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NỘI DUNG 

Hiện nay, các hợp chất có nguồn gốc tự nhiên có khả năng kháng oxy hóa và kháng khuẩn 

đang được nghiên cứu và sử dụng rộng rãi trong bảo quản và chế biến thực phẩm do chúng 

an toàn và có lợi cho sức khỏe người tiêu dùng hơn các chất tổng hợp. Với khả năng kháng 

oxy hóa và kháng khuẩn cao, tinh dầu trích ly từ vỏ và lá Citrus đang được ứng dụng rộng rãi 

trong bảo quản và chế biến thực phẩm. Việt Nam là một nước nhiệt đới với nguồn cây họ quả 

Citrus dồi dào và có đặc điểm khác nhau đặc trưng từng vùng, địa phương trồng trọt. Các 

nghiên cứu trước đây chưa đi sâu nghiên cứu đánh giá tác động lên các chủng vi khuẩn và 

chưa đánh giá có hệ thống trên nhiều chi Citrus trong cùng một nghiên cứu. Ngoài ra, các tác 

nhân tạo ra hoạt tính kháng khuẩn ở tinh dầu Citrus vẫn chưa được nghiên cứu. Hơn nữa, các 

phương pháp trích ly tinh dầu Citrus thông thường có những nhược điểm ảnh hưởng đến hiệu 

suất và chất lượng của tinh dầu Citrus. Do đó mục tiêu của nghiên cứu này là nghiên cứu 

thành phần hóa học, các hoạt tính đặc trưng, các phương thức tác động lên vi khuẩn và đánh 

giá tác nhân tạo nên hoạt tính kháng khuẩn của tinh dầu Citrus ở Việt Nam và tối ưu hóa các 

điều kiện trích ly để hạn chế ảnh hưởng đến chất lượng tinh dầu đồng thời tăng hàm lượng 

tinh dầu trích ly được. 

Kết quả của đề tài đạt được mang lại những đóng góp mới như sau:  

 Cung cấp dữ liệu về thành phần, hoạt tính sinh học của nhiều loại tinh dầu vỏ và lá Citrus 

ở Việt Nam một cách hệ thống giúp hiểu rõ bản chất của tinh dầu này, từ đó có định hướng 

ứng dụng chúng một cách hiệu quả. 

 Xác định tác động của tinh dầu Citrus lên vi khuẩn và tác nhân chính gây ra hoạt tính 

kháng khuẩn của tinh dầu họ quả Citrus giúp các nhà khoa học nghiên cứu ứng dụng, các 

doanh nghiệp sản xuất khai thác được triệt để thế mạnh đặc trưng của tinh dầu chi Citrus 

vào ngành y dược, công nghệ thực phẩm và từ đó nâng cao giá trị tiềm năng của nông sản 

Việt. 

 Xác định và đánh giá tác động của việc sử dụng enzyme hỗ trợ trong trợ tách chiết tinh 

dầu họ quả Citrus ở quy mô phòng thí nghiệm. Đây là 1 phương pháp mới, phương pháp 



“xanh”, thân thiện với môi trường, ít ảnh hưởng đến chất lượng của tinh dầu thu được mà 

nghiên cứu đã tìm ra. Kết quả này làm tiền đề cho những nghiên cứu ở quy mô sản xuất 

lớn hơn.  
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