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Tóm tắt - Nguyên liệu là lá lốt tươi được thu hoạch ở phường An 
Hòa, quận Ninh Kiều thành phố Cần Thơ đem chưng cất lấy tinh 
dầu bằng phương pháp chưng cất lôi cuốn hơi nước. Qúa trình 
chưng cất được khảo sát các thông số tối ưu cho hiệu suất tinh 
dầu cao nhất; Tinh dầu thu được đem xác định các chỉ số hóa-lý 
và thành phần hóa học. Kết quả cho biết hiệu suất chưng cất cao 
nhất (0,61‰) ở điều kiện tối ưu của quá trình chưng cất lôi cuốn 
hơi nước là: kích cỡ nguyên liệu (1 mm); tỉ lệ rắn: lỏng (1:2) (g/mL), 
thời gian chưng cất (3 giờ) và loại lá trưởng thành. Tinh dầu có các 
chỉ số hóa lý thấp cho dự đoán chất lượng tinh dầu ổn định, khó bị 
oxi hóa. Thành phần chính trong tinh dầu lá lốt là Myristicin 
(36,03%), Euasarone (32,03%), β-Caryophyllene (9,11%),  
γ-Elemene (2,97%) và Apioline (2,18%). 

 Abstract - Fresh piper lolot leaves were harvested in An Hoa ward, Ninh 
Kieu district, Can Tho city and distilled for essential oil by means of steam 
distillation. The distillation process was conducted based on an 
investigation into optimal parameters for the highest essential oil yield. 
The essential oil was then analyzed to determine its physical-chemical 
indexes and chemical composition. The results show that the highest 
yield (0.61‰)  was obtained in the optimal conditions of the distillation 
process as follows: the size of the material (1 mm); the solid: liquid ratio 
(1:2) (g/mL), the distillation time (3 hours) and the kind of mature leaves. 
The low physico-chemical indexes help to predict the stability of the oil 
and the impossibility of its oxidization. The main constituents in the 
essential oil include Myristicin (36.03%), Euasarone (32.03%), β-
Caryophyllene (9.11%), γ-Elemene (2.97%) and Apioline (2.18%). 

Từ khóa - Cây lá lốt; chưng cất; tinh dầu  Key words - Piper lolot C.DC; distillation; essential oil 

 

1. Đặt vấn đề 

 Từ lâu tinh dầu đã được dùng như một liệu pháp chữa 

bệnh trong dân gian do có nhiều tác dụng điều trị, có loại 

tác dụng lên hệ thần kinh trung ương, có loại kích thích ăn 

ngon và hỗ trợ tiêu hóa, lợi mật, tác dụng trên đường hô 

hấp, tiết niệu, kháng khuẩn, kháng viêm, làm lành vết 

thương, diệt ký sinh trùng… Ngoài ra, với tác dụng kháng 

khuẩn, kháng oxy hóa, chữa lành vết thương, tái tạo da,… 

tinh dầu là một phần không thể thiếu đối với một số sản 

phẩm mỹ phẩm có tác dụng trị liệu. Nó không những là 

thành phần hoạt chất trong các loại mỹ phẩm mà còn là chất 

bảo quản tốt cho sản phẩm khỏi các tác nhân làm hư hỏng. 

Trong thực phẩm, tinh dầu là loại phụ gia an toàn và tốt cho 

sức khỏe và giúp bảo quản thực phẩm [1, 2].  

Có nhiều phương pháp chưng cất lấy tinh dầu, dựa trên 

cách tiến hành người ta chia làm các loại: Cơ học, tẩm trích, 

hấp thụ, chưng cất lôi cuốn hơi nước, chưng cất lôi cuốn 

hơi nước có hỗ trợ của vi sóng hoặc siêu âm. Phương pháp 

chưng cất lôi cuốn hơi nước dựa trên nguyên lý của quá 

trình chưng cất một hỗn hợp không tan lẫn vào nhau là 

nước và tinh dầu. Phương pháp này dựa trên sự thẩm thấu, 

hòa tan, khuếch tán và lôi cuốn theo hơi nước của những 

hợp chất hữu cơ trong tinh dầu chứa ở các mô khi tiếp xúc 

với hơi nước ở nhiệt độ cao. Sự khuếch tán sẽ dễ dàng khi 

tế bào chứa tinh dầu trương phồng do nguyên liệu tiếp xúc 

với hơi nước bão hòa trong một thời gian nhất định [1]. 

Trong nghiên cứu này, tinh dầu lá lốt được chưng cất 

bằng phương pháp chưng cất lôi cuốn hơi nước do phương 

pháp tương đối đơn giản và dễ ứng dụng trong công nghiệp. 

Cây lá lốt có tên khoa học là Piper lolot C.DC thuộc họ 

hồ tiêu, là loài thực vật ngắn ngày dễ trồng và có thể trồng 

được quanh năm [3, 4]. Hơn nữa, lá lốt là loại rau gia vị 

quen thuộc với người Việt. Ngoài công dụng ẩm thực, lá 

lốt còn có nhiều công dụng đối với y học như trị nôn mửa, 

đau bụng, rối loạn tiêu hóa, tiêu chảy, trị nhức răng, giải 

độc nấm, trị rắn cắn và trị đau xương khớp [5, 6]. Với công 

dụng phong phú như trên, nghiên cứu này khảo sát những 

thông số tối ưu của quá trình chưng cất và thành phần hóa 

học tinh dầu lá lốt góp một phần vào các công trình nghiên 

cứu trên cây lá lốt, để loài cây này được khai thác và ứng 

dụng mạnh mẽ hơn. 

2. Phương pháp nghiên cứu 

Nguyên liệu là cây lá lốt tươi thu hoạch ở Ninh Kiều, 

thành phố Cần Thơ. Phần lá (có độ ẩm 83,9% ±0,2) đem 

chưng cất lấy tinh dầu bằng phương pháp chưng cất lôi 

cuốn hơi nước trên bộ dụng cụ Clevenger. Tinh dầu sau 

chưng cất được làm khan bằng Na2SO4 và được khảo sát: 

- Các yếu tố ảnh hưởng hiệu suất tinh dầu theo thông số 

một biến, thí nghiệm được thực hiện 3 lần và lấy kết quả 

trung bình. Hiệu suất được tính trên số gam tinh dầu thu 

được/ 1 kg nguyên liệu tươi. 

- Phương pháp thống kê T−test: two samples assuming 

equal variance của phần mềm excel 2013 được sử dụng để 

xem xét ở những điểm có sự thay đổi đáng kể hoặc không 

đáng kể.  

- Chỉ số hóa lý theo TCVN [7-11]: 

Chỉ số khúc xạ theo TCVN 8445: 2010 [7] 

Chỉ số acid theo TCVN 8450: 2010 [8] 

Chỉ số ester theo TCVN 8451: 2010 [9] 

Cảm quan theo TCVN 8460: 2010 [10] 

Chỉ số xà phòng hóa TCVN 6126: 2015 [11]. 

- Thành phần hóa học được xác định bằng phương pháp 

sắc ký khí ghép khối phổ [12, 22] 

Cột: TG-SQC; 15m x 0,25mm x 0,25μm, chương trình chạy:  

Chế độ ion hóa: EI;    

Vùng khối phổ: 35-400 amu;  
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Buồng tiêm: nhiệt độ: 240oC, thể tích tiêm: 1µL,    

mode: split, split ratio: 12;  

Khí mang: Heli, tốc độ dòng: 0,8 mL/ phút. 

3. Kết quả và thảo luận 

3.1. Các yếu tố ảnh hưởng hiệu suất tinh dầu 

3.1.1. Khảo sát ảnh hưởng của kích cỡ nguyên liệu  

Thông số cố định: Lượng nguyên liệu (500 g), lượng 

nước (1000 mL, thời gian 3,5 giờ). 

Thông số khảo sát: Kích cỡ nguyên liệu (1 – 10 mm). 

Cho 500 g nguyên liệu tươi (kích cỡ 1 – 10 mm) vào 

bình cầu 2000 mL, thêm 1000 mL nước cất, tiến hành 

chưng cất trong 3,5 giờ. Chọn cỡ nguyên liệu cho lượng 

tinh dầu cao nhất để thực hiện các thí nghiệm sau. Kết quả 

thể hiện ở Hình 1. 

 

Hình 1. Khối lượng tinh dầu theo kích cỡ nguyên liệu 

Trong thí nghiệm này, kích cỡ nguyên liệu càng nhỏ thì 

hiệu suất càng tăng. Nguyên nhân do khi xay nhuyễn nguyên 

liệu làm tăng bề mặt tiếp xúc giữa nguyên liệu với nước nên 

hiệu suất tăng. Kết quả này tương đồng với công trình nghiên 

cứu trước đây trên cây húng chanh của Châu Thị Thúy Hằng 

[13]. Trong thí nghiệm này, hiệu suất chưng cất cao nhất là 

0,61‰ khi mẫu được làm nhỏ ở kích cỡ 1 mm. Qua kết quả 

khảo sát, nguyên liệu được xay nhuyễn (kích cỡ 1 mm) được 

chọn cho các thí nghiệm tiếp theo. 

3.1.2. Khảo sát lượng tinh dầu thu được theo thời gian 

chưng cất  

Thông số cố định: Kích cỡ nguyên liệu (1 mm), lượng 

nguyên liệu (500 g), lượng nước (1000 mL). 

Thông số khảo sát: Thời gian (1,5 - 4,5 giờ). 

500 g nguyên liệu tươi với kích cỡ 1 mm cho vào bình 

cầu 2000 mL, thêm 1000 mL nước cất, tiến hành chưng cất 

trong các khoảng thời gian (1,5 - 4,5 giờ). Hình 2 cho biết 

kết quả khảo sát hiệu suất tinh dầu theo thời gian chưng cất. 

 

Hình 2. Khối lượng tinh dầu theo thời gian chưng cất 

Nhận xét: Tinh dầu thu được tăng dần cùng với tăng 

thời gian chưng cất. Cụ thể là 0,119 g tăng lên 0,307 g khi 

thời gian chưng cất tăng từ 1,5 giờ - 3,5 giờ. Điều này có 

thể được giải thích như sau: Ở thời gian 1,5-2,5 giờ là 

khoảng thời gian chưng cất ngắn nên các túi tinh dầu bên 

trong nguyên liệu chưa bị vỡ, do đó hiệu suất chưa cao. 

Lượng tinh dầu đạt cao nhất ở 3 – 3,5 giờ và bắt đầu giảm 

dần đến 4,5 giờ. Việc kéo dài thời gian chưng cất làm cho 

một số hợp chất có tính hòa tan trong nước sẽ hòa vào nước 

làm giảm hiệu suất. Kết quả này tương đồng với nghiên 

cứu tinh dầu húng chanh và húng quế [13, 14]. 

Trong thí nghiệm này, hiệu suất thu được trong khoảng 

thời gian 3 giờ - 3,5 giờ là chênh lệch không đáng kể 

(P>0,05), do đó để tiết kiệm năng lượng và thời gian, 3 giờ 

là thông số thời gian tối ưu cho thí nghiệm kế tiếp. 

3.1.3. Khảo sát lượng tinh dầu thu được theo lượng nước  

Thông số cố định: Lượng nguyên liệu (500 g), kích cỡ 

nguyên liệu (1 mm), thời gian (3 giờ). 

Thông số khảo sát: Lượng nước (700 mL - 1200 mL). 

Cho 500 g nguyên liệu tươi với kích cỡ 1 mm vào bình 

cầu 2000 mL, tiến hành chưng cất trong 3 giờ với lượng 

nước khảo sát (700 mL - 1200 mL).  

Tỉ lệ nguyên liệu và nước cũng là một trong những yếu 

tố ảnh hưởng đến hiệu suất chưng cất. Tác giả Hoàng Minh 

Thuận [14] đã khảo sát quá trình trích ly tinh dầu lá húng 

quế với tỉ lệ nguyên liệu: Nước từ 1: 1,4 – 1: 2 (g/mL) kết 

quả khảo sát cho thấy, tinh dầu húng quế đạt cực đại ở tỉ lệ 

1:1,6 (g/mL), việc tăng thêm lượng nước cũng không cải 

thiện hiệu suất tinh dầu húng quế. Trong nghiên cứu này,  

Hình 3 cho biết hiệu suất chưng cất cao nhất ở tỉ lệ 1 : 2 

(g/mL) là 0,61‰ và hiệu suất tinh dầu bị giảm xuống 

0,56‰ nếu tăng lượng nước đến tỉ lệ 1 : 2,4. Kết quả này 

tương tự với kết quả nghiên cứu của Châu Thị Thúy Hằng 

trên cây húng chanh [13] và Hoàng Minh Thuận trên cây 

húng quế [14]. Điều này có thể được giải thích như sau: 

Khi tiếp xúc với nước nóng, các túi tinh dầu bên trong tế 

bào lá lốt trương phồng và bị vỡ, thoát ra ngoài khỏi lớp tế 

bào lá. Khi lượng nước quá ít (1 : 1,4) thì nước không đủ 

để hòa tan và thấm thấu vào bên trong tế bào, do đó vẫn 

còn một lượng lớn tinh dầu chưa được lôi cuốn ra ngoài 

dẫn đến hiệu suất không cao. Nhưng nước quá nhiều (tỉ lệ 

1 : 2,2 hoặc 1 : 2,4) thì các cấu tử dễ hòa tan trong nước sẽ 

dễ dàng hòa tan vào pha nước gây thất thoát tinh dầu dẫn 

đến hiệu suất thấp. Do đó, đối với mỗi loại cây, tùy theo độ 

ẩm nguyên liệu và thành phần hóa học của tinh dầu mà có 

lượng dung môi thích hợp để quá trình chưng cất đạt tối ưu. 

Trong thí nghiệm này, tỉ lệ tối ưu được chọn là 1: 2 (g/mL). 

 

Hình 3. Khối lượng tinh dầu theo tỉ lệ nguyên liệu và nước 
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3.1.4. Khảo sát lượng tinh dầu thu được theo độ tuổi của lá 

Thông số cố định: Kích cỡ mẫu (1 mm), thời gian  

(3 giờ), tỉ lệ nguyên liệu: Nước (1:2) (g/mL) 

Thông số khảo sát: Độ tuổi của lá  

Hiệu suất tinh dầu tùy thuộc vào nhiều yếu tố: Kích cỡ 

của nguyên liệu, thời gian chưng cất, lượng dung môi, vị 

trí địa lý, giống cây... Thí nghiệm này khảo sát lượng tinh 

dầu trên 3 độ tuổi của lá (còn non, trưởng thành và già cỗi): 

Lấy 500 g nguyên liệu với kích cỡ được chọn ở thí nghiệm 

(3.1.1) vào bình cầu 2000 mL, cho lượng nước được chọn 

ở thí nghiệm (3.1.3), tiến hành chưng cất trong khoảng thời 

gian tối ưu ở thí nghiệm (3.1.2). Chọn loại lá nào cho lượng 

tinh dầu cao nhất. Kết quả được báo cáo ở Hình 4.  

 

Hình 4. Khối lượng tinh dầu theo độ tuổi của lá 

Trong thực vật, tinh dầu được tạo ra và tích trữ trong 

các mô. Những mô này có thể hiện diện ở tất cả mọi nơi 

trong cây như thân, lá, hoa và trái... dưới những tên gọi 

khác nhau như tế bào tiết, lông tiết, túi tiết và ống tiết [1]. 

Khi lá còn non, các tế bào tiết và lông tiết còn nhỏ nên 

lượng tinh dầu ít, dần dần lá trưởng thành thì các túi tinh 

dầu càng lớn. Tuy nhiên, khi lá bị già cỗi thì một ít tinh dầu 

bị thất thoát các dẫn đến hiệu suất giảm. 

Qua các thí nghiệm đã khảo sát, các thông số tốt nhất 

của quá trình chưng cất tinh dầu lá lốt được chọn là: Kích 

cỡ nguyên liệu (1 mm), tỉ lệ rắn: Lỏng (1:2) (g/mL), thời 

gian chưng cất (3 giờ) và lá trưởng thành. 

3.2. Chỉ số hóa lý 

Bảng 1. Kết quả xác định các chỉ số hóa lý 

Chỉ số Kết quả 

Màu sắc Vàng nhạt 

Mùi Mùi thơm đặc trưng của lá lốt 

Chỉ số khúc xạ 
27

Dn   
1,517 

Chỉ số acid (IA) 1,683 

Chỉ số savon hóa (IS) 6,171 

Chỉ số ester (IE) 4,488 

Một số chỉ số vật lý - hóa học của tinh dầu thể hiện ở 

Bảng 1, tinh dầu lá lốt có màu vàng nhạt, mùi thơm đặc 

trưng của lá lốt. Chỉ số savon hóa thấp cho biết khối lượng 

phân tử trung bình của hợp chất acid trong tinh dầu lớn, chỉ 

số acid dùng để dự báo mức độ thủy phân của các acid béo, 

chỉ số này thấp cho thấy tinh dầu có chất lượng tốt, ít bị 

biến đổi hay bị oxi hóa theo thời gian [15, 16]. 

3.3. Thành phần hóa học 

Bảng 2. Thành phần hóa học của tinh dầu lá lốt 

STT Thành phần % 

1 β-pinene 1,99 

2 α-Copaene 0,93 

3 Methyl 8,11,14,17-eicosatetraenoate 0,12 

4 β-Caryophyllene 9,11 

5 Methyl eugenol 1,96 

6 α-Humulene 0,89 

7 Germacrene D 2,35 

8 β-Selinene 0,20 

9 γ-Elemene 2,97 

10 Myristicin 36,03 

11 δ-Cadinene 0,98 

12 Elemol 0,40 

13 Euasarone 32,03 

14 β-Cedrene 0,21 

15 (-)-δ-Cadinol 0,52 

16 Apioline 2,18 

17 α-Asarone 4,78 

18 other compounds 2,34 

Kết quả phân tích GC-MS thành phần tinh dầu lá lốt 

cho thấy, những cấu tử chiếm hàm lượng cao như 

Myristicin (36,03%), Euasarone (32,03%),  

β-Caryophyllene (9,11%), γ-Elemene (2,97%) và Apioline 

(2,18%). Những thành phần này có tác dụng dược lý như 
Myristicin thuộc nhóm hướng tâm thần, có thể dùng để làm 

giảm căng thẳng thần kinh và chống viêm loét đại tràng 

[17, 18], asarone (euasarone) có tác dụng chống trầm cảm, 

lo âu và chống động kinh. Tuy nhiên, về độc chất, chất này 

có thể gây các khối u gan, gây đột biến gen và gây dị ứng 

[19], β-Caryophyllene trong tinh dầu lá tía tô có tác dụng 

kháng khuẩn, kháng nấm, chống viêm và chống nhiễm 

trùng rất hiệu quả [20]. 

Bảng 3. So sánh thành phần chính trong tinh dầu lá lốt  

Nghiên cứu này TLTK [6, 21] TLTK [22] 

Myristicin 

(36,0%) 

β-Caryophyllene 

(30,9%) 

 

cis-2,4,5-

trimetoxy-1 

propenylbenzen 

(cis-asaron) 

(26,7%) 

Euasarone 

(32,0%) 

α-muurolene (6,8%) trans-2,4,5-

trimetoxy-1 

propenylbenzen 

(trans-

asaron)(24,2%) 

β-Caryophyllene 

(9,11%) 

γ-cadinene (5,1%) Cis-benzen-1,2,3-

trimetoxy-5-(1-

propenyl) (13,2%) 

So sánh với các nghiên cứu trước đây (Bảng 3): Tinh 

dầu lá lốt thu hoạch ở Huế có thành phần chính là  
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β-Caryophyllene (30,9%) [6, 21], trong khi đó thành phần 

β-Caryophyllene trong nghiên cứu này chỉ chiếm 9,11%. 

Mặt khác, lá lốt thu hoạch ở Tp. HCM có cis-2,4,5-

trimetoxy-1 propenylbenzen chiếm 26,7%, và chất này 

không thu được khi chưng cất bằng vi sóng có thêm nước 

[22]. Kết quả này cho thấy, thành phần và hàm lượng các 

chất có trong tinh dầu của cùng một loài cây sẽ khác nhau 

tùy thuộc vào vị trí địa lý, điều kiện thổ nhưỡng và phương 

pháp chưng cất [1, 6, 21, 22]. 

4. Kết luận 

Đã tìm được thông số tốt nhất cho quá trình chưng cất 

tinh dầu lá lốt: Kích cỡ nguyên liệu (1 mm); Tỉ lệ rắn: Lỏng 

(1:2) (g/mL), thời gian chưng cất (3 giờ) và lá trưởng thành 

sẽ cho hiệu suất tinh dầu cao. Thành phần hóa học chính 

trong tinh dầu chứa 𝛼 − Myristicin (36,03%), Euasarone 

(32,03%) và β-Caryophyllene (9,11%) là những chất có 

dược tính cao [17-20]. Kết quả nghiên cứu mở ra hướng 

khai thác cho cây lá lốt vào những sản phẩm dược phẩm 

hay thực phẩm chức năng. 
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