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TÓM TẮT: Bằng phương pháp cất lôi cuốn hơi nước đã xác định được hàm lượng tinh dầu trong lá của 3 
giống cam Chanh (Citrus sinensis): cam Chanh, cam Vân Du và cam Chịu nhiệt so với nguyên liệu tươi 
của tương ứng là 0,45%, 0,25% và 0,30%. Thành phần hóa học của tinh dầu được xác định bằng phương 
pháp sắc ký khí ghép khối phổ cho thấy, có 48 hợp chất đã được phát hiện, trong đó, chủ yếu là các 
monoterpene. Thành phần chính của tinh dầu gồm sabinene (24,85-34,45%), linalool (9,95-12,25%), 
limonene (7,13-9,80%), (Z)-β-ocimene (6,80-8,87%), �3-carene (3,08-4,07%), E-citral (geraniol) (6,99-
10,66%), Z-citral (neral) (1,65-2,63%), β-caryophyllene (2,52-3,40%), spathoulenol (allo) (3,08-5,11%) 
và β-sinensal (4,20-6,75%). 

Từ khóa: Citrus sinensis, monoterpene, linalool, limonene, sabinene, tinh dầu. 
 
MỞ ĐẦU  

Chi cam quýt (Citrus) có khoảng hơn 20 
loài, phân bố tự nhiên ở Ấn Độ, miền Nam 
Trung Quốc, Việt Nam, Lào, Campuchia, Thái 
Lan và Mianma, trong đó, trung tâm phong phú 
và đa dạng nhất là khu vực Ấn Độ và Malaixia 
[18]. Ở Việt Nam, chi Cam quýt có khoảng 20 
loài và rất nhiều giống (cultivars) được trồng 
hầu hết các vùng [24] .  

Các giống cam quýt được trồng chủ yếu để 
lấy quả ăn, ngoài ra, còn được dùng làm nguyên 
liệu sản xuất axít xitric. Vỏ quả, hoa và lá của 
nhiều giống dùng để cất tinh dầu và tách các 
hợp chất flavonoid có hoạt tính sinh học cao 
như chống oxi hóa, kháng viêm, kháng khuẩn, 
ức chế các tế bào ưng thư và ngăn ngừa các 
bệnh về tim mạch [12, 14, 25]. Hầu như tất cả 
các loài thuộc chi Cam quýt đều có chứa tinh 
dầu ở trong vỏ quả, lá và hoa. Tinh dầu trong lá 
phần lớn ở các loài là nguồn nguyên liệu quan 
trọng trong công nghệ chế biến thực phẩm, 
dược phẩm và hương liệu [1, 23].  

Việc nghiên cứu tinh dầu của các loài và 
giống cam quýt đã được nhiều công trình đề cập 
đến và đã cho thấy, thành phần chủ yếu trong 
tinh dầu của hầu hết các loài thuộc  
chi Cam quýt là hợp chất thuộc nhóm terpene 
và nhóm chức ruợu, còn các hợp chất thuộc 
nhóm sesquiterpene thường rất ít [15, 28].  
Bài báo này cung cấp một số dẫn liệu về tinh 
dầu tách từ lá của 3 giống cam chanh trồng  

ở Nghệ An.  

VẬT LI ỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 

Vật li ệu 

Vật liệu được dùng trong nghiên cứu là lá 
của loài Cam chanh (Citrus sinensis (L.) 
Osbeck) bao gồm 3 giống: cam Chanh, cam 
Chịu nhiệt và cam Vân Du được thu tại Trạm 
thí nghiệm giống cây ăn quả Phủ Quỳ, huyện 
Nghĩa Đàn, tỉnh Nghệ An. Tiêu bản mẫu thực 
vật được lưu giữ tại Khoa Sinh học, trường đại 
học Vinh.  

Phương pháp 

Tinh dầu từ lá các giống được tách bằng 
phương pháp cất lôi cuốn hơi nước theo tiêu 
chuẩn Dược điển Việt Nam III [3]. Lá tươi (2 
kg) được cắt nhỏ và chưng cất trong thời gian 
3 giờ ở áp suất thường. Hàm lượng tinh dầu lá 
được tính theo nguyên liệu tươi.  

Thành phần hóa học của tinh dầu được xác 
định bằng phương pháp sắc ký khí (GC) và sắc 
ký khí ghép khối phổ (GC/MS). Sắc ký khí trên 
máy Hewlett-Packard 6890N Plus gắn với đầu 
dò FID (Agilent Technologies, Mỹ). Cột tách 
mao quản HP-5MS: dài 30 m, đường kính 0,25 
mm, lớp phim dày 0,25 µm. Chương trình nhiệt 
độ: 60oC (2 phút) tăng 4oC/phút, đến 220oC (10 
phút); nhiệt độ injector 250oC; nhiệt độ detector 
260oC, khí mang H2 (1,4 ml/phút); bơm mẫu tự 
động, 1 µl của dung dịch đã pha loảng (50 mg 
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tinh dầu hòa tan trong 1 ml metanol); tỷ lệ chia 
dòng 1:50. 

Sắc ký khí ghép khối phổ (GC/MS), trên hệ 
thống HP 6890N/HP 5973 MS, cột HP-5MS 
(dài 30 m; đường kính 0,25 mm; lớp phim  
dày 0,25 µm), điều kiện phân tích như trên chỉ 
khác khí mang là He. Các thông số vận hành 
khối phổ (MS) là điện thế ion hóa 70 eV;  
nhiệt độ nguồn ion 230oC, khoảng khối lượng 
m/z 35-50. 

Các thành phần tinh dầu được xác nhận 
bằng cách so sánh các dữ kiện phổ MS của 
chúng với phổ chuẩn đã được công bố có trong

thư viện Willey/Chemstation HP.  

KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN  

Bằng phương pháp cất lôi cuốn hơi nước đã 
xác định được hàm lượng tinh dầu trong lá so 
với nguyên liệu tươi của cam Chanh, cam Vân 
Du, cam Chịu nhiệt tương ứng là 0,45%, 0,25% 
và 0,30%. Tinh dầu có màu trắng, mùi thơm tự 
nhiên. 

Sử dụng phương pháp sắc ký khí và sắc ký 
khí ghép khối phổi, chúng tôi đã xác định được 
thành phần hóa học của tinh dầu từ lá của các 
giống Cam chanh (bảng 1). 

 
Bảng 1. Thành phần hoá học của tinh dầu từ lá các giống Cam chanh 

 
STT 

Tên hợp chất 
Hàm lượng % trong tinh dầu lá 

Cam Chịu nhiệt Cam Vân du Cam Chanh 
1  α-thujene 0,30 0,30 0,25 
2  α-pinene 1,20 1,34 1,16 
3  β-pinene 0,87 Vết Vết 
4  Camphene 0,05 0,05 0,05 
5  Sabinene 24,85 34,45 27,18 
6  Myrcene 0,20 0,28 0,27 
7  �3-carene 4,07 4,03 3,58 
8  Limonene 9,80 7,34 7,13 
9  (Z)-β-ocimene  8,87 6,80 8,00 
10  trans-sabinen hydrate 0,05 - -  
11  α-terpinolene 0,37 0,75 0,27  
12  Linalool 12,25 9,95 9,90  
13  (E)-4,8-dimethyl-1,3,7-nonatrien 0,01 0,02 trace 
14  Allo-ocimene 1,38 1,29 0,68 
15  Citronellal 0,28 0,21 0,22  
16  Tecpinol-4-ol Vết 0,01 Vết 
17  Decanon - Vết Vết 
18  β-citronellol Vết 0,01 0,14 
19  Z-citral (neral) 2,63 2,25 1,65 
20  (trans)-geraniol Vết Vết Vết 
21  E-citral (geranial ) 6,99 7,62 10,66 
22  Thymol 0,01 Vết 0,03 
23  Methyl geranate 0,03 0,03 0,02  
24  Citronellyl acetate 0,04 0,05 0,03  
25  Neryl acetae 0,02 0,03 0,02 
26  Geranyl acetae 0,05 0,10 0,06 
27  γ-terpinene 0,69 0,58 0,35  
28  Bicycloelemene 0,08 0,10 0,10 
29  β-elemene 0,09 0,10 0,06 
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30  β-caryophyllene 3,40 3,23 2,52 
31  γ-elemene 0,21 0,12 0,02 
32  α-humulene 1,32 1,90 1,81 
33  β-selinene Vết 0,16 0,22 
34  α-selinene 0,33 0,05 0,08 
35  ∂-cadiene Vết Vết 0,70 
36  Elemol 0,32 Vết 0,17  
37  Nerolidol 0,03 0,04 0,09 
38  Caryophyllene oxide 0,11 0,14 Vết 
39  Isoaromadendrene oxide Vết 0,05 Vết 
40  Τ-cadiene 0,04 0,04 Vết 
41  α-cadinol 1,14 0,89 1,35 
42  Spathulenol (allo) 4,54 3,08 5,11 
43  Santalol 0,43 0,45 0,81 
44  β-sinensal 6,09 4,20 6,75  
45  Oplopenon 0,02 0,03 0,1  
46  Isospathulenol 0,05 Vết 0,06 
47  (E,E)-farnesene 0,01 0,07 0,05 
48  α-sinensal 0,04 0,02 0,07 

 
 Monoterpene 74,32 75,18 70,14 
 Sesquiterpene 18,88 15,13 20,25 
 Monoterpene aldehydes 9,90 8,08 12,53 
 Monoterpene alcohols 11,31 7,97 7,92 
 Monoterpene esters 0,14 0,22 0,13 
 Sesquiterpene aldehydes 6,11 4,22 6,82 
 Sesquiterpene alcohols 6,51 4,99 7,42 
 Sesquiterpene esters 0,02 0,03 0,10 
 Tổng thành phần chứa oxi 34,99 27,03 36,92 

Vết < 0,01%. 
 

Dẫn liệu bảng 1 cho thấy, tinh dầu từ lá của 
các giống Cam chanh được nghiên cứu là hỗn 
hợp nhiều thành phần khác nhau của 
hydrocarbon, alcohol, aldehyde, ketone và ester. 
Tổng số 48 hợp chất đã được xác định, trong đó 
chủ yếu là các hợp chất monoterpene chiếm 
70,14-75,18%, còn lại là sesquiterpen chiếm 
15,13-20,25%. 

Thành phần chính có hàm lượng lớn nhất 
của tinh dầu lá các giống Cam chanh là 
sabinene (24,85-34,45%). Các hợp chất khác có 
hàm lượng tương đối lớn như linalool (9,95-
12,25%), limonene (7,13-9,80%), (Z)-β-ocimene 
(6,80-8,87%), �3-carene (3,08-4,07%), E-citral 
(geranial) (6,99-10,66%), Z-citral (neral) (1,65-
2,63%), β-caryophyllene (2,52-3,40%), 

spathoulenol (3,08-5,11%) và β-sinensal (4,20-
6,75%). Kết quả trên còn cho thấy, tinh dầu từ lá 
có các thành phần chứa oxi chiếm hàm lượng 
cao (27,03-36,92%), đặc biệt là hợp chất citral: 
E-citral (geranial) và Z-citral (neral) có hàm 
lượng khá cao.  

THẢO LUẬN 

Do khả năng ứng dụng cao cũng như có vai 
trò kinh tế quan trọng, nên đã có rất nhiều công 
trình nghiên cứu với mục đích xác định các 
thành phần của tinh dầu tách từ vỏ và lá của các 
loài thuộc chi Cam quýt [13, 21, 22, 26]. Tinh 
dầu cam quýt có chứa lượng lớn monoterpene 
và sesquiterpene. Những thành phần chứa oxi 
dẫn xuất từ các hydrocarbon này gồm có 
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alcohol, aldehyde, ketone, ester, ether, phenol 
và oxide [20, 23]. Các kết quả đã cho thấy, 
thành phần chính của tinh dầu của các loài có 
khác nhau, ngay trong cùng một loài nhưng các 
bộ phận khác nhau có thành phần cũng khác 
nhau. Cụ thể, limonene là thành phần chính (71-
95%) của tinh dầu các loài C. grandis, C. 
sienensis, C. reticulata và C. limonia [22]. 
Limonene, β-myrcene và β-pinene là thành phần 
chính của vỏ quả C. sinensis ở Algerian [10]. 
Trong khi đó, limonene và myrcene được xem 
là thành phần cơ bản của các loài cam ngọt, cam 
đắng, bưởi, chanh ở nhiều nước [5].  

Kết quả phân tích tinh dầu từ lá của 3 giống 
Cam chanh (C. sinensis) nói trên của chúng tôi 
cho thấy các hợp chất nhóm monoterpene chiếm 
chủ yếu (70,14-75,18%). Thành phần có hàm 
lượng lớn nhất là sabinene, trong khi limonene 
tương đối thấp (7,13-9,80%). Đáng chú ý là các 
dẫn xuất chứa oxi của monoterpene và 
sesquiterpene như linalool, citral, spathoulenol 
và β-sinensal chiếm tương đối cao (27,03-
36,92%). Đây là điều khác biệt khá rõ khi so 
sánh với tinh dầu nhiều loài cam quýt trong các 
công trình đã công bố đề cập ở trên cũng như 
trong cùng giống nhưng khác bộ phận dùng tách 
tinh dầu [19, 27]. 

Kết quả phân tích tinh dầu từ lá của 5 giống 
Cam chanh (C. sinensis) ở Ai cập [8] đã cho 
thấy thành phần chính là limonene (4,68-
21,46%), α-pinen (8,66-26,36), β-pinene (10,48-
25,00) và linalool (0,79-46,63%). Điều này khá 
khác biệt khi so sánh với kết quả của chúng tôi, 
đặc biệt, các hợp chất neral và geranial (< 2%) 
cũng như sabinene (< 1%) có hàm lượng thấp 
hơn rất nhiều. Tuy nhiên, hàm lượng của tổng 
các thành phần chứa oxi cũng như từng thành 
phần như ancol, andehit, xeton và este trong 
nghiên cứu của chúng tôi khá phù hợp với 
những dẫn liệu phân tích của Gancel et al. 
(2003) [11].  

Hàm lượng các hợp chất chứa oxi trong tinh 
dầu của 3 giống Cam chanh tương đương với 
tinh dầu lá bưởi chùm (30,20%), cao hơn so với 
kim quất (19,80) và quýt (1,60%), nhưng thấp 
hơn so với chanh lá cam (45,70%) và chanh 
(44,70%) [11]. Trong số các hợp chất là dẫn 
xuất oxi, citral (geranial và neral) đóng vai trò 

quyết định đến chất lượng mùi thơm cũng như 
giá trị thương phẩm của tinh dầu [4, 7]. Lượng 
citral và linalool trong nghiên cứu của chúng tôi 
có thể so sánh với tinh dầu của C. limon và  
C. aurantifolia [16]. Đây là những loài cung cấp 
nguyên liệu chính sản xuất tinh dầu cam quýt 
trên thế giới, điều này cho thấy, tinh dầu tách từ 
lá 3 giống Cam chanh nói trên có giá trị về chất 
lượng.  

Thông qua việc phân tích thành phần hóa 
học của tinh dầu từ lá của các loài cam quýt, 
dựa vào các cấu tử chính nhiều dạng hóa học 
(chemotypes) đã được chỉ ra. Đối với C. limon 
(lemon) có 2 dạng là limonene/β-
pinene/geranial/neral hoặc linalool/linalyl 
acetate/α-terpineol. Còn C. aurantifolia (lime) 
có 4 dạng là β-pinene/limonene; 
limonene/geranial/neral; limonene/linalool/ 
citronellal và limonene/sabinene/citronellal/ 
linalool [17]. Linalool, sabinen/linalool, β-
pinene/linalool hoặc γ-terpinene hoặc methyl-N-
methylanthranilate là những dạng hóa học được 
phát hiện khi phân tích thành phần tinh dầu lá 
của 35 giống quýt (C. reticulata) [9].  

Trong khi đó, dạng hóa học được xác định 
khi phân tích thành phần chính tinh dầu tách từ 
lá của 5 dòng cam chua (C. aurantium) của 
Italia là β-pinene/myrcene/ linalool/linalyl 
axetat [6]. Còn từ lá cây chanh yên (C. medica) 
là erucylamid/limonene/citral [2]. Tương tự, 
limonene/neral/geraniral là dạng hóa học quan 
sát thấy từ nghiên cứu thành phần chính  
tinh dầu từ lá của 6 giống thuộc 2 loài  
C. limonimedica và C. medica [16]. 

Từ kết quả phân tích của chúng tôi, nhận 
thấy có thể xem 3 giống cam chanh là cùng một 
dạng hóa học với các cấu tử chìa khóa là 
sabinen và sabinene/linalool hoặc 
sabinene/linalool/citral. Điều này cũng phù hợp 
với các nhận định của Lota et al. (1999) [16] khi 
cho rằng sabinen và sabinene/linalool là những 
dạng hóa học thường tìm thấy trong loài cam 
ngọt (C. sinensis).  

KẾT LUẬN 

Đã xác định được tinh dầu từ lá các giống 
Cam chanh có 48 hợp chất, trong đó chủ yếu là 
các hợp chất monoterpene. Thành phần chính 
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của tinh dầu gồm sabinene, linalool, limonene, 
citral, (Z)-β-ocimene, β - sinensal, spathoulenol, 
�3-carene và β-caryophyllene. Các dẫn xuất 
chứa oxi như alcohol, aldehyde, ketone và ester 
chiếm hàm lượng cao, đặc biệt là hợp chất 
linalool và citral. 
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SUMMARY 
 

The leaf oil of sweet orange (Citrus sinensis (L.) Osbeck), namely three culticars “Cam chanh”, “cam 
Chiu nhiet” and “cam Van du” in Nghe An province was obtained by steam distilation. The chemical 
components of essential oil were analyzed by gas chromatography (GC) and gas chromatography-mass 
spectrometry (GC/MS). The results showed that there were fourty eight components identified. In which, 
the principal components were monoterpene hydrocarbons. The main constituents of essential oil were 
found to be sabinene (24.85-34.45%), linalool (9.95-12.25%), limonene (7.13-9.80%), (Z)-β-ocimene 
(6.80-8.87%), �3-carene (3.08-4.07%), E-citral (geraniol) (6.99-10.66%), Z-citral (neral) (1.65-2.63%), β-
caryophyllene (2.52-3.40%), spathoulenol (allo) (3.08-5.11%) and β - sinensal (4.20-6.75%). 

Keywords: Citrus sinensis, essential oil, linalool, limonene, monoterpene, sabinene. 
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