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NGHIÊN C�U TÁC D�NG GI�M LIPID MÁU 

C�A T�I �EN HLG TRÊN LÂM SÀNG 

HOÀNG ��C H�U, D��NG V�N NGH�A 

1. ��T V�N �� 

T�i (Allium sativum) t� lâu �ã ���c s� d�ng t��ng ��i ph� bi�n trên toàn th� 

gi�i nh� là m�t gia v�. Nhi�u báo cáo ch� ra r�ng trong thành ph�n c�a t�i có m�t s� 

ho�t ch�t có tác d�ng ch�ng oxy hóa, kháng khu�n và ch�ng ung th�. Tuy nhiên, do 

có mùi ��c bi�t, v� cay, nên vi�c s� d�ng t�i t��i b� h�n ch� �áng k�. 

T�i �en là m�t s�n ph�m ���c t�o ra t� t�i t��i, thông qua công ngh� x� lý 

làm m�t �i mùi v� khó ch�u, ��ng th�i gia t�ng hàm l��ng m�t s� thành ph�n có ích 

cho s�c kh�e, ch�ng h�n nh� S-Allyl-L-Cystein, polyphenol, flavonoids, 

cycloalliin... Thông th��ng, t�i �en ���c ch� bi�n b�ng cách x� lý t�i t��i t�i nhi�t 

�� 60÷90oC mà không b� sung b�t k� ch�t ph� gia, b�o qu�n hay hóa ch�t nào khác. 

Trong th�i gian x� lý nhi�t, nhi�u ph�n �ng x�y ra trong t�i d�n ��n nh�ng thay ��i 

trong thành ph�n dinh d��ng, màu s�c, k�t c�u và h��ng v� c�a t�i [4], các giá tr� 

pH gi�m 7,46÷3,93 [5]. M�t s� nghiên c�u cho th�y các polysaccharide trong t�i 

�en �ã ���c phân h�y thành các monosaccharide và oligosaccharide là các fructose 

và glucose trong �ó ch� y�u là fructose [6]. H�n n�a, các nhà khoa h�c ch�ng minh 

r�ng ph�n �ng c�a fructose v�i các axit amin t�o ra m�t ph�c ch�ng oxy hóa �áng 

chú ý h�n so v�i glucose v�i các axit amin [2]. Hàm l��ng các axit amin khá d�i 

dào trong t�i, ��c bi�t là proline (Pro), valine (Val) và leucine (Leu) [12]. Các h�p 

ch�t hình thành b�i liên k�t gi�a các ���ng glucose và fructose v�i axit amin trong 

t�i �en góp ph�n �áng k� trong vi�c t�o ra h��ng v� d� ch�u và m�t s� tác d�ng tích 

c�c v�i s�c kh�e c�a t�i �en. 

Nhi�u nghiên c�u �ã cho th�y t�i �en có m�t lo�t các l�i ích v�i s�c kh�e nh� 

ch�ng ung th�, ch�ng oxy hóa, ch�ng d� �ng, làm gi�m cholesterol huy�t t��ng, b�o 

v� gan, ��c bi�t là tác d�ng ch�ng oxy hóa c�a t�i �en m�nh h�n rõ r�t so v�i t�i 

t��i [7÷10,1, 11, 13]. 

2. ��I T��NG VÀ PH��NG PHÁP NGHIÊN C�U  

2.1. ��i t��ng nghiên c�u  

��i t��ng nghiên c�u là 30 b�nh nhân ���c ch�n �oán r�i lo�n lipid máu theo 

h��ng d�n c�a h�i tim m�ch Vi�t Nam n�m 2008 

2.2.1. Tiêu chu�n l�a ch�n 

B�nh nhân r�i lo�n lipid máu khi có 1 trong nh�ng b�t th��ng sau:  

- Cholesterol toàn ph�n > 5,2 mmol/l; 

- Triglycerid > 1,7 mmol/l; 
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- HDL-cholesterol < 0,9 mmol/l; 

- LDL-cholesterol > 3,4 mmol/l; 

B�nh nhân ch�a �i�u tr� thu�c �i�u ch�nh lipid máu. 

B�nh nhân ��ng ý tham gia nghiên c�u. 

2.1.2. Tiêu chu�n lo�i tr� 

B�nh nhân không ��ng ý tham gia nghiên c�u. 

B�nh nhân �ang dùng thu�c h� m� máu. 

2.2. Ch� bi�n t�i �en 

T�i �en HLG do công ty C� ph�n Công ngh� sinh h�c - y h�c Vi�t Nam s�n xu�t 

b�ng cách làm chín t�i t��i � nhi�t �� 62-65oC, �� �m 90-95% trong 45÷60 ngày. 

2.3. Ph��ng pháp nghiên c�u 

Nghiên c�u theo ph��ng pháp ti�n c�u có so sánh các ch� tiêu nghiên c�u gi�a 
th�i �i�m tr��c và sau �i�u tr�. 

Các b�nh nhân r�i lo�n lipid máu dùng ch� ph�m t�i �en HLG v�i li�u 

6g/ngày trong 4 tu�n. B�nh nhân tham gia nghiên c�u ���c khám lâm sàng, xét 

nghi�m các ch� tiêu v� n�ng �� triglycerid, cholesterol toàn ph�n, LDL-Cholesterol 

(LDL-C), HDL-Cholesterol (HDL-C) huy�t t��ng t�i th�i �i�m 1 ngày tr��c khi b�t 

��u s� d�ng t�i �en và 1 ngày sau khi k�t thúc s� d�ng t�i �en. 

Các xét nghi�m ch� s� lipid huy�t t��ng ���c th�c hi�n trên máy sinh hóa bán 

t� ��ng Evolution 3000 t�i Trung tâm Nghiên c�u-�i�u tr� k� thu�t cao, Vi�n Y sinh 

nhi�t ��i, Trung tâm nhi�t ��i Vi�t - Nga. 

X� lý s� li�u b�ng các thu�t toán th�ng kê y h�c trên ph�n m�m SPSS 18.0. 

3. K�T QU� VÀ BÀN LU�N 

Tu�i trung bình c�a nhóm nghiên c�u là 57,1 ± 10,1; nam chi�m 30% và n� 

chi�m 70% s� b�nh nhân nghiên c�u. 

R�i lo�n lipid máu, trong �ó có t�ng cholesterol máu, ���c ch�ng minh là m�t 

y�u t� nguy c� quan tr�ng c�a b�nh tim m�ch. Nhi�u nhóm nghiên c�u �ã kh�o sát 

tác d�ng c�a t�i làm thay ��i m�t s� ch� s� lipid máu trên b�nh nhân có r�i lo�n 

lipid máu, song các k�t qu� nghiên c�u gi�a các nhóm không hoàn toàn th�ng nh�t.  

Các ch� tiêu nghiên c�u kh�o sát tác d�ng �i�u ch�nh r�i lo�n lipid máu c�a t�i 

�en HLG bao g�m n�ng �� cholesterol toàn ph�n, triglycerid, HDL-cholesterol và 

LDL-cholesterol huy�t t��ng (b�ng 1). Th�i gian ti�n hành t�i th�i �i�m tr��c khi 

b�t ��u �i�u tr� và ngay sau khi k�t thúc �i�u tr�. Th�i gian s� d�ng t�i �en c�a các 
b�nh nhân nghiên c�u là 4 tu�n liên t�c.  
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B�ng 1 cho th�y có 93,33% b�nh nhân t�ng cholesterol toàn ph�n; 73,33% 

t�ng triglycerid; 46,67% t�ng LDL-C và ch� có 6,67% gi�m HDL-C. 

B�ng 1. ��c �i�m r�i lo�n lipid máu c�a b�nh nhân nghiên c�u 

��c �i�m r�i 
lo�n lipd máu 

T�ng 

cholestrol TP 

T�ng 

triglycerid 

T�ng 

HDL-C 

Gi�m 

LDL-C 

S� l��ng (ng��i) 28 22 14 2 

T� l� (%) 93,33 73,33 46,67 6,67 

Tình tr�ng th�a cân béo phì là m�t y�u t� góp ph�n gây r�i lo�n lipid máu. 
Trong nghiên c�u này, �ã kh�o sát cân n�ng b�nh nhân tr��c và sau �i�u tr� (b�ng 2).  

B�ng 2. ��c �i�m cân n�ng và BMI c�a b�nh nhân tr��c và sau dùng t�i �en 

Ch� s� 
Nhóm nghiên c�u (n = 30) 

p 
Tr��c �i�u tr� (X ± SD) Sau �i�u tr� (X ± SD) 

Cân n�ng (kg) 55,40 ± 8,58 55,24 ± 8,60 > 0,05 

BMI (kg/m2) 22,09 ± 2,28 22,02 ± 2,28 > 0,05 

B�ng 2 cho th�y ��c �i�m cân n�ng và ch� s� BMI tr��c và sau �i�u tr� thay 
��i ch�a có ý ngh�a th�ng kê. Nh� v�y �i�u tr� b�ng t�i �en không làm thay ��i cân 
n�ng c�a b�nh nhân.  

Khi kh�o sát các ch� s� huy�t ��ng c� b�n (t�n s� tim, tr� s� huy�t áp) trên 
b�nh nhân �i�u tr� b�ng t�i �en, k�t qu� cho th�y có s� khác bi�t rõ r�t v� ch� s� 
huy�t ��ng c�a b�nh nhân sau �i�u tr� so v�i tr��c �i�u tr� (b�ng 3).  

B�ng 3. ��c �i�m huy�t ��ng nhóm nghiên c�u tr��c và sau dùng t�i �en 

Ch� s� 

Nhóm nghiên c�u (n = 30) 

p Tr��c �i�u tr� 

(X ± SD) 

Sau �i�u tr� 

(X ± SD) 

T�n s� tim (l�n/phút) 73,67 ± 10,07 72,2 ± 8,11 > 0,05 

Huy�t áp tâm thu (mmHg) 121,2 ± 19,98 122,5 ± 9,16 > 0,05 

Huy�t áp tâm tr��ng (mmHg) 74,0 ± 7,70 72,67 ± 6,91 > 0,05 
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Các ch� s� huy�t ��ng c� b�n (t�n s� tim và tr� s� huy�t áp) c�a b�nh nhân 

�i�u tr� thay ��i không có ý ngh�a th�ng kê. Nh� v�y, �i�u tr� b�ng t�i �en không 

làm thay ��i ch� s� huy�t ��ng c�a b�nh nhân nghiên c�u. 

V�i các ch� s� lipid máu c�a b�nh nhân r�i lo�n lipid ���c kh�o sát trong 

nghiên c�u này, k�t qu� cho th�y n�u �i�u tr� b�ng t�i �en trong th�i gian 4 tu�n �ã 

làm gi�m n�ng �� CT, TG và LDL-C huy�t t��ng rõ r�t (b�ng 4). 

B�ng 4 cho th�y n�ng �� trung bình c�a cholesterol toàn ph�n, triglycerid, và 

LDL-C sau �i�u tr� gi�m so v�i tr��c �i�u tr� có ý ngh�a th�ng kê (p < 0,05). 

B�ng 4. ��c �i�m n�ng �� lipid máu b�nh nhân tr��c và sau dùng t�i �en 

Ch� s� 

Nhóm nghiên c�u (n = 30) 

p Tr��c �i�u tr� 

(X ± SD) 

Sau �i�u tr� 

(X ± SD) 

Cholesterol (mmol/l) 6,27 ± 1,01 5,75 ± 0,81 < 0,05 

Triglycerid (mmol/l) 2,23 ± 0,74 2,09 ± 0,58 < 0,05 

HDL-Cholesterol (mmol/l) 1,32 ± 0,27 1,33 ± 0,22 > 0,05 

LDL-Cholesterol (mmol/l) 3,38 ± 0,44 3,11 ± 0,55 < 0,05 

N�ng �� HDL-C sau �i�u tr� t�ng so v�i tr��c �i�u tr� nh�ng ch�a có ý ngh�a 

th�ng kê (p > 0,05). K�t qu� nghiên c�u này khá phù h�p v�i nh�ng nghiên c�u 

tr��c �ây v� tác d�ng �i�u ch�nh r�i lo�n lipid máu c�a t�i �en, k� c� trên mô hình 

��ng v�t th�c nghi�m, c�ng nh� trong m�t s� th� nghi�m lâm sàng [1]. 

V� tác d�ng gi�m lipid máu c�a t�i, nghiên c�u tr��c �ây [12, 13] cho th�y 

allicin, m�t h�p ch�t có trong thành ph�n t�i t��i, �ã ���c xác ��nh là m�t ch�t có 

tác d�ng ch�ng v�a x� ��ng m�ch trên ��ng v�t th�c nghi�m. Trong nghiên c�u này 

ch�a ti�n hành phân tích thành ph�n hóa h�c c�a ch� ph�m t�i �en HLG s� d�ng 

cho �i�u tr�, do �ó ch�a có c� s� k�t lu�n v� ho�t ch�t nào trong t�i �en có tác d�ng 

gi�m lipid máu trên nhóm b�nh nhân nghiên c�u. M�t s� nghiên c�u tr��c �ây cho 

th�y trong thành ph�n t�i �en có m�t l��ng �áng k� các ho�t ch�t tan trong n��c 

nh� S-allylcystein (SAC), S-allyl mecaptocystein (SAMC). Nh�ng ho�t ch�t này 

ch� y�u ���c t�o ra trong quá trình x� lý t�i �en, vì hàm l��ng các h�p ch�t này 

trong t�i t��i r�t th�p. R�t có th� nh�ng ho�t ch�t này có vai trò quan tr�ng t�o nên 

tác d�ng gi�m lipid máu c�a t�i �en; c�n có nh�ng nghiên c�u ti�p theo v� thành 

ph�n ch� ph�m t�i �en HLG, hàm l��ng và c� ch� tác d�ng c�a các ho�t ch�t SAC, 

SAMC trong h� lipid máu [1, 3].  
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4. K�T LU�N  

- �ã nghiên c�u tác d�ng gi�m lipid máu c�a t�i �en HLG trên 30 b�nh nhân 

r�i lo�n lipid máu. 

- Sau 4 tu�n s� d�ng t�i �en HLG �ã làm gi�m n�ng �� CT, TG và LDL-C 

huy�t t��ng rõ r�t. 
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SUMMARY 

REDUCTION OF BLOOD LIPID PARAMETERS BY 

SUPPLEMENTATION OF BLACK GARLIC 

The study was carried out in 30 patients with mild hypercholesterolemic. The 

results showed that total cholesterol decreased from 6,27 ± 1,01 mmol/l to 5,75 ± 

0,81 mmol/l (p < 0.05) after using black garlic during 4 weeks with 6 grams per day. 

In addition, after 4 weeks consumption black garlic, the triglycerides level 

significantly went down from 23 ± 0,74 mmol/l to 2,09 ± 0,58 mmol/l (p < 0.05) and 

low-density lipoprotein cholesterol level was also reduced from 3,38 ± 0,44 mmol/l 

to 3,11 ± 0,55 mmol/l (p < 0.05). The data demonstrated the effectiveness of black 

garlic in supporting the treatment for patients with mild hypercholesterolemic. 

T� khóa: T�i �en, cholesterol t� tr�ng th�p, cholesterol t�ng s�; Black garlic, 

low-density lipoprotein cholesterol, total cholesterol, triglycerides. 
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