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Cây Màng tang (Litsea cubeba), một loại cây thân gỗ 
thuộc họ Long não (Lauraceae), là loài thực vật mọc tự 
nhiên thường được tìm thấy ở vùng núi, rừng và sườn đồi 
Tây Bắc Việt Nam[1, 2]. Từ lâu, các bộ phận của cây như 
rễ và lá đã được sử dụng trong dân gian để điều trị các 
bệnh đau bụng, khó tiêu, nhức đầu hay rắn cắn[3]. Bên 
cạnh đó, trái Màng tang còn được biết đến là nguồn tinh 
dầu dồi dào với lượng citral cao, ứng dụng rộng rãi trong 
công nghiệp dược phẩm và mỹ phẩm[3-5]. Trong những 
năm gần đây, các nghiên cứu về hoạt tính sinh học của 
tinh dầu trái Màng tang cũng đang được đẩy mạnh nhằm 
mở rộng tiềm năng ứng dụng trong các lĩnh vực khác như 
thực phẩm, chăn nuôi…[6-8].

Việc lựa chọn phương pháp chưng cất phù hợp cho từng 
loại tinh dầu là vô cùng quan trọng để đảm bảo hiệu suất 
và chất lượng sản phẩm. Ngoài ra, mối quan hệ giữa thành 
phần hóa học, hoạt tính sinh học của tinh dầu và những 
ứng dụng trên từng đối tượng cụ thể cũng được nghiên cứu 
rộng rãi[5, 9]. Hoạt tính sinh học của tinh dầu Màng tang, 

cụ thể là khả năng kháng khuẩn đã được báo cáo trong 
một số nghiên cứu [6-8]. Tuy nhiên, sự đa dạng các chủng 
khuẩn gây hại với khả năng kháng khác nhau đòi hỏi các 
nghiên cứu mở rộng hơn trên nhiều đối tượng làm cơ sơ 
cho ứng dụng thực tiễn. Trong khi hiệu quả kháng khuẩn 
của tinh dầu trái Màng tang đối với nhóm Coliforms, một 
nhóm vi khuẩn gây bệnh đường ruột phổ biến, vẫn chưa 
được nghiên cứu đầy đủ.  

Do đó nghiên cứu này được thực hiện với mục tiêu đánh 
giá hoạt tính kháng khuẩn của tinh dầu trái Màng tang thu 
nhận từ phương pháp chưng cất hơi nước quá nhiệt (SWE) 
và chưng cất với nước (HYD) trên một số chủng vi khuẩn 
gram âm. Thông qua phân tích GC-MS và xác định nồng 
độ ức chế tối thiểu (MIC), nghiên cứu sẽ làm rõ mối quan 
hệ giữa thành phần hóa học và khả năng kháng khuẩn của 
tinh dầu Màng tang. Kết quả nghiên cứu này sẽ cung cấp 
cơ sở khoa học để đánh giá tiềm năng ứng dụng của tinh 
dầu Màng tang trong việc phát triển các sản phẩm kháng 
khuẩn tự nhiên.
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I. ĐẶT VẤN ĐỀ

SUMMARY:
 ESSENTIAL OIL EXTRACT BY SUPERHEATED WATER EXTRACTION  

AND HYDRODISTILLATION METHOD
Litsea cubeba L., a native plant in the Northwest region of Vietnam, has been traditionally used in 

various applications, including food, cosmetics, and pharmaceuticals. This study aimed to investigate 
the antibacterial potential of L. cubeba essential oil extracted using different methods against 
Coliforms. The results demonstrated that L. cubeba essential oil exhibits significant antibacterial 
activity against Gram-negative bacteria, with sample MT1 exhibiting the most potent inhibition, 
particularly against E. coli and K. oxytoca with a minimum inhibitory concentration (MIC) of 25µg/
ml. Furthermore, a strong correlation was observed between the citral content in the essential oil and 
its antibacterial efficacy. Sample MT1, containing the highest citral content at 67.8%, consistently 
outperformed samples MT2 and MT3 in terms of antibacterial activity, suggesting the crucial role of 
citral in the antibacterial properties of L. cubeba essential oil.
Keywords: Antibacterial, litsea cubeba, superheated water extraction.
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2.1. Vật liệu
Trái Màng tang sau khi thu hái tại huyện Hoàng Su Phì, 

tỉnh Hà Giang được sơ chế và phơi ráo để đảm bảo chất 
lượng tinh dầu sau chưng cất. Các mẫu sau đó được xay 
nhuyễn đến kích thước 2-4mm và đưa vào hệ thống chưng 
cất tại Xưởng sản xuất của Công ty TNHH Tinh dầu thiên 
nhiên Mê Kông, thị trấn Tầm Vu, huyện Châu Thành, tỉnh 
Long An.

2.2. Các mẫu tinh dầu thu được từ 2 
phương pháp chưng cất khác nhau

Với mỗi phương pháp chưng cất, 2.000g nguyên liệu 
đã xay nhuyễn được thêm vào nồi chưng cất với tổng thể 
tích không vượt quá 2/3 thể tích bồn chưng cất. Điều kiện 
chưng cất tương ứng với mỗi nghiệm thức được trình bày 
trong Bảng 1. Hỗn hợp hơi tinh dầu được dẫn qua hệ thống 
sinh hàn, sau đó tiến hành loại nước, làm khan (sử dụng 
Na2SO4) và lọc để thu tinh dầu nguyên chất.
Bảng 1: Điều kiện vận nhiệt độ và áp suất chưng cất tinh dầu 
trái Màng tang với các phương pháp chưng cất hơi hóa nhiệt 

và lôi cuốn hơi nước

Mẫu

Hệ thống chưng cất bằng 
hơi quá nhiệt

Nhiệt độ
qua sinh 
hàn  (oC)

Thiết bị chưng cất

Nhiêt độ 
(oC)

Áp suất 
(kg/cm2)

MT1 - - 99 Chưng cất bằng nước
MT2 107 0.3 102 Hệ thống hơi quá nhiệt
MT3 149 3.6 135 Hệ thống hơi quá nhiệt

Các tính chất vật lý của tinh dầu Màng tang sau khi 
chưng cất, bao gồm tỷ trọng và chỉ số khúc xạ, được xác 
định theo TCVN 8444:2010 (ISO 279:1998) và TCVN 

8445:2010 (ISO 280:1998). Bên cạnh đó, thành phần hóa 
học của tinh dầu được phân tích bằng sắc ký khí kết hợp 
với phổ khối lượng (GC-MS) tại Trung tâm Thiết bị Khoa 
học và Phân tích Sinh Hóa Lý - Viện Khoa học Vật liệu 
ứng dụng.

2.3. Khảo sát hoạt tính kháng khuẩn 
2.3.1. Xác định đường kính vòng kháng khuẩn 
Hoạt tính kháng khuẩn được xác định bằng phương pháp 

khoanh giấy kháng sinh khuếch tán trên thạch. Các chủng 
vi khuẩn Klebsiella oxytoca ATCC 13182, Escherichia coli 
ATCC 25922 và Klebsiella aerogenes ATTC 13048 được cấy 
trải trên môi trường thạch MHA với nồng độ 108 CFU/ml.  
Đặt khoanh giấy có đường kính 6mm lên mặt thạch đã cấy 
vi khuẩn. Mỗi đĩa thạch gồm 4 khoanh giấy của các mẫu 
tinh dầu (nồng độ 5% và 10%) và kháng sinh đối chứng 
(Ketoconazole). Các đĩa sau đó được ủ ở 35°C trong vòng 
16-20 giờ và đo đường kính vòng tròn vô khuẩn xung 
quanh khoanh giấy bằng thước đo để xác định khả năng 
kháng khuẩn. 

2.3.2. Xác định nồng độ ức chế tối thiểu (MIC)
Để xác định nồng độ ức chế tối thiểu, 10µl tinh dầu 

được thêm vào các ống nghiệm chứa 890µl môi trường 
Mueller Hinton Broth (MHB) sao cho nồng độ cuối cùng 
lần lượt là 100, 50, 25, 12.5, 6.25µg/ml. Tiếp theo, 100µl 
huyền phù K. oxytoca và E. coli  với nồng độ 106 CFU/ml được 
cấy vào các ống nghiệm chứa tinh dầu đã được chuẩn bị ở 
trên, sau đó đặt vào tủ ấm và ủ ở 37°C trong 24 giờ. Ống 
nghiệm chứa MHB đã cấy chủng vi khuẩn được sử dụng 
làm mẫu đối chứng dương và ống nghiệm chỉ chứa MHB 
được dùng làm mẫu đối chứng âm. Nồng độ thấp nhất 
trong dãy nồng độ mà ức chế sự phát triển của vi khuẩn 
được nhận là nồng độ ức chế tối thiểu.

II. VẬT LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU

3.1. Đặc tính vật lý
Bảng 2 trình bày các tính chất vật lý của các mẫu tinh 

dầu Màng tang thu được bằng hai phương pháp chưng 
cất. Tỷ trọng của các mẫu nằm trong khoảng 0,8486 - 
0,8936g/cm³ và chỉ số khúc xạ ở 24°C là 1,4665 - 1,4798. 
Các giá trị này nằm trong khoảng giá trị tham khảo của các 
nghiên cứu trước đó[9, 10], cho thấy chất lượng và độ tinh 
khiết cao của các mẫu tinh dầu. Tuy nhiên, khi thay đổi 
điều kiện chưng cất, cụ thể là khi vận hành ở 107°C và áp 
suất 0,3kg/cm² (mẫu MT2), tỷ trọng của tinh dầu có xu 
hướng tăng trong khi chỉ số khúc xạ giảm nhẹ. Điều này có 
thể giải thích do sự thay đổi tỉ lệ các hợp chất trong tinh 
dầu, đặc biệt là các hợp chất có khối lượng phân tử khác 
nhau, dẫn đến sự thay đổi của các tính chất vật lý. 

Bảng 2: Tỷ trọng và chỉ số khúc xạ (ở 24oC)  
của các mẫu tinh dầu Màng tang

Mẫu Tỷ trọng (kg/m3) Chỉ số khúc xạ

MT 1 0.8486 1.4788

MT 2 0.8936 1.4665

MT 3 0.8634 1.4798

3.2. Thành phần hóa học của các mẫu 
tinh dầu

Sau đây là kết quả hình phổ GC-MS của các mẫu đã 
khảo sát

III. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN
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Hình 1. Phổ GC-MS của mẫu MT1

Hình 2. Phổ GC-MS của mẫu MT2

Hình 3. Phổ GC-MS của mẫu MT3
Thành phần hóa học tính theo (%) từ phân tích bằng 

GC-MS cho kết quả được tổng hợp ở Bảng 3.
Bảng 3: Thành phần hóa học chính trong tinh dầu trái Màng tang 

thu nhận ở các điều kiện chưng cất khác nhau

Tên chất RT MT 1 MT 2 MT 3
Sulcatone 9.44 3.05 2.03 4.4
β-Myrcene 9.711 1.15 1.51 1.76
D-Limonene 11.721 7.18 13.84 19.07
Eucalyptol 11.817 1.02 0.96 2.28
β-Linalool 16.073 3.59 1.48 7.65
Isopulegol 18.743 0.13 3.79 0.09
β-Citronellal 19.144 3.38 55.89 1.9
Terpinen-4-ol 20.382 0.55 0.71 0.6
α-Terpineol 21.09 0.35 0.18 0.65
Nerol 22.479 1.06 0.03 1.07
β-Citronellol 22.685 0.5 2.83 0.25

Tên chất RT MT 1 MT 2 MT 3
cis-Citral 23.072 29.89 1.44 22.11
trans-Geraniol 23.561 2.47 0.14 1.98
trans-Citral 24.253 37.91 2.2 28.43

Kết quả cho thấy nhiệt độ và áp suất chưng cất tác 
động mạnh đến thành phần hóa học của tinh dầu Màng 
tang, trong đó hàm lượng citral, một hợp chất quan trọng 
trong tinh dầu này, thay đổi đáng kể tùy thuộc vào điều 
kiện chưng cất. Cụ thể, khi tăng nhiệt độ và giảm áp suất 
như trong mẫu MT2 (107°C, 0.3kg/cm2), hàm lượng citral 
giảm còn 3.64% so với các mẫu khác. Đồng thời, quan sát 
thấy sự gia tăng đột biến hàm lượng β-citronella trong mẫu 
MT2. Hiện tượng này có thể giải thích bởi quá trình phân 
hủy nhiệt của citral ở điều kiện áp suất thấp. Quá trình này 
dẫn đến sự hình thành các sản phẩm phân hủy, trong đó 
β-citronella là một trong những sản phẩm chính[11].

3.3. Khảo sát hoạt tính kháng khuẩn
3.3.1. Đường kính vòng kháng khuẩn
Khả năng kháng khuẩn của tinh dầu Màng tang được 

xác định dựa trên phương pháp khuếch tán đĩa thạch ở các 
nồng độ khác nhau (5% và 10%), với kết quả được thể hiện 
trong Bảng 4 và Hình 4.
Bảng 4: Đường kính vòng kháng khuẩn trên 3 chủng Coliforms 

của các mẫu tinh dầu

Mẫu Escherichia coli 
ATCC 25922

Klebsiella oxytoca 
ATCC 13182

Klebsiella aerogenes 
ATTC 13048

Kết 
quả

D(mm) Kết 
quả

D(mm) Kết 
quả

D(mm)
5% 10% 5% 10% 5% 10%

MT1_14018 6 6 6 19 6 10
MT2_14019 6 10 8 10 6 6
MT3_14020 6 6 6 16 6 11

Hình 4. Đường kính vòng kháng khuẩn của các mẫu tinh dầu 
trên nhóm vi sinh vật gram âm

Kết quả thí nghiệm cho thấy tất cả các mẫu tinh dầu đều 
có khả năng ức chế sự phát triển của các chủng vi khuẩn 
Gram âm ở nồng độ 10%. Đáng chú ý, mẫu MT1 và MT3 đã 
thể hiện hiệu quả ức chế mạnh nhất đối với chủng Klebsiella 
oxytoca, với đường kính vòng kháng khuẩn lần lượt là 19mm 
và 16mm. Ngược lại, mẫu MT2 lại cho thấy hiệu quả kháng 
khuẩn tốt đối với chủng E. coli nhưng lại kém hiệu quả hơn 
so với hai chủng Klebsiella spp.. Sự khác biệt rõ rệt về hoạt 
tính kháng khuẩn của các mẫu tinh dầu có thể giải thích bởi 
sự đa dạng về thành phần hóa học của chúng.
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3.3.2. Nồng độ ức chế tối thiểu MIC
Nồng độ ức ức chế tối thiểu của các mẫu tinh dầu sau 

chưng cất trên hai nhóm khuẩn E. coli  và K. oxytoca được 
thể hiện trong Bảng 5.

Bảng 5: Giá trị MIC của các mẫu tinh dầu  
trên chủng E.coli và K. oxytoca

Mã số mẫu
Nồng độ ức chế tối thiểu MIC (µg/ml)
Escherichia coli 
ATCC 25922

Klebsiella oxytoca 
ATCC 13182

MT1 25 25
MT2 >100 100
MT3 50 >100

Kết quả cho thấy, mẫu tinh dầu Màng tang MT1 thể hiện 
hoạt tính kháng khuẩn cao đối với cả hai chủng vi khuẩn 
Gram âm là E. coli  và K.oxytoca, với nồng độ ức chế tối 
thiểu là 25µg/ml. Tuy nhiên, mẫu MT2 lại cho thấy hoạt 
tính kháng khuẩn kém hơn so với MT1, với giá trị MIC cao 
gấp bốn lần. Tương tự, mẫu MT3 cũng có hoạt tính kháng 
khuẩn thấp hơn MT1, lần lượt là gấp hai lần đối với E. coli  
và gấp bốn lần đối với K.oxytoca. Kết quả nghiên cứu này 
phù hợp với các nghiên cứu trước đây, cho thấy tinh dầu 
Màng tang có khả năng ức chế sự phát triển của cả vi khuẩn 
Gram dương và Gram âm[12-14]. Sự khác biệt về hoạt tính 
kháng khuẩn giữa các mẫu tinh dầu có thể được giải thích 
bởi sự khác biệt đáng kể về hàm lượng citral. Cụ thể, mẫu 
MT1, với hàm lượng citral cao nhất (67.8%), thể hiện hoạt 
tính kháng khuẩn tốt nhất. Ngược lại, mẫu MT2 và MT3, với 
hàm lượng citral lần lượt là 3,64% và 50,54%, cho thấy hoạt 
tính kháng khuẩn thấp hơn đáng kể. Điều này cho thấy một 
mối tương quan tích cực giữa hàm lượng citral và khả năng 
kháng khuẩn của tinh dầu Màng tang. Kết quả tương tự được 
báo cáo trong nghiên cứu của Thielmann và cộng sự, với 
citral là một trong những thành phần chính quyết định hoạt 
tính kháng khuẩn của tinh dầu Màng tang[15].

IV. KẾT LUẬN
Nghiên cứu này chỉ ra rằng phương pháp chưng cất ảnh 

hưởng đáng kể đến thành phần hóa học và hoạt tính kháng 
khuẩn của tinh dầu trái Màng tang. Cụ thể, tinh dầu thu 
được từ phương pháp chưng cất lôi cuốn hơi nước truyền 
thống cho thấy hoạt tính kháng khuẩn mạnh nhất đối với 
các chủng vi khuẩn Gram âm như E. coli  và K.oxytoca với 
giá trị MIC là 25µg/ml, tương ứng với hàm lượng citral cao 
nhất. Khi hàm lượng citral giảm, hoạt tính ức chế Coliforms 
cũng giảm dần cho thấy vai trò quan trọng của citral trong 
việc ức chế sự phát triển của vi khuẩn. Tuy nhiên, để tối ưu 
hóa hiệu quả kháng khuẩn, cần tiến hành các nghiên cứu 
sâu hơn nhằm xác định điều kiện chưng cất hơi quá nhiệt 
thích hợp để thu được hàm lượng citral cao nhất. Điều này 
mở ra triển vọng ứng dụng rộng rãi tinh dầu Màng tang trong 
phát triển các sản phẩm kháng khuẩn tự nhiên, góp phần 
giải quyết vấn đề kháng kháng sinh ngày càng gia tăng.
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