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TÓM TẮT 

Giá đậu để ăn được đề xuất là nguồn thực vật đầy hứa hẹn của enzyme diamine oxidase 

(DAO), đóng vai trò quan trọng trong việc phân hủy histamine ở đường ruột và ngăn 

ngừa sự phát triển của các triệu chứng không dung nạp histamine. Tuy nhiên, điều kiện 

nhiệt độ và độ ẩm cần thiết cho quá trình nảy mầm của hạt cũng có thể thúc đẩy sự phát 

triển nhanh chóng của nấm men và nấm mốc, có khả năng ảnh hưởng đến năng suất và 

chất lượng giá đậu. Mục đích của nghiên cứu này là đánh giá ảnh hưởng của các phương 

pháp xử lý khử trùng hạt khác nhau đối với cả tỷ lệ nảy mầm và hoạt động của enzyme 

DAO trong giá đậu của bốn loài Leguminosae. Khử trùng hạt bằng 70% ethanol trong 5 

hoặc 15 phút làm tăng nhẹ tỷ lệ nảy mầm của giá đậu gà và giá đậu nành mà không ảnh 

hưởng đến hoạt động của DAO, bất kể thời gian xử lý. Tuy nhiên, đối với giá đậu đậu 

lăng và đậu xanh, khử trùng bằng ethanol làm giảm đáng kể khả năng phân hủy histamine 

theo thống kê. Ngược lại, xử lý hạt bằng natri hypoclorit trong 15 phút làm tăng tỷ lệ nảy 

mầm lên tới 14% và duy trì hoạt động của DAO trong tất cả các giá đậu được thử 

nghiệm. Những kết quả này chỉ ra rằng việc kết hợp bước khử trùng hạt giống trong quá 

trình nảy mầm của cây họ đậu có thể ảnh hưởng đến cả hoạt động của enzym DAO và tỷ 

lệ nảy mầm. 

Từ khóa: enzym diamine oxidase (DAO); histamine; không dung nạp histamine; giá 

đậu; khử trùng hạt giống; tỷ lệ nảy mầm; enzym catalase 

1. GIỚI THIỆU 

Diamine oxidase (DAO, EC 1.4.3.22), còn được gọi là histaminase, là một enzym chứa 

đồng xúc tác quá trình khử amin oxy hóa nhóm amino chính của histamine (2-(1H-

imidazol-4-yl) ethanamine) và các diamine khác, chuyển chúng thành các aldehyde tương 

ứng và tạo ra lượng amoniac và hydro peroxide theo tỷ lệ thành phần [1]. DAO phân bố 

rộng rãi trong các vi sinh vật, thực vật và động vật có vú [2] và đóng vai trò quan trọng 

trong quá trình phân hủy các diamine từ thức ăn trong ruột người [3]. 

Không dung nạp histamine, một rối loạn liên quan đến thực phẩm, xảy ra khi quá trình 

phân hủy histamine trong ruột bị suy yếu do hoạt động DAO giảm, dẫn đến tăng tích tụ 

trong huyết tương và sau đó là khởi phát các tác dụng phụ đối với sức khỏe [4]. Các biểu 

hiện lâm sàng của chứng không dung nạp histamine bao gồm nhiều triệu chứng không 

đặc hiệu ở đường tiêu hóa và ngoài ruột và thường xuất hiện ở những người dễ bị tổn 

thương sau khi tiêu thụ thực phẩm có chứa lượng histamine vừa phải hoặc thậm chí nhỏ 

và/hoặc các amin sinh học khác [5, 6]. 



Ngoài việc tuân theo chế độ ăn ít histamine, các chiến lược hiện tại để ngăn ngừa các 

triệu chứng liên quan đến histamine bao gồm tăng cường quá trình phân hủy histamine ở 

ruột thông qua việc bổ sung chế độ ăn uống bằng viên nén đường tiêu hóa có chứa DAO 

ngoại sinh [7]. Các chất bổ sung DAO thương mại này chủ yếu được bào chế bằng chiết 

xuất protein thận lợn, một thành phần hoạt tính chứa DAO đã được Ủy ban Châu Âu 

chấp thuận là thực phẩm bổ sung và thực phẩm cho mục đích y tế đặc biệt vào năm 2017 

[8, 9]. 

Gần đây, DAO có nguồn gốc thực vật đã nổi lên như một phương pháp thay thế đầy hứa 

hẹn cho DAO động vật để điều trị các rối loạn liên quan đến histamine [10, 11]. Hạt nảy 

mầm từ một số loài Leguminosae đã được xác định là nguồn DAO quan trọng, cho thấy 

hoạt động phân hủy histamine trong ống nghiệm tương tự hoặc thậm chí cao hơn so với 

DAO có nguồn gốc từ động vật [10, 12, 13]. Sự nảy mầm của hạt làm tăng đáng kể hoạt 

động DAO, có thể là do vai trò của enzyme trong việc điều chỉnh cấu trúc thành tế bào 

trong quá trình phát triển của cây và chống lại mầm bệnh [14, 15]. 

Các báo cáo trong tài liệu chỉ ra rằng nhiều điều kiện nảy mầm khác nhau, chẳng hạn như 

nhiệt độ, thời gian và mức độ tiếp xúc với ánh sáng, có thể ảnh hưởng đáng kể đến hoạt 

động DAO của giá đậu [10, 12, 15]. Ví dụ, Comas-Basté và cs [10] đã chứng minh rằng 

giá đậu bị úa vàng (nảy mầm trong bóng tối) thể hiện hoạt động xúc tác histamine cao 

hơn so với giá đậu được trồng trong điều kiện có ánh sáng. 

Tuy nhiên, nhiệt độ và độ ẩm cần thiết để hạt nảy mầm tối ưu cũng có thể tạo ra điều kiện 

thuận lợi cho nấm men và nấm mốc phát triển nhanh, có khả năng ảnh hưởng đến năng 

suất và chất lượng giá đậu. Để giải quyết vấn đề này, các phương pháp xử lý khử trùng 

hạt giống trước khi nảy mầm thường được sử dụng trong ngành nông sản thực phẩm nảy 

mầm. Tuy nhiên, hiện tại không có dữ liệu nào về tác động của các phương pháp xử lý vệ 

sinh này đối với hoạt động của enzym DAO của giá đậu. 

Như đã đề cập, hoạt động phân hủy histamine của DAO tạo ra hydrogen peroxide như 

một sản phẩm phụ, nếu dư thừa có thể dẫn đến tổn thương oxy hóa đối với cấu trúc tế bào 

[1, 16, 17]. Catalase phân hủy hydrogen peroxide thành nước và oxy, có khả năng làm 

giảm stress oxy hóa. Trong bối cảnh này, một số nhà nghiên cứu đã đề xuất rằng sự hiện 

diện đồng thời của catalase và hoạt động DAO trong các thành phần hoạt tính có nguồn 

gốc thực vật có thể giúp làm giảm sự tích tụ dần dần của hydrogen peroxide ở mức độ 

ruột [1].  

Mục tiêu chính của nghiên cứu này là đánh giá tác động của các phương pháp khử trùng 

khác nhau đối với cả hoạt động của enzym DAO và tỷ lệ nảy mầm ở mầm của bốn loài 

Leguminosae. Ngoài ra, hoạt động catalase của mầm đậu đông khô cũng được đánh giá. 

2. VẬT LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP 

2.1. Hóa chất 

Axit hydroclorua 0,1 M, dung dịch brij® L23 và phthaldialdehyde (OPA) được lấy từ 

Merck (Darmstadt, Đức). Natri di-hydro phosphat khan, di-natri hydro phosphat khan, 

natri hypoclorit, etanol, hydro peroxide 30%, natri axetat khan và axit perchloric được lấy 

từ PanReac Química (Castellar del Vallès, Tây Ban Nha). Kali hydroxit, 2-

mercaptoethanol, muối natri của axit 1-octanesulfonic, axit axetic, axit boric, histamine 

dihydrochloride, methanol và acetonitril được mua từ Sigma-Aldrich (St. Louis, MO, 

Mỹ). Nước siêu tinh khiết (18,2 MΩcm) được tạo ra bằng Hệ thống LaboStar từ Evoqua 

Water Technologies (Warrendale, PA, Mỹ). 



2.2. Các loài cây họ đậu 

Bốn loài thực vật ăn được thuộc họ Leguminosae được bao gồm: đậu gà (Cicer arietinum 

L.), đậu lăng (Lens culinaris Medik.), đậu nành (Glycine max (L.) Merr.) và đậu xanh 

(Pisum sativum L.). Những hạt giống cây họ đậu này được mua từ các nhà cung cấp địa 

phương và được bảo quản trong buồng lạnh khô mát ở nhiệt độ 5 ± 2°C và độ ẩm tương 

đối là 55 ± 2% (Coref, Montgat, Barcelona), tránh thay đổi nhiệt độ đột ngột. Hạt giống 

được giữ bên trong thùng chứa nguyên bản không trong suốt, được đậy kín đúng cách để 

bảo vệ chúng khỏi độ ẩm và ánh sáng. Thời gian bảo quản tối đa từ khi mua hạt giống 

đến khi nảy mầm là một tháng. 

2.3. Xử lý khử trùng hạt giống 

Tổng cộng 250g hạt giống từ mỗi loài họ đậu được khử trùng trong 500 mL dung dịch 

nước chứa (a) 70% ethanol hoặc (b) natri hypoclorit ở hai nồng độ khác nhau (70 và 100 

mg/L). Một lô đối chứng được xử lý bằng nước cất theo cùng quy trình. Mỗi lần xử lý 

khử trùng được áp dụng trong hai khoảng thời gian (5 và 15 phút). Hạt giống được đặt 

trong cốc thủy tinh và liên tục khuấy trong dung dịch khử trùng, sau đó được lọc và rửa 

sạch năm lần bằng nước cất trước khi nảy mầm. 

2.4. Nảy mầm của hạt giống 

Sau khi trải qua các lần xử lý khử trùng khác nhau (Mục 2.2), hạt giống được ngâm qua 

đêm trong nước cất ở nhiệt độ phòng trong bóng tối. Sau khi ngâm, hạt giống được rửa 

sạch, lọc và đặt trong giá thể cotton trơ để nảy mầm trong buồng có kiểm soát khí hậu 

(Memmert®, Memmert GmbH + Co. KG, Schwabach, Đức). Các điều kiện nảy mầm như 

sau: 5 ngày ở 30°C, độ ẩm tương đối 70% và bóng tối [10]. Trong quá trình nảy mầm, hạt 

giống được phun nước cất hai lần một ngày. Sau năm ngày, mầm được thu hoạch và sau 

đó đông lạnh ở −80°C trong tủ đông nhiệt độ cực thấp (NU-99728J, NuAire, Plymouth, 

MN, Mỹ). Tiếp theo, mầm được sấy đông ở áp suất buồng là 0,22 mbar, với nhiệt độ tăng 

từ −85°C đến 22°C trong 48 giờ (Cryodos-50, Telstar, Terrassa, Tây Ban Nha). Sau đó, 

mầm đông khô được nghiền trong cối để thu được sản phẩm đồng nhất. 

Để xác định tỷ lệ nảy mầm cho từng điều kiện thí nghiệm, tỷ lệ (tính theo phần trăm) 

được tính giữa trọng lượng mầm tươi thu được sau khi nảy mầm và trọng lượng hạt khô 

được sử dụng làm nguyên liệu. 

2.5. Xác định hoạt động DAO 

Hoạt động DAO của enzym trong ống nghiệm được đo theo giao thức do Comas-Basté 

và cs vạch ra [18]. Quy trình này đánh giá sự phân hủy histamine trong quá trình khử 

amin oxy hóa do enzym DAO làm trung gian, sử dụng xét nghiệm enzym kết hợp với sắc 

ký lỏng hiệu suất cực cao và phát hiện huỳnh quang (UHPLC-FL). 

Đối với xét nghiệm, 10 mg giá đậu đông khô được trộn với 20 mL dung dịch đệm 

phosphat 50mM (pH 7,2) và ủ trong máy lắc (NB-T205, N-BIOTEK, Inc., Bucheon-si, 

Hàn Quốc) ở 37°C và 200 vòng/phút trong 30 phút. Phản ứng được bắt đầu bằng cách 

thêm 45μM dung dịch chuẩn histamine và hỗn hợp được ủ liên tục (37°C, 200 

vòng/phút). Các phần 500μL được chiết xuất mỗi 60 phút trong bốn giờ đầu tiên để theo 

dõi quá trình phân hủy histamine trong suốt phản ứng. Tại mỗi điểm phân tích, 15μL 

dung dịch axit perchloric 2N được thêm vào để dừng phản ứng enzym và mẫu được đồng 

nhất hóa và ly tâm trong 5 phút (15.000 vòng/phút, 4°C). Phần chất lỏng trong được đưa 

qua bộ lọc GHP 0,22µm và giữ ở 4°C cho đến khi phân tích UHPLC-FL. 



Phân tích UHPLC-FL 

Xác định histamine được thực hiện bằng cách sử dụng UHPLC-FL pha đảo ngược cặp 

ion, kết hợp dẫn xuất hóa sau cột trực tuyến với OPA theo phương pháp do Latorre-

Moratalla và cs mô tả [19]. UHPLC-FL được thực hiện bằng cách sử dụng thiết bị sắc ký 

lỏng hiệu suất cực cao Waters AcquityTM được trang bị bơm bậc bốn, bộ lấy mẫu tự 

động và đầu dò huỳnh quang. Đối với quá trình dẫn xuất histamine sau cột, một máy bơm 

bổ sung được kết nối với bộ trộn thể tích chết bằng 0T được đặt giữa đầu ra của cột và 

máy dò huỳnh quang. Quá trình tách sắc ký được thực hiện trên cột Acquity UPLC BEH 

C18 (1,7µm, 2,1mm × 50mm) (Waters Corp., Milford, MA, Mỹ), được giữ trong lò để 

duy trì nhiệt độ ổn định (42°C). Thu thập và xử lý dữ liệu được thực hiện bằng phần mềm 

EmpowerTM 3 (Waters Corp., Milford, MA, Mỹ). 

Các điều kiện sắc ký như sau: pha động được cung cấp với tốc độ dòng chảy là 0,8 

mL/phút, trong khi thuốc thử dẫn xuất được bơm với tốc độ 0,4 mL/phút. Thành phần cụ 

thể của pha động và thuốc thử dẫn xuất OPA đã được Latorre-Moratalla và cs tìm ra [19]. 

Đã thực hiện tiêm tự động 1 µL dung dịch chuẩn và mẫu. Phát hiện huỳnh quang được 

tiến hành với bước sóng kích thích là 340 nm và bước sóng phát xạ là 445 nm. Một ví dụ 

về sắc ký đồ UHPLC-FL được cung cấp trong Tài liệu bổ sung (Hình bổ sung S1). 

Hoạt động của enzym DAO tương ứng với độ dốc của đường thu được bằng cách vẽ biểu 

đồ diễn biến của lượng histamine còn lại (tính bằng nmol) theo các thời điểm lấy mẫu 

khác nhau (tính bằng phút). Hoạt động DAO này được chia cho lượng mẫu giá đậu đông 

khô để thu được hoạt động của enzym cụ thể, được biểu thị bằng mU/mg, tương ứng với 

lượng histamine bị phân hủy bởi một miligam giá đậu đông khô mỗi phút (nmol 

histamine bị phân hủy mỗi phút/mg mẫu). 

2.6. Xác định hoạt động của Catalase 

Phân tích hoạt động của catalase được thực hiện bằng cách theo dõi tốc độ biến mất của 

một lượng hydrogen peroxide đã biết theo phương pháp do Leonida và cs phát triển [17]. 

Tóm lại, 10mg mẫu được đồng nhất hóa với 500 μL dung dịch đệm phosphat 0,05M (pH 

7,2) bằng máy lắc xoáy trong 30 phút ở nhiệt độ phòng. Sau đó, các mẫu được ly tâm 

trong 20 phút ở tốc độ 14.000 vòng/phút và 20°C. Thử nghiệm hoạt động catalase được 

thực hiện bằng cách trộn 10μL hỗn hợp mẫu này với 2,99mL dung dịch phản ứng 

catalase bao gồm 15mM hydrogen peroxide (30%) trong đệm kali phosphat 50mM (pH 

7,2). Sự biến mất của hydrogen peroxide được theo dõi bằng cách đo độ hấp thụ ở 240nm 

trong 10 phút, sử dụng đệm phosphat 0,05M làm mẫu trắng. Hoạt động catalase được 

biểu thị bằng nmol/phút/mg. 

2.7. Phân tích thống kê 

Phân tích dữ liệu được thực hiện bằng phần mềm IBM SPSS Statistics 27.0 (IBM 

Corporation, Armonk, NY, Mỹ). Kết quả được thể hiện dưới dạng giá trị trung bình ± độ 

lệch chuẩn (trung bình ± SD) từ hai thí nghiệm độc lập được thực hiện theo cặp. Để đánh 

giá ý nghĩa thống kê của những thay đổi trong hoạt động của enzym trong các điều kiện 

khác nhau, kiểm định Mann-Whitney U phi tham số đã được sử dụng. Sự khác biệt được 

coi là có ý nghĩa thống kê ở mức p < 0,05. 

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

3.1. Ảnh hưởng của các phương pháp khử trùng hạt giống khác nhau 



Khử trùng hạt giống bằng 70% ethanol dẫn đến tỷ lệ nảy mầm tăng nhẹ. Hình 1 cho thấy 

những thay đổi về tỷ lệ nảy mầm của hạt giống sau khi áp dụng phương pháp xử lý này 

trong 5 hoặc 15 phút so với hạt giống không được xử lý. Tác động đến tỷ lệ nảy mầm 

thay đổi tùy thuộc vào loài được trồng, với sự cải thiện đáng kể nhất được quan sát thấy ở 

hạt đậu nành được xử lý bằng ethanol, cho thấy trọng lượng giá tươi tăng 6%. Ngược lại, 

giá đậu lăng và giá đậu xanh chỉ cho thấy tỷ lệ nảy mầm tăng 2–3% so với hạt không 

được xử lý, thậm chí còn thấp hơn ở đậu gà (khoảng 0,5%). 

 
Hình 1. Ảnh hưởng của việc khử trùng hạt giống bằng 70% ethanol lên tỷ lệ nảy mầm của bốn 

loài giá đậu đông khô. Trục ngang cho thấy sự thay đổi về tỷ lệ nảy mầm sau khi khử trùng hạt 

giống so với giá đậu thu được từ hạt chưa qua xử lý. 

Thời gian xử lý khử trùng là một biến quan trọng khác. Trong mọi trường hợp, thời gian 

áp dụng dài hơn có liên quan đến sự gia tăng nhỏ hơn về tỷ lệ nảy mầm, đây là một mô 

hình được quan sát thấy trong các nghiên cứu khác. Ví dụ, S. Santos và cs [20] đã thu 

được tỷ lệ nảy mầm thỏa đáng ở các giống đậu lăng khác nhau khi sử dụng 70% ethanol 

trong 5 phút. Ngược lại, Afzal và cs [21] đã báo cáo các tác động độc hại tiềm ẩn của 

việc tiếp xúc lâu dài với ethanol ở hạt cà chua, trong đó chiều dài giá đậu giảm sau 24 giờ 

xử lý, ngay cả ở nồng độ thấp hơn. 

Về hoạt động phân hủy histamine trong ống nghiệm, xử lý ethanol không có tác dụng 

quan sát được, dù là tích cực hay tiêu cực, đối với giá đậu gà và giá đậu tương bất kể thời 

gian áp dụng (Hình 2). Tuy nhiên, khử trùng hạt bằng ethanol dẫn đến giảm đáng kể về 

mặt thống kê (p < 0,05) hoạt động DAO trong giá đậu lăng và giá đậu xanh khi áp dụng 

trong 5 hoặc 15 phút, không có sự khác biệt đáng kể về mặt thống kê giữa hai khoảng 

thời gian này. Tác động tiêu cực của ethanol đặc biệt rõ rệt ở giá đậu lăng, trong đó hoạt 

động DAO giảm khoảng 80% so với lô đối chứng. Phản ứng khác nhau của các loài thực 



vật đối với khử trùng ethanol có thể là do sự thay đổi về kích thước hạt và diện tích tiếp 

xúc bề mặt, trong đó các hạt nhỏ hơn như đậu lăng bị ảnh hưởng nhiều nhất do tỷ lệ diện 

tích bề mặt trên thể tích cao hơn. Cho đến nay, có rất ít nghiên cứu khám phá tác động 

của khử trùng hạt bằng ethanol đối với hoạt động của enzym trong giá đậu và không có 

nghiên cứu nào tập trung vào DAO. Năm 2013, Afzal và cs [21] đã báo cáo rằng việc sử 

dụng 6% ethanol trong 24 giờ làm giảm cả hoạt động của catalase và peroxide dismutase 

trong hạt cà chua. 

 
Hình 2. Tác động của xử lý khử trùng hạt bằng ethanol 70% lên hoạt động của enzym DAO ở 

bốn loài giá đậu đông khô. Các chữ cái khác nhau biểu thị sự khác biệt có ý nghĩa thống kê (p < 

0,05) giữa nghiệm thức đối chứng và nghiệm thức khử trùng. 

Việc khử trùng hạt trước đó bằng natri hypoclorit làm tăng tỷ lệ nảy mầm ở tất cả các loài 

đậu được nghiên cứu (Hình 3). Tương tự như xử lý bằng ethanol, tác động thay đổi tùy 

thuộc vào loại hạt và thời gian khử trùng; tuy nhiên, trong trường hợp này, nồng độ chất 

khử trùng cũng là một yếu tố có ảnh hưởng. Ở tất cả các loài, natri hypoclorit có tác động 

rõ rệt hơn đến tỷ lệ nảy mầm so với ethanol 70%. Giống như trong xử lý bằng ethanol, tỷ 

lệ nảy mầm tăng nhỏ nhất được quan sát thấy ở đậu gà và đậu xanh với mức tăng lần lượt 

là 5% và 8%, so với 11% và 14% ở hạt đậu nành và hạt đậu lăng. 

 



 
Hình 3. Tác động của việc khử trùng hạt giống bằng natri hypoclorit ở hai nồng độ, 70 mg/L và 

100 mg/L, lên tỷ lệ nảy mầm của bốn loài giá đậu đông khô. Trục ngang cho thấy sự thay đổi về 

tỷ lệ nảy mầm sau khi khử trùng so với hạt giống không qua xử lý. 

Khi so sánh hai nồng độ natri hypoclorit, 70 mg/L thường cho hiệu suất nảy mầm tốt hơn 

so với đối chứng. Ở nồng độ này, thời gian xử lý dài hơn dẫn đến tỷ lệ nảy mầm tăng cao 

hơn, đặc biệt là ở đậu gà và đậu xanh (p < 0,05). Ở nồng độ cao hơn là 100 mg/L, việc 

kéo dài thời gian xử lý không ảnh hưởng đáng kể đến tỷ lệ nảy mầm, ngoại trừ ở đậu 

xanh, tỷ lệ này giảm đáng kể (lên đến 32%). Cũng giống như trường hợp của etanol, có 

rất ít nghiên cứu trong tài liệu khoa học điều tra ảnh hưởng của natri hypoclorit lên tỷ lệ 

nảy mầm của giá đậu. Tornuk và cs [22] đã báo cáo sự cải thiện về tỷ lệ nảy mầm của hạt 

lúa mì (Triticum aestivum) sau 30 phút khử trùng bằng natri hypoclorit ở nồng độ 100 

mg/L và 200 mg/L. Tuy nhiên, tác dụng tích cực này đã mất đi khi nồng độ tăng lên 400 

mg/L. 

Về hoạt động DAO, xử lý hạt bằng natri hypoclorit ở nồng độ 70 mg/L trong 5 hoặc 15 

phút không ảnh hưởng đến khả năng phân hủy histamine trong ống nghiệm của bất kỳ 

mầm cây họ đậu nào được nghiên cứu (Hình 4). Tương tự như vậy, việc sử dụng 100 

mg/L natri hypoclorit trong 5 phút không ảnh hưởng đến hoạt động DAO. Tuy nhiên, khi 

thời gian khử trùng được kéo dài đến 15 phút ở nồng độ cao hơn này, hoạt động DAO 

không những không tăng mà thậm chí còn giảm ở ba trong số bốn loài họ đậu (p < 0,05). 

Có khả năng natri hypoclorit, ở một số nồng độ và thời gian tiếp xúc nhất định, làm thay 

đổi các đặc tính của màng tế bào, có thể ảnh hưởng xấu đến các hoạt động trao đổi chất 

của tế bào [23]. Tuy nhiên, người ta biết rất ít về tác động sinh hóa của natri hypoclorit 

lên hoạt động của enzym. Một kịch bản khác đã được Kaneko và Morohashi quan sát, họ 

đã báo cáo về việc kích hoạt hoạt động α-amylase trong lá mầm của đậu xanh (Vigna 

radiata (L.) Wilczek) và đậu xanh sau khi khử trùng hạt trong 8 phút bằng natri 

hypoclorit ở nồng độ cao hơn tới 25 lần so với nồng độ trong nghiên cứu hiện tại [23]. 

Đáng chú ý là các nồng độ này vượt xa mức tối đa được phép sử dụng natri hypoclorit 

làm chất khử trùng trong thực phẩm có nguồn gốc thực vật [24]. 



 
Hình 4. Tác dụng của việc khử trùng hạt bằng natri hypoclorit đối với hoạt động của enzym 

DAO trong bốn loài giá đậu đông khô. Các chữ cái khác nhau biểu thị sự khác biệt có ý nghĩa 

thống kê (p < 0,05) giữa nghiệm thức đối chứng và nghiệm thức khử trùng. 

Trong quá trình sản xuất giá đậu ăn được, việc lựa chọn chất khử trùng hiệu quả cùng với 

các thông số xử lý thích hợp (thời gian và nồng độ) là điều cần thiết để đảm bảo cây trồng 

phát triển tối ưu, tỷ lệ nảy mầm cao và kiểm soát lượng vi khuẩn. Không có phương pháp 

khử trùng nào phù hợp với tất cả các loại cây [25]. Một số nghiên cứu đã sử dụng dung 

dịch nước có 70% ethanol và nhiều nồng độ natri hypoclorit khác nhau làm chất khử 

trùng bề mặt để hạt nảy mầm [21,22,26]. Cả etanol và natri hypoclorit không chỉ ức chế 

sự phát triển của nấm mốc trong quá trình nảy mầm mà còn được cho là có tác dụng kích 

thích nảy mầm hoặc phá vỡ trạng thái ngủ đông của hạt giống. Ví dụ, Kaneko và 

Morohashi [23] phát hiện ra rằng natri hypoclorit có thể làm mòn một phần lớp vỏ hạt, do 

đó tăng khả năng thấm oxy của nó. Các kết quả thu được trong nghiên cứu hiện tại chứng 

minh tiềm năng của etanol và natri hypoclorit trong việc kích thích nảy mầm của hạt 

giống bốn loài họ đậu được thử nghiệm. 

Nhìn chung, quá trình khử trùng có thể có tác động đáng kể đến hiệu suất nảy mầm và 

thậm chí cả quá trình trao đổi chất của hạt. Do đó, việc lựa chọn phương pháp xử lý vệ 

sinh hạt giống phù hợp nhất là điều cần thiết để tối đa hóa tỷ lệ nảy mầm trong khi vẫn 

bảo toàn chức năng enzym của mầm thu được. Theo kết quả nghiên cứu này, khử trùng 

hạt giống bằng 70 mg/L natri hypoclorit trong 15 phút đã làm tăng tỷ lệ nảy mầm của giá 

cây họ đậu mà không ảnh hưởng tiêu cực đến hoạt động của enzym DAO. 

3.2. Hoạt động của Catalase 

Trong nghiên cứu này, hoạt động catalase được đo trong giá đông khô của bốn loài cây 

họ đậu thu được sau khi nảy mầm, sau khi khử trùng trước bằng 70 mg/L natri hypoclorit 

trong 15 phút. Phương pháp xử lý này được lựa chọn vì nó mang lại tỷ lệ nảy mầm cao 

hơn mà không ảnh hưởng xấu đến hoạt động DAO của giá. 

Tất cả các loại giá đậu đông khô được thử nghiệm đều thể hiện hoạt tính catalase, với sự 

khác biệt được quan sát thấy giữa bốn loài. Giá đậu xanh cho thấy hoạt tính catalase cao 

nhất, cao gấp 4 lần so với các loài khác. Phát hiện này phù hợp với nghiên cứu trước đây 

của Luhová và cs [27], người đã quan sát thấy mức độ hoạt động catalase tương tự trong 



giá đậu từ 13 giống đậu xanh khác nhau nảy mầm trong bóng tối. Hơn nữa, Luhová và cs 

lưu ý rằng hoạt động của enzym này tăng gấp 1 – 3 lần khi hạt nảy mầm trong điều kiện 

quang kỳ 12 giờ [27]. Mẫu này trái ngược với hành vi của enzyme DAO, được chứng 

minh là hoạt động mạnh hơn đáng kể trên giá nảy mầm trong bóng tối [10]. Về tác động 

của việc khử trùng hạt giống, xử lý bằng dung dịch nước có chứa 70 mg/L natri 

hypoclorit trong 15 phút không ảnh hưởng đến hoạt động catalase của mầm đông khô 

(Bảng 1) (p > 0,05). 

Bảng 1. Hoạt động catalase (trung bình ± độ lệch chuẩn) của giá đậu đông khô thu được 

có và không có xử lý khử trùng hạt giống trước đó bằng natri hypoclorit ở nồng độ 70 

mg/L trong 15 phút. 

 
Hoạt động của Catalas (nmol/min/mg)  

Không xử lý Xử lý 70 mg/L natri hypoclorit trong 15 phút Giá trị p 

Đậu gà 15.14 ± 6.30 15.37 ± 2.61 p = 0.928 

Đậu lăng 37.84 ± 0.97 35.09 ± 3.83 p = 0.106 

Đậu nành 30.98 ± 2.43 31.19 ± 4.88 p = 0.805 

Đậu xanh 65.02 ± 2.10 56.65 ± 11.43 p = 0.153 

 

4. KẾT LUẬN 

Nhìn chung, những kết quả này chứng minh rằng việc kết hợp bước xử lý khử trùng hạt 

giống trong quá trình nảy mầm của giá đậu ăn được có thể ảnh hưởng đáng kể đến cả tỷ 

lệ nảy mầm và hoạt động của enzyme DAO. Cụ thể, trong khi khử trùng hạt giống trước 

đó bằng 70% ethanol trong 5 hoặc 15 phút ảnh hưởng tiêu cực đến hoạt động phân hủy 

histamine của một số giá đậu, thì việc xử lý bằng dung dịch nước có 70 mg/L natri 

hypoclorit trong 15 phút đã làm tăng năng suất nảy mầm mà không làm suy yếu hoạt 

động của DAO. Ngoài ra, phương pháp vệ sinh này bảo toàn hoạt động của catalase trong 

tất cả các giá đậu đông khô đã thử nghiệm, với hoạt động cao đáng chú ý được quan sát 

thấy ở giá đậu xanh. Những phát hiện mới này liên quan đến tác động của việc khử trùng 

hạt giống đối với hoạt động của DAO trong các loại đậu ăn được đặc biệt có giá trị đối 

với việc sản xuất DAO có nguồn gốc thực vật. Enzyme này là một thành phần hoạt tính 

đầy hứa hẹn để tạo thành các chất bổ sung thực phẩm nhằm mục đích kiểm soát chế độ 

ăn uống của chứng không dung nạp histamine. Hơn nữa, việc bảo toàn hoạt động của 

catalase cho thấy những lợi ích bổ sung tiềm năng, vì catalase được biết đến với vai trò 

bảo vệ tế bào khỏi tổn thương oxy hóa. Do đó, việc thực hiện một quy trình khử trùng hạt 

giống hiệu quả bằng natri hypoclorit (70 mg/L) không chỉ giúp tăng tỷ lệ nảy mầm mà 

còn duy trì hoạt động phân hủy histamine của giá đậu. 
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