz có nguJn gBc tx Nhgt B=n 'ang '34c 
nuôi ph1 bi!n 6 các tành Duyên h=i Vi8t Nam. 
Trong 'ó, Khánh Hòa là tành có di8n tích nuôi và 
s=n l34ng hàu TBD l7n nh.t do 'i u ki8n tk nhiên 
thugn l4i. CZ th't hàu TBD có giá tr' dinh d3Lng 
cao, bao gJm: Protein (39 - 53% theo ch.t khô), 
lipid (7 - 11% theo ch.t khô), giàu vitamin (A, B, C, 
E) và ch5a nhi u nguyên tB vi l34ng. Lipid trong 
cZ th't hàu TBD ch5a hàm l34ng l7n 
phospholipids v7i các axit béo không no nhi u nBi 
'ôi (PUFAs) quan trqng nh3 docosahexaenoic axit 
(DHA) và eicosapentaenoic acid (EPA) - '34c bi!t 
'!n có nhi u hoXt tính sinh hqc quý [1]. PUFAs 'ã 
'34c ch5ng minh có nhi u tác d{ng tBt 'Bi v7i s5c 
khze nh3 làm gi=m nguy cZ viêm nhi=m [2], ng>n 
ngxa b8nh tim mXch [3], giúp phát triSn ch5c 
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n>ng não và m*t c>a trë sZ sinh [4], kích thích h8 
thBng mi=n d'ch, kháng oxy hóa và ng>n ngxa sk 
phát triSn c>a t! bào ung th3 [5]. Thành phfn lipid 
và phospholipid trong '&ng vgt th>y s=n nói chung 
và trong nhuy=n thS hai m=nh vz nói riêng 'ã 
'34c ch5ng minh ph{ thu&c vào giBng loài, mùa 
v{ khai thác, m5c '& tr36ng thành và vùng nuôi 
[6, 7, 8].  

ê Vi8t Nam, m&t sB nghiên c5u v  hàm l34ng 
và thành phfn lipid, phospholipid trong sinh vgt 
biSn 'ã '34c thkc hi8n. Trong sB 'ó, nghiên c5u 
c>a Ly và cs (2013) [9] 'ã kh=o sát thành phfn 
lipid và hàm l34ng các l7p ch.t lipid trong lipid 
t1ng c>a 8 loài san hô Vi8t Nam. K!t qu= cho th.y, 
hàm l34ng lipid c>a các mou san hô dao '&ng tx 10,1 
- 20,4%. Trong thành phfn c>a phospholipid ' u có 
mjt nhing l7p ch.t phospholipid 'iSn hình nh3: 
Phosphatidylcholine (PC), phosphatidylethanolamine 
(PE), phosphatidylinositol (PI), phosphatidylserin 
(PS), lysophospholipid (LPE, LPC) và ceramide 
aminoethylphosphonate (CAEP). Nghiên c5u thành 
phfn và hàm l34ng các l7p ch.t lipid, phospholipid 
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và axit béo trong loài san hô m m (Capnella sp.) 
[10], theo 'ó, hàm l34ng lipid t1ng c>a mou san 
hô m m Capnella sp. chi!m 1,44% so v7i khBi 
l34ng mou t3Zi. Tuy nhiên, 6 Vi8t Nam ch3a có 
công trình nghiên c5u nào '34c thkc hi8n nh]m 
'ánh giá sk bi!n '&ng theo mùa v{ v  thành phfn 
lipid trung tính và lipid phân ckc trên 'Bi t34ng 
th>y s=n nói chung và hàu TBD nói riêng, cèng 
nh3 ch3a có 'ánh giá hoXt tính chBng oxy hóa và 
hoXt tính kháng khuxn c>a các thành phfn lipid. 
Do vgy, nghiên c5u này '34c thkc hi8n nh]m 'ánh 
giá sk bi!n '&ng thành phfn lipid trung tính và 
lipid phân ckc trong cZ th't hàu TBD nuôi tXi 'fm 
Th>y Tri u (Cam Lâm), 'fm Nha Phu (Ninh Hòa) 
và 'fm Môn (VXn Ninh) thu hoXch vào các tháng 
1, 5, 9 và 11; 'Jng thUi 'ánh giá hoXt tính chBng 
oxy hóa và hoXt tính kháng khuxn c>a các l7p 
lipid. 

2. V,T LI/U VÀ PH45NG PHÁP NGHIÊN C:U 

2.1. Vgt li8u nghiên c5u 

2.1.1. Chuxn b' mou hàu  
Mou hàu Crassostrea gigas '34c thu hoXch tXi 

các lJng nuôi tXi 'fm Th>y Tri u (Cam Lâm), 'fm 
Nha Phu (Ninh Hòa) và 'fm Môn (VXn Ninh) vào 
ngày 23 các tháng 1, 5, 9 và 11 n>m 2021. Hàu thu 
hoXch là loXi th3Zng phxm (sau tx 7 - 8 tháng th= 
nuôi) có kích cL trung bình tx 65 - 75 mm/con, 
khBi l34ng tx 70 - 80 g/con. Hàu '34c rQa sXch 
bên ngoài b]ng n37c biSn, 'kng trong các túi PE 
và '34c b=o qu=n lXnh b]ng n37c 'á trong các 
thùng xBp. Mou hàu '34c vgn chuySn ngay v  
phòng thí nghi8m c>a Trung tâm Thí nghi8m thkc 
hành, Tr3Ung #Xi hqc Nha Trang 'S ti!n hành xQ 
lý. Mou hàu '34c rQa sXch tXp ch.t b]ng n37c máy 
sau 'ó '34c tách vz 'S l.y th't. CZ th't hàu TBD 
'34c 'S ráo n37c rJi '34c bao gói chân không 
trong bao bì kép PA/PE (200 g/túi). Mou '34c 
b=o qu=n trong t> 'ông sâu nhi8t '& -80°C (MDF-
86V838E, TaisiteLab Sciences Inc, Mm) cho '!n 
khi thkc hi8n các phân tích. 

2.1.2. Hóa ch.t  
Chloroform, methanol (Merck); cyclohexane, 

diethylether; axit acetic (Trung QuBc), 2,2-
diphenyl-1-picryhydrazyl (DPPH) (Nhgt B=n), L-
ascorbic axit (Nhgt B=n), s*c ký l7p mzng (TLC) 6 

× 6 cm (Merck), silicagel có kích th37c hXt 40 - 60 
µm (230 - 400 mesh) (Nhgt B=n).   

2.2. Ph3Zng pháp nghiên c5u 

2.2.1. Chi!t lipid t1ng 
Lipid t1ng trong cZ th't hàu TBD '34c chi!t 

theo ph3Zng pháp c>a Bligh và Dyer (1959) [11], 
sQ d{ng h8 dung môi chloroform: methanol: 
potassium chloride (1: 1: 0,5; v/v/v). L7p lipid 
t1ng thu '34c ti!n hành cô 'u1i dung môi d37i áp 
su.t th.p, làm khô b]ng nitZ lzng và b=o qu=n 
trong chai tBi màu 6 -20oC cho nhing phân tích 
ti!p theo.  

2.2.2. Phân tách các l7p ch.t lipid b]ng 
ph3Zng pháp s*c ký c&t 

Ph3Zng pháp phân tách các l7p ch.t lipid b]ng 
s*c ký c&t '34c thkc hi8n theo nghiên c5u c>a Ly 
và cs (2013) [9] v7i m&t vài thay '1i nhz. Lipid 
t1ng (~0,8 g) c>a txng mou hàu '34c hòa tan v7i 1 
l34ng nhz chloroform và ti!n hành phân tách các 
l7p lipid trên c&t s*c ký ('3Ung kính 140 mm, 
chi u dài c&t 400 mm); ch.t h.p ph{ silica gel pha 
th3Ung (Silica gel 60, 40 - 60 µm, 230 - 400 mesh, 
Merck, #5c). #fu tiên, chloroform 100% '34c sQ 
d{ng làm dung môi rQa gi=i nh]m phân tách l7p 
lipid không phân ckc, ti!p '!n só lfn l34t sQ d{ng 
hÑn h4p chloroform: Methenol 98: 2; 95: 5; 90: 10; 
80: 20 (v/v) và cuBi cùng là methanol 100% 'S thu 
phfn lipid trung tính và phân ckc. SQ d{ng s*c ký 
l7p mzng (TLC) trong quá trình chXy c&t 'S kiSm 
tra các phân 'oXn '34c phân tách. H8 dung môi 
TLC gJm: n-hexane: diethylether: acetic axit (70: 
30: 2, v/v/v), hi8n hình v7i thuBc thQ 10% sulfuric 
axit trong methanol. Các l7p lipid '34c thu nhgn, 
cô 'u1i dung môi và cân 'S xác ''nh hàm l34ng.  

2.2.3. HoXt tính chBng oxy hóa c>a các l7p 
lipid  

HoXt tính chBng oxy hóa c>a 2 l7p ch.t lipid 
'34c kh=o sát thông qua kh= n>ng 5c ch! gBc tk 
do c>a 2,2-diphenyl-1-picryhydrazyl (DPPH) theo 
ph3Zng pháp c>a Kozłowska và cs (2016) [12] v7i 
m&t sB 'i u chành. Tx các cao chi!t lipid trung tính 
và phân ckc '34c hòa tan b]ng methanol 6 các 
nJng '& khác nhau. 0,2 mL DPPH 0,5 mM '34c 
cho vào mÑi dung d'ch, > trong tBi trong thUi 
gian 1 giU 6 nhi8t '& 30oC. #& h.p th{ c>a các 
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mou '34c 'o 6 b37c sóng 517 nm b]ng máy 
quang ph1 (Biochrom Libra S50PC UV/Vis 
Spectrophotometer, Cambridge, Anh). Giá tr' IC50 
'34c xác ''nh tx ph3Zng trình hJi quy tuy!n tính 
dkng b6i % hoXt tính b*t gBc tk do DPPH và '34c 
tính theo công th5c: I (%) = (1 - As/Ab) × 100%. 
Trong 'ó: I là kh= n>ng b*t gBc tk do c>a DPPH 
(%); Ab là '& h.p th{ mou tr*ng; As là '& h.p th{ 
c>a DPPH và có d'ch chi!t. 

2.2.4. HoXt tính kháng khuxn c>a các l7p lipid 
HoXt tính kháng khuxn c>a các mou lipid 

trung tính và lipid phân ckc '34c ti!n hành trên 
các ch>ng vi khuxn gram (+) Staphilococus aureus 
và vi khuxn gram (-) Escherichia coli theo ph3Zng 
pháp c>a Mitchell và cs (2018) [13]. C{ thS, '1 20 
mL môi tr3Ung Mueller Hinton Agar (MHA) vào 
'äa petri vô trùng, 'S thXch 'ông; c.y trang 100 µL 
vi khuxn lên b  mjt 'äa thXch; '{c các gi!ng nhz 
có '3Ung kính 9 mm trên 'äa thXch. Cho 50 µL 
dung d'ch lipid pha loãng b]ng 1% Dimethyl 
Sulfoxide (DMSO) vào gi!ng. Sau 24 giU hoXt tính 
kháng khuxn '34c xác ''nh theo kích th37c c>a 
vòng kháng khuxn. 

HoXt tính kháng khuxn c>a lipid '34c xác ''nh 
dka vào '3Ung kính vòng kháng khuxn v7i ch>ng 
chà th' và '34c xác ''nh nh3 sau: dkk = D — dlÑ. Trong 
'ó: dkk là '3Ung kính vòng kháng khuxn (mm) (dkk > 
1 mm: #34c coi là có hoXt tính kháng khuxn); D là 
t1ng '3Ung kính vòng phân gi=i và '3Ung kính lÑ 
'{c (mm); dlÑ là '3Ung kính lÑ '{c (mm). 

2.3. Ph3Zng pháp xQ lý sB li8u 

SB li8u thkc nghi8m '34c tính toán và vó 'J 
th' b]ng phfn m m Excel 2020 (Microsoft Corp., 
USA). Giá tr' trung bình '34c phân tích ph3Zng 
sai (ANOVA) và kiSm ''nh Duncan b]ng phfn 
m m NCSS 2020 (NCSS, Kaysville, Utah, USA). 
Khác bi8t có ý nghäa tXi giá tr' p < 0,05. 

3. K=T QU? NGHIÊN C:U VÀ TH?O LU,N 

3.1. Hàm l34ng các l7p ch.t lipid trong cZ th't 
hàu TBD 

Sk bi!n thiên hàm l34ng l7p lipid trung tính 
(gJm lipid không phân ckc và lipid trung tính) và 
l7p lipid phân ckc c>a cZ th't hàu TBD thu hoXch 
tXi 'fm Th>y Tri u (Cam Lâm), 'fm Nha Phu 
(Ninh Hòa) và 'fm Môn (VXn Ninh) thu hoXch 
vào tháng 1, 5, 9 và 11 '34c thS hi8n 6 b=ng 1.  

B=ng 1. Hàm l34ng l7p lipid trung tính và lipid phân ckc (% lipid t1ng, w/w)  
trong cZ th't hàu TBD C. gigas theo mùa v{ khai thác và vùng nuôi 

Lipid trung tính (% lipid t1ng, w/w) Lipid phân ckc (% lipid t1ng, w/w) 
Tháng #fm Th>y 

Tri u 
#fm Nha 

Phu 
#fm Môn #fm Th>y 

Tri u 
#fm Nha 

Phu 
#fm Môn 

1 38,75 ± 0,96d 56,99 ±0 ,91b 47,22 ± 0,99d 61,25 ± 0,96a 43,01 ± 0,91b 52,78 ± 0,99a 

5 55,56 ± 1,57b 50,00 ± 0,86c 50,00 ± 1,52c 44,44 ± 1,57c 50,00 ± 0,86a 50,00 ± 1,52b 

9 69,68 ± 1,14a 58,61 ± 0,95a 56,19 ± 1,73b 30,32 ± 1,14d 41,39 ± 0,95c 43,81 ± 1,73c 

11 41,62 ± 0,88c 58,39 ± 0,56a 67,14 ± 0,64a 58,38 ± 0,88b 41,61 ± 0,56c 32,86 ± 0,64d 

Ghi chú: Trong cùng m&t c&t, các chi cái theo sau khác nhau thS hi8n khác bi8t có ý nghäa thBng kê 
(p<0,05).  

K!t qu= phân tích cho th.y, lipid trung tính là 
thành phfn ch> y!u trong lipid c>a cZ th't hàu 
TBD 6 c= ba vùng nuôi theo các tháng kh=o sát. 
Lipid trung tính chi!m tx 38,75 - 69,68% lipid t1ng, 
lipid phân ckc chi!m tx 32,86 - 61,25% lipid t1ng 
(B=ng 1). ê c= ba vùng nuôi, hàu TBD thu hoXch 
vào tháng 9 có hàm l34ng lipid trung tính cao hZn 
so v7i hàu thu hoXch vào tháng 1, tháng 5 và tháng 

11, 'i u này 'Jng nghäa v7i hàm l34ng lipid phân 
ckc là th.p nh.t. Hàu thu hoXch vào tháng 1 có 
hàm l34ng lipid phân ckc cao hZn so v7i hàm 
l34ng lipid trung tính. K!t qu= này có thS '34c gi=i 
thích, tháng 1 là thUi 'iSm hàu tr36ng thành b*t 
'fu tgp trung tích lèy dinh d3Lng cho mùa sinh 
s=n vào 'fu tháng 4, do 'ó hàm l34ng lipid phân 
ckc só t>ng lên. Sk gia t>ng hàm l34ng lipid trung 
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tính trong cZ th't hàu TBD vào tháng 5 và tháng 9 
là do sk chuySn hóa lipid phân ckc trong quá trình 
phát triSn tuy!n sinh d{c trong mùa sinh s=n c>a 
hàu ('fu tháng 4 và 'fu tháng 9 hàng n>m). Hàu 
TBD nuôi 6 'fm Th>y Tri u (Cam Lâm) thu 
hoXch vào tháng 1 và tháng 11 có hàm l34ng lipid 
phân ckc cao hZn hàm l34ng lipid trung tính. Hàu 
TBD nuôi tXi 'fm Nha Phu (Ninh Hòa) và 'fm 
Môn (VXn Ninh) thu hoXch vào tháng 5 có hàm 
l34ng lipid trung tính và lipid phân ckc ngang 
nhau. Hàu TBD nuôi tXi 'fm Th>y Tri u (Cam 
Lâm) có hàm l34ng lipid trung tính t>ng tx tháng 1 
(38,75%) '!n tháng 9 (69,68%) sau 'ó gi=m xuBng 
6 tháng 11 (41,62%). Trong khi 'ó, hàu TBD nuôi 
tXi 'fm Nha Phu (Ninh Hoà) có làm l34ng lipid 
trung tính và lipid phân ckc khá 1n ''nh theo các 
tháng kh=o sát (B=ng 1).  

Lipid phân ckc là thành phfn c.u trúc c>a 
màng t! bào có ch5a nhi u axit béo không no 'a 
nBi 'ôi (PUFAs), 'jc bi8t là phospholipids. Lipid 
phân ckc '34c cho là bi!n '1i ít và không ph{ 
thu&c vào các y!u tB môi tr3Ung bên ngoài cèng 
nh3 thay '1i dinh d3Lng [14]. Ng34c lXi hàm 
l34ng và thành phfn lipid trung tính ph=n ánh ch! 
'& dinh d3Lng c>a hàu và '34c sQ d{ng nh3 m&t 
d.u .n sinh hqc trong các loài hai m=nh vz [15]. 

Triacylglycerol (TAG) là thành phfn ch> y!u 
trong lipid trung tính, 'óng góp vào phfn dk tri 
n>ng l34ng chính trong '&ng vgt biSn không 
x3Zng sBng [16], [17]. TAG trong cZ th't hàu '34c 
tích lèy trong giai 'oXn có nguJn th5c >n dJi dào 
và gi=m 'i trong thUi gian thi!u th5c >n. Do vgy, tô 
l8 giia lipid phân ckc và lipid trung tính là m&t chà 
sB quan trqng ph=n ánh tình trXng dinh d3Lng c>a 
sinh vgt, v7i tô l8 ≤ 1 thS hi8n tình trXng dinh 
d3Lng tBt [8].  

Sk 1n ''nh t3Zng 'Bi hàm l34ng lipid trung 
tính trong cZ th't hàu TBD nuôi 6 'fm Nha Phu 
(Ninh Hòa) cho th.y, ch.t l34ng dinh d3Lng tBt và 
sÖn có hZn so v7i hai vùng nuôi 6 Cam Lâm và VXn 
Ninh. Nghiên c5u c>a Dagorn và cs (2016) [18] 
cho th.y, hàm l34ng lipid trung tính trong cZ th't 
hàu TBD là 40% lipid t1ng vào mùa 'ông (tháng 1) 
và 64,5% lipid t1ng vào mùa xuân (tháng 4). Hàm 
l34ng lipid trung tính trong cZ th't hàu TBD cao 
phù h4p v7i k!t qu= nghiên c5u c>a Dagorn và cs 
(2016) [18], Pogoda và cs (2013) [8]. 

3.2. HoXt tính chBng oxy hóa (DPPH) 

HoXt tính khQ gBc tk do DPPH c>a các l7p lipid 
phân tách tx cZ th't hàu TBD c>a ba vùng nuôi theo 
các tháng kh=o sát '34c thS hi8n 6 hình 1.  

   
Hình 1. HoXt tính khQ gBc tk do DPPH (IC50) c>a l7p lipid trung tính (a) và l7p lipid phân ckc (b)  

c>a cZ th't hàu TBD 

K!t qu= cho th.y, giá tr' IC50 c>a các l7p lipid 6 
3 vùng nuôi và các tháng kh=o sát dao '&ng tx 151 
- 7.697 µg/mL (Hình 1), cao hZn nhi u so v7i c>a 
ch.t 'Bi ch5ng ascorbic axit (IC50 = 1,17 µg/mL). 
K!t qu= kh£ng ''nh hoXt tính chBng oxy hóa c>a 
các l7p lipid trong cZ th't hàu TBD kém hZn nhi u 
so v7i axit ascorbic - m&t ch.t chBng oxy hóa 
mXnh 'ang '34c sQ d{ng ph1 bi!n trong ngành 

ch! bi!n thkc phxm. Sk thay '1i giá tr' IC50 c>a l7p 
lipid trung tính (Hình 1a) và l7p lipid phân ckc 
(Hình 1b) theo tháng thu hoXch và theo vùng nuôi 
không có quy lugt rõ r8t. Nhìn chung, giá tr' IC50 
c>a l7p lipid trung tính và l7p lipid phân ckc trong 
mou hàu TBD thu hoXch vào tháng 1 và tháng 11 
th.p hZn so v7i mou hàu TBD thu hoXch vào tháng 
5 và tháng 9. K!t qu= này t3Zng 'Jng v7i k!t qu= 

(b) 
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'ánh giá hàm l34ng lipid trung tính và lipid phân 
ckc trong cZ th't hàu TBD. Hàu TBD thu hoXch và 
tháng 5 và tháng 9 là sau mùa sinh s=n nên hàm 
l34ng lipid phân ckc th.p hZn so v7i các tháng còn 
lXi (B=ng 1). Trong cùng m&t mou hàu TBD, giá tr' 
IC50 c>a l7p lipid phân ckc th.p hZn có ý nghäa so 
v7i giá tr' IC50 c>a l7p lipid trung tính, ch5ng tz 
kh= n>ng kháng oxy hóa c>a lipid phân ckc mXnh 
hZn so v7i lipid trung tính. Nhi u nghiên c5u 'ã 
ch5ng minh r]ng, lipid phân ckc (glycolipid và 
phospholipid) có ch5a nhi u axit béo không no 'a 
nBi 'ôi (EPA và DHA), là nhing h4p ch.t có nhi u 
ch5c n>ng sinh hqc [19]. EPA và DHA có kh= 
n>ng làm gi=m sk t1ng h4p các eicosanoids gây 
viêm, các loXi oxy ph=n 5ng và cytokines [20]. 
EPA cèng thS hi8n hoXt tính kháng khuxn [21] và 
kháng oxy hóa [22]. #i u này gi=i thích tXi sao 
lipid phân ckc trong nghiên c5u này có hoXt tính 
khQ gBc tk do DPPH cao hZn so v7i lipid trung 
tính. HoXt tính chBng oxy hóa cèng 'ã '34c công 
bB b6i Kozłowska và cs (2016) [12] trên lipid thu 

nhgn tx các loXi hXt mang dfu. K!t qu= cho th.y, 
hoXt tính khQ gBc tk do DPPH dao '&ng tx 2,24 - 
31,69 µmol TE/g dfu. HoXt tính khQ gBc tk do 
DPPH c>a lipid chi!t xu.t tx rong 'z Grateloupia 
turuturu v7i IC25 là 129,1 ± 58,7 µg/mL [23]. Sk 
khác nhau v  kh= n>ng khQ gBc tk do c>a lipid thu 
nhgn tx các nguJn nguyên li8u là do sk khác nhau 
v  thành phfn axit béo có trong lipid, 'jc bi8t là 
thành phfn axit béo không no 'a nBi 'ôi (PUFAs). 

3.3. HoXt tính kháng khuxn 

HoXt tính kháng khuxn c>a l7p lipid trung tính 
và lipid phân ckc trong cZ th't hàu TBD nuôi tXi 
'fm Th>y Tri u (Cam Lâm), 'fm Nha Phu (Ninh 
Hòa) và 'fm Môn (VXn Ninh) thu hoXch vào các 
tháng 1, 5, 9 và 11 '34c sàng lqc v7i 2 ch>ng vi 
khuxn th3Ung gjp trong thkc phxm Gr (+) 
Staphilococus aureus và vi khuxn Gr (-) Escherichia 
coli b]ng ph3Zng pháp khu!ch tác 'äa thXch. K!t 
qu= 'ánh giá '34c trình bày trong b=ng 2.  

B=ng 2. HoXt tính kháng khuxn E. coli và Staphilococus aureus c>a l7p lipid trung tính và l7p lipid phân 
ckc trong cZ th't hàu TBD theo mùa v{ khai thác và vùng nuôi 

#3Ung kính vòng kháng khuxn (D-d, mm) 
c>a lipid trung tính (F1) 

#3Ung kính vòng kháng khuxn 
(D-d, mm) c>a lipid phân ckc (F2) Mou hàu 

E. coli S. aureus E. coli S. aureus 

4 6 4 - CL01 -  a 

          -  b - - - - 

5 4 5 - CL05 -  a  

          -  b - - - - 

5 8 - - CL09 -  a  

          -  b - - - - 

8 8 - - CL11 -  a 

          -  b - - - - 

3 - - - NH01 - a 

           - b - - - - 

8 - - - NH05 - a 

           - b - - - - 

3 15 4 - NH09 - a  

           - b - - - - 
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- 14 20 - NH11 - a  

          - b - - - - 

9 - - - VN01 - a  

           - b - - - - 

11 - - - VN05 - a  

           - b - - - - 

5 9 6 - VN09 - a  

           - b - - - - 

5 9 14 - VN11 - a  

          - b - - - - 

Ghi chú: a: lipid không pha loãng; b: lipid pha loãng v7i 1% DMSO; CL: 'fm Th>y Tri u (Cam Lâm); 
NH: 'fm Nha Phu (Ninh Hòa); VN: 'fm Môn (VXn Ninh); 01: tháng 1; 05: tháng 5; 09: tháng 9, và 11: 
tháng 11. 

K!t qu= cho th.y, các mou lipid trung tính và 
lipid phân ckc thS hi8n hoXt tính y!u ('3Ung kính 
kháng khuxn <10 mm) hojc không có hoXt tính 
kháng hai ch>ng vi khuxn kh=o sát (E. coli và S. 
aureus) (B=ng 2). #Bi v7i l7p lipid trung tính, t.t 
c= các mou lipid trung tính pha loãng v7i 1% 
DMSO ' u không thS hi8n hoXt tính kháng hai 
ch>ng E. coli và S. aureus (B=ng 2). Mou lipid 
trung tính không pha loãng NH09-F1a và NH11-
F1a có hoXt tính kháng S. aureus trung bình, v7i 

vòng tròn kháng khuxn '3Ung kính lfn l34t 15 và 
11 mm (Hình 2a). Mou lipid VN05-F1a có hoXt tính 
kháng E. coli v7i vòng tròn kháng khuxn '3Ung 
kính 11 mm (Hình 2b). #Bi v7i l7p lipid phân ckc, 
t.t c= các mou pha loãng v7i 1% DMSO ' u không 
thS hi8n hoXt tính kháng hai ch>ng E. coli và S. 
aureus (B=ng 2). Mou lipid phân ckc không pha 
loãng NH11-F2a và VN11-F2a có hoXt tính kháng 
E. coli, v7i vòng tròn kháng khuxn '3Ung kính lfn 
l34t 20 mm (Hình 2c) và 14 mm (Hình 2d). 

 

 

 

 

 

 

 

Hình 2. Mou NH09-F1a và NH11-F1a có vòng tròn kháng khuxn trên 'äa thXch v7i 
S. aureust (a); mou VN05-F1a có vòng tròn kháng khuxn trên 'äa thXch v7i E. coli (b); mou NH11-

F2a có vòng tròn kháng khuxn trên 'äa thXch v7i E. coli (c) và mou VN11-F2a có vòng tròn kháng khuxn 
trên 'äa thXch v7i E. coli (d) 

4. K=T LU,N 
Mùa v{ khai thác và vùng nuôi có =nh h36ng 

l7n '!n thành phfn lipid, hoXt tính sinh hqc c>a 
l7p lipid trung tính và lipid phân ckc trong cZ th't 
hàu TBD. L7p lipid trung tính là thành phfn chính 
(>50%) trong lipid c>a cZ th't hàu TBD nuôi tXi ba 
vùng biSn 6 tành Khánh Hòa theo các tháng kh=o 

sát. Hàu TBD thu hoXch vào tháng 1 và tháng 11 
có hàm l34ng l7p lipid phân ckc cao hZn so v7i 
hàu TBD thu hoXch vào tháng 5 và tháng 9. Lipid 
phân ckc có hoXt tính khQ gBc tk do DPPH cao 
hZn so v7i lipid trung tính thS hi8n 6 giá tr' IC50 
th.p hZn. Các mou lipid trung tính và lipid phân 
ckc thS hi8n hoXt tính kháng khuxn y!u hojc 

(a) (b) (c) (d) 
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không có hoXt tính trên hai ch>ng vi khuxn E. coli 
và S. aureus. 
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THE VARIATIONS IN LIPID CLASSES, ANTIOXIDANT AND ANTIBACTERIAL  
ACTIVITIES OF LIPID CLASSES EXTRACTED FROM PACIFIC OYSTER (Crassostrea gigas)  

CULTURED IN KHANH HOA COAST 
Tran Thi Phuong Anh1, Derrick Kakooza1,  

Tran Thi Thao Vy1, Nguyen Van Minh1 
1Faculty of Food Technology, Nha Trang University 
Summary 

The present study was conducted to investigate the influence of harvesting season and farming 
area on the lipid classes and biological activities of neutral lipid and polar lipid classes in Pacific 
oyster (Crassostrea gigas) muscle. The results indicated that neutral lipids were the main 
component (>50%) in the lipid composition of Pacific oysters farmed in Thuy Trieu lagoon (Cam 
Lam district), Nha Phu lagoon (Ninh Hoa district) and Mon lagoon (Van Ninh district). Oyster 
samples harvested in January and November had higher levels of polar lipids compared to 
samples harvested in May and September. The antioxidant activity of polar lipids was higher than 
that of neutral lipids for all samples. Both neutral lipids and polar lipids exhibited a weak or no 
antibacterial activity against two strains of Escherichia coli and Staphylococcus aureus. 
Keywords: Khanh Hoa province, Crassostrea gigas, lipid components, antioxidant activity, 
antibacterial activity. 
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