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ABSTRACT 

This study was carried out to determine the effects of essential oils Citrus 

as anti-fungal agents on Achlya sp. Essential oils were extracted from 

peels of Citrus aurantifolia, Citrus limon (L.) Burn.f.1768, Citrus grandis 

var. Da xanh, Citrus grandis var. Nam roi, Citrus nonbillis and Citrus 

sinensis by hydrodistillation method. The antifungal activity, minimum 

inhibitory concentration (MIC) and minimum fungicidal concentration 

(MFC) of essential oils were examined against snakehead pathogenic 

fungi Achlya sp. A.1910 and Achlya sp. A.1924 isolated from snakehead 

fish. The essential oils of C. aurantifolia and C. sinensis that was found to 

be the most active against Achlya sp. were 0.78 mg/mL after 24 h 

exposure. The MIC of essential oils of C. grandis var. Nam roi and C. 

limon was from 1.56 – 6.3 mg/mL. Antifungal activity of essential oils was 

C. aurantifolia, C. sinensis, C. grandis var. Nam roi, and C. Limon 

respectively. The hyphae of Achlya sp. was completely inhibited when they 

were exposed to 100, 50, 25 and 12.5 mg/mL of essential oils Citrus. 

TÓM TẮT 

Nghiên cứu nhằm khảo sát hoạt tính kháng nấm của tinh dầu Citrus trên 

vi nấm Achlya sp. Tinh dầu từ vỏ của chanh giấy (Citrus aurantifolia), 

chanh núm (Citrus limon (L.) Burn.f.1768), bưởi da xanh (Citrus grandis 

var. Da xanh), bưởi năm roi (Citrus grandis var. Nam roi), cam sành 

(Citrus nonbillis) và cam mật (Citrus sinensis) được trích ly bằng phương 

pháp chưng cất lôi cuốn hơi nước. Hoạt tính kháng nấm, nồng độ ức chế 

tối thiểu (MIC), nồng độ kháng nấm tối thiểu (MFC) của tinh dầu được 

thực hiện với vi nấm Achlya sp. A.1910 và Achlya sp. A1924 gây bệnh trên 

cá lóc. Tinh dầu vỏ chanh giấy và vỏ cam mật có hiệu quả kháng nấm 

Achlya sp. tốt nhất ở nồng độ 0,78 mg/mL sau 24 giờ. Nồng độ MIC của 

tinh dầu vỏ bưởi năm roi và vỏ chanh núm từ 1,56 – 6,3 mg/mL. Khả năng 

kháng nấm của các chiết xuất tinh dầu lần lượt là vỏ chanh giấy, vỏ cam 

mật, vỏ bưởi năm roi và vỏ chanh núm. Sợi nấm Achlya sp. không phát 

triển khi ngâm trong tinh dầu Citrus ở các nồng độ 100, 50, 25 và 12,5 

mg/mL. 
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1. GIỚI THIỆU 

Tinh dầu là một loại chất lỏng chứa các hợp chất 

thơm dễ bay hơi được chiết xuất bằng cách chưng 

cất hơi nước hoặc ép lạnh từ lá, thân, hoa, vỏ, rễ hoặc 

những bộ phận khác của thực vật. Giống Citrus như 

bưởi, cam và chanh được trồng phổ biến ở vùng 

Đồng bằng sông Cửu Long. Những loại trái cây này 

có giá trị dinh dưỡng, cùng với hàm lượng cao các 

hợp chất hoạt tính sinh học, phenol, flavonoid, 

limonoids, tinh dầu (EO) và vitamin, đặc biệt là 

vitamin C và carotenoid, có nhiều lợi ích cho sức 

khỏe và phòng trị bệnh (Duarte et al., 2016). Các 

loại tinh dầu này chứa một số thành phần chủ yếu là 

terpenoid, perillaldehyde, limonene, α-pinene, β-

caryophyllene, linalool và perilla alcohol,… Các 

hợp chất perillaldehyde, phenylpropanoid và 

âcaryophyllene,… trong tinh dầu tác dụng ức chế 

các loại vi khuẩn (Đỗ Huy Bích và ctv., 2004).  

Ngoài ra, tinh dầu Citrus có tính chống oxy hóa, diệt 

côn trùng, kháng nấm và kháng khuẩn có ứng dụng 

quan trọng trong ngành dược phẩm, vệ sinh, mỹ 

phẩm, nông nghiệp và thực phẩm (Palazzolo et al., 

2013).  

Trong những năm gần đây, các sản phẩm có 

nguồn gốc từ cây dược liệu ngày càng được quan 

tâm sử dụng trong nuôi trồng thủy sản. Sử dụng thảo 

dược và chất chiết thảo dược là phương pháp phòng 

trị bệnh do tác nhân vi nấm gây ra được đánh giá 

như liệu pháp mới và có hiệu quả (Abad et al., 

2007). Nghiên cứu hoạt tính kháng nấm 

Saccharomyces cerevisiae M1 và Aspergillus niger 

L2 của các loại tinh dầu (quế, sả chanh, húng quế, 

bạc hà) và hỗn hợp của chúng được đánh giá bằng 

phương pháp khuếch tán trên đĩa thạch và phương 

pháp ức chế hệ sợi. Kết quả nghiên cứu cho thấy khi 

tác động riêng lẻ cả bốn loại tinh dầu các nồng độ 5, 

10, 20, 50, 75 và 100 µg/mL đều cho hiệu quả kháng 

nấm (Liêu Thùy Linh và ctv. 2017). Hơn nữa, vi 

nấm Saprolegnia là nguyên nhân chủ yếu gây bệnh 

trên nhiều loài động vật thủy sản trong và ngoài 

nước. Nghiên cứu tinh dầu từ rễ cây Laureliopsis 

philippiana với Saprolegnia parasitica và 

Saprolegnia australis cho thấy tinh dầu có khả năng 

ức chế sự phát triển vi nấm ở MIC 30 g/mL và 

MFC 50 g/mL (Madrid et al., 2015). Nồng độ ức 

chế tối thiểu của tinh dầu cây bạch đàn, cây sim 

Myrtus communis, cỏ xạ hương Thymus daenensis, 

cây cúc Matricaria recutita, cây bạc hà Mentha 

longifolia và cây húng cay Satureja bachtiarica với 

S. parasitica ở các nồng độ lần lượt là 2,5; 10; 5; 5; 

10 và 5 mL. Hiệu quả kháng nấm tốt nhất của tinh 

dầu pennyroyal ở nồng độ 5 µL và tinh dầu T. 

daenensis và Myrtus ở nồng độ 10 µL đối với S. 

parasitica (Salehi et al., 2015). Nhìn chung, sử dụng 

tinh dầu trong phòng trị bệnh do vi nấm ở động vật 

thủy sản là xu hướng được quan tâm trong những 

năm gần đây. Nghiên cứu được thực hiện nhằm xác 

định ảnh hưởng của tinh dầu lên vi nấm Achlya gây 

bệnh trên cá lóc từ đó bổ sung thêm thông tin khoa 

học về phòng và trị bệnh do vi nấm trên động vật 

thủy sản.  

2. VẬT LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP 

NGHIÊN CỨU 

2.1. Nguyên liệu 

Mẫu cam mật (Citrus sinensis) được thu hái ở xã 

Tân Lược, huyện Bình Tân, tỉnh Vĩnh Long. Mẫu 

chanh giấy (Citrus aurantifolia), bưởi năm roi 

(Citrus grandis var.Nam roi), bưởi da xanh (Citrus 

grandis var. Da xanh) được thu hái ở xã Mỹ Hòa, 

huyện Bình Minh, tỉnh Vĩnh Long. Mẫu cam sành 

(Citrus nonbillis), chanh núm (Citrus limon (L.) 

Burn.f.1768) được thu hái ở xã Phú Hữu, Huyện 

Châu Thành, Hậu Giang. Nguyên liệu được thu hái 

lúc 9h sáng, sau đó mang về phòng thí nghiệm rửa 

sạch, gọt vỏ, xay nhuyễn và tiến hành chưng cất lôi 

cuốn hơi nước để thu tinh dầu. 

2.2. Phương pháp trích ly tinh dầu 

Tinh dầu cam, chanh và bưởi được trích ly theo 

phương pháp của Vekiari et al. (2002) có điều chỉnh, 

được tiến hành như sau:  cân 150 g nguyên liệu vỏ 

xay nhuyễn, cho vào bình cầu đáy tròn 1.000 mL, 

rót 500 mL nước cất vào bình sao cho thể tích nước 

không vượt quá 2/3 thể tích bình cầu. Tiến hành 

trích ly bằng lôi cuốn hơi nước trong 120 phút. Thu 

lấy tinh dầu có lẫn nước. Làm khan bằng Na2SO4 
thu được tinh dầu tinh khiết. Tinh dầu sau khi thu 

được cho vào chai nhỏ, đậy nắp kín và trữ trong tủ 

đông (- 400C) cho đến khi sử dụng.   

2.3. Nguồn vi nấm 

Các chủng vi nấm được lưu trữ tại Bộ môn Bệnh 

học thủy sản, Khoa Thủy sản, Trường Đại học Cần 

Thơ. Vi nấm Achlya sp. A1910 và Achlya sp. A1924 

được phục hồi trên môi trường Glucose Yeast-

extract Agar – GYA (1% glucose, 0,25% Yeast-

extract và 1,5% agar) ủ 28 oC trong 5 - 7 ngày để sử 

dụng cho các thí nghiệm tiếp theo (Bảng 1). 

2.4. Phương pháp xác định ảnh hưởng của 

tinh dầu đến sợi nấm  

Cắt mẫu agar có nấm thuần (5x5 mm) cho vào 

các ống nghiệm có chứa 1 mL tinh dầu ở các nồng 

độ 100; 50; 25; 12,5 và 6,3 mg/mL. Các nồng độ 

tinh dầu được pha loãng trong dung dịch 10% 

https://translate.googleusercontent.com/translate_c?depth=1&hl=vi&prev=search&rurl=translate.google.com&sl=en&sp=nmt4&u=https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/%3Fterm%3DMadrid%2520A%255BAuthor%255D%26cauthor%3Dtrue%26cauthor_uid%3D25951001&xid=17259,15700023,15700186,15700191,15700256,15700259&usg=ALkJrhhtcWiQ2xK7MkRLckN8lNObNyBgDw
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DMSO và   được sử dụng làm đối chứng và mỗi 

nghiệm thức được lặp lại 3 lần. Các ống nghiệm 

được ủ trong tủ ấm ở 28oC và đọc kết quả sau 2 ngày. 

Trong trường hợp không có sợi nấm phát triển, khối 

nấm được cấy trên môi trường GYA; sau 3 ngày 

quan sát và đo đường kính khuẩn lạc vi nấm. So sánh 

sự phát triển của sợi nấm ở các ống nghiệm ngâm 

tinh dầu và đối chứng để xác định ảnh hưởng của 

tinh dầu lên sự phát triển của sợi nấm theo 

Borisutpeth et al. (2009) có điều chỉnh. 

2.5. Phương pháp xác định nồng độ ức chế 

tối thiểu (MIC)  

Tinh dầu có hoạt tính kháng nấm được chọn để 

xác định nồng độ ức chế tối thiểu (MIC). Nồng độ 

ức chế tối thiểu được thực hiện bằng phương pháp 

pha loãng với tỉ lệ 1:1; 1:2; 1:4; 1:8; 1:16; 1:32; 

1:64;… Mỗi nồng độ tinh dầu thí nghiệm được lặp 

lại 3 lần. MIC được xác định là nồng độ thấp nhất 

của tinh dầu không có vi nấm phát triển (Panchai et 

al., 2015). 

2.6. Phương pháp xác định nồng độ diệt 

nấm tối thiểu (MFC) 

Các nồng độ ức chế tối thiểu sự phát triển của 

sợi nấm được sử dụng để xác định nồng độ diệt nấm 

tối thiểu (MFC). Dùng ống cắt nấm số 2 cắt mẫu 

agar có nấm thuần cho vào ống nghiệm ở các nồng 

độ tinh dầu khác nhau trong 12, 24 và 48 giờ. Sau 

đó, khối agar có vi nấm này được rửa sạch bằng 

nước cất tiệt trùng và cấy vào môi trường GYA. Mỗi 

nghiệm thức được lặp lại 3 lần. MFC được xác định 

là nồng độ thấp nhất của tinh dầu không có vi nấm 

phát triển (Panchai et al., 2015). 

2.7. Phương pháp xử lí số liệu 

Số liệu được nhập và tính trung bình bằng phần 

mềm Excel. So sánh sự khác biệt giữa các nghiệm 

thức qua phân tích ANOVA 1 nhân tố với phép thử 

Duncan ở mức ý nghĩa p = 0,05 bằng chương trình 

Statistica 10.0. 

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

3.1. Kết quả ly trích tinh dầu 

Sử dụng phương pháp chưng cất lôi cuốn hơi 

nước để ly trích tinh dầu các loài Citrus từ vỏ được 

trình bày ở Bảng 1. Đa số trong tinh dầu từ vỏ các 

loài Citrus là các hợp chất hidrocarbon nên tinh dầu 

thu được là loại tinh dầu nhẹ, có tỷ trọng nhỏ hơn 

nước nên khi chưng cất tinh dầu nổi trên mặt nước. 

Cụ thể, tinh dầu vỏ bưởi da xanh có tỷ trọng thấp 

nhất và tinh dầu vỏ chanh giấy có tỷ trọng cao nhất 

ở 25°C.  

Bảng 1. Tính chất của tinh dầu Citrus 

 Cam sành Cam mật Bưởi năm roi Bưởi da xanh Chanh núm Chanh giấy 

Màu sắc Vàng nhạt Trắng Vàng nhạt Trắng Vàng nhạt Vàng nhạt 

Tỷ trọng (25°C) 0,820±0,002 0,821±0,001 0,811±0,001 0,806±0,001 0,813±0,001 0,823±0,001 

Nguyễn Văn Lợi và ctv. (2014) nghiên cứu thành 

phần hóa học và hoạt tính sinh học của tinh dầu lá 

bưởi, cam và chanh cho thấy tinh dầu lá bưởi Yên 

Thế không có màu, trong suốt, có mùi thơm đặc 

trưng và vị hơi cay, có 28 thành phần hóa học. Tinh 

dầu lá cam sành Cao Phong thường không có màu, 

trong, vị hơi cay và có mùi thơm, có 21 thành phần 

hóa học. Tinh dầu vỏ quả chanh giấy Hàm Yên có 

màu vàng nhạt, trong suốt và có mùi thơm, có 26 

thành phần hóa học. Theo Hojjati (2017), năng suất 

của tinh dầu thủy tinh chiết từ lá chanh là 0,41% 

(v/w) và được đặc trưng bởi màu vàng nhạt và 

hương thơm thơm dễ chịu. Thành phần chính của 

tinh dầu lá chanh là linalool (30,62%), geraniol 

(15,91%), α terpineol (14,52%) và linalyl acetate 

(13,76%). Các hợp chất: linalool, limonene, perilla 

aldehyde, β-caryophyllene,...trong tinh dầu có tác 

dụng kháng khuẩn, kháng nấm, chống viêm, chống 

nhiễm trùng rất hiệu quả (Bumblauskien et al., 

2009). Nghiên cứu của Nguyễn Trọng Tuân và ctv. 

(2017) cho thấy tinh dầu vỏ, lá của chi Citrus gồm: 

cam mật (Citrus sinensis (L) Osb), cam sành (Citrus 

nonbillis Lour), chanh không hạt (Citrus latifolia 

(Yu.Tanaka).Tanaka) và chanh giấy (Citrus 

aurantifolia (Christm et Panzer) Swingle) được 

trích ly bằng phương pháp chưng cất lôi cuốn hơi 

nước. Hiệu suất trích ly tinh dầu lá (0,2 - 0,3%) thấp 

hơn hiệu suất trích ly tinh dầu vỏ (2,55 - 5,50%). Kết 

quả phân tích thành phần hóa học bằng phương pháp 

sắc kí khí ghép khối phổ (GC/MS) cho thấy tinh dầu 

vỏ và lá Citrus chứa các hợp chất terpenoit bao gồm 

monoterpen, sesquiterpen và dẫn xuất chứa oxy của 

chúng. Limonen chiếm hàm lượng lớn trong tinh 

dầu vỏ quả.  

3.2. Ảnh hưởng của chất chiết tinh dầu đến 

sự phát triển của sợi nấm 

Sáu tinh dầu chiết từ vỏ chi Citrus thí nghiệm 

ảnh hưởng đến sự phát triển của các chủng vi nấm 

Achlya sp. A.1910 và Achlya sp. A.1924 (Bảng 2). 

Cụ thể, ở nồng độ 6,3 mg/mL tinh dầu vỏ chanh giấy 

và vỏ cam mật ức chế hoàn toàn sự phát triển của 

hai chủng vi nấm Achlya sp. A.1910 và A.1924. 

Tinh dầu vỏ chanh núm và vỏ bưởi năm roi ức chế 
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một phần sự phát triển của vi nấm Achlya sp. A.1924 

nhưng ức chế hoàn toàn vi nấm Achlya sp. A.1910 

ở cùng nồng độ 6,3 mg/mL. Tuy nhiên, chất chiết 

tinh dầu vỏ bưởi da xanh và vỏ cam sành không ức 

chế sự phát triển của vi nấm Achlya sp. A.1910 và 

Achlya sp. A.1924 ở 6,3 mg/mL. Vi nấm Achlya sp. 

(A.1910 và A.1924) không phát triển ở các nồng độ 

100; 50; 25 và 12,5 mg/mL khi ngâm trong sáu chất 

chiết tinh dầu.  

Bảng 2. Ảnh hưởng của chất chiết tinh dầu đến sợi nấm  

Tinh dầu 
Chủng vi 

nấm 

Nồng độ mg/mL 

100 50 25 12,5 6,3 

PT SS PT SS PT SS PT SS PT SS 

Vỏ chanh núm C. limon 

(L.) Burn.f.1768 

A1910 - - - - - - - - - - 

A1924 - - - - - - - - - + 

Vỏ chanh giấy 

C. aurantifolia 

A1910 - - - - - - - - - - 

A1924 - - - - - - - - - - 

Vỏ bưởi da xanh C. 

grandis var. Da xanh 

A1910 - - - - - - - - + + 

A1924 - - - - - - - - + + 

Vỏ bưởi năm roi 

C. grandis var.Nam roi 

A1910 - - - - - - - - - - 

A1924 - - - - - - - - - + 

Vỏ cam sành 

C. nonbillis 

A1910 - - - - - - - - + + 

A1924 - - - - - - - - + + 

Vỏ cam mật 

C. sinensis 

A1910 - - - - - - - - - - 

A1924 - - - - - - - - - - 

Ghi chú: PT: sợi nấm phát triển sau 2 ngày; SS: trong trường hợp không có sợi nấm phát triển, khối nấm được cấy trên 

môi trường GYA và đọc kết quả sau 3 ngày; (+): sợi nấm phát triển; (-): sợi nấm không phát triển 

3.3.  Nồng độ ức chế tối thiểu (MIC) của 

chất chiết tinh dầu đến sự phát triển 

của Achlya sp. 

Kết quả xác định nồng độ ức chế tối thiểu MIC 

của tinh dầu đến hai chủng vi nấm Achlya sp. 

(A.1910 và A.1924) cho thấy hoạt tính kháng nấm 

của tinh dầu vỏ chanh giấy tốt nhất ở nồng độ 0,78 

mg/mL (Hình 1A). Tinh dầu vỏ cam mật cũng có 

nồng độ ức chế tối thiểu là 0,78 mg/mL với Achlya 

sp. A.1910 thấp hơn chủng A.1924 là 1,56 mg/mL 

(Hình 1B). Tinh dầu vỏ bưởi da xanh, vỏ bưởi năm 

roi và vỏ cam sành không ảnh hưởng đến sự phát 

triển của sợi nấm Achlya sp. ở các nồng độ 0,39; 

0,78; 1,56 và 3,13 mg/mL. Đường kính khuẩn lạc 

của hai chủng Achlya sp. (A.1910 và A.1924) từ 

10,9 – 45,6 mm ở các nồng độ tinh dầu chi Citrus 

khác nhau và khác biệt có ý nghĩa thống kê (p < 

0,05). Đường kính khuẩn lạc của vi nấm Achlya sp. 

càng giảm khi nồng độ của tinh dầu càng tăng và 

khác biệt có ý nghĩa thống kê (p < 0,05). Ở nghiệm 

thức đối chứng không ngâm chất chiết thảo dược, 

đường kính khuẩn lạc của chủng Achlya sp. A.1910  

từ 43,5 – 37,8 mm và chủng Achlya sp. A.1924 từ 

41,2 – 45,9 mm (Bảng 2). 

 

Hình 1. Nồng độ ức chế tối thiểu (MIC) của tinh dầu đến sự phát triển của Achlya sp. 

A: MIC của tinh dầu vỏ chanh giấy trên Achlya sp. A.1910;  

B: MIC của tinh dầu vỏ cam mật trên Achlya sp. A.1924 

A B 
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Bảng 3. Nồng độ ức chế tối thiểu (MIC) của chất chiết tinh dầu đến sự phát triển của Achlya sp. 

Chất chiết 
Chủng 

nấm 

Nồng độ mg/mL 

ĐC 0,39 0,78 1,56 3,13 

Vỏ chanh 

núm 

A.1910 43,6 ± 2,2a 43,0 ± 1,2a 43,1 ± 1,5a 39,5 ± 1,7b - 

A.1924 39,2 ± 2,0a 40,2 ± 0,3a 38,3  2,5a 36,6  1,5b 36,0 ± 1,3b 

Vỏ chanh 

giấy 

A.1910 42,6 ± 2,2a 26,3  2,3b - - - 

A.1924 44,0  1,9a 30,1  1,5b - - - 

Vỏ bưởi da 

xanh 

A.1910 43,6 ± 1,9a 43,0 ± 1,5a 42,5 ± 1,1a 32,0 ± 0,8b 30,0 ± 1,8b 

A.1924 42,2 ± 1,8a 42,0 ± 0,7a 43,2 ± 0,6a 33,5 ±1,0b 31,5 ±2,6b 

Vỏ bưởi 

năm roi 

A.1910 45,6  a 42,2 ± 1,8a 41,0  3,2c - - 

A.1924 40,0  2,3a 40,4  0,3a 38,8  1,1a 38,0  0,1a 35,3  2,8b 

Vỏ cam 

sành 

A.1910 45,0 ± 2,4a 44,2 ± 1,4a 44,1 ± 1,5a 41,4 ± 1,5b 40,5 ± 1,8b 

A.1924 39,3 ± 2,2a 40,0 ± 1,5a 38,5 ± 1,2a 38,9 ± 0,5a 33,5 ± 1,2b 

Vỏ cam mật 
A.1910 42,8  0,7a 37,3  1,2c - - - 

A.1924 44,0  1,5a 37,6  2,0b 12,1  1,2c - - 

Số liệu thể hiện là giá trị trung bình  độ lệch chuẩn. *: Đường kính khuẩn lạc (mm) được đo sau 72 giờ; (-) : nấm 

không phát triển; 0: không thực hiện thí nghiệm. Các số liệu trong cùng một hàng ngang có chữ cái giống nhau thể hiện 

sự khác biệt không có ý nghĩa thống kê (p>0,05).  

3.4. Nồng độ diệt nấm tối thiểu (MFC) của 

chất chiết tinh dầu đến sự phát triển 

của Achlya sp. 

Kết quả ghi nhận nồng độ tinh dầu ức chế sự phát 

triển của các chủng vi nấm ở thời gian ngâm khác 

nhau. Nồng độ diệt nấm tối thiểu MFC của tinh dầu 

vỏ chanh giấy thấp nhất là 0,78 mg/mL ở vi nấm 

Achlya sp. sau 24 giờ. Tương tự, tinh dầu vỏ cam 

mật cũng diệt vi nấm Achlya sp. A.1910 ở cùng nồng 

độ 0,78 mg/mL sau 24 giờ. Hiệu quả diệt nấm 

Achlya sp. A.1924 của tinh dầu vỏ bưởi năm roi tốt 

nhất sau 24 giờ và Achlya sp. A.1910 của tinh dầu 

vỏ cam mật sau 48 giờ ở nồng độ 1,56 mg/mL. Nồng 

độ diệt nấm của tinh dầu vỏ chanh núm là 3,13 

mg/mL ở vi nấm Achlya sp. A.1910 sau 48 giờ thấp 

hơn ở vi nấm Achlya sp. A.1924 là 6,30 mg/mL sau 

24 giờ. Tuy nhiên, nồng độ diệt nấm tối thiểu MFC 

của tinh dầu vỏ bưởi da xanh và vỏ cam sành với 

Achlya sp. là 6,30 mg/mL sau 24 - 48 giờ (Bảng 4). 

Khả năng diệt nấm của các chiết xuất tinh dầu lần 

lượt là vỏ chanh giấy, vỏ cam mật, vỏ bưởi năm roi 

và vỏ chanh núm. 

Bảng 4. Nồng độ diệt nấm tối thiểu (MFC) của chất chiết tinh dầu đến sự phát triển của Achlya sp. 

Tinh dầu 
Achlya sp. A.1910 Achlya sp. A.1924 

Nồng độ (mg/L)/Thời gian (giờ) 

Vỏ chanh núm 3,13 / 48 6,30 / 24 

Vỏ chanh giấy 0,78 / 24  0,78 / 24  

Vỏ bưởi da xanh 6,30 / 48 6,30 / 48 

Vỏ bưởi năm roi 1,56 / 48 6,30 / 24 

Vỏ cam sành 6,30 / 24 6,30 / 48 

Vỏ cam mật 0,78 / 24 1,56 / 24 

Các loại cây trong nghiên cứu gồm chanh núm 

(Citrus limon (L.) Burn.f.1768), chanh giấy (Citrus 

aurantifolia), bưởi da xanh (Citrus grandis var. Da 

xanh), bưởi năm roi (Citrus grandis var. Nam roi), 

cam sành (Citrus nonbillis) và cam mật (Citrus 

sinensis) là nguồn nguyên liệu được sử dụng chiết 

xuất tinh dầu phổ biến ở vùng Đồng bằng sông Cửu 

Long. Tuy nhiên, sử dụng tinh dầu trong phòng và 

trị bệnh do vi nấm Achlya sp. gây bệnh trên cá lóc 

vẫn còn đang được nghiên cứu. Kết quả nghiên cứu 

cho thấy các tinh dầu chiết xuất từ vỏ chi Citrus có 

khả năng ức chế sự phát triển của vi nấm Achlya sp. 

Hiệu quả kháng nấm của tinh dầu tốt nhất là vỏ 

chanh giấy và vỏ cam mật. Tương tự, nghiên cứu 

của Nguyễn Trọng Tuân và ctv. (2017) cho thấy tinh 

dầu vỏ và lá cam mật, cam sành, chanh không hạt và 

chanh giấy thể hiện hoạt tính kháng 3 chủng nấm 

bệnh Fusarium oxyporum, Colletotrichum sp. và 

Achlya sp. Tinh dầu chiết xuất từ lá ức chế nấm tốt 

hơn từ vỏ. Ngoài ra, các loại tinh dầu đều có khả 

năng ức chế nấm Achlya sp. tốt hơn nấm Fusarium 

oxypotum, Colletotrichum sp. Thành phần chính 

trong tinh dầu bao gồm phenol, terpen, aldehyde và 

xeton, hợp chất perillaldehyde, phenylpropanoid và 

âcaryophyllene,...có tác dụng kháng khuẩn và kháng 

nấm (Đỗ Huy Bích và ctv., 2004).  Tinh dầu chủ yếu 
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tác động lên màng tế bào chất của vi sinh vật. Do sự 

khác biệt về số lượng và thành phần tinh dầu nên đặc 

tính kháng nấm của tinh dầu không phải do một cơ 

chế cụ thể mà tác động bởi nhiều cơ chế khác nhau 

ở mức độ tế bào (Burt, 2004). Ngoài ra, Xing et al. 

(2014) cho rằng hoạt tính kháng nấm chính của tinh 

dầu được cho là do cinnamaldehyde có tác dụng ức 

chế enzym tổng hợp tế bào (β-(1,3)-glucan synthase 

và synthase chitin do đó làm mất tế bào chất, vỡ 

màng tế bào, phá hủy ty thể và mất sự ổn định của 

thành tế bào nên ảnh hưởng đến hình thái và sự phát 

triển của nấm. 

Tinh dầu có thể được sử dụng như một chất 

chống nấm tự nhiên để giảm thiểu sự phát triển và ô 

nhiễm của nấm và kéo dài thời hạn sử dụng của các 

loại thực phẩm khác nhau. Tinh dầu có hoạt tính diệt 

nấm trên diện rộng. Tinh dầu của cam mật C. 

sinensis được phát hiện có hoạt tính chống lại 

Aspergillus niger. Hoạt tính diệt nấm trong môi 

trường thạch được đánh giá với tinh dầu từ 0,1–3,0 

µg/mL (Sharma & Tripathi, 2008). Tinh dầu từ C. 

reticulata đã được thử nghiệm về hoạt tính kháng 

nấm đối với Fusarium oxysporum có nồng độ MIC 

là > 0,2 mL/100mL. Sự hình thành bào tử cũng bị 

ức chế hoàn toàn ở 0,2 mL/100mL (Chutia et al., 

2009). Hơn nữa, các tinh dầu từ chanh giấy C. 

aurantium, chanh núm C. limon,  quýt hồng C. 

reticulata và  cam mật C. sinensis đã được thử 

nghiệm kháng nấm Candida albicans và Aspergillus 

flavus bằng phương pháp khuếch tán đĩa cho kết quả 

hoạt tính kháng nấm cao nhất với tinh dầu của C. 

reticulata  có nồng độ MIC là 1 mg/mL đối với C. 

Albicans và 0,25 mg/mL đối với A. flavus (Lamine 

et al., 2019).  

4. KẾT LUẬN VÀ ĐỀ XUẤT 

Tinh dầu chiết xuất từ vỏ chanh giấy, vỏ chanh 

núm, vỏ bưởi da xanh, vỏ bưởi năm roi, vỏ cam sành 

và vỏ cam mật có hoạt tính kháng nấm Achlya sp. 

Nồng độ ức chế tối thiểu MIC và nồng độ diệt nấm 

tối thiểu MFC của tinh dầu vỏ chanh giấy và vỏ cam 

mật là 0,78 mg/mL sau 24 giờ. Tinh dầu vỏ bưởi 

năm roi và vỏ chanh núm có nồng độ MIC từ 1,56 – 

6,3 mg/mL. Khả năng diệt nấm của các chiết xuất 

tinh dầu lần lượt là vỏ chanh giấy, vỏ cam mật, vỏ 

bưởi năm roi và vỏ chanh núm. 
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Rutaceae). Tạp chí Nông nghiệp và Phát triển 

Nông thôn, 20, 99-105. 

Nguyễn Văn Lợi, Nguyễn Thị Minh Tú & Hoàng 

Đình Hòa. (2014). Nghiên cứu thành phần hóa 

học và hoạt tính sinh học của tinh dầu lá bưởi, 
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