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TÓM TẮT 
Nghiên cứu được thực hiện nhằm so sánh hiệu quả kháng vi sinh của cao 
chiết từ ba giống cam vỏ xanh (cam Sành, Xoàn và Mật) và một giống cam 
vỏ vàng (cam Navel) bằng ngâm dầm và Soxhlet. Hoạt tính kháng vi sinh 
của cao chiết được đánh giá trên vi khuẩn Bacillus cereus, Staphylococcus 
aureus, Pseudomonas aeruginosa, Escherichia coli và nấm Candida 
albicans. Ở cả hai phương pháp trích ly và 5 chủng vi sinh được khảo sát, 
cao chiết từ các giống cam vỏ xanh có hoạt tính kháng vi sinh tốt hơn so 
với giống cam vỏ vàng, trong đó cao chiết cam Xoàn có hoạt tính kháng 
vi sinh mạnh nhất. Cao chiết bằng ngâm dầm có hoạt tính khánh sinh cao 
hơn so với cao chiết bằng Soxhlet. Ngoài ra, các loại cao chiết thể hiện 
khả năng kháng vi sinh hiệu quả hơn đối với vi khuẩn Gram dương (B. 
cereus, S. aureus) và nấm (C. albicans) so với vi khuẩn Gram âm (P. 
aeruginosa, E. coli). Tóm lại, cao chiết cam Xoàn bằng ngâm dầm kháng 
vi sinh mạnh nhất, đặc biệt hiệu quả đối với S. aureus và C. albicans. 

Từ khoá: Cao chiết, cam vàng, cam xanh, hoạt tính kháng vi sinh, vỏ cam 

ABSTRACT 
The study compared the antibacterial effectiveness of extracts from three 
green-skinned orange varieties (Sanh, Xoan and Mat oranges) and one 
yellow-skinned orange variety (Navel orange) by soaking and Soxhlet. The 
antibacterial activity of the extract was evaluated on Bacillus cereus, 
Staphylococcus aureus, Pseudomonas aeruginosa, Escherichia coli and 
Candida albicans. In both extraction methods and five microbial strains 
surveyed, extracts from green-skinned orange varieties have better 
antibacterial activity than yellow-skinned orange varieties, in which Xoan 
orange extract has the strongest antibacterial activity. The extract 
extracted by soaking has higher antimicrobial activity than th at extracted 
by Soxhlet. In addition, the extracts showed more effective antibacterial 
properties against Gram-positive bacteria (B. cereus, S. aureus) and fungi 
(C. albicans) than Gram-negative bacteria (P. aeruginosa, P. aeruginosa, 
E coli). In summary, the extract of Xoan orange by soaking has the 
strongest antibacterial properties, especially effective against S. aureus 
and C. albicans. 

Keywords: Extract, yellow orange, green orange, antimicrobial activity, 
orange peel 
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1. GIỚI THIỆU 

Quả cam (Citrus sinensis L.) là trái cây có múi 
(chi Citrus) thuộc họ Rutaceae, là một trong những 
loại quả phổ biến nhất thế giới. Các loại trái cây có 
múi chủ yếu được sử dụng để sản xuất nước ép và 
mứt, trong đó quả cam chiếm 50 - 60% tổng sản 
lượng (Satari & Karimi, 2018). Việc chế biến các 
sản phẩm từ quả cam thải ra môi trường một lượng 
lớn phụ phẩm (chiếm 50% trọng lượng quả), trong 
đó vỏ cam chiếm khoảng 30% khối lượng (Jiménez‐
Castro et al., 2020). Lượng phụ phẩm này nếu không 
được xử lý triệt để có thể góp phần gây ô nhiễm môi 
trường và có những tác động xấu đến sức khỏe cộng 
đồng. Do đó, việc tận dụng nguồn phụ phẩm này để 
sản xuất các mặt hàng có giá trị cao sẽ góp phần bảo 
vệ môi trường và làm tăng giá trị kinh tế của quả 
cam (McKay et al., 2021). Mặc dù vỏ quả là phần 
phụ phẩm nhưng có chứa nhiều flavonoid, tinh dầu, 
acid hữu cơ và các hợp chất polyphenol (Mitsagga 
et al., 2021). Các hợp chất polyphenol có trong vỏ 
quả gồm hesperidin, neohesperidin, naringin và 
narirutin (Li et al., 2020). Các hợp chất này có vai 
trò quan trọng đối với sức khỏe con người, do có khả 
năng chống oxy hóa, chống xơ vữa, chống viêm, 
chống ung thư, kháng virus và chống dị ứng 
(Mitsagga et al., 2021), do đó có tiềm năng ứng dụng 
trong lĩnh vực thực phẩm và dược phẩm (Sharma et 
al., 2017).  

Ngoài ra, vỏ cam cũng được chứng minh có hoạt 
tính kháng sinh cao đối với một số vi khuẩn gây 
bệnh trên người qua thực phẩm. Hoạt tính kháng 
khuẩn của cao chiết từ vỏ cam C. medica L. và C. 
aurantium L. đã được khảo sát trên một số chủng vi 
khuẩn cho thấy có hiệu quả đối với Escherichia coli, 
Staphylococcus aureus và Pseudomonas 
fluorescens (Saleem & Saeed, 2020). Tương tự, 
nghiên cứu của Hussain et al. (2015) cho thấy cao 
chiết từ vỏ cam (Citrus sinensis) có hoạt tính kháng 
khuẩn mạnh đối với P. aeruginosa, S. aureus, S. 
epidermidis, Shigella flexneri, Bacillus subtilis, E. 
coli và Klebsiella spp. (vi khuẩn gây viêm phổi ở 
người). Điều này cho thấy cao chiết từ vỏ cam có 
thể được sử dụng để phát triển các sản phẩm có tính 
kháng khuẩn.  

Việc lạm dụng kháng sinh trong thời gian dài đã 
làm cho số lượng vi khuẩn kháng kháng sinh tăng 
cao. Sự kháng kháng sinh của các dòng vi khuẩn gây 
bệnh hiện nay đang là một mối lo ngại lớn. Xu 
hướng sử dụng thuốc có nguồn gốc thảo dược ngày 
càng tăng, do nhiều hợp chất tự nhiên trong thực vật 
có khả năng kháng khuẩn và nấm cao (Biosci et al., 
2014). Do đó có nhiều nghiên cứu trên thế giới được 

thực hiện để đánh giá khả năng sử dụng các ly trích 
từ thực vật làm chất kháng vi sinh. Ngoài ra, cũng 
có nhiều nghiên cứu về hoạt tính kháng vi sinh của 
cao chiết từ vỏ quả cam. Tuy nhiên không có nghiên 
cứu so sánh nào về hoạt tính kháng sinh của các 
giống cam vỏ xanh và cam vỏ vàng. Do đó nghiên 
cứu này được thực hiện nhằm đánh giá khả năng 
kháng sinh (đối với vi khuẩn B. cereus, S. aureus, P. 
aeruginosa, E. coli và nấm Candida albicans) của 
cao chiết từ ba giống vỏ xanh (cam Sành, Xoàn và 
Mật) được trồng ở Đồng bằng sông Cửu Long 
(ĐBSCL) và giống cam vỏ vàng (cam Navel) được 
nhập khẩu từ Úc bằng phương pháp ngâm dầm và 
Soxhlet. 

2. PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 
2.1. Nguyên vật liệu 

Các giống cam vỏ xanh (cam Sành, Xoàn và 
Mật) được thu tại vườn ở các tỉnh ĐBSCL. Quả cam 
ở độ chín kỹ thuật (độ chín thu hoạch) phục vụ ăn 
tươi và sản xuất đồ uống được chọn để thực hiện 
nghiên cứu. Giống cam vàng Navel nhập khẩu từ Úc 
được mua từ siêu thị Mega – Cần Thơ. 

Năm loài vi sinh vật đã được sử dụng trong 
nghiên cứu này bao gồm Bacillus cereus (ATCC 
14579), Staphylococcus aureus (ATCC 25923), 
Pseudomonas aeruginosa (ATCC 10145), 
Escherichia coli (ATCC 25922) và Candida 
albicans (ATCC 10231). Các chủng vi sinh vật này 
được cung cấp bởi Công ty TNHH Thiết bị Khoa 
học Lan Oanh và bảo quản ở nhiệt độ từ 2 – 8oC. 

2.2. Phương pháp nghiên cứu 
2.2.1. Phương pháp ly trích 

Quả cam được rửa sạch, để ráo, tách riêng phần 
vỏ quả và thịt quả. Vỏ cam được sấy khô bằng 
phương pháp sấy đối lưu (máy sấy thực phẩm 16 
khay, model: DRC-16T, Việt Nam) ở nhiệt độ 50 ± 
5oC đến khối lượng không đổi. Sau đó vỏ được xay 
nhuyễn, sàng qua rây có kích thước lỗ 0,5 mm và 
bảo quản ở nhiệt độ -20 ± 2oC cho đến khi được sử 
dụng để ly trích cao chiết. 

Chiết nóng bằng Soxhlet được thực hiện theo 
Niawanti et al. (2019) có hiệu chỉnh. 100 g bột vỏ 
cam được cho vào hệ thống chiết Soxhlet với 1000 
mL  ethanol tuyệt đối, tiến hành chiết xuất ở nhiệt 
độ 80oC trong 3 giờ. Sau đó dịch trích được lọc bằng 
giấy lọc Whatman số 1 và cô quay chân không ở 
nhiệt độ 50oC để đuổi dung môi và thu nhận cao 
chiết Soxhlet. Quá trình ly trích được lặp lại 3 lần 
cho mỗi giống cam. 
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Chiết nguội bằng phương pháp ngâm dầm được 
thực hiện theo Shehata et al. (2021) có hiệu chỉnh. 
100 g bột vỏ cam được cho vào túi vải, sau đó ngâm 
dầm trong bình kín màu hổ phách chứa 1000 mL 
ethanol tuyệt đối trong 24 giờ ở nhiệt độ phòng.  
Dịch trích được tách ra và 1000 mL ethanol tuyệt 
đối mới được thêm vào bình, tiếp tục ngâm dầm 
trong 24 giờ. Các dịch trích được trộn với nhau và 
được lọc qua giấy lọc Whatman số 1 và cô quay chân 
không ở nhiệt độ 50°C để đuổi dung môi và thu nhận 
cao chiết ngâm dầm. Quá trình ly trích được lặp lại 
3 lần cho mỗi giống cam. 

2.2.2. Định lượng polyphenol và flavonoid của các 
loại cao chiết 

Cao chiết được trích ly từ vỏ quả cam Sành,  
Xoàn, Mật và Navel bằng phương pháp ngâm dầm 
có hàm lượng polyphenol tổng (TPC) và flavonoid 
tổng (TFC) lần lượt là 46,7; 45,8; 42,5; 31,7 mg 
GAE/g và 28,3; 30,5; 26,8; 19,9 mg QE/g. Cao chiết 
bằng phương pháp Soxhlet từ vỏ quả cam Sành,  
Xoàn, Mật và Navel với giá trị TPC và TFC lần lượt 
là 38,3; 42,5; 33,3; 25,8 mg GAE/g và 22,3; 23,4; 
19,1; 16,5 mg GAE/g. 

2.2.3. Xác định đường kính vùng ức chế (DIZ) 

Hoạt tính kháng vi sinh của các loại cao chiết 
được xác định bằng phương pháp khuếch tán trên 
đĩa thạch theo mô tả của Hernández et al. (2005). 
Dung dịch vi khuẩn/nấm thử nghiệm (50 μL) có mật 
số 106 CFU/mL được trãi đều trên bề mặt đĩa petri 
có chứa sẵn môi trường Luria-Bertani (LB) cho vi 
khuẩn /Sabouraud (SB) cho nấm. Sau đó, các 
khoanh giấy lọc (Whatman số 1) có đường kính 6 
mm được đặt lên bề mặt đĩa thạch, tiếp theo thêm 10 
μL mẫu thử ở nồng độ 100 mg/mL được pha trong 
Dimethyl sulfoxide (DMSO) 5% lên các khoanh 
giấy lọc. Đĩa thạch được ủ trong 24 giờ ở nhiệt độ 
37oC, sau đó quan sát và ghi nhận kết quả. Đối 
chứng dương là kháng sinh nystatin (500 IU/mL) 
đối với nấm và gentamicin (2 mg/mL) đối với vi 
khuẩn, đối chứng âm là DMSO. Hoạt tính ức chế 
được đánh giá bằng các đo đường kính vùng ức chế 
(DIZ) bằng công thức: DIZ (mm) = D – d; trong đó 
D = đường kính vùng ức chế trong khoanh giấy 
(mm) và d = đường kính của khoanh giấy (6 mm). 
Thí nghiệm được lặp lặp lại 3 lần cho mỗi loại cao 
chiết. 

2.2.4. Xác định nồng độ ức chế tối thiểu (MIC) 

MIC được xác định theo phương pháp pha loãng 
nồng độ trên đĩa 96 giếng (Kwieciński et al., 2009). 
Hỗn hợp thử nghiệm gồm 75 μL dịch cao chiết ở các 
nồng độ pha loãng (2,5 - 20 mg/mL) với DMSO 5% 
và 75 μL dung dịch vi khuẩn/nấm (106 CFU/mL). 
Các giếng đối chứng gồm 150 μL môi trường LB/SB 
lỏng; 75 μL môi trường LB/SB và 75 μL dung dịch 
vi khuẩn/nấm; 75 μL môi trường LB/SB lỏng có 
chứa DMSO 5% và 75 μL dung dịch vi khuẩn/nấm. 
Mẫu được ủ trong 24 giờ ở 37oC. Sự tăng trưởng 
được đánh giá bằng cách đo độ hấp thụ quang phổ 
của hỗn hợp thử nghiệm ở bước sóng 600 nm bằng 
máy đo quang phổ (SpectraMax 190 Microplate 
Reader, Molecular Devices, Hoa Kỳ). MIC là nồng 
độ tối thiểu ức chế hoàn toàn sự phát triển của vi 
sinh. 

2.2.5. Xác định nồng độ diệt khuẩn/nấm tối 
thiểu (MBC/MFC) 

MBC/MFC được xác định bằng phương pháp 
trãi đĩa từ các giếng không thể hiện sự phát triển của 
vi sinh từ thí nghiệm xác định MIC ở trên 
(Kwieciński et al., 2009). 50 μL dịch thử nghiệm 
trên các giếng có số OD giảm sẽ được trãi lên các 
đĩa thạch chứa môi trường LB/SB và được ủ ở 37oC, 
sau 24 giờ quan sát khuẩn lạc được tạo thành. Giá trị 
MBC/MFC là nồng độ thấp nhất trong dãy nồng độ 
của các cao chiết có thể tiêu diệt toàn bộ vi 
khuẩn/nấm. 

2.2.6. Phương pháp phân tích và xử lý số liệu 

Số liệu được thu thập và xử lý bằng phần mềm 
thống kê Statgraphics Centurion 16.2 (Statgraphics 
Technologies, Inc., Hoa Kỳ) và phần mềm Excel 
365 (Microsoft Corporation, USA). Phân tích 
phương sai (ANOVA) và kiểm định LSD được sử 
dụng để kết luận về sự sai biệt giữa trung bình các 
nghiệm thức ở mức độ ý nghĩa p < 0,05. 

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 
3.1. Hoạt tính kháng vi sinh của cao chiết từ 

vỏ cam 

Hoạt tính kháng vi sinh của cao chiết từ vỏ cam 
được đánh giá bằng phương pháp khuếch tán đĩa 
thạch. Kết quả thể hiện qua đường kính vùng ức chế 
(DIZ) ở Hình 1 và Bảng 1. 
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Hình 1. Khả năng kháng vi sinh của các loại cao chiết đối với các vi sinh vật khác nhau 

1) B. cereus; 2) S. aureus; 3) E. coli; 4) P. aeruginosa; 5) C. albicans 
A.  Cam Sành; B. Cam Xoàn; C. Cam Mật; D. Cam Vàng 

  

A 

1) 

2) 

3) 

4) 

5) 

B C D 
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Bảng 1. Đường kính vùng ức chế của các loại cao chiết từ vỏ cam 

Giống cam Phương 
pháp trích ly 

Đường kính vùng ức chế (mm) 
Vi khuẩn Gram dương Vi khuẩn Gram âm Nấm 

B. cereus S. aureus E. coli P. aeruginosa C. albicans 
Cam Sành 

Ngâm dầm 
(100 mg/mL) 

9,33 ± 0,58c 21,5 ± 0,50bc 8,67 ± 0,58bc 6,33 ± 0,58b 14,7 ± 0,58c 
Cam Xoàn 12,7 ± 0,58a 24,2 ± 0,76a 10,3 ± 0,58a 12,2 ± 0,76a 18,2 ± 1,04a 
Cam Mật 10,3 ± 0,58bc 22,3 ± 2,25abc 8,00 ± 0,50cd 5,17 ± 0,29cd 11,5 ± 0,50d 
Cam Vàng 5,67 ± 0,58e 15,7 ± 0,76d 4,00 ± 0,00f 4,33 ± 0,58de 9,33 ± 0,58e 
Cam Sành 

Soxhlet (100 
mg/mL) 

8,00 ± 1,00d 20,2 ± 1,61c 7,00 ± 1,00de 5,33 ± 0,76c 13,7 ± 0,58c 
Cam Xoàn 11,00 ± 1,00b 23,2 ± 0,76ab 9,33 ± 0,29ab 11,8 ± 0,29a 16,7 ± 0,58b 
Cam Mật 7,67 ± 0,58d 20,7 ± 1,53c 6,00 ± 1,00e 3,33 ± 0,58f 9,00 ± 1,00e 
Cam Vàng 3,33 ± 0,58f 10,00 ± 1,00e 3,67 ± 0,58f 3,50 ± 0,50ef 7,67 ± 0,58f 
Đối chứng       
DMSO 5%  - - - - - 
Gentamycine (2 mg/mL) 12,89 ± 0,93 11,83 ± 0,81 8,79 ± 0,99 11,61 ± 0,55  
Nystatin (500 IU/mL)     15,42 ± 1,00 
(Trong cùng một cột, các chữ cái khác nhau biểu thị sự khác biệt có ý nghĩa giữa các nghiệm thức ở mức độ tin cậy 
95%) 

Hoạt tính kháng vi sinh của các loại cao chiết 
khác biệt có ý nghĩa (p < 0,05) với DIZ dao động 
trong khoảng 3,33 – 24,2 mm. DIZ của cao chiết 
càng lớn thì khả năng kháng vi sinh càng cao. Kết 
quả ở Bảng 1 cho thấy cao chiết từ các giống cam 
được trích ly bằng phương pháp ngâm dầm có DIZ 
lớn hơn phương pháp Soxhlet ở tất cả các vi sinh vật 
được khảo sát. Hoạt tính kháng vi sinh của các loại 
cao chiết không những bị ảnh hưởng bởi phương 
pháp trích ly mà còn chịu ảnh hưởng bởi giống. Các 
giống cam khác nhau thể hiện khả năng kháng vi 
sinh khác nhau. Các giống cam vỏ xanh (cam Sành, 
cam Xoàn, cam Mật) có DIZ lớn hơn giống cam vỏ 
vàng (cam Navel) ở cả hai phương pháp trích ly.  

Ở cả hai phương pháp trích ly, cao chiết từ vỏ 
cam Xoàn thể hiện hiệu quả kháng vi sinh cao hơn 
cam Sành, Mật và Navel, tuy nhiên thấp hơn kháng 
sinh gentamycin và nystatin (Bảng 1 và Hình 1). 
Cao chiết từ vỏ cam Xoàn bằng phương pháp 
Soxhlet và ngầm dầm có DIZ lớn nhất đối với S. 
aureus lần lượt là 23,2 và 24,2 mm, theo sau là C. 
albicans (16,7 và 18,2 mm), B. cereus (11,0 và 12,7 
mm), E. coli (9,33 và 10,3 mm), P. aeruginosa (11,8 
và 12,2 mm). Nhìn chung, các loại cao chiết từ vỏ 
cam ở cả hai phương pháp trích ly thể hiện hiệu quả 
kháng khuẩn tốt đối với S. aureus (10,0 – 24,2 mm) 
và kháng nấm C. albicans (9,00 – 18,2 mm).  

Nhìn chung, các loại cao chiết tác động lên vi 
khuẩn Gram dương mạnh hơn vi khuẩn Gram âm. 
Cụ thể, DIZ lớn nhất đối với S. aureus (10,0 - 24,2 
mm), theo sau là B. cereus (3,33 - 12,7 mm), P. 
aeruginosa (3,33 - 12,2 mm) và E. coli (3,67 - 10,3 
mm). Vi khuẩn Gram âm ít nhạy cảm hơn vi khuẩn 

Gram dương đối với các loại cao chiết là do sự khác 
nhau của thành tế bào giữa hai loại vi khuẩn. Thành 
tế bào của vi khuẩn Gram dương gồm một lớp 
peptidoglycan dày bao bên ngoài màng sinh chất, 
còn thành tế bào của vi khuẩn Gram âm là một lớp 
peptidoglycan mỏng nhưng được bao bọc thêm bởi 
màng ngoài cùng chứa lipopolysaccharide (Górski 
et al., 2022). Do đó vi khuẩn Gram âm ít nhạy cảm 
hơn với các loại cao chiết. 

Khả năng kháng khuẩn của các loại cao chiết từ 
vỏ cam cũng được ghi nhận tương tự ở một số 
nghiên cứu trước đó. Cao chiết từ vỏ cam (Citrus 
sinensis, var. common Balady) có DIZ đối với E. 
coli là 10,7 mm, B. cereus (8,00 mm) và không thể 
hiện khả năng kháng đối với S. aureus, P. 
aeruginosa (Hanafy et al., 2021). Hoạt tính kháng 
khuẩn của cao chiết từ vỏ cam ngọt (Citrus sinensis) 
ở nồng độ 10 mg/mL có DIZ đối với S. aureus là 
14,0 mm, P. aeruginosa là 12,0 mm và E. coli là 
16,2 mm (Baba et al., 2018). Ở nồng độ 150 mg/mL 
DIZ của cao chiết từ vỏ quả cam (C. sinensis L.) đối 
với P. aeruginosa là 8,67 mm, E. coli là 10,3 mm, 
S. aureus là 9,00 mm (Yohanes et al., 2023). Hoạt 
tính kháng vi sinh của cao chiết từ vỏ C. sinensis 
(L.) Osbeck ở nồng độ cao chiết 200 µg/mL bằng 
phương pháp Soxhlet cho thấy DIZ đối với S. aureus 
là 4,0 mm, P. aeruginosa là 6,0 mm, E. coli là 8,0 
mm và C. albicans là 2 mm (Oikeh et al., 2020). 
Hoạt tính kháng vi sinh của các loại cao chiết trong 
nghiên cứu khác so với các nghiên cứu trước đây là 
do sự khác nhau về đặc tính di truyền (loài hoặc 
giống), môi trường sinh trưởng, quá trình canh tác, 
thời gian bảo quản, loại dung môi, quá trình chuẩn 
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bị mẫu và phương pháp trích ly (Zahoor et al., 
2016). 

3.2. Nồng độ ức chế tối thiểu của cao chiết từ 
vỏ cam 

Giá trị MIC của các loại cao chiết từ vỏ cam 
được sử dụng để định lượng về hiệu quả kháng vi 
sinh. Giá trị MIC của các loại cao chiết càng nhỏ thể 
hiện khả năng kháng vi sinh càng lớn. Kết quả ở 
Bảng 2 cho thấy giá trị MIC của các loại cao chiết 
từ vỏ cam dao động từ 2,5 – 20 mg/mL. Nhìn chung, 
giá trị MIC của các loại cao chiết được trích ly bằng 
phương pháp ngâm dầm có giá trị MIC thấp hơn 
phương pháp Soxhlet. Bên cạnh đó, các giống cam 
vỏ xanh (cam Sành, Xoàn, Mật) có giá trị MIC thấp 
hơn giống cam Navel. Trong các giống cam được 

khảo sát, cao chiết cam Xoàn bằng phương pháp 
ngâm dầm có giá trị MIC dao động trong khoảng 2,5 
– 5 mg/mL thấp hơn ½ lần so với cao chiết từ các 
giống cam khác. Theo kết quả ở Bảng 2 cho thấy, 
các loại cao chiết từ vỏ cam có giá trị MIC thấp đối 
với vi khuẩn S. aureus và nấm C. albicans, kết quả 
này phù hợp với phương pháp khuếch tán đĩa thạch 
(Bảng 1). Giá trị MIC của các loại cao chiết bằng 
phương pháp ngâm dầm đối với C. albican thấp hơn 
½ lần so với phương pháp Soxhlet, dao động từ 5 - 
10 mg/mL. Đối với vi khuẩn S. aureus thì cao chiết 
cam Xoàn ở phương pháp ngâm dầm thể hiện khả 
năng ức chế tốt nhất với giá trị MIC 2,5 mg/mL, tiếp 
theo cao chiết cam Sành, Mật (MIC = 5 mg/mL) và 
cuối cùng là cam Navel (MIC = 10 mg/mL). 

Bảng 2. Nồng độ ức chế tối thiểu (MIC) của các loại cao chiết từ vỏ cam 

Giống cam Phương pháp 
trích ly 

MIC (mg/mL) 
Vi khuẩn Gram dương Vi khuẩn Gram âm Nấm 
B. cereus S. aureus E. coli P. aeruginosa C. albicans 

Cam Sành 

Ngâm dầm 

10 5 10 10 2,5 
Cam Xoàn 5 2,5 5 5 2,5 
Cam Mật 5 5 10 10 2,5 

Cam Vàng 10 10 15 15 5 
Cam Sành 

Soxhlet 

15 10 15 15 5 
Cam Xoàn 10 5 10 10 5 
Cam Mật 15 10 15 20 5 

Cam Vàng 20 15 20 20 10 

Một số nghiên cứu trước đây cũng đã khảo sát 
giá trị MIC của cao chiết từ vỏ cam trên một số loài 
vi sinh vật. Cụ thể, Hanafy et al. (2021) khảo sát 
hiệu quả kháng vi sinh vật của cao chiết từ vỏ cam, 
chuối và lựu cho thấy giá trị MIC của cao chiết vỏ 
lựu dao động trong khoảng từ 6,25 - 12,5 mg/mL, 
trong khi đó giá trị MIC của cao chiết từ vỏ cam và 
chuối trong khoảng 75 – 300 mg/mL. Cao chiết  từ 
vỏ cam có giá trị MIC là 0,625 mg/mL đối với S. 
aureus, 1,25 mg/mL đối với E. coli và 2,5 mg/mL 
đối với P. aeruginosa (Baba et al., 2018). Giá trị 
MIC của cao chiết từ vỏ cam ngọt C. sinensis (L.) 
Osbeck lần lượt là S. aureus là 0,1 mg/mL, P. 
aeruginosa là 0,05 mg/mL,  E. coli là 0,1 mg/mL và 
C. albicans là 0,1 mg/mL (Oikeh et al., 2020).  

3.3. Nồng độ diệt khuẩn/diệt nấm tối thiểu 
của cao chiết từ vỏ cam 

MBC/MFC được xác định là nồng độ thấp nhất 
của cao chiết mà ở đó vi khuẩn/nấm bị tiêu diệt hoặc 
không thấy sự hình thành khuẩn lạc/nấm hoặc số 
khuẩn lạc/nấm < 3 (giết chết 99 - 99,5% vi 
khuẩn/nấm). Các cao chiết thể hiện khả năng tiêu 
diệt khác nhau trên các chủng vi sinh vật được trình 
bày ở Bảng 3. 

Nhìn chung, kết quả ở Bảng 3 cho thấy các loài 
vi sinh vật nhạy cảm với cao chiết bằng phương 
pháp ngâm dầm hơn phương pháp Soxhlet. Khả 
năng nhạy cảm của các loài vi sinh vật còn chịu ảnh 
hưởng bởi giống, kết quả nghiên cứu cho thấy các 
giống cam vỏ xanh (cam Sành, Xoàn, Mật) thể hiện 
giá trị MBC/MFC thấp hơn giống cam Navel. Trong 
đó, cao chiết cam Xoàn thể hiện hoạt tính kháng vi 
sinh mạnh ở cả hai phương pháp trích ly. Cao chiết 
cam Xoàn đặc biệt hiệu quả đối với vi khuẩn S. 
aureus (5 mg/mL) và nấm C. albicans (5 mg/mL). 
Trong các loài vi sinh vật được khảo sát, nấm C. 
albicans nhạy cảm nhất đối với các loại cao chiết 
với giá trị MFC dao động từ 2,5 – 20 μL/mL, trong 
đó cao chiết được trích ly bằng phương pháp ngâm 
dầm có giá trị MFC (5 – 10 mg/mL) thấp hơn ½ lần 
so với phương pháp Soxhlet (10 – 20 mg/mL).  

Các nghiên cứu trước đây cũng đã xác định giá 
trị MBC/MFC của cao chiết từ vỏ cam, cụ thể cao 
chiết Soxhlet từ vỏ cam ngọt cho các giá trị 
MBC/MFC dao động từ 0,1 – 0,2 mg/mL đối với 
một số vi sinh vật như S. aureus (0,2 mg/mL), E. 
coli (0,2 mg/mL), C. albicans (0,1 mg/mL), P. 
aeruginosa (0,1 mg/mL) (Oikeh et al., 2020). Theo 
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nghiên cứu của Baba et al. (2018) cao chiết từ vỏ 
quả C. sinensis  có giá trị MBC là 10 mg/mL đối với 
S. aureus, 5 mg/mL đối với E. coli và không thể hiện 
hoạt tính kháng khuẩn đối với P. aeruginosa. Hoạt 
tính tiêu diệt vi sinh vật của các loại cao chiết trong 
nghiên cứu cho kết quả tương đương so với các 
nghiên cứu trước đây. Trong các loại cao chiết được 
khảo sát, cao chiết cam Xoàn thể hiện khả năng tiêu 
diệt vi sinh vật tốt hơn các cao chiết còn lại. Bên 
cạnh đó, các loại cao chiết đều thể hiện hiệu quả tiêu 
diệt nấm C. albicans tốt hơn tiêu diệt vi khuẩn.  

Hoạt tính kháng vi sinh của cao chiết từ vỏ cam 
có liên quan đến sự hiện diện của các hợp chất có 
hoạt tính sinh học như flavonoid, polyphenol, 
tannin, alkaloid và tinh dầu (Mostafa & Essawy, 
2021). Các hợp chất flavonoid và polyphenol có khả 
năng chống oxy hóa và kháng vi sinh mạnh. Cao 

chiết ngâm dầm từ bốn giống cam có khả năng 
kháng vi sinh cao hơn các loại cao chiết Soxhlet. Do 
các loại cao chiết ngâm dầm có hàm lượng 
polyphenol và flavonoid tổng cao hơn so với các loại 
cao chiết Soxhlet. Ở phương pháp Soxhlet, cao chiết 
được ly trích ở 80°C, trong khi ở phương pháp ngâm 
dầm cao chiết được chiết suất ở nhiệt độ thấp hơn 
(30°C). Một số hợp chất polyphenol và flavonoids 
có thể bị phân huỷ ở nhiệt độ cao, nên hàm lượng 
polyphenol và flavonoid tổng ở cao chiết Soxhlet 
thấp hơn cao chiết ngâm dầm. Ngoài ra, cao chiết 
cam Xoàn bằng hai phương pháp trích ly có khả 
năng kháng vi sinh cao nhất ở tất cả 5 loại vi sinh 
khảo sát so với cao chiết từ các giống cam khác, do 
hàm lượng polyphenol và flavonoid tổng của cao 
cam Xoàn cao nhất so với cao chiết của 3 giống cam 
khác.  

Bảng 3. Nồng độ diệt khuẩn hay diệt nấm tối thiểu (MBC/MFC) của cao chiết từ vỏ cam 

Giống cam Phương pháp 
trích ly 

MBC/MFC (mg/mL) 
Vi khuẩn Gram dương Vi khuẩn Gram âm Nấm 

B. cereus S. aureus E. coli P. aeruginosa C. albicans 
Cam Sành 

Ngâm dầm 

20 10 20 > 20 5 
Cam Xoàn 10 5 15 10 5 
Cam Mật 10 10 20 > 20 5 

Cam Vàng > 20 20 > 20 > 20 10 
Cam Sành 

Soxhlet 

> 20 20 > 20 > 20 10 
Cam Xoàn 15 10 20 20 10 
Cam Mật > 20 20 > 20 > 20 10 

Cam Vàng > 20 > 20 > 20 > 20 20 

4. KẾT LUẬN 

Nghiên cứu thể hiện tiềm năng kháng vi sinh của 
các loại cao chiết từ vỏ cam được trích ly bằng 
phương pháp ngâm dầm và phương pháp Soxhlet. 
Hoạt tính kháng vi sinh của các loại cao chiết được 
trích ly bằng phương pháp ngâm dầm thể hiện hiệu 
quả kháng vi sinh tốt hơn phương pháp Soxhlet. Bên 
cạnh đó, khả năng kháng vi sinh của các giống cam 
vỏ xanh (cam Sành, Xoàn, Mật) được trồng ở 
ĐBSCL tốt hơn cam Navel (nhập khẩu). Trong các 
giống cam được khảo sát, cam Xoàn thể hiện khả 
năng kháng vi sinh nổi bật hơn các giống cam khác. 

Do đó, nghiên cứu này cho thấy có thể sử dụng cao 
chiết vỏ cam để làm nguyên liệu để phát triển các 
sản phẩm có tính kháng khuẩn ứng dụng trong thực 
phẩm, mỹ phẩm và dược phẩm.  
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