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Đặt vấn đề

Ngày nay, nhu cầu sử dụng các sản phẩm chăm sóc sức 
khỏe con người có nguồn gốc từ thảo dược thiên nhiên 
ngày càng tăng cao. Việt Nam là nước có nguồn thảo dược 
rất phong phú và đa dạng, với nhiều bài thuốc lưu truyền 
trong dân gian đã được sử dụng hiệu quả nhiều năm qua. 
Trong đó, Bạc hà được coi là nguồn dược liệu quý, tiềm 
năng cho nghiên cứu các hoạt chất có hoạt tính sinh học 
nhằm phát triển các sản phẩm chăm sóc, bảo vệ sức khỏe. 
Mentha arvensis hay còn gọi là Bạc hà Á, Bạc hà Nhật, có 
nguồn gốc phân bố ở các vùng ôn đới khu vực châu Âu, 
phía tây các nước Trung Á, phía đông Himalaya và Siberia. 
Đến nay, Bạc hà Á đã được trồng ở nhiều nước trên thế giới 
như Trung Quốc, Hàn Quốc, Nhật Bản, Nga, Braxin, Ấn 
Độ, Việt Nam… Bạc hà Á được trồng phổ biến do đặc tính 
dễ trồng, chịu được khô hạn, thích hợp trên đất chua và đất 
sét nặng. Trong y học cổ truyền, Bạc hà được biết đến như 
một loại thuốc chữa rối loạn tiêu hóa, trị sốt, cúm, cảm lạnh, 
chảy máu cam, các bệnh về mũi họng... [1].

Các nghiên cứu khoa học hiện đại đã chỉ ra rằng, cây 
Bạc hà chứa một lượng lớn tinh dầu với nhiều hoạt tính 
sinh học quý. Tinh dầu Bạc hà có khả năng chống ôxy hóa, 

kháng khuẩn, kháng nấm, diệt côn trùng… [2, 3]. Do có đặc 
tính kháng khuẩn nổi trội cùng với hương thơm đặc trưng 
nên tinh dầu Bạc hà được sử dụng phổ biến trong sản xuất 
các sản phẩm chăm sóc sức khỏe răng miệng như nước súc 
miệng, kem đánh răng dùng cho điều trị sưng nướu răng, 
loét miệng và đau răng [4]. Các hoạt tính của tinh dầu Bạc 
hà phụ thuộc vào thành phần hóa học của chúng. Tuy nhiên, 
thành phần hóa học của tinh dầu Bạc hà lại phụ thuộc vào 
rất nhiều yếu tố như giống, điều kiện thổ nhưỡng, khí hậu 
của nơi trồng Bạc hà, bộ phận thu hái để lấy tinh dầu, thời 
gian thu hoạch… Các bộ phận của cây Bạc hà có chứa hàm 
lượng tinh dầu rất khác nhau: lá là bộ phận cho sản lượng 
tinh dầu cao nhất, trong khi thân chứa lượng dầu không đáng 
kể và rễ thì không chứa tinh dầu [5]. Thổ nhưỡng, khí hậu 
của nơi trồng Bạc hà là yếu tố ảnh hưởng chính tới thành 
phần hóa học hay chính là chất lượng của tinh dầu Bạc hà. 
Thái Bình, Bình Thuận và An Giang là các địa phương trồng 
nhiều Bạc hà ở Việt Nam. Đây được coi là các vùng nguyên 
liệu chính cho việc sản xuất tinh dầu Bạc hà xuất khẩu. Tuy 
nhiên, các nghiên cứu đánh giá chất lượng tinh dầu Bạc hà 
của các vùng nguyên liệu này chưa nhiều và chưa tổng quát. 
Nghiên cứu này được thực hiện nhằm mục tiêu đánh giá 
đồng thời thành phần hóa học và một số hoạt tính sinh học 
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Tóm tắt:

Việt Nam có nguồn tài nguyên thực vật rất phong phú và đa dạng, nhiều loài thực vật được coi là nguồn dược liệu 
quý. Nghiên cứu, tìm kiếm và đánh giá các hoạt chất có hoạt tính sinh học từ thực vật là hướng nghiên cứu tiềm 
năng trong việc tạo ra các sản phẩm chăm sóc sức khỏe con người. Cây Bạc hà (Mentha arvensis L.) hiện đã được 
trồng nhiều tại Việt Nam, dùng làm nguyên liệu sản xuất tinh dầu phục vụ nội tiêu và xuất khẩu. Nghiên cứu này 
được thực hiện nhằm đánh giá thành phần hóa học và một số hoạt tính sinh học của tinh dầu cây Bạc hà trồng tại 3 
tỉnh Thái Bình, Bình Thuận và An Giang. Kết quả cho thấy, hàm lượng tinh dầu trong các mẫu Bạc hà thu được đạt 
từ 0,69 đến 0,84%. Phân tích thành phần hóa học của tinh dầu Bạc hà bằng phương pháp sắc ký khí đã nhận diện 
được 29 chất với thành phần và hàm lượng khác nhau giữa các mẫu tinh dầu, trong đó menthol và menthone được 
xác định là 2 thành phần chính, tương ứng khoảng 53,62-62,61% và 18,81-21,06%. Đồng thời, các mẫu tinh dầu 
Bạc hà cũng được xác định đều có hoạt tính chống ôxy hóa in vitro được đánh giá thông qua khả năng dọn gốc tự 
do DPPH và hoạt tính kháng một số chủng vi khuẩn Staphylococcus aureus, Bacillus subtilis, Escherichia coli. Trong 
đó, cây Bạc hà trồng tại Thái Bình có hàm lượng tinh dầu với thành phần menthol, menthone đạt cao nhất và biểu 
hiện hoạt tính sinh học mạnh nhất.
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của tinh dầu cây Bạc hà Mentha arvensis L. trồng tại Thái 
Bình, Bình Thuận và An Giang - đại diện cho các vùng địa 
lý với điều kiện canh tác khác nhau của Việt Nam.

Vật liệu và phương pháp

Vật liệu nghiên cứu

Phần trên mặt đất của cây Bạc hà (Mentha arvensis L.) 
ở giai đoạn ra hoa đạt 70% được thu tại Thái Bình, Bình 
Thuận và An Giang vào tháng 3-4/2020 (các mẫu lần lượt 
được ký hiệu là TB, BT và AG).

Các chủng vi khuẩn kiểm định gồm Staphylococcus 
aureus VTCC 11123, Bacillus subtilis VTCC 21195, 
Escherichia coli VTCC 12272 được cung cấp bởi Bảo tàng 
giống chuẩn vi sinh vật, Viện Vi sinh vật và Công nghệ Sinh 
học, Đại học Quốc gia Hà Nội và lưu giữ tại Trung tâm Sinh 
học Thực nghiệm, Viện Ứng dụng Công nghệ, Bộ Khoa học 
và Công nghệ.

Phương pháp xác định hiệu suất thu hồi tinh dầu

Mẫu Bạc hà tươi (500 g) được nghiền nhỏ và chưng cất 
bằng hệ thống Clevenger trong vòng 3 giờ [6]. Tinh dầu thu 
được có màu vàng được tách loại nước bằng Na2SO4 khan. 
Tinh dầu được giữ trong lọ tối màu bảo quản ở tủ 4ºC đến 
khi phân tích. Từ hàm lượng tinh dầu (%), tính toán ra hiệu 
suất thu hồi tinh dầu: X(%)= , trong đó m1 là khối 
lượng tinh dầu thu được (g), m2 là khối lượng nguyên liệu 
đem chiết (g).

Phân tích thành phần hóa học của tinh dầu Bạc hà

Sử dụng phương pháp sắc ký khí GC/MS: sử dụng GC-
FID (đầu dò ion hóa ngọn lửa) kết hợp GC/MS (đầu dò khối 
phổ). GC của Hãng Agilent Technologies HP 6890, cột mao 
quản HP-5MS có kích thước 0,25 µm x 60 m x 0,25 mm. 
Chương trình nhiệt độ với điều kiện 40ºC/phút, tăng nhiệt 
độ 3ºC/phút cho đến 230ºC và duy trì trong 10 phút. Máy 
dò và nhiệt độ kim phun lần lượt là 250ºC và 230ºC. Sắc 
ký khí được tiến hành trên hệ thống HP 6890 ghép nối với 
detector HP 5973, cột mao quản như trên, khí mang heli có 
tốc độ dòng chảy 1,0 ml/phút với tỷ lệ phân chia 1/50. Xác 
định thời gian lưu của các chất trên sắc ký đồ giống với 
những chất đã biết, được thực hiện bằng cách so sánh các dữ 
liệu phổ MS của chúng với phổ chuẩn đã được công bố có 
trong thư viện Willey/Chemstation HP [7]. Mặt khác, dựa 
trên peak của các cấu tử xác định được tỷ lệ % các chất có 
trong mẫu phân tích.

Xác định hoạt tính dọn gốc tự do DPPH 

DPPH là phương pháp được sử dụng để kiểm tra khả 
năng chống ôxy hóa trong các mẫu tinh dầu Bạc hà. Các 
bước tiến hành gồm: hút 40 µl tinh dầu được pha loãng bằng 
DMSO ở các nồng độ khác nhau: 20, 40, 60 và 100 µg/ml, 
thêm 4 ml dung dịch DPPH (TCI, Nhật Bản) (pha trong 
methanol) 0,004%, lắc đều và để trong tối 1 giờ, tiến hành 
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Abstract:

Vietnam has diverse plant resources and many species are 
considered to be valuable medicinal sources. Studying, 
seeking, and evaluating the bioactive compounds from 
plants is a valuable research endeavor for producing 
human healthcare products. Peppermint (Mentha 
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18.81-21.06%, respectively. Furthermore, all essential 
oils exhibited free radical scavenging capacity in vitro 
and antibacterial activity against  Staphylococcus 
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đo mẫu ở bước sóng 517 nm. Sử dụng Vitamin C (Merck, 
Mỹ) làm mẫu đối chứng so sánh [8]. Thí nghiệm được lặp 
lại 3 lần độc lập.

Hoạt tính chống ôxy hóa (%) = (A0- A1/A0)×100, trong 
đó: A0 là độ hấp thụ của mẫu trắng (methanol), A1là độ hấp 
thụ của mẫu thử nghiệm.

Xác định khả năng kháng khuẩn của tinh dầu Bạc hà

Khả năng kháng khuẩn của tinh dầu Bạc hà được thực 
hiện bằng phương pháp khuếch tán trên đĩa thạch [9]. Các 
bước tiến hành: hút 50 µl dịch các chủng vi khuẩn kiểm 
định (nồng độ 106 tế bào/ml) cấy trải trên môi trường LB. 
Tiến hành khoan lỗ thạch trên đĩa, sau đó hút 50 µl các mẫu 
tinh dầu Bạc hà vào các giếng thạch, ủ đĩa petri ở 37oC trong 
24 giờ. Sử dụng kháng sinh Kanamycin nồng độ 100 µg/ml 
làm đối chứng dương. Hoạt tính kháng khuẩn được xác định 
theo công thức: D-d (mm), trong đó D là đường kính vòng 
kháng khuẩn (mm), d là đường kính lỗ khoan (mm).

Kết quả và thảo luận

Đánh giá hàm lượng tinh dầu Bạc hà

Các mẫu cây Bạc hà tươi sau khi thu thập được đưa 
ngay về phòng thí nghiệm để tiến hành tách chiết tinh dầu 
bằng phương pháp chưng cất lôi cuốn hơi nước. Tinh dầu 
thu được từ các mẫu cây Bạc hà trồng tại Thái Bình, Bình 
Thuận và An Giang có màu vàng nhạt, mùi thơm đặc trưng 
với hàm lượng tinh dầu thu hồi được từ 0,69 đến 0,84% tính 
theo nguyên liệu tươi (hình 1).

Hình 1. Hàm lượng tinh dầu của các mẫu cây Bạc hà thu tại các vùng 
trồng khác nhau.

Kết quả tách chiết tinh dầu cho thấy, hàm lượng tinh dầu 
thu được từ các mẫu cây Bạc hà trồng tại các vùng khác 
nhau có sự khác biệt rõ rệt. Theo đó, hàm lượng tinh dầu thu 
được thấp nhất đối với mẫu cây Bạc hà trồng tại An Giang 
(0,69%) và cao nhất là mẫu cây Bạc hà trồng tại Thái Bình 
(0,84%). Các điều kiện ngoại cảnh như nhiệt độ, độ ẩm có 
ảnh hưởng trực tiếp đến tỷ lệ tinh dầu Bạc hà. Nhiệt độ dao 
động từ 28-30oC sẽ làm tăng tỷ lệ tinh dầu, nhiệt độ cao trên 
30oC và gió nhiều sẽ làm giảm tỷ lệ tinh dầu [10]. Thời gian 

thu hoạch mẫu Bạc hà tại 3 vùng trồng trong tháng 3-4, với 
nền nhiệt độ dao động tại Thái Bình là 29-30oC, Bình Thuận 
và An Giang 30-32oC, với ngưỡng nhiệt độ trên có thể cho 
thấy lý do Bạc hà thu hái tại Thái Bình cho hàm lượng tinh 
dầu cao hơn so với các mẫu còn lại. Bên cạnh đó, điều kiện 
thổ nhưỡng, chế độ canh tác cũng có ảnh hưởng đến hàm 
lượng tinh dầu trong mẫu. So với thế giới, hàm lượng tinh 
dầu của các mẫu cây Bạc hà trồng tại Thái Bình, Bình Thuận 
và An Giang của Việt Nam thu được khá thấp. Lượng tinh 
dầu thu được từ cây Bạc hà trồng tại Ấn Độ đạt 0,62-1,09% 
[5, 11], cây Bạc hà trồng tại Argentina cho hàm lượng tinh 
dầu đạt 1,6-2% [12]. Sự khác biệt này có thể do nhiều yếu 
tố như thổ nhưỡng, khí hậu, chế độ canh tác… Nhìn nhận từ 
thực tế cho thấy, các vùng trồng nguyên liệu Bạc hà tại Việt 
Nam cần phải có những nghiên cứu, cải tiến trong quá trình 
canh tác để nâng cao hàm lượng tinh dầu cho cây Bạc hà.

Thành phần hóa học của tinh dầu Bạc hà

Để đánh giá chất lượng nguyên liệu cây Bạc hà trồng 
tại các vùng khác nhau, ngoài chỉ số hàm lượng tinh dầu 
thu được thì thành phần hóa học của tinh dầu là một trong 
những căn cứ quan trọng nhất. Sau khi tách chiết, các mẫu 
tinh dầu Bạc hà được tiến hành phân tích thành hóa học 
bằng phương pháp sắc ký GC/MS. Kết quả phân tích thành 
hóa học của các mẫu tinh dầu được thể hiện ở bảng 1.

Kết quả phân tích thành hóa học của các mẫu tinh dầu 
cho thấy, thành phần hóa học của tinh dầu cây Bạc hà trồng 
tại các vùng khác nhau của Việt Nam đều đáp ứng tiêu 
chuẩn quốc tế ISO 9776:1996 về tinh dầu Bạc hà Mentha 
arvensis. Kết quả phân tích GC/MS trong nghiên cứu này 
đã nhận diện được 29 chất có trong 3 mẫu tinh dầu Bạc 
hà (TB, BT và AG), chiếm 99,77-99,88% tinh dầu. Cụ thể, 
trong mẫu tinh dầu Bạc hà Thái Bình nhận diện được 12 
chất, tinh dầu Bạc hà Bình Thuận nhận diện được 19 chất, 
mẫu tinh dầu Bạc hà An Giang nhận diện được 16 chất. 
Menthol và menthone là 2 thành phần chính có trong tất cả 
các mẫu tinh dầu Bạc hà và đây cũng được coi là 2 chỉ tiêu 
quan trọng để đánh giá chất lượng tinh dầu Bạc hà [5]. Hàm 
lượng menthol và menthone cao nhất ở mẫu tinh dầu của 
cây Bạc hà trồng tại Thái Bình với tỷ lệ lần lượt là 62,61 
và 21,06%; thấp nhất ở mẫu tinh dầu Bạc hà Bình Thuận 
với hàm lượng tương ứng là 53,62 và 18,81%. Menthol và 
menthone cùng với một số thành phần hóa học khác có thể 
thay đổi theo sự phát triển của cây, vùng địa lý và điều kiện 
xử lý sau thu hoạch [8]. Tinh dầu cây Bạc hà thu được tại 
Ấn Độ và Mỹ có hàm lượng menthol đạt 67-78% [3, 13]. 
Trong khi, các mẫu tinh dầu chiết xuất từ hoa, lá và toàn bộ 
cây Bạc hà Mentha arvensis trồng ở khu vực đông nam của 
Macedonia có hàm lượng menthol chiếm tỷ lệ tương ứng là 
35,64, 32,47 và 52,53% [14]. Như vậy có thể thấy, cây Bạc 
hà trồng tại các vùng khác nhau của Việt Nam (Thái Bình, 
Bình Thuận và An Giang) cho chất lượng tinh dầu tương đối 
cao so với các vùng trồng khác trên thế giới.
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Khả năng dọn gốc tự do DPPH của tinh dầu Bạc hà

Khả năng chống oxy hóa là một trong các đặc tính sinh 
học quan trọng của tinh dầu. Kết quả xác định khả năng 
chống ôxy hóa của các mẫu tinh dầu Bạc hà cho thấy, khả 
năng dọn gốc tự do DPPH trong các mẫu khá cao. Ở nồng 
độ tinh dầu 100 µg/ml, 3 mẫu tinh dầu đều có khả năng ức 
chế trên 50% gốc tự do DPPH. Giá trị IC50  của các mẫu 
tinh dầu TB, BT và AG lần lượt đạt 75,26; 85,70; 92,86 
µg/ml (bảng 2). Khả năng dọn gốc DPPH tốt nhất là ở mẫu 
tinh dầu Bạc hà Thái Bình. Tác dụng này có thể do thành 
phần hóa học của tinh dầu chủ yếu chứa các hydrocacbon 
monoterpene,  tinh dầu giàu monoterpen có hoạt tính 
chống ôxy hóa cao [15]. Các hợp chất loại bỏ gốc tự do 
cao nhất đã được báo cáo là xeton monoterpene (menthone, 
isomenthone) và 1,8-cineole [16]. Như vậy, tinh dầu Bạc hà 
là một nguồn chất chống ôxy hóa tự nhiên, có tiềm năng ứng 
dụng làm nguyên liệu cho các sản phẩm chăm sóc sức khỏe 
và ngăn ngừa lão hóa cho con người.
Bảng 2. Khả năng dọn gốc tự do DPPH (%) của các mẫu tinh dầu 
Bạc hà.

Nồng độ
  Mẫu 20 µg/ml 40 µg/ml 60 µg/ml 100 µg/ml

TB 20,68±012 32,56±0,22 45,61±0,19 60,70±0,13

BT 18,79±0,15 30,58±0,14 35,64±0,17 57,35±0,15

AG 16,58±0,21 28,40±0,16 33,64±0,13 53,35±0,14

Vitamin C 28,95±0,17 46,40±0,17 63,84±0,23 94,76±0,17

IC50 TB 75,26±1,25 µg/ml

IC50 BT 85,70±1,10 µg/ml

IC50 AG 92,86±1,13 µg/ml

IC50 Vitamin C 44,12±1,08 µg/ml

Khả năng kháng khuẩn của tinh dầu Bạc hà
Kết quả xác định khả năng kháng khuẩn cho thấy, các 

mẫu tinh dầu nghiên cứu đều có khả năng kháng khuẩn 
trên các chủng vi khuẩn E. coli, S. aureus, B. subtilis. Tinh 
dầu Bạc hà có khả năng kháng tốt vi khuẩn S. aureus và B. 
subtilis, trong khi khả năng kháng E. coli của cả 3 mẫu tinh 
dầu đều tương đối thấp. Mẫu tinh dầu Bạc hà Thái Bình 
có khả năng kháng khuẩn tốt nhất trong 3 mẫu tinh dầu 
nghiên cứu, khả năng kháng S. aureus và B. subtilis tương 
đương với kháng sinh kanamycin nồng độ 100 µg/ml (hình 
2). Trong nghiên cứu trên, tinh dầu Bạc hà Thái Bình được 
đánh giá có chất lượng tốt nhất trong 3 mẫu tinh dầu nghiên 
cứu (có hàm lượng menthol và menthone cao), đây có thể 
là lý do giúp tinh dầu Bạc hà Thái Bình có khả năng kháng 
khuẩn cao. Chất lượng của tinh dầu Bạc hà ảnh hưởng rất 
lớn tới hoạt tính kháng khuẩn. Khả năng kháng khuẩn của 
tinh dầu Bạc hà là một trong những hoạt tính sinh học quan 
trọng, giúp định hướng ứng dụng nguồn tinh dầu này vào 
việc phát triển các sản phẩm chăm sóc sức khỏe con người 
[2-4]. 

Bảng 1. Thành phần hóa học của các mẫu tinh dầu cây Bạc hà trồng 
tại Thái Bình, Bình Thuận và An Giang.

STT Tên chất TB BT AG

1 α-pinene 1,28 1,91 1,60

2 α-myrcene 1,71 0,67 2,03

3 α-phellandrene 0,57 0,64 -

4 D-limonene 3,37 5,49 5,01

5 I-menthone 21,06 18,81 19,54

6 dI-menthol 62,61 53,62 59,38

7 Valeric anhydride 2,74 - -

8 Menthyl acetate 4,88 7,84 -

9 Isoledene 0,21 - -

10 Caryophyllene 0,57 0,60 0,53

11 α-bourbonene 0,71 0,23 -

12 γ-elemene 0,17 0,08 -

13 Camphene - - -

14 Eucalyptol - - -

15 α-santalol - - -

16 Bis(2-ethylhexyl)phthalate - - -

17 Pyriproxyfen - - 0,51

18 Pulegone - - 2,15

19 Resorcinol monoacetate - - 0,34

20 Creosol - - 7,30

21 Memantine - - 0,35

22 8-azaadenine - - 0,22

23 Isosativene - - 0,06

24 Germacrene - 0,41 0,33

25 Longifolene - 0,14 0,13

26 α-cubebene - - 0,29

27 3-carene - 1,55 -

28 Menthane (1S, 3S) - 0,10 -

29 3-methylthiazolidine - 3,12 -

30 Acenaphthylene - 2,50 -

31 Adrenalone - 2,06 -

32 Caryophylene oxide - 0,03 -

33 Hotrienol - 0,05 -

Tổng 99,88 99,85 99,77
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Hình 2. Hoạt tính kháng khuẩn của các mẫu tinh dầu Bạc hà. (A) Kết 
quả thử nghiệm khả năng kháng khuẩn trên đĩa thạch; (B) Kích thước 
vòng kháng khuẩn.

Kết luận

Nghiên cứu này đã đánh giá được hàm lượng tinh dầu 
của cây Bạc hà trồng tại 3 tỉnh Thái Bình, Bình Thuận và An 
Giang (0,69-0,84%). Phân tích thành phần hóa học của tinh 
dầu Bạc hà bằng hệ thống sắc ký khí GC/MS đã nhận diện 
được 29 chất, tuy nhiên số lượng và hàm lượng các chất 
khác nhau giữa các mẫu tinh dầu. Menthol và menthone 
được xác định là 2 thành phần chính trong tinh dầu Bạc hà, 
tương ứng chiếm khoảng 53,62-62,61% và 18,81-21,06%. 
Đồng thời, các mẫu tinh dầu Bạc hà đều được xác định có 
khả năng kháng ôxy hóa thông qua khả năng loại bỏ gốc tự 
do DPPH với IC50 của các mẫu tinh dầu tại TB, BT và AG 
lần lượt đạt 75,26; 85,70; 92,96 µg/ml và có khả năng kháng 
khuẩn với đường kính vòng kháng đối với E. coli trung bình 
là 5 mm, đối với S. aureus, B. subtilis đạt từ 21 đến 30 mm. 
Đặc biệt, kết quả nghiên cứu này cho thấy, mẫu tinh dầu của 
cây Bạc hà trồng tại Thái Bình cho hàm lượng đạt 0,84% và 
chất lượng tinh dầu cao nhất (menthol, menthone lần lượt 
đạt 62,61 và 21,06%).
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