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TÓM TẮT 

Nghiên cứu này đã tập trung vào việc khảo sát hiệu suất thu hồi dịch 

chiết bắp cải tím (Brassica oleracea) với các điều kiện khác nhau, đồng thời 

khảo sát hoạt tính kháng khuẩn, kháng oxy hóa của dịch chiết bắp cải tím. Kết 

quả cho thấy nồng độ cồn chiết 50°; tỉ lệ cồn với mẫu (1:10); nhiệt độ chiết: 

30°C; thời gian chiết: 2 giờ cho hiệu suất chiết tách dịch chiết bắp cải tím là 

cao nhất. Dịch chiết bắp cải tím có khả năng kháng các chủng vi khuẩn 

Staphylococcus aureus, Escherichia coli, Pseudomonas aeruginosa ở mức 

trung bình trong điều kiện thí nghiệm. Dịch chiết bắp cải tím có khả năng 

chống oxy hóa ở mức rất cao (IC50 = 25,786 mg/mL) so với mẫu đối chứng 

vitamin C (IC50 = 23,374 mg/mL) ở các nồng độ thử nghiệm. Những kết quả 

trên đã cho thấy dịch chiết từ bắp cải tím có thể được coi là một nguồn tiềm 

năng sinh học mới để phát triển các loại thực phẩm chức năng hoặc các công 

thức thuốc sau này. 

ABSTRACT 

This study focused on the analysis of antibacterial, antioxidant of red 

cabbage extract (Brassica oleracea) with different conditions. The results 

showed that alcohol (50°); alcohol : sample rate (1:10); temperature (30°C); 

time (2 hours) can extract red cabbage most efficienly. Moreover, red cabbage 

extracts are able to inhibit Staphylococcus aureus, Escherichia coli, 

Pseudomonas aeruginosa in average level in experimental conditions. This 

study also evaluated the ability to capture free radicals DPPH of red cabbage 

extract (IC50 = 25.786 mg/mL) with the comparation with vitamin C (IC50 = 

23.374 mg/mL) in experimental concentrations. These data offer that the 

extract from red cabbage may be considered as a potential source of 

biological agents for developing functional foods or drug formulations. 

 

 

1. Giới thiệu 

Bắp cải tím (Brassica oleracea) là một loại 

bắp cải hay còn gọi là bắp cải đỏ, hoặc kraut 

đỏ. Lá của loài này thường có màu đỏ sậm hoặc 

tím sậm (Tamara Sotelo & cs., 2014). Bên cạnh 

việc làm nguyên liệu cho những món xà lách 

trộn, bắp cải tím với chất kháng oxy hóa còn là 

phép màu cho làn da (Peter Rose & cs., 2005). 

Bắp cải tím rất giàu vitamin C và vitamin K. 

Bên  cạnh  đó,  bắp cải tím đậm rất giàu hoạt  

 

 

chất sinh học anthocyanin polyphenols (chất 

kháng oxy hóa, các tính năng kháng viêm khác 

nhau), bổ dưỡng hơn so với bắp cải xanh 

(Daejoong Kwon & cs., 2006). Bên cạnh đó, 

bắp cải tím còn có tác dụng ngăn ngừa ung thư, 

bắp cải tím có màu sắc bắt mắt là do chứa một 

lượng lớn chất kháng oxy hóa. Ăn bắp cải tím 

giúp cơ thể chống lại các phân tử gốc tự do là 

nguyên nhân gây ra sự tổn hại tế bào dẫn đến 

ung thư (Joon-Ho Hwang & Sang-Bin-Lim, 

2015). Màu của bắp cải tím chứng tỏ chúng 

mailto:pnkhoi@pnt.edu.vn


TẠP CHÍ KHOA HỌC YERSIN 

 

01 (11/2016) 24 

 

chứa bên trong một lượng rất lớn vitamin A, 

loại vitamin này rất tốt cho mắt. Thực chất 

chúng là chất oxy hóa có khả năng bảo vệ giác 

mạc và võng mắt, giúp mắt khỏe mạnh với tầm 

nhìn tốt. Vitamin C trong bắp cải tím cũng là 

một trong những chất có ích cho cơ thể mà bắp 

cải tím mang theo rất nhiều, ăn bắp cải tím 

giúp tăng cường hệ miễn dịch và cũng là một 

thực phẩm được các bác sĩ khuyên dùng khi bị 

cảm lạnh hoặc ho (Ana P. Tiveron & cs., 2012). 

Vì thế, mục tiêu của nghiên cứu này là 

nhằm khảo sát ảnh hưởng của các phương 

pháp khác nhau lên hiệu suất thu dịch chiết 

bắp cải tím, khảo sát khả năng kháng vi khuẩn 

gây bệnh của dịch chiết bắp cải tím và khảo sát 

khả năng kháng oxy hóa của dịch chiết bắp cải 

tím trong điều kiện nuôi trồng và nghiên cứu 

tại Việt Nam. 

2. Nội dung nghiên cứu 

2.1. Đối tượng nghiên cứu 

 Bắp cải tím (nguyên liệu được thu mua ở 

siêu thị Big C Tô Hiến Thành, Quận 10, 

TP.HCM và chỉ thu mua một lần duy nhất) 

được sử dụng như là nguồn nguyên liệu 

chính để tách dịch chiết và sử dụng dịch 

chiết đó để khảo sát hoạt tính kháng một số 

vi khuẩn (các chủng vi khuẩn được cung cấp 

từ Bộ môn Công nghệ sinh học, khoa Khoa 

học ứng dụng, trường Đại học Tôn Đức 

Thắng, TP. HCM) và đồng thời khảo sát cả 

tính kháng oxy hóa của dịch chiết. 

2.2. Xác định tỉ lệ trọng lượng bắp 

cải tím 

Xác định tỉ lệ trọng lượng phần sử dụng so 

với tổng trọng lượng bắp cải tím. Khảo sát 

được tiến hành ngẫu nhiên với 3 lần lặp, mỗi 

lần 100g bắp cải tím. Dùng tay tách phần sử 

dụng ra khỏi bó bắp cải tím. Phương pháp tiến 

hành: Cân tổng trọng lượng (m1); tách riêng 

phần sử dụng, ghi nhận trọng lượng (m2); chỉ 

tiêu theo dõi: Ghi nhận các số liệu về trọng 

lượng phần sử dụng. 

             ( )  
  

  
       

2.3. Xác định độ ẩm bắp cải tím 

 Khảo sát được tiến hành với 3 lần lặp lại. 
Dùng nhiệt độ cao (105°C) để tách ẩm ra khỏi 
nguyên liệu mẫu. Phương pháp tiến hành thí 
nghiệm: Cân trọng lượng ban đầu (m1); đem 
phần sử dụng sấy ở 105°C cho đến khi trọng 
lượng không đổi, cân ghi nhận  (m2); chỉ tiêu 
theo dõi: Trọng lượng trước và sau khi sấy: 

                   ( )   
     

  
       

2.4. Khảo sát khả năng thu hồi dịch 
chiết từ bắp cải tím với các điều kiện 

khác nhau 

 Trong những nghiên cứu trước đây đã cho 

thấy dịch chiết bắp cải tím có chứa nồng độ lớn 
hoạt chất anthocyanin thuộc nhóm flavonoid. 

Vì thế, trong nghiên cứu này đã định hướng 
mục tiêu chính là xác định các điều kiện tối ưu 
nhất cho việc tách chiết thu hồi dịch chiết chứa 

anthocyanin từ bắp cải tím. Phương pháp 
được tiến hành như sau: Sử dụng dịch chiết từ 

bắp cải tím đo OD để xác định được lượng tổng 
acid galic từ đó suy ra tổng hàm lượng 
polyphenol trong các điều kiện tách chiết khác 

nhau như sau: 

 Theo nồng độ ethanol trong dung môi cồn 
- nước: 40°, 50°, 60°, 70°, 80°, 96°. 

 Theo thời gian: 1 giờ, 2 giờ, 3 giờ. 

 Theo nhiệt độ: 30°C, 40°C, 50°C, 60°C. 

 Theo số lần chiết: 1 lần, 2 lần, 3 lần. 

 Tỉ lệ bột bắp cải tím: Dung môi là 1:04, 
1:06, 1:08, 1:10. 

 Quy trình thực hiện chiết dịch bắp cải tím 
bằng dung môi cồn - nước như sau: Bắp cải tím 

→ sấy khô → say nhuyễn thành bột → ngâm 
kiệt trong dung môi cồn - nước → lọc bỏ cặn → 

dịch chiết.  

2.5. Xác định hàm lượng polyphenol 
bằng phương pháp Foline - Ciocalteu 

 Công thức tính:  

   
   

  (   )
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Trong đó, PP: Hàm lượng polyphenol tổng 

số (mgGAE/g db); X: Nồng độ acid gallic xác 

định theo đường chuẩn (mg/ml); V: Thể tích 

dịch chiết từ m (g) mẫu bắp cải tím (ml); k: Hệ 

số pha loãng; v: Thể tích dịch mẫu sử dụng 

(ml); m: Khối lượng mẫu thí nghiệm (g); w: Độ 

ẩm của mẫu. 

2.6. Khảo sát tính kháng khuẩn của cao 

chiết từ dịch chiết bắp cải tím 

 Mục đích khảo sát là đánh giá sơ bộ hoạt 

tính kháng khuẩn của dịch chiết bắp cải tím. 

Phương pháp tiến hành khảo sát như sau: 

 Môi trường nuôi vi khuẩn: Môi trường cao 

thịt - pepton sau khi pha và hấp khử trùng, cho 

vào đĩa petri có đáy phẳng và đặt trên bề mặt 

phẳng để có bề dày đồng nhất khoảng 4 mm. 

Để nguội ở nhiệt độ phòng. 

 Chuẩn bị dịch khuẩn: Khuẩn lạc vi khuẩn 

trên môi trường phân lập được lấy hòa tan vào 

10 mL nước muối sinh lý đã hấp khử trùng, lắc 

đều và so độ đục với ống mẫu có độ đục tương 

đương mật độ 108 CFU/mL. 

 Trải vi khuẩn lên mặt thạch: Dùng 

micropipet hút 200 µL dịch vi khuẩn bơm vào 

đĩa môi trường đã chuẩn bị sẵn. Dùng que cấy 

trang, trang đều vi khuẩn trên mặt thạch, tiếp 

tục cho đến khi mặt thạch khô.  

 Chuẩn bị dịch thử: Hòa tan dịch chiết 

vào cồn ở các nồng độ 1%, 5%, 10%. Chuẩn 

bị đĩa giấy: Dùng dụng cụ cắt đĩa giấy dạng 

tròn, đường kính 6 mm. Đem hấp khử trùng 

ở 121°C trong 20 phút. Đem sấy khô cho đến 

khi sử dụng. 

 Thử nghiệm khả năng kháng khuẩn: Dùng 

kẹp gắp đĩa giấy đã hấp khử trùng đặt lên bề 

mặt đĩa petri đã trải khuẩn. Không đặt các đĩa 

giấy quá sát nhau và cách thành đĩa petri 1 cm. 

Nhỏ trực tiếp dung dịch mẫu lên đĩa giấy. Thể 

tích dịch chiết sử dụng trên mỗi đĩa là 100 µL. 

Đem các đĩa petri ủ ở nhiệt độ phòng, sau 18 - 

24 giờ tiến hành thu nhận kết quả.  

 Các chỉ tiêu theo dõi: Đường kính vòng 

kháng khuẩn sau 18 - 24 giờ ủ. 

2.7. Khảo sát tính kháng oxy hoá của 
cao chiết từ dịch chiết bắp cải tím 

 Mục tiêu thí nghiệm nhằm đánh giá mức 
độ kháng oxy hóa của dịch chiết từ bắp cải tím 
so với vitamin C ở cùng nồng độ thí nghiệm. 
Phương pháp DPPH được sử dụng trong 
nghiên cứu này nhằm để xác định hoạt tính 
kháng oxy hoá được mô tả trước đó bởi 
Shimada và cộng sự (1992). Thuốc thử DPPH 
được pha chế ngay trước khi tiến hành thí 
nghiệm để hạn chế ảnh hưởng đến kết quả thí 
nghiệm. Phương pháp tiến hành thí nghiệm 
như sau: 

 Chuẩn bị mẫu: Cân lượng dịch chiết cho 
vào methanol theo bảng 1, lắc cho dịch chiết 
tan hoàn toàn trong dung môi. 

Bảng 1: Hàm lượng và nồng độ dịch chiết 

bắp cải tím 

Nồng độ dịch 
chiết 

(mg/mL) 

Lượng dịch 
chiết (mg) 

Thể tích 
methanol 

(mL) 

20 200 10 

40 400 10 

60 600 10 

80 800 10 

 Chuẩn bị thuốc thử: Cân 2,7 mg DPPH cho 
vào bình định mức 25 mL. Thêm 20 mL 
methanol, lắc mạnh cho tan hết, định mức 
bằng methanol đến 25 mL. Để ổn định trong 
tối 30 phút, 4°C. 

 Chuẩn bị dung dịch vitamin C: Cân một 
lượng vitamin C theo bảng 2 vào bình định 
mức 10 mL. Thêm 7 mL methanol vào lắc 
mạnh cho tan hết, định mức đến 10 mL. 

Bảng 2: Hàm lượng và nồng độ vitamin C 

Nồng độ vitamin 
C (mg/mL) 

Lượng 
vitamin C 

(mg) 

Thể tích 
methanol 

(mL) 

10 100 10 

30 300 10 

50 500 10 

70 700 10 
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 Chuẩn bị thí nghiệm bằng cách cho vào 

ống nghiệm 1 mL dung dịch vitamin C, 1 mL 

dung dịch DPPH trong methanol và 3 mL 

methanol rồi để trong bóng tối 30 phút. Tiến 

hành đo độ hấp thu ODmẫu ở bước sóng 515 

nm. Tiến hành thí nghiệm tương tự cho dịch 

chiết bắp cải tím. Tương tự với ống đối chứng 

chỉ chứa 1 mL dung dịch DPPH trong methanol 

và 3mL methanol, đo bước song hấp thu 

ODchứng. Chỉ tiêu theo dõi: Ghi nhận độ hấp thu 

của các mẫu thí nghiệm. Kết quả được biểu thị 

bằng % kìm hãm DPPH theo công thức sau:  

Kìm hãm DPPH  (  
     

       
)        

Trong đó: ODchứng là độ hấp thụ quang của 

mẫu kiểm soát; ODmẫu là độ hấp thụ quang của 

mẫu cần xác định. 

2.8. Phương pháp xử lý số liệu  

 Tất cả các thí nghiệm được bố trí lặp lại 3 

lần để đảm bảo tiến hành phân tích ANOVA. Số 

liệu được phân tích ANOVA bằng phần mềm 

xử lý số liệu thống kê chuyên dụng SAS 8.0. 

Kiểm định Tukey được thực hiện để đánh giá 

mức độ khác biệt có ý nghĩa giữa các giá trị với 

mức ý nghĩa P < 0,05. 

3. Kết quả  

3.1. Xác định độ ẩm của bắp cải tím và tỉ 

lệ trọng lượng phần sử dụng so với tổng 

trọng lượng bắp cải tím 

 Vì thí nghiệm sử dụng những phần có màu 

tím của lá bắp cải tím chiếm 86,45 ± 0,06 nên 

phần bỏ đi tương đối ít và qua đó có thể thấy 

được là thí nghiệm không tốn kém về mặt tài 

chính. Bên cạnh đó, độ ẩm của bắp cải tím 

nguyên liệu đạt khá cao 84,35 ± 0,45 do đây là 

một loại rau quả dùng trong sinh hoạt ăn uống 

hằng ngày nên đạt được độ ẩm này là hợp lí. 

Bảng 3: Tỉ lệ trọng lượng phần sử dụng và 

độ ẩm bắp cải tím 

Đặc điểm Kết quả (%) 

Tỉ lệ trọng lượng 86,45 ± 0,06 

Độ ẩm 84,35 ± 0,45 

3.2. Khảo sát khả năng thu hồi dịch 

chiết bắp cải tím theo nồng độ cồn 

 Khi giữ nguyên các yếu tố về tỉ lệ dung 

môi với khối lượng bột bắp cải tím, nhiệt độ 

chiết dịch, thời gian chiết dịch, thay đổi nồng 

độ ethanol trong dung môi giảm dần từ 96o 

xuồng còn 50o thì tổng hàm lượng polyphenol 

trong dịch chiết tăng dần. Khi ethanol là 96o thì 

tổng lượng polyphenol chỉ đạt được 0,105 ± 

0,003 (mgGAE/gdb), trong khi đó, với 50o thì 

tổng hàm lượng polyphenol đạt đến 0,416 ± 

0,003 (mgGAE/gdb). Từ đồ thị 1 có thể nhận 

thấy nên chọn nồng độ ethanol 50o để chiết 

dịch được hiệu suất cao nhất. 

 

Đồ thị 1: Khảo sát khả năng chiết dịch theo 

nồng độ ethanol trong dung môi 

3.3. Khảo sát khả năng thu hồi dịch 

chiết bắp cải tím theo tỉ lệ dung môi với khối 

lượng bột bắp cải tím: 

 Khi giữ nguyên các yếu tố về độ cồn trong 

dung môi, nhiệt độ chiết dịch, thời gian chiết 

dịch, thay đổi tỉ lệ dung môi với khối lượng 

bắp cải tím thì tổng hàm lượng polyphenol 

trong dịch chiết giảm sau đó tăng đột biến ở tỉ 

lệ 1:10. Khi tỉ lệ dung môi với khối lượng bột 

bắp cải tím là 1:04 thì tổng lượng polyphenol 

chỉ đạt được 0,333 ± 0,001 (mgGAE/gdb), 

trong khi đó, với tỉ lệ 1:10 thì tổng hàm lượng 

polyphenol đạt đến 0,778 ± 0,001 

(mgGAE/gdb). Từ đồ thị 2 có thể nhận thấy 

nên chọn tỉ lệ 1:10 để chiết dịch được hiệu 

suất cao nhất. 
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Đồ thị 2: Khảo sát khả năng chiết dịch theo 

tỉ lệ dung môi với khối lượng bột bắp cải tím 

3.4. Khảo sát khả năng thu hồi dịch 

chiết bắp cải tím theo nhiệt độ chiết dịch 

 Khi giữ nguyên các yếu tố về độ cồn trong 

dung môi, tỉ lệ giữa dung môi với khối lượng 

bột bắp cải tím, thời gian chiết dịch, thay đổi 

nhiệt độ chiết thì tổng hàm lượng polyphenol 

trong dịch chiết giảm giảm dần. Khi nhiệt độ 

chiết là 30oC thì tổng lượng polyphenol đạt 

được 0,167 ± 0,001 (mgGAE/gdb), trong khi 

đó, với nhiệt độ 60oC thì tổng hàm lượng 

polyphenol chỉ đạt đến 0,0412 ± 0,001 

(mgGAE/gdb). Từ đồ thị 3 có thể nhận thấy 

nên chọn nhiệt độ chiết dịch là 30oC nhưng ta 

có thể sử dụng nhiệt độ phòng để chiết dịch 

nhằm tránh lãng phí và tốn kém. 

 

Đồ thị 3: Khảo sát khả năng chiết dịch theo 

nhiệt độ 

3.5. Khảo sát khả năng thu hồi dịch 

chiết bắp cải tím theo thời gian chiết dịch 

 Khi giữ nguyên các yếu tố về độ cồn trong 

dung môi, tỉ lệ giữa dung môi với khối lượng 

bột bắp cải tím, nhiệt độ chiết dịch, thay đổi 

thời gian chiết thì tổng hàm lượng polyphenol 

trong dịch chiết tăng dần. Khi số giờ chiết là 1 

giờ thì tổng lượng polyphenol đạt được 0,093 

± 0,003 (mgGAE/gdb), trong khi đó, với thời 

gian chiết là 2 giờ và 3 giờ thì tổng hàm lượng 

polyphenol lần lượt là 0,281 ± 0,005 

(mgGAE/gdb) và 0,297 ± 0,004 (mgGAE/gdb). 

Từ đồ thị 4 có thể nhận thấy nên chọn thời 

gian chiết dịch là 2 giờ để tiết kiệm được thời 

gian thí nghiệm. 

 

Đồ thị 4: Khảo sát khả năng chiết dịch theo 

số giờ chiết 

3.6. Kết quả khảo sát tính kháng khuẩn 

của dịch chiết bắp cải tím: 

 Dịch chiết từ bắp cải tím có tác dụng 

kháng các chủng khuẩn thử nghiệm 

Staphylococcus aureus, Escherichia coli, 

Pseudomonas aeruginosa. Vòng kháng 

khuẩn lớn ở mức độ kháng khuẩn trung 

bình thông qua bảng 4 có so sánh với bảng 

5 và được minh họa ở hình 1, tuy nhiên xác 

suất nhận được kết quả không cao do 

những yếu tố khách quan như điều kiện cấy, 

bảo quản mẫu không đúng với tiêu chuẩn 

dẫn đến hình ảnh chụp được không nhiều. 

Bên cạnh đó, mẫu đối chứng không sử dụng 

hóa chất, chỉ cấy giấy kháng khuẩn vào 
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trong môi trường nên khi chụp ảnh khó 

thấy vòng kháng khuẩn. Từ thí nghiệm này 

cho thấy việc các bác sĩ và các chuyên gia y 

tế khuyên dùng bắp cải tím cho thực phẩm 

hàng ngày là hoàn toàn có cơ sở dựa vào 

khả năng kháng khuẩn của dịch chiết. 

Bảng 4: Kết quả thí nghiệm đo vòng kháng 

khuẩn 

Vi khuẩn sử 

dụng 

Đường 

kính vòng ở 

mẫu kháng 

khuẩn (cm) 

Đường 

kính vòng ở 

mẫu đối 

chứng (cm) 

Staphylococcus 

aureus 
1,33 ± 0,01 0,10 ± 0,01 

Escherichia coli 1,45 ± 0,01 0,10 ± 0,01 

Pseudomonas 

aeruginosa 
1,40 ± 0,01 0,10 ± 0,01 

Bảng 5: Các cấp bậc của mức độ kháng 

khuẩn dựa vào đường kính vòng kháng khuẩn 

 

Có thể 

kháng 

khuẩn 

Kháng 

khuẩn 

trung bình 

Kháng 

khuẩn 

mạnh 

Đường kính 

vòng kháng 

khuẩn 

≤ 1,0 

cm 
1,1 - 1,5 cm 

≥ 1,6 

cm 

Hình 1. Vòng vô khuẩn do dịch chiết bắp 

cải tím tạo ra trên Staphylococcus aureus (trái), 

Escherichia coli (giữa) và Pseudomonas 

aeruginosa (phải) 

3.7. Kết quả khảo sát tính kháng oxy 

hóa của dịch chiết bắp cải tím: 

 Các nồng độ vitamin C và phần trăm ức 

chế được biểu thị dưới dạng đường thẳng với 

phương trình y = 0,8919x + 25,585, với hệ số 

tương quan R2 = 0,9873. Từ đồ thị ngoại suy 

giá trị IC50 của vitamin C là 27,374 (mg/mL). 

Vitamin C được dùng làm chất chuẩn để so 

sánh với mẫu cần đối chiếu là bắp cải tím. 

 

Đồ thị 5: Khả năng ức chế DPPH của 

vitamin C ở các nồng độ khác nhau 

Các nồng độ cao chiết từ bắp cải tím và 

phần trăm ức chế được biểu thị dưới dạng 

đường thẳng với phương trình y = 1,208x - 

20,33, với hệ số tương quan R2 = 0,9887. Từ đồ 

thị ngoại suy giá trị IC50 của dịch chiết từ bắp 

cải tím là 25,786 (mg/mL). 

 

Đồ thị 6: Khả năng ức chế DPPH của bắp 

cải tím ở các nồng độ khác nhau 

y = 0,891x + 25,585 

R² = 0,987 
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4. Kết luận 

 Điều kiện tách chiết dịch của bắp cải tím để 
đạt được hiệu suất cao khá đơn giản và tiết 
kiệm: Độ ethanol trong dung môi là 50o; tỉ lệ 
dung môi và khối lượng bột bắp cải tím (g/mL) 
là 1:10; nhiệt độ chiết là 30oC; thời gian chiết là 
2 giờ. Khảo sát khả năng kháng khuẩn cho thấy 
dịch chiết bắp cải tím có khả năng kháng các 
chủng Staphylococcus aureus, Escherichia coli, 
Pseudomonas aeruginosa ở mức trung bình. 
Khảo sát hoạt tính kháng oxy hóa của dịch chiết 
bắp cải tím dựa vào phương pháp DPPH đã xác 
định được dịch chiết bắp cải tím (IC50 = 25,786 
mg/mL) có khả năng kháng oxy hóa ở mức rất 
cao so với vitamin C (IC50= 27,374 mg/mL). 

5. Kiến nghị  

 Nghiên cứu này kiến nghị cần tiếp tục 

thử nghiệm các điều kiện tối ưu cho việc thu 

dịch chiết bắp cải tím; tiếp tục phân tích các 

thành phần hóa học và thử nghiệm trên các 

chủng vi sinh khác nhằm sử dụng chúng như 

chất kháng vi sinh có nguồn gốc tự nhiên 

trong tương lai. Đồng thời, cần có nghiên 

cứu tiếp theo sử dụng dịch chiết bắp cải tím 

như một chất tạo màu thực phẩm, ứng dụng 

rộng rãi trong rất nhiều nền công nghiệp sản 

xuất các loại mặt hàng khác nhau. 
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