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1. ñaët vaán ñeà
Tinh daàu töø caùc nguyeân lieäu töï nhieân coù nguoàn

goác thöïc vaät ngaøy caøng ñöôïc xaõ hoäi quan taâm. Tinh
daàu khoâng chæ ñöôïc öùng duïng phoå bieán trong thöïc
phaåm, döôïc phaåm, myõ phaåm maø ngay caû trong y
hoïc cuõng ñöôïc söû duïng.

ÔÛ Vieät Nam, ñoàng baèng soâng Cöûu Long laø
vuøng ñoàng baèng lôùn thöù hai caû nöôùc, coù löôïng phuø
sa maøu môõ laø ñieàu kieän thuaän lôïi cho söï phaùt trieån
cuûa nhieàu loaøi caây cho tinh daàu raát lôùn. Trong ñoù,
chi Citrus thuoäc hoï Rutaceae coù tieàm naêng lôùn
nhöng chöa ñöôïc khai thaùc moät caùch trieät ñeå, haàu
nhö chæ döøng laïi ôû vieäc söû duïng muùi, chöa cheá
bieán vaø taän duïng tinh daàu töø voû quaû. Cho neân,
haèng naêm chuùng ta phaûi nhaäp moät löôïng tinh daàu
ñeå ñaùp öùng nhu caàu tieâu thuï. 

Chanh laø moät trong nhöõng loaïi traùi caây ñöôïc söû
duïng phoå bieán nhaát treân theá giôùi do vò chua vaø giaù
trò dinh döôõng cao (Nguyen et al., 2009). AÁn Ñoä
cuøng vôùi Mexico, Argentina vaø Brazil chieám gaàn
moät nöûa saûn löôïng chanh treân theá giôùi. Chanh ta
(Citrus aurantfolia L.) laø loaïi chanh phoå bieán ôû Vieät
Nam. Voû chanh chöùa nhieàu tuyeán daàu chöùa moät
löôïng ñaùng keå tinh daàu (Lota et al., 2000). Cuõng
nhö caùc loaïi chanh khaùc, voû chanh ta cuõng coù theå söû
duïng laøm nguyeân lieäu cho vieäc saûn xuaát tinh daàu
chanh (Voõ Vaên Chi, 1996). Tinh daàu chanh coù muøi
thôm ñaëc tröng, vò ngoït saéc, kích thích dòch vò, nhaát
laø tuyeán nöôùc boït. Noù tham gia vaøo thaønh phaàn cuûa
nhieàu chaát thôm. Do ñoù, ngöôøi ta thöôøng söû duïng
moät ít ñeå pha cheá muøi toång hôïp nhaân taïo. Tinh daàu
töø voû quaû chanh haàu nhö khoâng tan trong nöôùc, tan
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ít ôû nhieät ñoä vaø aùp suaát cao (Nguyeãn Vaên Ninh,
2003). Chanh cuõng laøm giaûm caùc roái loaïn lieân quan
ñeán stress hoaëc chöùng maát nguû.Noù cuõng coù tieàm
naêng choáng vieâm cho heä tieâu hoùa.Tinh daàu voû cho
thaáy caùc hoaït ñoäng choáng saùn laù, khaùng khuaån,
choáng cholinesterase, choáng co thaét, choáng ñoâng
maùu vaø choáng ung thö (Janick & Paull, 2008). Do
ñoù, thay vì neùm nhöõng lôùp voû naøy ra ngoaøi nhö moät
chaát raén chaát thaûi coù theå ñöôïc söû duïng ñeå khai thaùc
daàu (Virot et al., 2008). Thaønh phaàn daàu chieát xuaát
töø voû Chanh thay ñoåi tuøy theo veà caùc loaøi chanh
ñöôïc troàng trong khu vöïc cuï theå (Adam, 2001;
Steuer et al., 2001). Vì lyù do ñoù, neân vieäc nghieân
cöùu tìm ra ñieàu kieän toái öu trong quaù trình ly trích vaø
ñoàng thôøi taän duïng nguoàn nguyeân lieäu reû tieàn ñeå
saûn xuaát tinh daàu coù giaù trò kinh teá cao töø quaû chanh
laø vaán ñeà caàn thieát. Voû chanh coù raát nhieàu tieàm
naêng veà maët tinh daàu nhöng chöa khai thaùc trieät ñeå,
vì vaäy nghieân cöùu “Ly trích tinh daàu töø voû chanh
(Citrus aurantfolia L.)” ñöôïc thöïc hieän vôùi muïc
ñích tìm ra ñieàu kieän toái öu trong quaù trình ly trích,
hoaït tính khaùng khuaån cuûa tinh daàu voû chanh.

2. phöông phaùp nghieân cöùu
2.1. Phöông tieän nghieân cöùu
Maãu chanh ñöôïc thu mua taïi vöôøn treân ñòa baøn

huyeän Chaâu Thaønh, tænh An Giang. Chanh ñöôïc
choïn coù quaû to troøn, khoâng saâu haïi, ñöôøng kính 4 - 5
cm/quaû, troïng löôïng traùi trung bình töø 60 - 90
gram/quaû, tyû leä khoái löôïng giöõa thòt quaû/voû laø
khoaûng 15%, voû coù maøu xanh ñaäm, boùng ñöôïc thu
töø vöôøn treân huyeän Chaâu Thaønh, tænh An Giang.
Quaû chanh ñöôïc baûo quaûn töôi cho ñeán khi tieán
haønh thí nghieäm chöng caát loâi cuoán hôi nöôùc ñeå ly
trích tinh daàu.

2.2. Phöông phaùp ly trích
* Voû chanh: Sau khi choïn ñöôïc nhöõng loaïi quaû

ñaït chaát löôïng, quaû ñöôïc thaùi laáy phaàn voû, moãi bình
chöng caát söû duïng 100g voû chanh. Neáu laáy quaù ít
hieäu suaát tinh daàu ñaït ñöôïc khoâng cao, khoâng ñuû
cho thí nghieäm. Ngöôïc laïi, neáu quaù nhieàu seõ toán
nhieàu thôøi gian vaø chi phí khi chöng caát.

* Laøm saïch: Voû chanh ñöôïc röûa saïch, loaïi boû
nhöõng chaát baån, ñeå raùo.

* Xay: Voû chanh sau khi ñeå raùo ñöôïc xay ñeå phaù
vôõ caáu truùc teá baøo, thu tinh daàu deã daøng hôn trong
quaù trình chöng caát.

* Chöng caát: Tyû leä voû chanh/nöôùc chöng caát aûnh
höôûng maïnh ñeán hieäu suaát thu tinh daàu. Löôïng
nöôùc quaù nhieàu moät soá thaønh phaàn tinh daàu coù tính
phaân cöïc seõ tan vaøo nöôùc. Neáu löôïng nöôùc quaù ít
khoâng ñuû hoøa tan caùc chaát keo, muoái bao boïc xung
quanh tuùi tinh daàu. Thôøi gian chöng caát caøng laâu
löôïng tinh daàu thu ñöôïc caøng nhieàu. Tuy nhieân, ñeán
moät thôøi ñieåm naøo ñoù löôïng tinh daàu thu ñöôïc
khoâng taêng theo thôøi gian. Maët khaùc, keùo daøi thôøi
gian chöng caát coøn aûnh höôûng ñeán chaát löôïng tinh
daàu do nguyeân lieäu bò chaùy kheùt laøm maát muøi thôm
töï nhieân cuûa tinh daàu.

* Ngöng tuï: Khi ñun soâi, hôi nöôùc bay ra seõ cuoán
theo tinh daàu, hôi ngöng tuï bay ra thu ñöôïc hoãn hôp
goàm nöôùc vaø tinh daàu, hai thaønh phaàn naøy khoâng
hoøa tan vaøo nhau neân deã daøng taùch ra khoûi nhau.

* Phaân ly: Ñeå yeân cho hoãn hôïp thu ñöôïc trong boä
phaän ngöng tuï ñeá khi taùch ra hoaøn toaøn thaønh 2 pha.
Cho lôùp tinh daàu beân treân chaûy qua oáng xiphoâng
vaøo bình höùng ñeå thu tinh daàu thoâ.

* Laøm khan: Theâm Na2SO4 khan vaøo bình chöùa
tinh daàu thoâ, vöøa theâm vöøa khuaáy ñeàu cho ñeán khi
quan saùt thaáy caùc tinh theå muoái Na2SO4 baét ñaàu
rôøi ra.

* Laéng - thu tinh daàu: Ñeå laéng hoãn hôïp treân. Cho
phaàn tinh daàu ñaõ laøm khan beân treân chaûy qua oáng
xiphong vaøo bình chöùa saûn phaåm. Saûn phaåm tinh
daàu thu ñöôïc cho vaøo caùc bình chöùa hay loï thuûy tinh
saãm maøu, ñaäy kín, baûo quaûn 2 - 5oC.

2.3. Boá trí thí nghieäm 
2.3.1. Khaûo saùt haøm löôïng nöôùc chöng caát 

Thí nghieäm ñöôïc boá trí theo kieåu hoaøn toaøn
ngaãu nhieân goàm 1 nhaân toá (theå tích nöôùc caát), 3 möùc
ñoä (A1: 400 mL, A2: 450 mL vaø A3: 500 mL) vaø 3
laàn laëp laïi. 

Cho 100 gram voû chanh ñaõ ñöôïc ngaâm vôùi 400
mL nöôùc vaøo bình caàu ñaùy troøn coù nhaùnh 1 L 
Laép bình caàu vaøo boä chöng caát loâi cuoán hôi nöôùc.
Ñun soâi nöôùc ñeå hôi nöôùc sang bình caát  Ñun ñeàu
löûa vaø theo doõi heä thoáng qua oáng thuyû tinh bình

hoùa hoïc - coâng ngheä thöïc phaåm
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nöôùc soâi. Theo doõi löôïng tinh daàu ñöôïc chöng caát
ra. Sau ñoù, cho hoãn hôïp tinh daàu vaø nöôùc vaøo bình
vaø laøm khan baèng Na2SO4  Laëp laïi thí nghieäm
vôùi khoái löôïng maãu laø 100 gram vaø quaù trình chöng
caát thöïc hieän trong 3 giôø vôùi löôïng nöôùc thay ñoåi
theo moãi laàn thöïc hieän 450 mL, 500 mL.

2.3.2. Khaûo saùt thôøi gian chöng caát 

Muïc ñích: Khaûo saùt khoái löôïng quaû Ñaïi hoài
chöng caát nhaèm xaùc ñònh thôøi gian toát nhaát ñeå thu
ñöôïc löôïng tinh daàu toái öu vôùi khoái löôïng maãu nhö
nhau. Thí nghieäm ñöôïc boá trí theo kieåu hoaøn toaøn
ngaãu nhieân goàm moät nhaân toá (thôøi gian chöng caát),
ba möùc ñoä (B1: 60 phuùt, B2: 70 phuùt, B3: 80 phuùt)
vaø 3 laàn laëp laïi.

Cho 100 gram voû chanh ñaõ ñöôïc nghieàn vôùi keát
quaû haøm löôïng nöôùc toái öu ñöôïc tính ôû thí nghieäm 1
vaøo bình caàu ñaùy troøn coù nhaùnh 1 L, chöng caát trong
60 phuùt. Laép bình caàu vaøo boä chöng caát loâi cuoán hôi
nöôùc  Ñun soâi nöôùc ñeå hôi nöôùc sang bình caát.
Ñun ñeàu löûa vaø theo doõi heä thoáng qua oáng thuûy tinh
bình nöôùc soâi. Theo doõi löôïng tinh daàu ñöôïc chöng
caát ra. Sau ñoù, cho hoãn hôïp tinh daàu vaø nöôùc vaøo
bình vaø laøm khan baèng Na2SO4  Laëp laïi thí
nghieäm vôùi thôøi gian laàn löôït laø 70 phuùt vaø 80 phuùt
vôùi keát quaû haøm löôïng nöôùc toái öu ñöôïc tính ôû thí
nghieäm 1. Sau ñoù, laøm khan baèng Na2SO4.

2.3.3. Xaùc ñònh hoaït tính khaùng khuaån cuûa tinh

daàu baèng phöông phaùp ño ñöôøng kính voøng khaùng

khuaån

Muïc ñích: Khaûo saùt hoaït tính khaùng khuaån cuûa
tinh daàu voû chanh gaây öùc cheá söï taêng tröôûng cuûa vi
khuaån E. Coli. Thí nghieäm ñöôïc boá trí theo kieåu
hoaøn toaøn ngaãu nhieân goàm 1 nhaân toá (tinh daàu voû
chanh), 4 möùc ñoä vôùi C1, C2, C3, C4 laø tyû leä % phoái
troän tinh daàu quaû ñaïi hoài vaø DMSO (C1: 100%, C2:
80:20, C3: 50:50, C4: 30:70), vaø 3 laàn laëp laïi. 

Chuaån bò moâi tröôøng LB ñaëc, dung dòch tinh daàu
voû chanh  Pha tinh daàu vöøa ly trích vôùi DMSO
theo tæ leä C1, C2, C3, C4, cho dung dòch tinh daàu
vaøo eppendorf  Cho khoanh giaáy thaám ñöôøng
kính 6 mm voâ truøng vaøo eppendorf ngaâm. Ñoái
chöùng döông laø khaùng sinh, ñoái chöùng aâm laø DMSO
 Traûi vi khuaån gaây beänh E. coli leân beà maët ñóa

moâi tröôøng LB ñaëc sao cho ñaït khoaûng 108 CFU
treân 1 mL Ñaët giaáy thaám leân beà maët moâi tröôøng ñaõ
traûi vi khuaån E. coli  UÛ maãu ôû nhieät ñoä phoøng
khoaûng 30 phuùt cho dòch töø khoanh giaáy khueách taùn
ra beà maët moâi tröôøng nuoâi caáy vi khuaån. Sau ñoù,
maãu ñöôïc uû ôû nhieät ñoä 30oC trong 24 - 48 giôø 
Quan saùt vaø ghi nhaän keát quaû veà khaû naêng öùc cheá söï
phaùt trieån ôû vi khuaån gaây beänh E. coli cuûa tinh daàu
voû chanh thoâng qua hình thaønh voøng voâ khuaån
quanh giaáy thaám treân moâi tröôøng  Ghi nhaän khaû
naêng gaây öùc cheá cuûa tinh daàu voû chanh vôùi vi khuaån
gaây beänh E.coli.

Voøng voâ khuaån ñöôïc xaùc ñònh nhö sau:
Voøng voâ khuaån (mm) = Ñöôøng kính voøng saùng -

Ñöôøng kính giaáy thaám
2.4. Xöû lyù soá lieäu
Soá lieäu trong caùc thí nghieäm ñöôïc xöû lyù baèng

Microsoft Office Excel 2010 vaø phaàn meàm thoáng
keâ Statgraphics Centurion XVI.II.

3. Keát quaû vaø thaûo luaän
3.1. Keát quaû khaûo saùt haøm löôïng nöôùc aûnh

höôûng ñeán quaù trình chöng caát
Baûng 1 cho thaáy khi thay ñoåi löôïng nöôùc chöng

caát, khoái löôïng vaø hieäu suaát tinh daàu thu ñöôïc cuõng
thay ñoåi theo.

Khoái löôïng tinh daàu thu ñöôïc cao nhaát ôû haøm
löôïng nöôùc A3 (500 mL), bôûi vì nöôùc seõ coù taùc
duïng thaåm thaáu qua maøng teá baøo vaø xaâm nhaäp
vaøo trong caùc teá baøo chöùa tinh daàu laøm chuùng
tröông leân cho ñeán khi maøng teá baøo bò phaù vôõ vaø

taïp chí coâng thöông
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Haøm löôïng
nöôùc (mL)

Khoái löôïng
nguyeân lieäu (g)

Khoái löôïng
tinh daàu (g)

Hieäu suaát 
thu hoài (%)

A1 100 0,80a 0,80a

A2 100 1,20b 1,20b

A3 100 1,57c 1,57c

Baûng 1. aûnh höôûng cuûa haøm löôïng nöôùc ñeán
khoái löôïng tinh daàu thu ñöôïc sau chöng caát

*Ghi chuù: caùc giaù trò trung bình trong cuøng moät coät

theo sau coù caùc maãu töï gioáng nhau bieåu thò söï khaùc

bieät khoâng coù yù nghóa thoáng keâ ôû möùc yù nghóa 5% theo

pheùp thöû Duncan.
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phoùng thích tinh daàu ra ngoaøi, sau ñoù seõ bò loâi
cuoán theo hôi nöôùc.

Khoái löôïng tinh daàu thu ñöôïc ôû haøm löôïng A1 vaø
A2 (400 mL vaø 450 mL) thaáp hôn do löôïng nöôùc
ñem chöng caát khoâng ñuû ñeå hoøa tan löôïng chaát keo
coù trong maøng teá baøo laøm giaûm ñoä thaåm thaáu vaø ñoä
khueách taùn cuûa tinh daàu. Ñoàng thôøi, khi nöôùc quaù ít
seõ khoâng phaù vôõ ñöôïc caùc teá baøo chöùa tinh daàu ñeå
loâi cuoán theo hôi nöôùc ra ngoaøi. Do ñoù, löôïng tinh
daàu thu ñöôïc seõ ít hôn. Theo keát quaû treân, ta choïn
haøm löôïng nöôùc chöng caát A3 (500 mL) coù trieån
voïng taïo ra khoái löôïng tinh daàu toái öu.

Keát luaän: Haøm löôïng A3 coù trieån voïng taïo ra
löôïng tinh daàu toái öu vôùi hieäu suaát 1,57%. Töø keát
quaû thí nghieäm 1 tieán haønh coá ñònh löôïng nöôùc caát
laø 500 mL vaø thay ñoåi thôøi gian chöng caát ôû thí
nghieäm tieáp theo. (Hình 1)

3.2. Keát quaû khaûo saùt thôøi gian chöng caát
Keát quaû Baûng 2 cho thaáy thôøi gian chöng caát aûnh

höôûng ñeán löôïng tinh daàu thu ñöôïc trong quaù trình
chöng caát vaø hieäu suaát thu hoài tinh daàu. 

ÔÛ cuøng löôïng nöôùc chöng caát, hieäu suaát thu hoài
tinh daàu ôû caùc maãu khaùc nhau veà khoái löôïng khaùc
bieät coù yù nghóa thoáng keâ. ÔÛ maãu B2, hieäu suaát thu
hoài tinh daàu cao hôn 2 maãu coøn laïi vaø khaùc bieät coù yù
nghóa thoáng keâ.

Löôïng tinh daàu thu ñöôïc sau chöng caát ôû thôøi
gian B1 laø 1,29 g (hieäu suaát thu hoài 1,29%), sau ñoù
taêng vaø thu ñöôïc giaù trò cao nhaát ôû B2 1,65 g (hieäu
suaát thu hoài 1,65%), gaáp 1,28 laàn so vôùi khi chöng
caát ôû B1, coù khaùc bieät thoáng keâ ôû möùc yù nghóa 5%
giöõa B1 so vôùi B2.

Tuy nhieân, neáu tieáp tuïc chöng caát löôïng tinh daàu
bò giaûm coøn 0,76 g (hieäu suaát 0,76%) ôû B3 vaø B2
gaáp 2,17 so vôùi B3. B3 coù söï khaùc bieät thoáng keâ ôû
möùc yù nghóa 5% so vôùi chöng caát ôû B1 vaø B2. Vaäy
neân, B2 laø thôøi gian chöng caát toát nhaát.

Löôïng tinh daàu thu ñöôïc phuï thuoäc vaøo thôøi gian
chöng caát, neáu thôøi gian ngaén khoâng ñuû ñeå loâi cuoán
tinh daàu trieät ñeå. Ngöôïc laïi, thôøi gian quaù daøi, tinh
daàu bò hoøa tan moät phaàn vaøo nöôùc gaây thaát thoaùt
tinh daàu daãn ñeán hieäu suaát thu hoài thaáp. Maët khaùc,
keùo daøi thôøi gian chöng caát coøn aûnh höôûng ñeán chaát
löôïng do nguyeân lieäu bò chaùy kheùt laøm maát muøi
thôm töï nhieân cuûa tinh daàu. Theo keát quaû treân, ta
neân chöng caát ôû 70 phuùt.

Keát luaän: Thôøi gian B2 coù trieån voïng taïo ra khoái
löôïng tinh daàu toái öu vôùi hieäu suaát 1,65%.

Theo Nguyeãn Thieän Chí vaø caùc coäng söï naêm
2016, tinh daàu laù traàu khoâng ñöôïc ly trích thaønh
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Baûng 2. aûnh höôûng cuûa thôøi gian ñeán khoái löôïng tinh daàu thu ñöôïc sau chöng caát

*Ghi chuù: caùc giaù trò trung bình trong cuøng moät coät theo sau coù caùc maãu töï gioáng nhau bieåu thò söï khaùc bieät khoâng coù yù

nghóa thoáng keâ ôû möùc yù nghóa 5% theo pheùp thöû Duncan.

Hình 1: Tinh daàu voû chanh thu ñöôïc

Thôøi gian 
(phuùt)

Khoái löôïng nguyeân lieäu
(g)

Löôïng nöôùc chöng caát 
(mL)

Khoái löôïng tinh daàu
(g)

Hieäu suaát thu hoài 
(%)

B3 100 500 0,76a 0,76a

B1 100 500 1,29b 1,29b

B2 100 500 1,65c 1,65c
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coâng baèng phöông phaùp chöng caát loâi cuoán hôi
nöôùc ñaït hieäu suaát 0,63%. Traàn Höõu Anh vaø cs

(1999) ñaõ chöng caát loâi cuoái hôi nöôùc 300g tía toâ
qua trong 3 h, hieäu suaát thu hoài 0,17%. Ñieàu naøy
cho thaáy sau khi tieán haønh chöng caát, hieäu suaát thu
hoài tinh daàu voû chanh khaù cao so vôùi tinh daàu cuûa
caùc nguyeân lieäu khaùc.

3.3. Keát quaû khaûo saùt hoaït tính khaùng khuaån
cuûa tinh daàu baèng phöông phaùp ño ñöôøng kính
voøng khaùng khuaån

Muïc ñích: tìm ra öùng duïng môùi cuûa tinh daàu
trong y hoïc, tieán haønh thöû hoaït tính khaùng khuaån
cuûa tinh daàu. Keát quaû ghi nhaän ôû Baûng 3.

ÔÛ noàng ñoä C1 (100% tinh daàu) coù söï khaùng
khuaån maïnh, gaáp 1,63 laàn so vôùi noàng ñoä C2
(80:20), gaáp khoaûng hôn 2 laàn so vôùi noàng ñoä C3 vaø
C4 (50:50, 30:70). Ñieàu naøy chöùng toû, noàng ñoä tinh
daàu nguyeân chaát coù khaû naêng khaùng khuaån maïnh
hôn so vôùi caùc noàng ñoä tinh daàu ñöôïc pha loaõng vôùi
DMSO. Theo keát quaû treân, noàng ñoä C1 (100% tinh
daàu) coù khaû naêng khaùng khuaån toát nhaát.

4. Keát luaän
Töø keát quaû nghieân cöùu treân cho thaáy ñieàu kieän

thích hôïp ñeå ly trích tinh daàu voû chanh nhö sau:
Haøm löôïng nöôùc chöng caát/nguyeân lieäu vôùi tyû leä
5/1 w/v. Thôøi gian chöng caát 70 phuùt. Hieäu suaát tinh
daàu thu ñöôïc cao nhaát khoaûng 1,65%. Tinh daàu thu
ñöôïc coù khaû naêng khaùng ñöôïc chuûng vi khuaån E.
Coli vôùi voøng khaùng khuaån laø 3,42. Tinh daàu voû
chanh thu ñöôïc coù moät soá ñaëc tính sau: trong suoát,
khoâng maøu, coù muøi thôm nheï, ñaëc tröng cuûa tinh
daàu chanh n

taïp chí coâng thöông
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Baûng 3. Khaû naêng khaùng khuaån cuûa 
tinh daàu quaû ñaïi hoài ôû caùc noàng ñoä 

pha loaõng khaùc nhau

*Ghi chuù: caùc giaù trò trung bình trong cuøng moät coät

theo sau coù caùc maãu töï gioáng nhau bieåu thò söï khaùc

bieät khoâng coù yù nghóa thoáng keâ ôû möùc yù nghóa 5% theo

pheùp thöû Duncan.

Noàng ñoä tinh daàu (%) Voøng voâ khuaån (mm)

C1 3,42c

C2 2,10b

C3 1,73b

C4 0,04a
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exTrAcTiOn Of essenTiAL 
OiL frOM The peeLs Of LeMOn

(Citrus Aurantfolia L.)

lMA. Ly Thi Thanh Thao1

lMA. Vuong Bao ngoC1
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An Giang University, Vietnam National University - Ho Chi minh City 

AbsTrAcT: 
This study is to extract essential oil from the peels of lemon grown in Chau Thanh district, An

Giang province by using the steam distillation, and explores the factors affecting this extraction
including the ratio of water to lemon peels and the distillation time. Water and impurities in the
obtained essential oil are removed, and then the antibacterial activity of the essential oil is
analyzed. The study’s results show that the highest extraction yield is 1.65 percent when the
distillation time is of 70 minutes and the ratio of water to the lemon peels is 5:1(w/v). And the
obtained essential oil has activity against Escherichia coli.

Keywords: lemon peels, steam distillation, essential oil, antibacterial activity.

9. Steuer, B.; Schulz, H. and Lager, E. (2001). Classification and analysis of citrus oils by NIR spectroscopy. Food

Chemistry, 72(1), 113-117.

10. Traàn Höõu Anh, Phaïm Ñình Huøng, Leâ Ngoïc Thaïch vaø Nguyeãn Trình Cao Sôn, (1999). Khaûo saùt tinh daàu tía toâ

Perilla frutescens (L.) Britt. Ñeà taøi caáp tröôøng, Tröôøng Ñaïi hoïc Khoa hoïc töï nhieân, Ñaïi hoïc Quoác gia Thaønh phoá Hoà
Chí Minh. 

ngaøy nhaän baøi: 3/8/2022
ngaøy phaûn bieän ñaùnh giaù vaø söûa chöõa: 4/9/2022
ngaøy chaáp nhaän ñaêng baøi: 14/9/2022

Thoâng tin taùc giaû:

1. Ths. LyÙ Thò ThAnh ThAûO
2. Ths. Vöông bAûO ngOïc
Khoa noâng nghieäp - Taøi nguyeân thieân nhieân 
Tröôøng ñaïi hoïc An giang - ñaïi hoïc Quoác gia Thaønh phoá hoà chí Minh


