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Tóm tắt 

Nghiên cứu nhằm đánh giá tương tác kháng khuẩn của tinh dầu (TD) quả màng tang (MT) Litsea cubeba và 
chitosan (CTS) với vi khuẩn gây bệnh thực phẩm. Đường kính vòng kháng khuẩn của TD, CTS và phức           
TD-CTS với Escherichia coli ATCC25922, Salmonella typhimurium ATCC14028, Staphylococcus aureus 
ATCC25923, Bacillus cereus ATCC13061 dao động từ 39,0 - 57,3 mm; 11,7 - 15,5 mm và 29,7 - 39,3 mm. 
Nồng độ ức chế tối thiểu của TDMT và CTS với vi khuẩn tương ứng là 5,53 mg/mL và từ 0,60 - 0,80 mg/mL. 
Tương tác cộng hợp thể hiện khi kết hợp TDMT và CTS với tổng nồng độ ức chế riêng phần dao động từ   
0,62 - 0,67. Nồng độ ức chế tối thiểu của TDMT và CTS trong hỗn hợp tương ứng giảm 6 - 8 lần và 2 lần so 
với khi dùng riêng lẻ. Kết quả đã chứng minh tiềm năng ứng dụng của phức TD-CTS trong bảo quản thực 
phẩm. 

Từ khóa: chitosan, kháng khuẩn, Litsea cubeba, tương tác kháng khuẩn 

Abstract 

The aims of this study were to investigate the antibacterial activity and interaction effect of Litsea cubeba fruit 
essential oil (EO) and chitosan (CTS) against food-borne bacteria. The inhibition zone of EO, CTS and EO-
CTS mixture against Escherichia coli ATCC 25922, Salmonella typhimurium ATCC 14028, Staphylococcus 
aureus ATCC 25923 and Bacillus cereus ATCC 13061 ranged from 39.0 - 57.3 mm; 11.7 - 15.5 mm and              
29.7 - 39.3 mm, respectively. The minimum inhibitory concentration (MIC) of EO and CTS were 5.53 mg/mL 
and from 0.60 - 0.80 mg/mL, respectively. The synergistic effects were found when EO and CTS were used 
in combination with fractional inhibitory concentration values ranging from 0.62 - 0.67. The MIC of the EO and 
CTS combination was decreased from 6 to 8-fold and 2-fold compared to individual treatment by EO and CTS, 
respectively. The obtained results demonstrated the potential application of EO-CTS mixture in food 
preservation. 

Keywords: chitosan, antibacterial activity, Litsea cubea, interaction effect  

 
1. Đặt vấn đề* 

Việt Nam là một nước nằm trong khu vực nhiệt 
đới gió mùa nên có nguồn tài nguyên thực vật vô cùng 
phong phú. Tuy nhiên, hiện chỉ có khoảng 4.000 loài 
cây được sử dụng làm cây thuốc, với trên 300 loại cây 
tinh dầu (TD) được thu thập [1]. Màng tang, tên khoa 
học Litsea cubeba, thuộc chi Bời Lời Litsea 
(Lauraceae) là một cây có thân màu xanh, cao từ 5-8m. 
Cây màng tang được phân bố rộng rãi ở khu vực cận 
nhiệt đới như Trung Quốc, Nhật Bản, Đài Loan và 
Đông Nam Á. TD màng tang được khai thác nhiều nhất 
là từ quả do hàm lượng TD có mặt trong quả là lớn 
nhất (khoảng 8%) và nó được coi là nguồn cung cấp 
citral quan trọng (chiếm từ 70-90% TD quả) [2]. Một 
số nghiên cứu trên thế giới đã báo cáo về đặc tính 
chống oxy hóa, chống vi khuẩn, chống viêm và chống 
nấm của TD màng tang [3,4].  
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Cũng chính từ những đặc tính sinh học này, TD 
đã bước đầu được ứng dụng như một chất phụ gia tự 
nhiên trong thực phẩm, được sử dụng một mình hoặc 
kết hợp cùng với phương pháp bảo quản khác và thay 
thế các chất bảo quản tổng hợp [5]. Tuy nhiên, cho đến 
nay, các dữ liệu khoa học về việc ứng dụng TD quả 
màng tang trong thực phẩm làm chất bảo quản là tương 
đối thấp. Ngoài ra, các chất màu cũng như các hợp chất 
thơm trong TD cũng có thể ảnh hưởng đến màu sắc và 
mùi vị của thực phẩm nếu sử dụng ở nồng độ cao [6]. 
Để giảm những tác dụng phụ không mong muốn của 
TD cũng như tăng cường hoạt tính kháng khuẩn của 
chúng, một số nghiên cứu đã tiến hành kết hợp TD với 
các chất kháng khuẩn khác. TD hạt thì và TD khuynh 
diệp khi kết hợp với chitosan (CTS) có hiệu ứng tương 
tác khác nhau, có khả năng kháng lại một số vi khuẩn 
gây bệnh thực phẩm [7]. 
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CTS là sản phẩm deacetyl hóa chitin, trong đó 
nhóm (-NH2) thay thế nhóm (-COCH3) ở vị trí C(2). 
CTS có khả năng tích điện dương do đó nó có khả năng 
kết hợp với những chất tích điện âm như chất béo, lipid 
và axit mật. Với đặc tính có thể hoà tan tốt trong môi 
trường axit, CTS được chú ý đặc biệt như là một loại 
vật liệu mới và được chứng minh có tiềm năng lớn 
trong công nghiệp do khả năng phân huỷ sinh học, 
không độc hại, chống oxy hoá, kháng nấm, kháng 
khuẩn cũng như tính thấm oxy thấp [8]. 

Mục tiêu của nghiên cứu này là đánh giá hoạt tính 
kháng khuẩn của TD quả màng tang L. cubeba và CTS 
khi sử dụng riêng lẻ và kết hợp chống lại một số vi 
khuẩn gây bệnh thực phẩm như Escherichia coli, 
Salmonella typhimurium, Staphylococcus aureus và 
Bacillus cereus.  

2. Vật liệu và phương pháp nghiên cứu 

2.1. Vật liệu nghiên cứu  

CTS được lấy từ khoa Công nghệ Thực phẩm, 
Đại học Nông lâm Thái Nguyên. Bột CTS sử dụng 
trong nghiên cứu có độ deacetyl hoá 93% và có độ nhớt 
50 cps. Bột CTS được hoà tan và pha loãng trong dung 
dịch đệm axetat pH 4,5. Các nồng độ khác nhau của 
CTS được chuẩn bị để xác định khả năng kháng khuẩn. 

TD quả màng tang L. cubeba được chiết xuất 
bằng phương pháp chưng cất lôi cuốn theo hơi nước 
tại Viện Công nghệ Sinh học và Công nghệ Thực 
phẩm, Trường Đại học Bách Khoa Hà Nội, có độ tinh 
khiết > 98%. TD thu được giữ trong bình tối màu kín 
ở 4 oC đến khi sử dụng. 

Nghiên cứu sử dụng 2 chủng vi khuẩn Gram 
dương S. aureus ATCC 25923, B. cereus ATCC 13061 
và 2 chủng vi khuẩn Gram âm E. coli ATCC 25922,          
S. typhimurium ATCC 14028 được lấy từ bộ sưu tập 
chủng giống Hoa Kỳ. 

2.2. Phương pháp nghiên cứu 

Hoạt tính kháng khuẩn của TD màng tang và CTS 
được đánh giá bằng phương pháp khuếch tán trên đĩa 
thạch [9] và phương pháp pha loãng liên tục [4]. Các 
chủng vi khuẩn kiểm nghiệm sau khi hoạt hoá ở 37 oC 
trong 24 giờ trong môi trường Muller Hilton Broth 
(Merck), được pha loãng về nồng độ 108 CFU/mL            
(OD = 0,1 ở bước sóng 600 nm) và dịch huyền phù vi 
khuẩn mật độ 106 CFU/mL được chuẩn bị cho các thí 
nghiệm tiếp theo.  

2.2.1. Phương pháp khuếch tán trên đĩa thạch 

Đối với phương pháp khuếch tán trên đĩa thạch, 
100 µL dịch vi khuẩn được chang đều trên bề mặt đĩa 
thạch chứa môi trường Muller Hilton Agar (MHA, 
Merck). Nhỏ 10 µL TD lên đĩa giấy tiệt trùng đường 
kính 6mm hoặc nhỏ 100 µL dịch CTS vào lỗ thạch có 
đường kính 6mm. Các đĩa thạch sau đó được giữ ở         
4 oC trong tủ lạnh để khuếch tán các chất kháng khuẩn 
trong 1 giờ [9]. Đường kính vòng kháng khuẩn được 

đo sau 24 giờ nuôi ở 37 oC. Mỗi thí nghiệm lặp lại            
3 lần. 

2.2.2. Phương pháp pha loãng liên tục trên phiến 96 
giếng 

Giá trị nồng độ ức chế tối thiểu (MIC) của TD và 
CTS được xác định theo phương pháp pha loãng liên 
tục trong môi trường MHB trên phiến 96 giếng [4]. TD 
được hoà tan trong nước cất tiệt trùng chứa 0,5% v/v 
Tween 80. Thực hiện pha loãng theo dãy nồng độ giảm 
dần sao cho nồng độ cuối cùng của TD và CTS trong 
các giếng tương ứng lần lượt là 44,35 - 0,35 mg/mL và 
1,00 - 0,20 mg/mL. Mỗi giếng chứa tổng 200 µL dịch 
với chất kháng khuẩn ở các nồng độ khác nhau và dịch 
vi khuẩn ở nồng độ 106 CFU/mL. Thực hiện song song 
các mẫu kiểm chứng dương (chứa MHB và dịch vi 
khuẩn tương ứng) và kiểm chứng âm (chứa MHB) ở 
cùng điều kiện. Sau khi nuôi lắc 24 giờ ở 37 oC, xác 
định giá trị MIC của chất kháng khuẩn. MIC là nồng 
độ thấp nhất của chất kháng khuẩn mà ở đó có thể ức 
chế sự phát triển nhìn thấy được của vi khuẩn [4]. 

Nồng độ diệt khuẩn tối thiểu (MBC) được xác 
định bằng cách cấy chang 100 µL dịch nuôi cấy từ các 
giếng MIC mà không nhìn thấy sự phát triển của vi 
khuẩn lên môi trường MHA, sau đó nuôi ở 37 oC trong 
24 giờ. Giá trị MBC được xác định là nồng độ thấp nhất 
của chất kháng khuẩn mà ở đó ức chế hoàn toàn sự 
tăng trưởng của vi khuẩn (không có sự phát triển của 
vi khuẩn trên các đĩa thạch) [4]. Các thí nghiệm được 
lặp lại 3 lần.  

2.2.3. Phương pháp xác định nồng độ ức chế riêng 
phần 

Để xác định hiệu quả tương tác khi kết hợp hai 
chất kháng khuẩn, giá trị nồng độ ức chế riêng phần - 
FIC (Fractional Inhibitory Concentration) được xác 
định.  

Bảng 1. Nồng độ tinh dầu và chitosan kết hợp cuối 
cùng trong mỗi giếng 

 1MIC 
TD 

1/2 
MIC 
TD 

1/4 
MIC 
TD 

1/6 
MIC 
TD 

1/8 
MIC 
TD 

1 MIC 
CTS 1 :1 1/2 :1 1/4 :1 1/6 :1 1/8 :1 

1/2 MIC 
CTS 1 :1/2 1/2 :1/2 1/4 :1/2 1/6 :1/2 1/8 :1/2 

1/4 MIC 
CTS 1 :1/4 1/2 :1/4 1/4 :1/4 1/6 :1/4 1/8 :1/4 

1/6 MIC 
CTS 1 :1/6 1/2 :1/6 1/4 :1/6 1/6 :1/6 1/8 :1/6 

1/8 MIC 
CTS 1 :1/8 1/2 :1/8 1/4 :1/8 1/6 :1/8 1/8 :1/8 

Giá trị FIC được tính theo công thức [10]: 

∑ FIC = FICTD + FICCTS 

trong đó: FICTD = 𝑀𝑀𝑀𝑀𝑀𝑀(𝑇𝑇𝑇𝑇) 𝑘𝑘ế𝑡𝑡 ℎợ𝑝𝑝
𝑀𝑀𝑀𝑀𝑀𝑀(𝑇𝑇𝑇𝑇) 𝑟𝑟𝑟𝑟ê𝑛𝑛𝑛𝑛 𝑝𝑝ℎầ𝑛𝑛

 

        FICCTS = 𝑀𝑀𝑀𝑀𝑀𝑀(𝑀𝑀𝑇𝑇𝐶𝐶) 𝑘𝑘ế𝑡𝑡 ℎợ𝑝𝑝
𝑀𝑀𝑀𝑀𝑀𝑀(𝑀𝑀𝑇𝑇𝐶𝐶) 𝑟𝑟𝑟𝑟ê𝑛𝑛𝑛𝑛 𝑝𝑝ℎầ𝑛𝑛
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∑ FIC ≤ 0,5          Tương tác cộng hưởng 

0,5 ≤ ∑ FIC ≤ 1    Tương tác cộng hợp 

1 < ∑ FIC ≤ 4       Không tương tác 

4 < ∑ FIC             Tương tác đối kháng 

Một dãy các nồng độ khác nhau của TD và CTS 
được chuẩn bị, sao cho nồng độ cuối của hai chất 
kháng khuẩn trong giếng là 1 MIC, 1/2 MIC, 1/4 MIC,  
1/6 MIC và 1/8 MIC. Trong phiến 96 giếng, TD ở các 
nồng độ khác nhau sẽ được bổ sung theo hàng dọc, 
trong khi đó CTS sẽ được bổ sung theo hàng ngang. 
Cuối cùng, trong mỗi giếng chứa tổng cộng 200 µL 
dịch với nồng độ TD màng tang và CTS như Bảng 1 
và vi khuẩn kiểm nghiệm ở nồng độ 106 CFU/mL [10]. 
Thực hiện song song các mẫu kiểm chứng âm (chứa 
MHB) và dương (chứa MHB và dịch vi khuẩn tương 
ứng) ở cùng điều kiện. 

3. Kết quả và thảo luận 

3.1. Hoạt tính kháng khuẩn của tinh dầu, chitosan 
và phức hợp tinh dầu - chitosan 

Hoạt tính kháng khuẩn của TD, CTS và phức hợp 
TD-CTS được xác định bằng phương pháp khuếch tán 
trên đĩa thạch và phương pháp pha loãng liên tục. 

Giá trị đường kính vòng kháng khuẩn của TD qủa 
màng tang L. cubeba, CTS và hỗn hợp TD-CTS được 
thể hiện ở Bảng 2 và hình 1. Kết quả Bảng 2 cho thấy 
các chất kháng khuẩn đều có khả năng kháng lại cả vi 
khuẩn Gram (-) và Gram (+). Cụ thể, đường kính vòng 
kháng khuẩn của TD, CTS và hỗn hợp TD-CTS tương 
ứng đối với 4 chủng vi khuẩn kiểm định dao động từ 
39,0 - 57,3 mm; 11,7 - 15,5 mm và 29,7 - 39,3 mm 
(Bảng 2). Khả năng kháng khuẩn của TD tốt nhất đối 
với B. cereus với D = 57,3 ± 0,6 mm, trong khi đó CTS 
và hỗn hợp TD-CTS lại thể hiện khả năng kháng khuẩn 
lớn nhất đối với S. typhimurium và S. aureus với            
D = 15,5 ± 0,7 mm và D = 39,3 ± 0,6 mm. Trong đa số 
trường hợp, vi khuẩn Gram (+) nhạy cảm với chất 
kháng khuẩn hơn so với vi khuẩn Gram (-). Điều này 
có thể do sự khác biệt về cấu tạo màng tế bào vi khuẩn 
[11]. 

   
A B C 

Hình 1. Khả năng kháng khuẩn của TD (hình 1A), CTS 
(hình 1B) và hỗn hợp TD-CTS (hình 1C) đối với E. 
coli 

Các kết quả thu được trong nghiên cứu này tương 
đồng với các nghiên cứu trước đây. Islam và cs. báo 
cáo về khả năng kháng khuẩn của CTS ở nồng độ           
400 - 1000 ppm đối với E. coli và S. aureus. Kết quả 
chỉ ra rằng đường kính vòng kháng khuẩn của CTS với 

E.coli và S. aureus lần lượt là 8 - 10 mm và                                
10 - 13 mm [12]. Trong nghiên cứu này, đáng lưu ý là 
khi tăng gấp đôi nồng độ CTS thì không có sự thay đổi 
đáng kể về đường kính vòng kháng khuẩn (số liệu 
không trình bày). Điều này có thể giải thích do CTS có 
trọng lượng phân tử lớn nên nó có khả năng khuếch tán 
kém trong môi trường thạch [13].  

Nghiên cứu của Hammid và Ahmad (2015) 
chứng minh TD quả màng tang có khả năng kháng 
B.subtilis và S. aureus, với đường kính vòng kháng 
khuẩn lần lượt là 47,0 ± 2,5 mm và 29,0 ± 1,4 mm [14]. 
Hoạt tính kháng khuẩn khác nhau đã được báo cáo đối 
với từng bộ phận khác nhau của cây. Sự khác nhau về 
thành phần hoá học làm ảnh hưởng đến khả năng 
kháng khuẩn của TD. Điều kiện địa lý, bộ phận thu hái, 
thời điểm thu hái … là những yếu tố có thể ảnh hưởng 
đến thành phần hoá học của TD [4]. 

Khi kết hợp TD và CTS, hoạt tính kháng khuẩn 
của hỗn hợp giảm đi so với TD và tăng lên so với CTS 
khi sử dụng riêng lẻ ở cùng nồng độ. Nguyên nhân xảy 
ra sự chênh lệch giữa đường kính vòng kháng khuẩn 
của TD màng tang là do khả năng khuếch tán của TD 
màng tang và CTS là khác nhau trong môi trường 
thạch. TD màng tang là hợp chất dễ bay hơi, thêm vào 
đó, trọng lượng phân tử của các chất trong TD màng 
tang nhỏ hơn đối với trọng lượng phân tử của chitosan. 
Chính vì vâỵ nên khả năng khuếch tán của TD, CTS và 
phức hợp TD-CTS khác nhau đối với các chủng kiểm 
nghiệm [13]. 

Bảng 2. Đường kính vòng kháng khuẩn (mm) của TD, 
CTS và hỗn hợp TD-CTS 

 TD CTS TD-CTS 
E. coli 44,3 ± 1,2* 14,0 ± 1,7 33,0 ± 0 
S. typhimurium 39,0 ± 1,0 15,5 ± 0,7 32,7 ± 0,6 
B. cereus 57,3 ± 0,6 11,7 ± 0,6 29,7 ± 1,5 
S. aureus 51,3 ± 1,2 12,7 ± 0,6 39,3 ± 0,6 

Chú thích: TD: tinh dầu; CTS: chitosan; TD-CTS: hỗn hợp 
tinh dầu -chitosan, * đường kính vòng kháng khuẩn bao gồm 
cả đường kính khoanh giấy/lỗ thạch 

Khả năng kháng khuẩn của TD và CTS còn được 
thể hiện thông qua giá trị MIC và MBC trong nghiên 
cứu này. Giá trị MIC và MBC càng thấp, hoạt tính 
kháng khuẩn của chất kháng khuẩn đối với vi sinh vật 
càng mạnh và ngược lại. 

Giá trị MIC của TD màng tang đối với 4 chủng vi 
khuẩn kiểm nghiệm là 5,53 mg/mL, MBC dao động 
trong khoảng 7,37 - 22,12 mg/mL. Dựa vào giá trị 
MBC/MIC, TD màng tang có tác dụng diệt khuẩn đối 
với E. coli, S. aureus và S. typhimurium. Riêng đối với 
B. cereus, TD màng tang chỉ có tác dụng kìm khuẩn 
với vi khuẩn này do chúng có khả năng tạo thành bào 
tử trong điều kiện bất lợi [15]. Đối với CTS, giá trị 
MIC và MBC của CTS lần lượt nằm trong khoảng từ 
0,60 - 0,80 mg/mL và 0,80 - 1,00 mg/mL (Bảng 3). 



  
JST: Engineering and Technology for Sustainable Development 

Volume 31, Issue 3, July 2021, 001-006 
 

4 

CTS thể hiện khả năng diệt khuẩn đối với cả 4 chủng 
kiểm nghiệm. 

Một số nghiên cứu trước đây chỉ ra rằng, TD 
màng tang có tác dụng kháng khuẩn mạnh đặc biệt trên 
các vi khuẩn gây hỏng và gây bệnh thực phẩm thường 
gặp như E. coli, S. typhimurium, B. cereus… Wang và 
Liu (2010) báo cáo khả năng kháng khuẩn của TD 
màng tang thu được từ các bộ phận khác nhau của cây, 
với đường kính vòng kháng khuẩn và MIC tương ứng 
là 10,1 - 35,0 mm và 100 - 1000 µg/mL đối với 
B.subtilis, E. coli, E. faecalis, M. albicans, P. 
aeruginosa và S. aureus [3]. Sự khác biệt này có thể là 
do sự khác nhau về thành phần hóa học của TD và 
chủng vi sinh vật thử nghiệm. Tác dụng kháng khuẩn 
của TD màng tang chủ yếu là do sự hiện diện của 
aldehyde chiếm đến 70% trong toàn bộ thành phần tinh 
dầu. Hoạt động kháng khuẩn của TD quả màng tang 
được chứng minh có liên quan đến thành phần hoá học 
chính có mặt trong TD, chủ yếu là citral. Citral dễ dàng 
bám lên thành tế bào của vi khuẩn dẫn đến sự thay đổi 
hình dạng vi khuẩn và tính lỏng màng tế bào. Lúc này, 
TD xâm nhập vào trong màng tế bào, tác động đến các 
chất nội bào như làm thay đổi hình thái của ADN, làm 
rò rỉ các chất nội bào, thay đổi cấu trúc tế bào … và 
cuối cùng dẫn đến sự chết của tế bào [16].  

TD màng tang được đánh giá có hoạt tính kháng 
khuẩn mạnh và có thể gây chết vi sinh vật trong thời 
gian ngắn. Các nghiên cứu động học diệt khuẩn tinh 
dầu màng tang ở nồng độ MIC 0,0625% (v/v) có thể 
làm trễ và kéo dài giai đoạn tăng trưởng E. coli xấp xỉ 
12 giờ trong khi đó ở nồng độ gây chết (MBC 0,125% 
v/v) TD có khả năng giết chết tế bào hoàn toàn [16].  

CTS ức chế sự phát triển của nhiều vi khuẩn như 
E. coli, Salmonella, Vibrio parahaemolyticus, Listeria 
monocytogenes, … Nồng độ ức chế sự phát triển của vi 
khuẩn thay đổi trong khoảng 10 - 16000 ppm [17]. Khả 
năng kháng khuẩn của CTS không chỉ phụ thuộc vào 
các điều kiện bên ngoài (vi sinh vật đích, pH, độ hòa 
tan,…), mà còn phụ thuộc vào các yếu tố bên trong 
(trọng lượng phân tử, mức độ polyme hóa, mức độ 
diacetyl hóa) [18]. CTS có khối lượng phân tử thấp có 
khả năng kháng khuẩn cao hơn so với CTS có khối 
lượng phân tử cao do CTS có khối lượng phân tử thấp 
có khả năng tan trong nước cao hơn dẫn đến phản ứng 
tốt hơn với các vị trí hoạt động của vi sinh vật. Đồng 
thời, hoạt tính kháng khuẩn của CTS tỷ lệ thuận với độ 
deacetyl hoá của CTS. Mức độ deacetyl hóa cao có 
nghĩa là số lượng các nhóm amin trên CTS tăng lên, 
làm tăng khả năng hòa tan CTS và tăng mật độ điện 
tích do đó cải thiện độ bám dính của CTS lên các tế 
bào vi sinh vật [18]. 

Cơ chế kháng khuẩn của CTS có thể giải thích là 
do sự tương tác tĩnh điện giữa điện tích dương của 
nhóm amin (NH3

+) ở giá trị pH < 6,3 của CTS và điện 
tích âm tồn tại trên bề mặt vi khuẩn. Kết quả là dẫn đến 
sự thay đổi tính thấm của màng tế bào vi khuẩn, và ảnh 
hưởng đến sự nguyên vẹn của tế bào, phá hủy thành tế 
bào và làm rò rỉ các chất các chất điện giải trong tế bào 
như các ion kali, và các thành phần protein có trọng 
lượng phân tử thấp khác (như protein, axit nucleic, 
glucoza, và lactat dehydrogenaza), dẫn đến chết tế bào 
[18].  

Bảng 3. Giá trị MIC, MBC của TD quả màng tang và CTS đối với vi khuẩn kiểm nghiệm 

 E. coli S. typhimurium S. aureus B. cereus 
MIC 

 
MBC  MBC/

MIC 
MIC 

 
MBC 

 
MBC/
MIC 

MIC 
 

MBC 
 

MBC/
MIC 

MIC 
 

MBC 
 

MBC/
MIC 

TD 5,53* 11,06 2,0 5,53 11,06 2,0 5,53 7,37 1,3 5,53 22,12 4,0 
CTS 0,60* 0,80 1,1 0,70 0,80 1,1 0,80 1,00 1,3 0,80 1,00 1,3 

Chú thích: * Nồng độ tinh dầu, chitosan mg/mL; MIC: Nồng độ ức chế tối thiểu; MBC: Nồng độ diệt khuẩn tối thiểu; TD: tinh 
dầu; CTS: chitosan 

Bảng 4. Tương tác của TD quả màng tang và CTS đối với chủng vi khuẩn kiểm nghiệm 

Chủng VSV kiểm định Loại 
MIC 

FIC ∑FIC Tương tác Riêng 
phần Kết hợp 

E. coli TD L. cubeba  5,53* 0,69 0,12 0,62 Cộng hợp Chitosan 0,60* 0,30 0,5 

S. aureus TD L. cubeba 5,53 0,69 0,12 0,62 Cộng hợp Chitosan 0,80 0,40 0,5 

S. typhimurium TD L. cubeba 5,53 0,69 0,12 0,62 Cộng hợp Chitosan 0,70 0,35 0,5 

B. cereus TD L. cubeba  5,53 0,92 0,17 0,67 Cộng hợp Chitosan 0,80 0,40 0,5 

Chú thích: * Nồng độ tinh dầu, chitosan: mg/mL; MIC: Nồng độ ức chế tối thiểu; FIC: Nồng độ ức chế riêng phần; TD: tinh 
dầu 
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3.2. Tương tác kháng khuẩn giữa tinh dầu màng 
tang và chitosan 

Để tăng cường khả năng kháng khuẩn, TD màng 
tang được sử dụng kết hợp với CTS, tác dụng tương 
tác được đánh giá thông qua giá trị FIC. Bảng 4 cho 
thấy, giá trị FIC dao động trong khoảng 0,62 - 0,67 khi 
kết hợp TD màng tang và CTS đối với vi khuẩn kiểm 
nghiệm, tương tác kháng khuẩn giữa TD màng tang và 
CTS khi thử nghiệm với 4 chủng vi khuẩn trên thực 
phẩm đều xảy ra tương tác cộng hợp (0,5 < FIC < 1,0). 
Khi sử dụng ở dạng phức hợp, nồng độ kháng khuẩn 
của TD màng tang giảm đi 6 - 8 lần và CTS giảm đi          
2 lần so với khi sử dụng riêng lẻ đối với các chủng 
kiểm định. Nghiên cứu của Sharafati và cs. (2016) đã 
mô tả hiệu ứng khác nhau khi kết hợp giữa TD hạt thì 
là ở nồng độ 0,5%; 1%; 2%, TD khuynh diệp ở nồng 
độ 0,5%; 1%; 2% và chitosan cho việc bảo quản thịt 
gà. Hỗn hợp CTS và TD có khả năng kháng lại Shigella 
dysenteriae, L. monocytogenes, S. typhi, Streptococcus 
pyogenes [7]. Sự giảm đáng kể giá trị MIC khi sử dụng 
hỗn hợp TD màng tang với CTS so với khi sử dụng 
riêng lẻ được giải thích bằng sự hiện diện của các thành 
phần kháng khuẩn khác nhau trong hỗn hợp. TD màng 
tang và CTS hỗ trợ lẫn nhau trong việc phá vỡ màng tế 
bào của vi khuẩn, từ đó làm thay đổi khả năng thẩm 
thấu, gây rò rỉ chất nội bào dẫn đến sự chết tế bào. 

4. Kết luận 

Nghiên cứu cho thấy TD quả màng tang 
L.cubeba, CTS và phức hợp TD-CTS có khả năng 
kháng lại các chủng vi khuẩn gây bệnh thực phẩm 
thường gặp. Khi sử dụng ở dạng phức hợp, TD và CTS 
thể hiện tương tác cộng hợp với giá trị nồng độ kháng 
khuẩn giảm đi từ 2 - 8 lần so với khi sử dụng riêng lẻ. 
Việc giảm đáng kể nồng độ của TD cũng như CTS sẽ 
làm giảm các tác dụng phụ không mong muốn của các 
chất kháng khuẩn khi sử dụng trong thực phẩm. Các 
kết quả thu được chứng minh tiềm năng ứng dụng của 
TD, CTS và phức hợp TD-CTS trong bảo quản thực 
phẩm.  
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