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TÓM TẮT 

Mục đích của nghiên cứu này nhằm phân tích thành phần hóa học của tinh dầu quả Màng tang (Litsea cubeba) 

thu thập tại Lai Châu, Việt Nam và đánh giá khả năng kháng của tinh dầu này với các vi khuẩn gây bệnh tiêu 

chảy Shigella sonnei ATCC25931, Salmonella enterica YHDP01 và Staphylococcus aureus ATCC25923. Bằng 

phương pháp GC-MS, kết quả cho thấy, đã phân tích và nhận diện được 24 chất trong tinh dầu quả Màng tang, 

trong đó citral là thành phần chính (75,65%). Với phương pháp khuếch tán đĩa thạch, tinh dầu quả Màng tang thể 

hiện hoạt tính kháng với cả 3 chủng vi khuẩn kiểm định ở nồng độ tinh dầu từ 1%. Nồng độ tối thiểu ức chế sinh 

trưởng đối với ba chủng vi khuẩn S. sonnei ATCC25931, S. enterica YHDP01, S. aureus ATCC25923 của tinh 

dầu quả Màng tang là 0,75 µL/mL. Đây là nghiên cứu mới về thành phần hóa học và khả năng kháng vi khuẩn 

gây bệnh tiêu chảy của tinh dầu từ quả Màng tang thu thập tại Lai Châu. Với những kết quả nghiên cứu này đạt 

được cho thấy, tinh dầu quả Màng tang là nguồn hoạt chất tự nhiên tiềm năng để phát triển sản phẩm ứng dụng 

trong lĩnh vực y dược cũng như trong thực phẩm. 

Từ khóa: Kháng khuẩn, Litsea cubeba, Shigella sonnei, Salmonella enterica, Staphylococcus aureus, tinh dầu. 

MỞ ĐẦU 

Dự báo đến năm 2050, trên thế giới có khoảng 10 triệu người chết do kháng kháng sinh, trong đó khu vực châu 
Á chiếm khoảng 4,7 triệu người, châu Phi khoảng 4,1 triệu người (Anderson, 2023). Việc nghiên cứu, lựa chọn 
các hợp chất kháng khuẩn tự nhiên như tinh dầu thay thế các chất kháng sinh đang rất được quan tâm trên thế 
giới. Tại Việt Nam, có 8 vùng trồng cây dược liệu lớn như Lai Châu, Hưng Yên, Lâm Đồng… đây là nguồn nguyên 
liệu tự nhiên cho nghiên cứu và khai thác các hoạt chất kháng khuẩn. Các nghiên cứu trên thế giới cho thấy, tinh 
dầu từ thực vật có hoạt tính kháng khuẩn, chống ô xi hóa, chống côn trùng và bảo quản thực phẩm (Borotova et 
al., 2022). Tinh dầu được tích lũy trong các tế bào tiết tại các bộ phận như như hạt, chồi, lá, hoa, thân, cành, rễ 
nên có hương thơm tự nhiên và dễ chịu. Do đó, tinh dầu được ứng dụng rộng rãi trong công nghiệp thực phẩm 
(Matera et al., 2023). 

Shigella, Salmonella, Staphylococcus aureus là vi khuẩn gây nhiễm độc đường ruột, có khả năng thành dịch tiêu 
chảy cấp. Tổ chức Y tế thế giới (WHO) đã khuyến cáo những vi khuẩn này năm 2024 được xếp vào nhóm vi 
khuẩn gây bệnh nguy cơ cao bởi sự trầm trọng của mức độ bệnh cũng như chống lại phác đồ điều trị thông 
thường. Theo số liệu của CDC Hoa Kỳ 2024, ước tính hàng năm trên thế giới có 80-165 triệu ca mắc bệnh và 
600.000 ca tử vong gây ra bởi Shigella. Trong số đó có khoảng 20-119 triệu ca bệnh và 6.900-30.000 ca tử vong 
là do lây truyền qua thực phẩm (Garcia et al., 2024). Nghiên cứu lâm sàng cho thấy, riêng S. aureus đã gây ra 
94.000 ca nhiễm khuẩn nghiêm trọng hàng năm (KaiMa et al., 2014). Sự gia tăng kháng thuốc của vi khuẩn 
Salmonella, Shigella và S. aureus là một thách thức toàn cầu. Vấn đề này ngày càng trầm trọng hơn ở các nước 
khi mà việc sử dụng kháng sinh ở người và động vật phần lớn không bị hạn chế (Bedada et al., 2019). Tại Việt 
Nam, theo số liệu của Cục an toàn thực phẩm (Bộ Y tế), trong Quý 1 năm 2024, có 16 vụ ngộ độc thực phẩm làm 
700 người ngộ độc trong đó có 3 người tử vong, tăng gấp 3 lần so với cùng kỳ năm 2023. Tính riêng trong tháng 
3 năm 2024, cả nước đã xảy ra 6 vụ ngộ độc thực phẩm làm 369 người bị ngộ độc. Kết quả kiểm nghiệm của 
Viện Pasteur Nha Trang nhận định những vụ ngộ độc này do vi khuẩn gây ra như Salmonella, S. aureus, Shigella. 

Các nghiên cứu trên thế giới cho thấy, tinh dầu Màng tang có khả năng kháng các chủng S. aureus đa kháng 
thuốc. Thành phần citral là thành phần hóa học chính tạo nên hoạt tính kháng S. aureus của tinh dầu Màng tang 
(Hu et al., 2019). Ngoài ra, tinh dầu Màng tang còn thể hiện hoạt tính kháng với S. enterica, Escherichia coli, S. 
sonnei. Cơ chế kháng khuẩn của tinh dầu Màng tang là gây tổn thương thành và màng tế bào vi khuẩn (Mei et 
al., 2020; Bai et al., 2023). Trong các loại tinh dầu Màng tang tách chiết từ lá, rễ... thì tinh dầu tách chiết từ quả 
có hoạt tính kháng khuẩn tốt hơn (Su et al., 2016).   

Tại Việt Nam, cây Màng tang được trồng nhiều tại Lai Châu, Quảng Ninh, Cao Bằng, Lạng Sơn, Lào Cai… Tuy 
nhiên, chưa có nhiều công bố về thành phần hóa học và khả năng kháng vi khuẩn gây bệnh tiêu chảy của tinh 
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dầu quả Màng tang thu thập ở các địa phương này. Nghiên cứu này sẽ đưa ra những kết quả cho thấy khả năng 
ứng dụng tinh dầu từ quả Màng tang trong việc kiểm soát vi khuẩn tiêu chảy nhằm ứng dụng trong lĩnh vực y 
dược và thực phẩm. 

NGUYÊN LIỆU VÀ PHƢƠNG PHÁP 

Nguyên liệu 

Quả Màng tang (Litsea cubeba) thu hái tại tỉnh Lai Châu dùng cho tách chiết tinh dầu. Quả Màng tang dùng trong 

nghiên cứu được thu hoạch vào tháng 7- 2023 từ cây 5 năm tuổi.  

Các chủng vi khuẩn kiểm định thuộc bộ sưu tập chủng Vi sinh vật-Khoa Vi sinh vật, Viện Y học Dự phòng Quân 
đội: Shigella sonnei ATCC 25931, Salmonella enterica YHDP01, Staphylococcus aureus ATCC 25923. 

Môi trường nuôi cấy LB (Luria-Bertani) với thành phần (g/L): Pepton 10; Cao nấm men 05; NaCL 1; Agar 20; pH 6,5.  

Phƣơng pháp 

Phương pháp tách chiết tinh dầu 

Quả Màng tang tươi sau thu hoạch được rửa sạch, để khô và nghiền vỡ, sử dụng cho tách chiết tinh dầu bằng 
hệ thống Clevenger theo phương pháp chưng cất lôi kéo hơi nước. Tinh dầu sau tách chiết được loại nước bằng 
Na2SO4 khan. Mẫu tinh dầu được lưu giữ trong lọ tối màu và bảo quản ở 4

o
C (Tống Thị Ánh Ngọc, Nguyễn Văn 

Kiên, 2011). 

Phân tích thành phần hóa học của tinh dầu quả Màng tang 

Thành phần hóa học của tinh dầu Màng tang được phân tích bằng phương pháp sắc ký khí GC/MS (Adam, 2001). Thiết 
bị sử dụng là GC/MS-QP2020 của Hãng Shimadzu (Nhật Bản), với cột mao quản SH-Rxi-5Sil MS có kích thước 
30 m x 0,25 mm, độ dày màng 0,25 µm. Nhiệt độ cột được đặt ở điều kiện 60

o
C (giữ 2 phút), tăng lên nhiệt độ 

120
o
C với tốc độ 10

o
C/phút, sau đó tăng lên 240

o
C với tốc độ 5

o
C/phút, tiếp đến giữ ở 240

o
C trong 5 phút. Khí 

Heli được sử dụng làm khí mang với tốc độ dòng chảy 1,0 ml/phút. Detector khối phổ được cài đặt trong khoảng 
tín hiệu 50-900 m/z. Thể tích mẫu tiêm vào cột là 1 µl với dung dịch mẫu tinh dầu có nồng độ 1% (w/v) trong 
hexan. Tỷ lệ chia dòng là 1:20. Kết quả phân tích các thành phần trong mẫu tinh dầu được xử lý bằng cách so 
sánh về phổ khối của các chất với thư viện NIST. 

Đánh giá hoạt tính kháng vi khuẩn kiểm định của tinh dầu bằng phương pháp khuếch tán đĩa thạch 

Vi khuẩn được nuôi lắc 150 vòng/phút, trong môi trường LB dịch thể, ở 37
o
C, trong 24 giờ. Dịch nuôi được xác 

định mật độ vi khuẩn dựa trên tiêu chuẩn McFarland 0,5 (BioMerieux Vitek2 compact). Mẫu dịch nuôi vi khuẩn 
được pha loãng về nồng độ 10

6
 tế bào/mL để sử dụng cho các thí nghiệm tiếp theo. Dịch vi khuẩn (50 µL) ở mật 

độ 10
6
 tế bào/mL được cấy trải trên môi trường LB. Các đĩa LB được tạo 1 lỗ ở giữa đĩa với đường kính là 8 mm 

(Hadacek et al., 2000).  

Tinh dầu được pha loãng bằng dimethyl sulfoxide (DMSO) và bổ sung 50 µL tinh dầu pha loãng ở các nồng độ 
khác nhau (20, 10, 5, 2,5, 1%) vào mỗi giếng. Đĩa đối chứng sử dụng DMSO thay vì tinh dầu, sau đó đem ủ 37

o
C 

trong vòng 24 giờ. Hoạt tính kháng khuẩn được tính theo công thức: D - d (mm), trong đó D là đường kính vòng 
vô khuẩn, d là đường kính giếng thạch. Các thí nghiệm được tiến hành lặp lại 03 lần, mỗi lần được thực hiện trên 
3 đĩa khác nhau cho mỗi công thức xác định hoạt tính kháng (Hadacek et al., 2000). 

Xác định nồng độ tối thiểu ức chế (MIC) sinh trưởng các chủng vi khuẩn kiểm định  

Nồng độ tối thiểu ức chế sinh trưởng (MIC) các chủng vi khuẩn kiểm định của tinh dầu quả Màng tang được xác 
định theo Vu và đồng tác giả (2024) có cải tiến. Môi trường LB được khử trùng ở 121

o
C trong 20 phút, để nguội 

xuống 50
o
C và bổ sung tinh dầu Màng tang vào môi trường đạt tới các nồng độ tinh dầu là 1, 0,75, 0,5 µL/mL và 

đổ ra đĩa nhựa petri (SPL Life Sciences). Dịch nuôi vi khuẩn được pha loãng thành các nồng độ 10
5
,10

4
 tế 

bào/mL. Tại mỗi đĩa môi trường chia thành 3 hàng, 3 cột (tức lặp lại thí nghiệm 3 lần/đĩa), nhỏ 5 µL mỗi nồng độ 
của mỗi loại dịch vi khuẩn vào 1 cột từ 10

6
, 10

5
, 10

4
 tương đương với số tế bào vi khuẩn là 5000, 500 và 50. 

Quan sát kết quả sau 24 giờ nuôi cấy ở 37
o
C. Giá trị MIC là nồng độ tinh dầu mà tại đó 5000 tế bào vi khuẩn bị 

ức chế sinh trưởng hoàn toàn (Vu et al., 2024), 

Phân tích và xử lý kết quả 

Kết quả được phân tích và xử lý thống kê với kiểm định t-test, sử dụng phần mềm Microsoft Excel 2013. Các kết 
quả được coi là có ý nghĩa thống kê với p<0,05. 

KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

Thành phần hóa học của tinh dầu quả Màng tang 

Tinh dầu quả Màng tang thu được có màu vàng sáng, hương thơm đặc trưng. Thành phần hóa học của tinh dầu 
là một trong những căn cứ quan trọng để đánh giá chất lượng tinh dầu, vì vậy, nghiên cứu này tiến hành phân 
tích thành phần hóa học của mẫu tinh dầu Màng tang, kết quả được thể hiện ở Bảng 1 và Hình 1. 
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Kết quả nghiên cứu ở Bảng 1 cho thấy, tinh dầu quả Màng tang gồm 24 chất, trong đó, citral là thành phần chủ 
yếu, chiếm tới 75,65%. Citral là một monoterpene có hoạt tính chống oxy hóa, chống viêm, làm giảm lo âu, chống 
ung thư, kháng khuẩn (Pacheco et al., 2023). Các nghiên cứu về thành phần hóa học của tinh dầu quả Màng 

tang tại Việt Nam chưa có nhiều. Theo các nghiên cứu của Zhao và đồng tác giả (2010), tinh dầu Màng tang có 
thể được chiết xuất từ các bộ phận khác nhau của cây như quả, rễ, hoa, thân, lá… Kết quả nghiên cứu đã xác 
định được 18 chất trong tinh dầu từ quả Màng tang chiếm 93,57% tổng lượng tinh dầu; 17 chất từ tinh dầu rễ cây 
Màng tang, chiếm 98,1% tổng lượng tinh dầu, 28 chất xác định từ tinh dầu lá Màng tang chiếm 95,33% tổng 
lượng tinh dầu. Trong đó, citral là thành phần chính trong tinh dầu màng tang chiếm tỷ lệ từ 56,64% đến 81,4% 
(Zhao et al., 2010).   

 

Hình 1. Sắc ký đồ GC/MS của tinh dầu quả Màng tang.  

(Ký hiệu pic 1 - 24 tương ứng với 24 chất được liệt kê tại Bảng 1) 

Bảng 1. Thành phần hóa học của tinh dầu quả Màng tang thu thập tại Lai Châu 

STT Thành phần hóa học Thời gian lƣu (phút) Tỷ lệ (%) 

1 α-phellandrene 4,394 0,05 

2 α-Pinene 4,571 0,34 

3 β-Phellandrene 5,488 0,55 

4 β-Pinene 5,630 0,24 

5 Sulcatone 5,728 2,60 

6 β-Myrcene 5,893 0,96 

7 ϒ-Terpinene 6,473 0,16 

8 o-Cymene 6,772 0,04 

9 D-Limonene 7,080 2,52 

10 Eucalyptol 7,176 0.25 

11 Terpinolene 8,944 0,03 

12 Linalool 9,446 1,96 

13 Isopulegol 11,263 0,08 

14 Citronellal 11,443 4,40 

15 Isoneral 11,806 2,70 

16 Isogeranial 12,562 3,93 

17 L-α-Terpineol 13,130 0,20 

18 Cis-Carveol 13,608 0,05 

19 Nerol 14,402 0,77 

20 Citronellol 14,579 0,36 

21 Z-Citral 15,070 34,23 

22 Geraniol 15,510 1,97 

23 E-Citral 16,358 41,42 

24 Caryophyllene 22,363 0,12 
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Wang et al., (2010) đã tách chiết tinh dầu Màng tang từ các bộ phận của cây thu thập tại Trung Quốc. Kết quả 
cho thấy, hàm lượng citral ở quả của Màng tang chiếm 63,57% (Wang et al., 2010). Một nghiên cứu khác của 
Saikia và đồng tác giả (2013) đã công bố tinh dầu quả Màng tang thu thập tại vùng Prades của Ấn Độ có hàm 
lượng citral chiếm 84% (Saikia et al., 2013). 

Trong nghiên cứu này, hàm lượng citral có trong tinh dầu quả Màng tang thu thập tại Lai Châu chiếm 75,65%. Sự 
khác nhau về hàm lượng citral trong tinh dầu Màng tang có thể do ảnh hưởng bởi yếu tố thổ nhưỡng, điều kiện 
chăm sóc, thời điểm thu hoạch quả. Như vậy, tinh dầu Màng tang trồng tại Việt Nam có chất lượng tương đương 
với các mẫu tinh dầu Màng tang trên thế giới, đây là nguồn hoạt chất tiềm năng cho phát triển các sản phẩm 
chăm sóc sức khỏe và trong công nghiệp thực phẩm. 

Hoạt tính kháng vi khuẩn kiểm định bằng phƣơng pháp khuếch tán đĩa thạch 

Nhằm định hướng ứng dụng tinh dầu quả Màng tang vào việc phát triển các sản phẩm kháng khuẩn, nghiên cứu 
này tiến hành đánh giá khả năng kháng 3 chủng vi khuẩn S. sonnei ATCC 25931, S. enterica YHDP01, S. aureus 

ATCC 25923 của tinh dầu quả Màng tang. Kết quả cho thấy, tinh dầu quả Màng tang thể hiện hoạt tính kháng 
trên cả 3 chủng vi khuẩn kiểm định ở nồng độ tinh dầu từ 1-100%, tuy nhiên, khả năng kháng khuẩn giảm đi khi 
tinh dầu quả Màng tang được pha loãng. Tại nồng độ tinh dầu pha loãng tới 1%, tinh dầu vẫn thể hiện hoạt tính 
kháng cả 3 chủng vi khuẩn trên (Hình 2 và Hình 3). Tinh dầu có hoạt tính kháng khuẩn là do chúng có khả năng 
phá vỡ cấu trúc tế bào của vi khuẩn (Nazzaro et al., 2013). Tinh dầu làm mất đi sự ổn định của lớp photpholipid, 
tăng tính thấm của màng tế bào (Tassou et al., 2000). 

 

Hình 2. Khả năng kháng các chủng vi khuẩn của tinh dầu quả Màng tang ở các nồng độ pha loãng khác nhau 

 

Hình 3. Đƣờng kính vòng kháng khuẩn của tinh dầu quả Màng tang ở các nồng độ khác nhau 

(Các kết quả có ý nghĩa thống kê với p<0,05) 
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Tại Việt Nam, các nghiên cứu về khả năng kháng vi khuẩn gây bệnh tiêu chảy của tinh dầu quả Màng tang chưa 
nhiều, đặc biệt là chưa có nghiên cứu về hoạt tính kháng với S. enterica và S. sonnei. Nhóm nghiên cứu của Đại 
học Bách khoa Hà Nội đã thử nghiệm khả năng kháng khuẩn của tinh dầu quả Màng tang với S. typhimurium và 
S. aureus cho kết quả đường kính kháng khuẩn trung bình là 33 và 45 mm (Nguyễn Hải Vân et al., 2021). Vũ Thu 
Trang và Nguyễn Thị Hoa (2015) đã nghiên cứu khảo sát khả năng kháng S. aureus của tinh dầu Màng tang. Kết 
quả cho thấy tinh dầu Màng tang có hoạt tính kháng S. aureus với đường kính vòng kháng khuẩn là 60 mm (Vũ 
Thu Trang, Nguyễn Thị Hoa, 2015). Lê Huy Hoàng và đồng tác giả (2023) đã thử nghiệm hoạt tính kháng khuẩn 
của cao chiết từ quả Màng tang với các chủng vi khuẩn Bacillus subtilis, Bacillus cereus và S. typhi cho đường 
kính vòng kháng khuẩn lần lượt là 16,8; 13,5; 13,3 mm.  

Xác định nồng độ ức chế tối thiểu (MIC) của tinh dầu quả Màng tang với các chủng vi khuẩn kiểm định 

Với mục đích ứng dụng tinh dầu Màng tang vào sản xuất các sản phẩm dược liệu thì việc xác định được giá trị 
MIC của tinh dầu ức chế hoàn toàn sự sinh trưởng S. enterica YHDP01, S. sonnei ATCC 25931, S. aureus ATCC 

25923 là yêu cầu đầu tiên. Kết quả nghiên cứu đã xác định được giá trị MIC của tinh dầu Màng tang đối với 3 
chủng vi khuẩn trên là 0,75 µL/mL (Hình 4). 

Qiu và đồng tác giả (2021) đã cho thấy giá trị MIC của tinh dầu Màng tang đối với S. aureus là 20 µg/mL, Shigella 
là 625 µg/mL, Salmonella là 625 µg/mL. Nghiên cứu của Mei và đồng tác giả (2020) cho thấy giá trị MIC của tinh 
dầu Màng tang đối với S. enterica và E. coli là 0,9 µg/mL. Bai và đồng tác giả (2023) đã công bố giá trị MIC của 
tinh dầu Màng tang với S. sonnei ATCC 25931 và S. sonnei CMCC 51592 lần lượt là 4 và 6 μL/mL. Như vậy, tinh 
dầu quả Màng tang thu thập tại Lai Châu thể hiện hoạt tính kháng khuẩn mạnh. Đây là nguồn hoạt chất tự nhiên 
tiềm năng cho phát triển các sản phẩm kháng khuẩn ứng dụng trong y dược và thực phẩm.  

 

Hình 4. Nồng độ tối thiểu ức chế sinh trƣởng của tinh dầu quả Màng tang 

KẾT LUẬN 

Nghiên cứu này đã đánh giá được thành phần hóa học của tinh dầu quả Màng tang thu thập tại Lai Châu gồm  
24 chất trong đó citral chiếm tới 75,65%. Tinh dầu quả Màng tang thể hiện hoạt tính kháng khuẩn đối với 3 chủng 
S. sonnei ATCC 25931, S. enterica YHDP01, S. aureus ATCC 25923 với giá trị MIC là 0,75 µL/mL. Như vậy, tinh 

dầu quả Màng tang thu thập tại Lai Châu có nhiều tiềm năng ứng dụng trong y dược và thực phẩm. 
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SUMMARY 

The aim of this study was to determine the chemical composition essential oils of Litsea cubeba fruit collected in 

LaiChau, VietNam and antimicrobial properties antagonistics diarrhea – causing bacteria Shigella sonnei 

ATCC25931, Salmonella enterica YHDP01, Staphylococcus aureus ATCC25923. Using the GC-MS method, 

the results analyzed and identified 24 compounds in Litsea cubeba fruit essential oil collected from Lai Chau, 

with citral being the main component (75.65%). By the agar disk diffusion method, Litsea cubeba fruit essential 

oil demonstrated strong antibacterial activity against all three diarrhea-causing bacterial strains (S. sonnei ATCC 

25931, S. enterica YHDP01, S. aureus ATCC 25923 with essential oil concentration from 1%. The minimum 

inhibitory concentration for the growth of the three bacterial strains of Litsea cubeba fruit essential oil is 0.75 

µL/mL. This is a novel study on the chemical composition and antibacterial activity against diarrhea-causing 

bacteria of the essential oil from Litsea cubeba fruit collected in Lai Chau. These results of this research indicate 

that Litsea cubeba fruit essential oil is a potential natural source of active ingredients for developing products in 

the fields of medicine and food. 

Keywords: Antibacterial, Litsea cubeba, Shigella sonnei, Salmonella typhi, Staphylococcus aureus, essential oil. 
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