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TÓM TẮT  

Nghiên cứu này nhằm đánh giá khả năng kháng nấm mốc Aspergillus niger của tinh dầu bạc hà, tinh dầu húng 
quế, và tinh dầu tràm có nguồn gốc Việt Nam. Tinh dầu được pha loãng trong DMSO 1% (v/v) hoặc Tween 80 
1% (v/v) ở các nồng độ khác nhau. Hoạt tính kháng nấm đượ  đánh giá  ằng phư ng pháp khuế h tán trên đĩa 
thạch v  ứ   hế s  phát tri n hệ sợi nấm          ết quả nghiên  ứu  ho thấ  hiệu quả kháng nấm phụ thuộc 
vào loại tinh dầu và chất nhũ hóa  Ở chất nhũ hóa D SO, đường kính vòng kháng nấm đạt được từ 4,33 mm đến 
18,66 mm với nồng độ ức chế tối thi u đạt được ở cả ba tinh dầu là 50 µL/mL, trong khi ở chất nhũ hóa l  
Tween 80 l  6,66 mm đến 27mm với nồng độ ức chế tối thi u ở tinh dầu tràm là 50 và 25 µL/mL ở hai tinh dầu 
còn lại. Khả năng ức chế s  phát tri n hệ sợi cho thấy chất nhũ hóa ảnh hưởng đáng k  tới hiệu quả ức chế của 
các loại tinh dầu trong khảo sát. Tween 80 cho thấy là chất nhũ hóa tốt đối với ba loại tinh dầu trong đó khả năng 
ức chế tinh dầu bạc hà và húng quế ở nồng độ 200 ppm đạt tư ng ứng 25% và 29,44%. Với khả năng tạo nhũ 
tư ng tốt, Tween 80  ho thấ  ti m năng ứng  ụng trong  ảo quản n ng sản  

Từ khóa: Aspergillus niger, chất nhũ hóa, kháng nấm, sau thu hoạch, tinh dầu. 

MỞ ĐẦU 

Tổn thất sau thu hoạch là một trong những nguyên nhân chính gây thất thoát nông sản trong đó nấm mốc được 
xem là một trong những nguyên nhân chính (Dharini et al., 2014). Có nhiều loại nấm mốc khác nhau được xem là 
nguyên nhân gây hư hỏng nông sản sau quá trình thu hoạch, trong đó Aspergillus niger, nhận được nhiều sự 
quan tâm nghiên cứu (Lieu et al., 2021; Zhang et al., 2019). Vì vậy, việc ức chế nấm mốc gây hư hỏng là cần 
thiết. Có nhiều hướng tiếp cận khác nhau được nghiên cứu nhằm ức chế các chủng nấm mốc gây hư hỏng trong 
đó tinh dầu được xem là trong những giải pháp bền vững trong bảo quản nông sản đang nhận được nhiều quan 
tâm là tinh dầu từ thực vật. Tinh dầu có nguồn gốc thực vật được chứng minh khả năng kháng vi sinh vật phổ 
rộng, an toàn và được ứng dụng trong bảo quản trái cây (Dharini et al., 2014; Lieu et al., 2021). Bên cạnh đó, 
hiệu quả kháng nấm còn phụ thuộc vào loại tinh dầu, nơi trồng và mùa thu hoạch,… Tuy nhiên, sự kị nước và 
mùi mạnh của tinh dầu có ảnh hưởng đáng kể đến việc sử dụng tinh dầu trong thực phẩm (Morten et al., 2012). 
Trong bảo quản trái cây, tinh dầu ở nồng độ cao khiến cho quá trình hư hỏng quả diễn ra nhanh do tác động của 
tinh dầu lên vỏ quả (Lieu et al., 2021). Vì vậy, trong ứng dụng bảo quản thực phẩm, tinh dầu thường được pha 
loãng đến nồng độ phù hợp nhằm đảm bảo hiệu quả kháng nấm cũng như hạn chế tác động của tinh dầu tới 
thực phẩm. Để đạt được điều này, các chất nhũ hóa trong đó Dimethylsulfoxide (DMSO) và Tween 80 thường 
được sử dụng (Verica et al., 2014; Zhang et al., 2019 ). Các chất nhũ hóa giúp phân tán tinh dầu trong môi 
trường, giúp tinh dầu dễ dàng tiếp xúc và tác động lên tế bào vi sinh vật, từ đó gia tăng hiệu quả kháng nấm. Tuy 
nhiên, ảnh hưởng của các chất tạo nhũ tương lên hiệu quả kháng nấm của các tinh dầu chưa được công bố đầy 
đủ. Trong nghiên cứu này, hiệu quả kháng nấm A. niger của ba loại tinh dầu bao gồm tinh dầu bạc hà, húng quế 
và tràm có nguồn gốc Việt Nam trong hai loại nhũ tương là DMSO và Tween 80 được khảo sát thông qua đánh 
giá hoạt tính kháng nấm  ằng phương pháp khuếch tán trên đĩa thạch, ức chế sự phát triển hệ sợi nấm mốc và 
ức chế sự sinh trưởng của nấm A. niger. 

NGUYÊN LIỆU VÀ PHƢƠNG PHÁP  

Nguyên liệu 

Chủng Aspergillus niger được phân lập tại Đà Lạt, Lâm Đồng từ các nguồn  ơ  ị hư hỏng tự nhiên ở vườn. A. 
niger được nuôi cấy trên môi trường Potato Dextrose Agar (PDA) ở 30

o
C trong 9 ngày. Bào tử sau đó được thu 

nhận bằng môi trường ở mật độ 5 Log CFU/mL.  
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Tinh dầu bạc hà, tinh dầu húng quế, và tinh dầu tràm được chiết xuất theo phương pháp lôi cuốn hơi nước và 
được bảo quản trong lọ kín. Các tinh dầu được pha loãng trong Dimethyl sulfoxide (DMSO) (Duchefa) 1% (v/v) 
hoặc Tween 80 (Xilong) 1% (v/v) ở các nồng độ khác nhau và được sử dụng cho các thử nghiệm kháng nấm. 

Phƣơng pháp nghiên cứu 

Khảo sát hoạt tính kháng nấm bằng phương pháp khuếch tán trên thạch 

Khảo sát đánh giá hoạt tính kháng nấm được tiến hành theo mô tả của Lieu và đồng tác giả ( 0  ) với vài thay 
đổi được tóm t t như sau. Sinh khối A. niger sau quá trình nuôi cấy được kiểm tra mật độ trên buồng đếm hồng 

cầu và hiệu chỉnh đến nồng độ 5 log bào tử/mL. Huyền phù thu được sẽ được trải lên môi trường thạch (PDA). 
Sau đó nhỏ 10 µL hệ nhũ tương có chứa tinh dầu ở các nồng độ khác nhau lên bề mặt thạch, các dung môi 
không chứa tinh dầu được dùng làm đối chứng. Các đĩa petri sau đó được ủ ở 35 

o
C. Sau 24 giờ ủ, các đĩa petri 

được lấy ra kiểm tra đường k nh v ng kháng nấm.  

Khảo sát ảnh hưởng của tinh dầu lên sự sinh trưởng của hệ sợi A. niger 

Ảnh hưởng của các loại tinh dầu lên sự sinh trưởng và phát triển của hệ sợi nấm mốc được tiến hành theo mô tả 
của Bou aker và đồng tác giả (2016). Tinh dầu pha loãng trong Tween 80 (   v v) hoặc trong DMSO (1% v/v) 
được bổ sung vào môi trường PDA để đạt nồng độ tinh dầu 100 ppm và 200 ppm. Bào tử A. niger được cấy vào 
giữa mỗi đĩa và được ủ ở 35 

o
C. Đường kính của khuẩn lạc được đo sau mỗi 24 giờ. Các thí nghiệm được đánh 

giá khi khuẩn lạc m u đối chứng phát triển đến mép của đĩa. Chỉ số kháng nấm (MGI) được tính dựa trên công 
thức: MGI (%)=(C-T)/T x100%. Trong đó T là k ch thước của khuẩn lạc trong đĩa th  nghiệm, C là k ch thước của 
khuẩn lạc trong đĩa đối chứng.

 

Xử lý thống kê 

Các nghiệm thức của thí nghiệm được lặp lại  a lần nhằm xác định giá trị trung  ình, độ lệch chuẩn và kiểm định 
Student–Newman–Keuls, Tukey HSD dùng để so sánh sự khác biệt giữa các nhóm. Số liệu được xử l  thông 
qua phần mềm Statgraphics centurion phiên bản 15.1.  

KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

Ảnh hƣởng của DMSO và Tween 80 tới hiệu quả kháng nấm A. niger của các loại tinh dầu 

Ảnh hưởng của ba loại tinh dầu quế trong hệ nhũ DMSO và Tween 80 được trình bày ở Hình 1 và 2. Kết quả thu 
được cho thấy có sự khác biệt đáng kể (p < 0,05) về khả năng kháng nấm của các loại tinh dầu trong đó tinh dầu 
tràm cho hiệu quả kháng nấm thấp nhất. Kết quả khảo sát cũng cho thấy, DMSO và Tween 80 có ảnh hưởng 
đáng kể tới hiệu quả kháng nấm của tinh dầu trong đó Tween 80 giúp cải thiện đáng kể hiệu quả kháng nấm của 
cả ba loại tinh dầu (Hình 1 và 2). Nồng độ ức chế tối thiểu của tinh dầu húng quế và bạc hà trong DMSO và 
Tween 80 đều đạt lần lượt 50 µL/mL và 25 µL/mL, trong khi ở tinh dầu tràm cho nồng độ ức chế tối thiểu ở cả hai 
chất nhũ hóa là 50 µL/mL.  

 

Hình 1. Ảnh hƣởng của DMSO tới hiệu quả kháng nấm 
của các loại tinh dầu 

 

Hình 2. Ảnh hƣởng của Tween 80 tới hiệu quả kháng nấm 
của các loại tinh dầu 

Nghiên cứu trước đây chỉ ra rằng, tinh dầu có chứa các thành phần kháng nấm có thể chống lại các loại nấm gây 
hư hỏng trái cây (Combrinck et al., 2011). Theo báo cáo của Sukatta và đồng tác giả (2008) tinh dầu quế ở nồng 
độ 10 µl cho kết quả kháng nấm là  00  đối với Aspergillus niger, Colletotrichum gloeosporiodes và 
Lasiodiplodia theobromae. Một trong những cơ chế kháng nấm của tinh dầu là tác động bằng cách phân c t lớp 
màng lipid của tế bào nấm mốc, d n đến thay đổi tính thấm đối của ion H

+ 
và K

+ 
(Dharini et al., 2014). 
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Khả năng kháng nấm của tinh dầu đạt được khi tinh dầu có thể tiếp xúc với vi sinh vật. Vì vậy chất tạo nhũ ảnh 
hưởng đến chất lượng kháng nấm của tinh dầu. Chất nhũ hóa ảnh hưởng đáng kể đến tính chất nghiên cứu và 
độ ổn định của tinh dầu (Gorjian et al.,  0  ). Do đặc tính kị nước của tinh dầu khiến cho khi pha loãng tinh dầu 

gặp khó khăn vì vậy sử dụng hệ nhũ giúp pha loãng tinh dầu tốt hơn. Theo  áo cáo trước đây khi sử dụng chất 
nhũ giúp tinh dầu có độ ổn định tính chất vật lý tốt, sự phân tán ổn định (El-Baroty et al., 2010). Sự phân bố kích 
thước của tinh dầu cũng có ảnh hưởng đến tính chất kháng nấm của tinh dầu. Nhũ tương có chứa tinh dầu có 
khả năng phá vỡ và thâm nhập vào cấu trúc lipid của thành tế bào vi khuẩn, d n đến sự biến tính protein và phá 
hủy màng tế  ào sau đó làm thay đổi hình dạng và chết tế bào (Muhammad et al., 2017). Kết quả thu được từ 
khảo sát cho thấy, Tween 80 giúp tinh dầu phân tán tốt hơn, từ đó gia tăng hiệu quả kháng nấm so với chất nhũ 
hóa DMSO (Hình 1 và 2).  

Ảnh hƣởng của DMSO và Tween 80 tới khả năng ức chế sự phát triển hệ sợi nấm A. niger của các loại 
tinh dầu 

Khả năng ức chế sự phát triển hệ sợi của A. niger của các loại tinh dầu được trình  ày ở Hình   và  . Kết quả thu 
được cho thấy, sau 6 ngày ủ trên môi trường PDA, k ch thước khuẩn lạc nấm mốc trên đĩa đối chứng đạt 90 mm, 
trong khi ở m u có chứa tinh dầu cho thấy k ch thước của đường kính khuẩn lạc nấm mốc giảm đáng kể thông 
qua chỉ số MGI%. Ở nồng độ 100 ppm, giá trị MGI% của tinh dầu bạc hà, húng quế và tràm trong DMSO lần lượt 
đạt 10,55%; 10%; và 2,77%, trong khi ở m u Tween 80 đạt lần lượt là 11,11%; 13,33%; và 6,11% (Hình 3 và 4). 
Ở nồng độ 200 ppm cho thấy hiệu quả ức chế hệ sợi tăng đáng kể. Giá trị MGI% của tinh dầu bạc hà, húng quế 
và tràm trong DMSO lần lượt đạt 18,33%; 17,22%; và 7,22%, trong khi ở m u Tween 80 đạt lần lượt là 25%; 
29,44%; và 11,67% (Hình 3 và 4). 

 

Hình 3. Ảnh hƣởng của DMSO tới khả năng ức chế sự 

phát triển hệ sợi nấm A. niger của các loại tinh dầu 

 

Hình 4. Ảnh hƣởng của Tween 80 tới khả năng ức chế sự 

phát triển hệ sợi nấm A. niger của các loại tinh dầu 

Tinh dầu và các thành phần của chúng có tác động đáng kể tới sự phát triển hệ sợi nấm mốc. Nghiên cứu trước 
đây chỉ ra rằng, tinh dầu húng quế hòa tan trong aceton có thể ức chế được hoàn toàn hệ sợi nấm A. flavus ở 
nồng độ  000 ppm (Ashok et al., 2011). Ngoài ra, nồng độ tinh dầu cần thiết để ức chế sự sản sinh độc tố thấp 
hơn 50  so với nồng độ cần thiết để hoàn toàn ức chế sự phát triển của hệ sợi nấm (Ashok et al., 2011). Kết thu 

được từ khảo sát cho thấy vai trò của các chất nhũ hóa lên hiệu quả kháng nấm của tinh dầu (Hình 1, 2, 3 và 4).  

KẾT LUẬN 

Kết quả khảo sát thu được cho thấy, các tinh dầu bạc hà, húng quế và tràm đều cho thấy khả năng ức chế A. 
niger hiệu quả với đường kính vòng kháng nấm đạt được từ  ,   mm đến 27 mm và khả năng ức chế sự phát 

triển hệ sợi nấm đạt từ 7,    đến 29,44% ở nồng độ tinh dầu 200 ppm. Tinh dầu tràm cho thấy hiệu quả ức chế 
thấp nhất so với hai loại tinh dầu còn lại. Kết quả nghiên cứu cũng cho thấy, các chất nhũ hóa có vai tr  quan 
trọng, giúp nâng cao hiệu quả kháng nấm của tinh dầu. Điều này cho thấy hiệu quả kháng nấm mốc phụ thuộc 
vào loại tinh dầu và chất nhũ hóa. Tween 80 cho thấy là chất nhũ hóa hiệu quả đối với ba loại tinh dầu trong khảo 
sát. Việc lựa chọn loại tinh dầu và chất nhũ hóa giúp tạo ra thành phần kháng nấm hiệu quả cho việc ứng dụng 
trong bảo quản nông sản theo hướng bền vững và an toàn.  
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SUMMARY 

This study aims to evaluate the effectiveness of peppermint, basil, and cajuput essential oils from Vietnam in 

inhibiting Aspergillus niger. The essential oil was diluted in Dimethylsulfoxide DMSO 1% (v/v) or Tween 80 

1% (v/v) at different concentrations. Antifungal activity was evaluated using the agar plate diffusion method and 

mycelial growth inhibition (MGI%) value. The results show that the antifungal effect depends on the type of 

essential oil and emulsifier. In the emulsifier DMSO, the antifungal diameter was achieved from 4.33 to 18.66 

mm, with the minimum inhibitory concentration achieved in all three essential oils being 50 µL/mL, while in the 

emulsifier Tween 80 is 6.66 to 27mm with the minimum inhibitory concentration in cajuput essential oil being 

50 and 25 µL/mL in the other two essential oils. The ability to inhibit mycelial growth shows that emulsifiers 

significantly affect the inhibitory effect of the essential oils in the survey. Tween 80 was a good emulsifier for 

three essential oils, in which the inhibition of peppermint and basil essential oils at a concentration of 200 ppm 

reached 25% and 29.44%, respectively. With good emulsifying ability, Tween 80 shows potential for application 

in preserving agricultural products.  

Keywords: Aspergillus niger, emulsifier, antifungal, post-harvest, essential oil.  
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