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HIỆU�QUẢ�KHÁNG�KHUẨN�Escherichia�coli,�
Salmonella�typhi�CỦA�TINH�DẦU�VÀ�HỖN�HỢP�TINH�

DẦU�SẢ�CHANH,�CAM,�NHÀI,�QUẾ��

�
Hiện�nay,�tinh�dầu�được�sử�dụng�rộng�rãi�trong�nhiều�lĩnh�vực�nhờ�có�hoạt�tính�kháng�khuẩn.�Trong�nghiên�
cứu�này,�đã�sử�dụng�4�loại�tinh�dầu�là�sả�chanh,�cam,�nhài,�quế�(lần�lượt�là�mẫu�1,�2,�3,�4)�để�phối�trộn�3�loại�
hỗn�hợp�theo�tỉ�lệ�%�về�thể�tích�là�(30�:�0�:�60�:�1)�–�Mẫu�5,�(30�:�60�:�0�:�10)�–�Mẫu�6�và�(30�:�30�:�30�:�10)�–�Mẫu�
7.�Tất�cả�các�tinh�dầu�đơn�và�hỗn�hợp�được�khảo�sát�hoạt�tính�kháng�khuẩn�trên�chủng�Escherichia�coli�(E.�
coli),�Salmonella�typhi�(S.�typhi)�thường�gây�các�bệnh�về�đường�ruột.�Kết�quả�cho�thấy,�chỉ�số�MIC�(nồng�
độ�tối�thiểu)�và�IC50�(nồng�độ�ức�chế�tối�đa�một�nửa)�tốt�nhất�thể�hiện�ở�tinh�dầu�quế�(với�E.�coli,�MIC�=�
2,5%;�IC50�=�1,25%;�với�S.�typhi,�MIC�=�5%;�IC50�=�2,5%)�và�mẫu�5�(với�E.�coli,�MIC�=�10%;�IC50�=�5%;�với�S.�typhi,�
MIC�=� 10%;� IC50� =� 5%).�Kết�quả�nghiên�cứu� trên�khuẩn�E.� coli� và�S.� typhi� cho� thấy,� có� thể�mở� ra�hướng�
nghiên�cứu�ứng�dụng�tinh�dầu�đơn�và�hỗn�hợp�các�tinh�dầu�trong�lĩnh�vực�bảo�quản�thực�phẩm.�

�Tinh�dầu�đơn,�hỗn�hợp�tinh�dầu,�kháng�khuẩn.�

�
1.�ĐẶT�VẤN�ĐỀ�1�

Trong� những� năm�gần� đây,� vấn� đề� về� ngộ� độc�
thực� phẩm�ngày�càng� tăng� cao� và� trở� thành� vấn�đề�
đáng�lo�ngại�trên�toàn�thế�giới.�Khi�xác�định�nguyên�
nhân� của� ngộ� độc� thực� phẩm,� các� nhà� nghiên� cứu�
thường�phát�hiện�thấy�các�chủng�khuẩn�Escherichia�
coli�(E.�coli)�và�Salmonella�typhi�(S.�typhi).�Khuẩn�E.�
coli� là� trực� khuẩn� gram� âm� có� vỏ,� có� khả� năng� di�
động�và�có�thể�dài�như�sợi�chỉ.�Khuẩn�S.�typhi��cũng�
là�trực�khuẩn�gram�âm,�có�lông,�không�có�vỏ,�không�
sinh�nha�bào[1],�[2].�

Tinh�dầu�có�nguồn�gốc�từ�lâu�đời.�Từ�cổ�xưa,�các�
dân�tộc�trên�thế�giới�đã�biết�sử�dụng�tinh�dầu�trong�
nhiều�hoạt�động�khác�nhau�như�thờ�cúng,�dùng�làm�
gia� vị,� hương� liệu,� làm� thuốc…� [3].�Hiện� nay,� tinh�
dầu� đã� trở� thành� một� sản� phẩm� không� thể� thiếu�
trong�đời�sống�của�con�người�và�được�ứng�dụng�rộng�
rãi� trong� các� ngành� công� nghiệp� như:� Hương� liệu,�
thực�phẩm,�mỹ�phẩm,�dược�phẩm�[4].�

Tinh�dầu�được�sử�dụng�trong�nhiều�lĩnh�vực�nhờ�
có� khả� năng� kháng� nhiều� chủng� khuẩn� khác� nhau�
như:� E.� coli,� Staphylococcus� aureus,� Bacillus�
licheniformis,� Bacillus� subtilis,� nấm�men,� nấm�mốc�
[5],�[6]�tùy�theo�loại�tinh�dầu.�Đã�có�các�nghiên�cứu�

������������������������������������������������
1�Trường�Đại�học�Quốc�tế�Hồng�Bàng�
*�Email:�taidc@hiu.vn�
2�Trường�Đại�học�Y�Dược�thành�phố�Hồ�Chí�Minh�

sử�dụng�tinh�dầu�như�đại�biểu�cho�các�chất�kháng�vi�
sinh�vật�tự�nhiên�trong�bảo�quản�thực�phẩm�[7],�[8].�
Có� nhiều�nghiên�cứu�đã�kết�hợp� tinh�dầu�với�màng�
bao� làm� tăng� khả� năng� kháng� khuẩn,� kháng� nấm�
trong�quá�trình�bảo�quản�thực�phẩm�bằng�dịch�chiết�
lá� Trầu� không� [9],� [10],� tinh� dầu� Tiểu� hồi� cần�
(Pimpinella�anisum�L.)�[11].�

Việc�nghiên�cứu�hoạt�tính�kháng�khuẩn�của�các�
tinh� dầu� đơn� lẻ� đã� được� nghiên� cứu� nhiều,� nhưng�
việc� kết� hợp� các� tinh� dầu� để� đánh� giá� khả� năng�
kháng�khuẩn�còn�khá�mới�mẻ�và�cần�tìm�hiểu�nghiên�
cứu� thêm� [12].� Trong� nghiên� cứu� này,� tinh� dầu� sả�
chanh,� cam,� nhài,� quế� và� hỗn� hợp� của� chúng� được�
khảo�sát�khả�năng�kháng�khuẩn�trên�chủng�E.�coli,�
S.� typhi� thường� gây� các� bệnh� về� đường� ruột� nhằm�
tạo�tiền�đề�đánh�giá�khả�năng�áp�dụng�tinh�dầu�trong�
lĩnh�vực�bảo�quản�thực�phẩm.�

2.�VẬT�LIỆU�VÀ�PHƯƠNG�PHÁP�NGHIÊN�CỨU��

Trong� nghiên� cứu� này� sử� dụng� tinh� dầu� sả�
chanh,� cam,� nhài,� quế� được� được� mua� tại� Công� ty�
Trách�nhiệm�Hữu�hạn�tinh�dầu�thiên�nhiên�Mêkông�
(Việt�Nam).�

Các�loại�tinh�dầu�sả�chanh,�cam,�lài,�quế�và�mẫu�
hỗn�hợp�tinh�dầu�được�định�tính�thành�phần�hóa�học�
bằng� máy� sắc� ký� khí� GC� 8890� đầu� dò� khối� phổ�
MS/MS�7000D�Triple�Quadrupole,�cột�HP�MS5� (30�
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m�x�250�µm�x�0,25�µm),�khí�mang�heli�với� tốc�độ�2�
mL/phút.�

Các� chủng� vi� khuẩn�E.� coli,� S.� typhi� được� nuôi�
cấy� trong�môi� trường�Mueller� -Hinton�Agar� (MHA)�
và� Trypticase� Soy� Broth� (TBS),� xuất� xứ� HiMedia�
Laboratories�-�Ấn�Độ.�

Hiện� nay,� nhằm� đa� dạng� thêm� các�mùi� hương�
sẵn� có,� việc� phối� trộn� các� tinh� dầu� lại� với� nhau� trở�
nên�phổ�biến.�Do�vậy,�đã�kết�hợp�phối� trộn�bốn�loại�
tinh�dầu� sả� chanh,� cam,�nhài,�quế�dựa� trên� nguyên�
tắc�chế�tạo�nước�hoa�theo�tỷ�lệ�(%�v/v)�như�thể�hiện�ở�
bảng�1�[13].�

Loại�tinh�dầu�(%�v/v)�Tên�
mẫu� Sả�chanh� Cam� Nhài� Quế�
Mẫu�1� 100� 0� 0� 0�
Mẫu�2� 0� 100� 0� 0�
Mẫu�3� 0� 0� 100� 0�
Mẫu�4� 0� 0� 0� 100�
Mẫu�5� 30� 0� 60� 10�
Mẫu�6� 30� 60� 0� 10�
Mẫu�7� 30� 30� 30� 10�

Khảo�sát�hoạt�tính�kháng�khuẩn�được�thực�hiện�
bằng�phương�pháp� đục� lỗ� và�đo� vòng�kháng�khuẩn�
theo�phương�pháp�khoanh�giấy�khuếch�tán�của�Bộ�Y�
tế�[14].�Huyền�dịch�vi�khuẩn�được�pha�như�sau:�trên�
mặt� thạch� phân� lập,� chọn� ít� nhất� từ� ba� đến� năm�
khuẩn� lạc� giống� nhau� và� tách� rời.� Dùng� que� cấy�
chạm�vào�đầu�mỗi�khuẩn� lạc,�cấy�chuyển�vào�5�mL�
môi�trường�lỏng�rồi�ủ�ở�370C�trong�2�giờ.�Huyền�dịch�
vi�khuẩn�như�vậy�có�chứa�khoảng�1.108�CFU/mL�(so�
sánh�với�ống�chuẩn).�

Trong� vòng� 15� phút� sau�khi�pha�huyền�dịch� vi�
khuẩn,�dùng�một�que�tăm�bông�vô�khuẩn�nhúng�vào�
huyền�dịch�rồi�lấy�lên,�ép�và�xoay�nhẹ�que�tăm�bông�
trên�thành�ống�nghiệm.�Mặt�thạch�MHA�để�trong�tủ�
ấm�khoảng�10�-�15�phút,�sau�đó�lấy�ra�và�dùng�để�cấy�
ria�vi�khuẩn�từ�que�tăm�bông.�

Hút�lần�lượt�100�µL�tinh�dầu�đơn�(Mẫu�1�-�4)�và�
hỗn�hợp�(Mẫu�5�-�7)�cho�vào�các�lỗ�(Φ�=�0,5�mm)�đã�
được�đục�sẵn�trên�đĩa�thạch�MHA�rồi�tiếp�tục�cho�vào�
tủ�ấm�370C�để�vi�sinh�vật�phát�triển�trong�18�-�24�giờ.�
Bảy�mẫu�tinh�dầu�thử�nghiệm�ở�các�nồng�độ�tinh�dầu�
40%,�20%�và�10%.�

Tiến�hành�đo�và�đánh�giá�hoạt�tính�kháng�vi�sinh�
vật�thông�qua�các�chỉ�số�đường�kính�vòng�vô�khuẩn,�
IC50�và�MIC.�

3.�KẾT�QUẢ�NGHIÊN�CỨU�VÀ�THẢO�LUẬN��

Các�mẫu� tinh� dầu� (Mẫu� 1� -� 7)� được� phân� tích�
thành�phần�định�tính�bằng�máy�sắc�ký�khí�ghép�khối�
phổ�(GC/MS).�Kết�quả�thu�được�ở�bảng�2.�

Tên�mẫu� Chất�chính�trong�
thành�phần�

Tỉ�lệ�(%)�

Mẫu�1 Citral 77�
Elemol 28,23�

Mẫu�2
Hexadecanoic�acid� 19,82�

Mẫu�3 Methyl�anthranilate 78,45�
Coumarin 33,55�

Mẫu�4
Cinnamaldehyde� 26,73�
β-Citral� 10,23�

Mẫu�5
Methyl�anthranilate� 46,08�
Elemol 16,54�
Hexadecanoic�acid� 15,02�Mẫu�6
α-Citral� 13,13�
Methyl�anthranilate 26,54�

Mẫu�7�
α-Citral� 11,52�

Bảng�2�cho�thấy,�các�tinh�dầu�đơn�có�thành�phần�
chính� tương�ứng� với� các�nghiên� cứu� trước�đây� như�
tinh�dầu�sả�chanh�chủ�yếu�chứa�citral�[5],�[15],�tinh�
dầu� quế� chứa� coumarin� và� cinnamaldehyde� [16],�
[17].�Các�mẫu�hỗn�hợp�thu�được�(Mẫu�5�-�7)�gần�như�
giữ� được� các� thành� phần� hóa� học� ban� đầu� của� các�
đơn�tinh�dầu.�Bên�cạnh�đó,�sau�khi�nghiên�cứu�tất�cả�
các�thành�phần�của�hỗn�hợp�nhận�thấy�không�có�sự�
hình�thành�hợp�chất�hóa�học�mới.�Điều�này�chứng�tỏ,�
trong�quá� trình� tạo�hỗn�hợp� tinh�dầu�không�xảy� ra�
các�phản�ứng�hóa�học�giữa�các�tinh�dầu�đơn�[8].�

3.2.1.�Tinh�dầu�đơn�
Các� tinh� dầu� đơn� được� thử� hoạt� tính� kháng�

khuẩn�với�chủng�E.�coli�và�S.�typhi�ở�các�nồng�độ�là�
40%,�20%�và�10%.�Cả�2�chủng�này�đều�thuộc�gram�âm�
(Gr�-).�Kết�quả�đường�kính�vòng�kháng�khuẩn�và�chỉ�
số�IC50,�MIC�được�thể�hiện�ở�bảng�3�và�4.�
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E.�coli� S.�typhi�
R�(mm)� R�(mm)�Tên�mẫu�

Kết�quả�
40%� 20%� 10%�

Kết�quả�
40%� 20%� 10%�

Mẫu�1� 1� 0,5� -� -� -� -�
Mẫu�2� -� -� -� -� -� -� -�
Mẫu�3� -� -� -� -� -� -� -�
Mẫu�4� 19� 7� 1,5� 16� 10,5� 5,5�

�

�

E.�coli� S.�typhi�Tên�
mẫu� MIC� IC50� MIC� IC50�
Mẫu�1� -� -� -� -�
Mẫu�2� -� -� -� -�
Mẫu�3� -� -� -� -�
Mẫu�4� 2,5%� 1,25%� 5%� 2,5%�

Bảng�3�và�4�cho�thấy,�tinh�dầu�quế�có�khả�năng�
kháng� chủng�vi� khuẩn�E.� coli� và� S.� typhi� cao,� dù�ở�
nồng�độ� thấp� 10%.�Ở�nồng� độ� 10%� và�20%,� tinh�dầu�
quế� có� đường� kính� kháng� khuẩn� S.� typhi� lớn� hơn.�
Tuy� nhiên,� ở� nồng� độ� 40%� thì� đường� kính� kháng�
khuẩn�của�E.�coli� là�19�mm�lớn�hơn�so�với�khuẩn�S.�
typhi�là�16�mm.�Các�chỉ�số�IC50�và�MIC�đối�với�khuẩn�
S.�typhi�cao�hơn�khuẩn�E.�coli.�Kết�quả�này�phù�hợp�
với�nghiên�cứu�về�tinh�dầu�sả�chanh�của�Mohammad�
và�cs�(2021)�[18]�hay�Jitka�và�cs�(2020)�[19]�và� tinh�
dầu� quế� của� Zhang� và� cs� (2016)� [20].� Từ� đó,� tùy�
thuộc�vào�chủng�khuẩn�mà�người�sử�dụng� lựa�chọn�
các�nồng�độ�khác�nhau�nhằm� tiết�kiệm� tinh�dầu�sử�

dụng.�Tinh�dầu�sả�chanh�có� thành�phần�chủ�yếu� là�
citral,� còn� tinh� dầu� quế� có� chứa� coumarin� và�
cinnamaldehyde.�Theo�nghiên�cứu�của�Gao�C.�và�cs�
(2011)� [21],� các� hoạt� chất� này� có� hoạt� tính� kháng�
khuẩn� với� khuẩn� gram� âm� là� nhờ� ức� chế� quá� trình�
tổng�hợp�ATP�và�gây�ra�sự�giảm�việc�sản�xuất�ATP�
nội�bào.�

Tinh�dầu�sả�chanh�có�khả�năng�kháng�vi�khuẩn�
E.�coli�nhưng�yếu.�Ở�nồng�độ�20%,�đường�kính�vòng�
kháng�khuẩn�của�tinh�dầu�sả�chanh�là�0,5�mm,�còn�ở�
nồng�độ�40%�là�1�mm.�Đối�với�khuẩn�S.�typhi�thì�tinh�
dầu�sả�chanh�không�thể�hiện�khả�năng�kháng�khuẩn�
này.� Kết� quả� này� phù� hợp� với� nghiên� cứu� của�
Ekpenyong�và�cs�(2015)�[22].�

Tinh�dầu�cam,�nhài�không�kháng�chủng�khuẩn�
này.�Kết�quả�này�có�sự�khác�biệt�so�với� các�nghiên�
cứu�trước�đây,�có�thể�do�các�nguồn�nguyên�liệu�được�
trồng� ở� các� điều� kiện� địa� lý,� khí� hậu,� thổ� nhưỡng�
khác� nhau� hoặc� do� phương� pháp� chưng� cất� [23],�
[24].�
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3.2.2.�Tinh�dầu�hỗn�hợp�
Với�hỗn�hợp� tinh�dầu�mẫu�5,�6,� 7,�đã� tiến�hành�

khảo�sát�khả�năng�kháng�khuẩn�trên�chủng�E.�coli�và�

S.�typhi�ở�các�nồng�độ�là�40%,�20%�và�10%,�tương�ứng�
với�các�mẫu�tinh�dầu�đơn.�Kết�quả�thể�hiện�ở�bảng�5�
và�6.�

E.�coli� S.�typhi�
D�(mm)� D�(mm)�Mẫu�

Kết�quả�
40%� 20%� 10%�

Kết�quả�
40%� 20%� 10%�

Mẫu�5� 5� 2� 0,5� 5� 2� 0,5�
Mẫu�6� 2� -� -� 2� -� -�
Mẫu�7� 2� -� -� 2� -� -�

�

�

E.�coli� S.�typhi�Tên�
mẫu� MIC� IC50� MIC� IC50�
Mẫu�5� 10%� 5%� 10%� 5%�
Mẫu�6� -� -� -� -�
Mẫu�7� -� -� -� -�

Bảng� 5� cho� thấy,� mẫu� 5� có� khả� năng� kháng�
khuẩn�tốt�nhất�và�thể�hiện�ở�cả�3�nồng�độ�10%,�20%,�
30%.�Mẫu�6�và�7�cũng�thể�hiện�kháng�khuẩn�nhưng�
yếu�và�chỉ�thể�hiện�ở�nồng�độ�cao�40%�với�đường�kính�
vòng�kháng�khuẩn�là�2�mm.�Các�chỉ�số�IC50,�MIC�của�
mẫu�5�cao,�tốt�hơn�so�với�tinh�dầu�quế�đơn�lẻ.��

Kết�quả�nghiên�cứu�cho�thấy,�tinh�dầu�cam,�nhài�
đơn�lẻ�không�thể�hiện�khả�năng�kháng�2�khuẩn�này.�

Nhưng�khi�tạo�hỗn�hợp�với�tinh�dầu�quế�và�sả�chanh�
ở�tỷ�lệ�thích�hợp�thì�cũng�thể�hiện�kháng�yếu.�Điều�
này� cho� thấy� tiềm� năng� áp� dụng� các� hỗn� hợp� tinh�
dầu� nhằm� đa� dạng� mùi� hương,� vừa� thể� hiện� được�
tính�kháng�khuẩn�tốt�[25].�

4.�KẾT�LUẬN��

Nghiên�cứu�đã�kết�hợp�4�tinh�dầu�đơn�sả�chanh,�
cam,�nhài,�quế�để�phối�trộn�được�3�hỗn�hợp�tinh�dầu�
theo� tỷ� lệ� khác� nhau� dựa� trên� nguyên� tắc� chế� tạo�
nước�hoa.�Nghiên�cứu�đã�khảo�sát�khả�năng�kháng�
khuẩn�của�các�tinh�dầu�đơn�và�hỗn�hợp�tinh�dầu�trên�
các�chủng�thường�gây�bệnh�về�đường�ruột�là�E.�coli,�
S.�typhi.�Kết�quả�thu�được�khả�năng�kháng�2�chủng�
trên�của�tinh�dầu�quế�và�hỗn�hợp�5�(sả�chanh:�cam:�
nhài:�quế�=�30�:�0�:�60�:�10)�là�tốt�nhất.�Đối�với�chủng�
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E.�coli,�chỉ�số�MIC�và�IC50�của�tinh�dầu�quế�lần�lượt�là�
2,5%� và�1,25%;� chủng�S.� typhi� là� 5%� và� 2,5%.�Đối� với�
hỗn�hợp�5,�chỉ�số�MIC�và�IC50�với�chủng�E.�coli� lần�
lượt�là�10%�và�5%;�với�chủng�S.�typhi�là�10%�và�5%.�Từ�
kết�quả�trên�cho�thấy�tiềm�năng�có�thể�sử�dụng�tinh�
dầu�trong�lĩnh�vực�bảo�quản�thực�phẩm.��
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In�recent�years,�essential�oils�are�widely�applied�in�many�fields�thanks�to�their�antibacterial�activity.�In�this�
study,� four� essential� oils� were� investigated,� such� as� lemongrass,� orange,� jasmine,� and� cinnamon� (for�
samples�1,�2,�3,�4,�respectively)�to�mix�3�types�of�mixtures�at�the�ratio�of�volume�(30�:�0�:�60�:�1)�–�sample�5,�
(30� :� 60� :� 0� :� 10)� –� sample�6� and� (30� :� 30� :� 30� :� 10)� –� sample� 7.�All� single� and�mixed� essential� oils�were�
evaluated�for�their�antibacterial�activity.�Escherichia�coli�(E.�coli),�Salmonella�typhi�(S.�typhi)� is�capable�of�
causing�a�variety�of� intestinal�disease�syndromes.�The�results�showed�that�the�best�MIC�and�IC50� indexes�
were�found�in�cinnamon�essential�oil�(with�E.�coli,�MIC�=�2.5%;�IC50�=�1.25%;�with�S.�typhi,�MIC�=�5%;�IC50�=�
2.5%)�and�mixture�5�(for�E.�coli,�MIC�=�10%;�IC50�=�5%;�with�S.�typhi,�MIC�=�10%;�IC50�=�5%).�The�results�on�E.�
coli�and�S.� typhi�showed�that� the�application�of�single�essential�oils�and�mixtures�of�essential�oils� in� food�
preservation�should�be�a�new�approach.�

�Single�essential�oil,�mixture�essential�oil,�antibacterial.�
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