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Tóm tắt  

Nghiên cứu này cho thấy việc tổng hợp thành công màng kháng khuẩn dựa trên sự kết hợp 

polyvinyl acohol (PVA), Agarose (Agar) và chiết xuất lá Trầu không (BL). Màng composit 

chứa hàm lượng BL thấp (1%) được tổng hợp thông qua phương pháp phối trộn đơn giản. Kết 

quả phân tích SEM cho thấy có sự phân tán đồng nhất của BL vào trong mạch của PVA. Với 

hàm lượng chiết BL 1%, độ bóng mờ của màng composit giảm nhiều, trong khi độ truyền quang 

chỉ giảm không đáng kể. Ngoài ra, việc kết hợp BL vào màng PMA đã cải thiện đáng kể hoạt 

tính kháng khuẩn gây bệnh như  Salmonella Typhimurium. Màng PMA-BL cho thấy ức chế 

hoàn toàn Salmonella Typhimurium sau 6 giờ nuôi cấy ở nồng độ 1% chiết xuất BL. Những kết 

quả đạt được cho thấy tiềm năng của màng PMA kết hợp với chiết xuất trầu không trong ứng 

dụng trong bao gói và bảo quản thực phẩm. 
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1 Giới thiệu   

Gần đây nhiều nghiên cứu đã tập trung vào việc phát triển 

bao gói thực phẩm có hoạt tính sinh học để đáp ứng nhu 

cầu ngày càng tăng về an toàn thực phẩm của xã hội. Ngoài 

những tính chất chống thấm khí, hơi ẩm và nước, bao bì 

hoạt tính cần những chức năng bảo vệ chống lại sự thâm 

nhập của vi khuẩn nhằm kéo dài thời gian bảo quản thực 

phẩm. Polyvinyl alcol (PVA) là một polymer tổng hợp, ưa 

nước, có khả năng tương thích sinh học và có khả năng 

phân hủy sinh học. Dựa trên những tính chất như dễ tạo 

màng, nhũ hóa, truyền qua, cản oxi và kháng hóa học, PVA 

được sử dụng rộng rãi trong bao bì giấy, keo dán, dụng cụ y 

học, chất biến tính[1–4]. Tuy nhiên, nhiều nhóm hydroxyl 

trong mạch phân tử làm cho PVA nhạy với các phân tử 

nước, điều này đã giới hạn nhiều tính chất của PVA, giới 

hạn ứng dụng của chúng trong nhiều lĩnh vực. Như những 

báo cáo trước, những nhược điểm này được giải quyết bằng 

cách trộn với những polymer tự nhiên phù hợp. Hai loại 

polysaccharide tự nhiên là agar và carrageenan đã được 

phối trộn với PVA nhằm cải thiện tính chất cơ lí của màng 

PVA [1,5,6]. Những polysaccharide này đã tăng độ bền kéo 

và độ dãn dài tại điểm đứt của màng PVA. Agar thì cải 

thiện độ dãn dài trong khi carrageenan cải thiện độ bền kéo 

của màng PVA. Những kết quả này còn cho thấy độ trương 

của màng PVA tăng khi nồng độ của các polysaccharide 

này tăng. Tuy nhiên, nhược điểm khi kết hợp màng PVA 

với agar là làm cho các vi sinh vật tấn công dễ dàng vào 

mạch PVA, đặc biệt trong môi trường độ ẩm cao. Gần đây, 

một số nghiên cứu đã và đang được thực hiện để phát triển 

bao bì hoạt tính dựa trên nền PVA kết hợp với các hợp chất 

hoạt tính như lysozyme, chitosan[7,8], chiết xuất hạt trái 

nho[9], chiết xuất cây đại hoàng và tinh dầu quế, 

natamycin, vanillin, axit sorbic và enterocins[2,10-12]. Bên 

cạnh đó, những hợp chất tự nhiên như tác nhân kháng 

khuẩn và kháng oxi hóa cũng có thể được thêm vào màng 

PVA để kéo dài thời gian bảo quản của thịt bò, quả bơ và cà 

chua bi. Mặc dù rất nhiều nghiên cứu trên bao bì hoạt tính 

PVA nhằm cải thiện tính cản khí, cản nước, độ trương, tính 

chất cơ và hoạt tính kháng khuẩn, kháng oxi hóa. Tuy nhiên 

so với chitosan, PVA có rất ít nghiên cứu kết hợp với chiết 

xuất thiên nhiên dựa trên độ tan trong nước nhiều, gây giảm 

hoạt tính kháng khuẩn của màng hoạt tính trên nền 

PVA[2,8,9,12-14]. 

Nghiên cứu này tổng hợp màng composit có thể ăn được 

dựa trên sự kết hợp của polyvinyl acohol (PVA), agarose 

https://doi.org/10.55401/08hd1j71
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(Agar) và chiết xuất Trầu không (BL) có tiềm năng ứng 

dụng trong bao bì đóng gói thực phẩm. Trầu không thuộc 

loại cây gia vị có giá trị cao trong y sinh, phát triển ở nhiều 

vùng phía Nam của Việt Nam. Lá trầu là phần được sử 

dụng phổ biến nhất dựa trên hoạt tính kháng khuẩn, kháng 

nấm, kháng ung thư và kháng oxi hóa[15-17]. Một số báo 

cáo trước cho thấy rằng lá Trầu giàu thành phần 

polyphenolic bao gồm: hydroxyl chavicaol, 4-chromanol và 

eugenol, những thành phần có liên quan đến hoạt tính sinh 

học của lá Trầu. Vì vậy, chiết xuất của lá Trầu cho thấy khả 

năng kháng khuẩn chống lại các khuẩn gam dương 

(Staphylococcus aureus, Staphylococcus epidermis, 

Bacillus cereus, Bacillus subtilis, Listeria monocytogenes) 

và các khuẩn gam âm bacteria (Escherichia coli, 

Salmonella Typhimurium, Salmonella enterididis, 

Klebsiella pneumonia, Pseudomonas aeruginosa)[16]. Như 

vậy, việc kết hợp tinh dầu Trầu không vào màng chitosan là 

một bước đi mới để tạo ra màng sinh học có hoạt tính 

kháng khuẩn, được kì vọng sẽ đóng góp quan trọng cho 

khuynh hướng phát triển của màng thực phẩm hoạt tính. 

2 Thực nghiệm 

2.1 Nguyên liệu 

Poly (vinyl alcohol) (M=160,000g/mol) với độ hòa tan 86.5 

– 89%, sản phẩm thuộc Công ty HIMEDIA, xuất xứ Ấn Độ. 

Trầu không sau khi thu mua được rửa sạch, cắt nhỏ và phơi 

khô. Sau khi phơi khô, lá Trầu được nghiền mịn thành dạng 

bột. Bột được chiết ba lần bằng dung môi ethanol (99,9%) 

trong 24 giờ ở nhiệt độ phòng. Dịch chiết sau đó được lọc 

qua giấy lọc, cô cạn bằng máy cô quay chân không ở 35oC 

để tạo thành cao chiết Trầu. 

2.2 Chế tạo màng kháng khuẩn 

Dung dịch PVA (5%, w/v) được hòa tan vào trong 100ml 

nước cất, dưới điều kiện khuấy từ ở tốc độ 800 vòng/phút 

trong 24 giờ ở nhiệt độ phòng. Dung dịch Agar (2.5%, w/v) 

được hòa tan vào trong 100ml nước cất, dưới tốc độ khuấy 

từ 800 vòng/phút ở 100oC cho đến khi Agar tan hoàn toàn. 

Sau khi PVA và Agar được hòa tan hoàn toàn, hai dung 

dịch sẽ được trộn lại với và khuấy trong vòng 1 giờ, chiết 

xuất Trầu không được thêm vào dung dịch polymer ở các 

nồng độ 1% (v/v) và được khuấy trong 1 giờ trong điều 

kiện nhiệt độ 50oC. Các dung dịch chứa polymer và chiết 

xuất sau khi đồng nhất được li tâm trong 1 phút để loại bỏ 

cặn và bọt khí trước khi đổ màng. Màng sau khi được chế 

tạo bằng phương pháp casting trên đĩa pertri có kích thước 

12cm x 12cm, sấy khô ở nhiệt độ 45oC trong 48 giờ. 

2.3 Xác định hoạt tính kháng khuẩn của màng composit 

Phương pháp: sử dụng môi trường thạch lỏng. Cắt miếng 

màng có kích thước 1x2cm đặt vào ống nghiệm có chứa 

2ml môi trường. Sau đó, thêm 0.5% dịch khuẩn (E.coli, 

S.typhi, S.aureus, P. Aeginosa, S.subtilis) đã nuôi cấy 12h 

vào ống nghiệm. Ống nghiệm được ủ ở nhiệt độ phòng. Lấy 

mẫu theo thời gian (0h, 6h, 24h) rồi cấy gạt trên đĩa thạch 

LB để xác định số lượng vi khuẩn có trong dịch nuôi cấy. 

Mẫu đối chứng được chuẩn bị chứa màng không có cao 

chiết. Cách tính CFU/ml như sau: 

𝐴(
𝐶𝐹𝑈

𝑔
ℎ𝑎𝑦 𝐶𝐹𝑈/𝑚𝑙) =

𝑁

𝑛1𝑉𝑓1 + ⋯ + 𝑛𝑖𝑉𝑓𝑖

 

 

Trong đó :  

A: số tế bào (đơn vị hình thành khuẩn lạc) vi khuẩn trong 

1g hay 1ml mẫu 

N: tổng số khuẩn lạc đếm được trên các đĩa đã chọn 

ni: số lượng đĩa cấy tại độ pha loãng thứ i 

V: thể tích dịch mẫu (ml) cấy vào trong mỗi đĩa 

fi: độ pha loãng tương ứng. 

3 Kết quả và biện luận 

3.1 Sự phân tán của chiết Trầu không trong màng composit 

Ảnh thực của màng PVA cho thấy màu trắng trong, sáng 

bóng và không có vết nứt, trong khi màng PMA thì có màu 

trắng trong và độ sáng bóng không bằng; màng PMA kết 

hợp với cao chiết có màu nâu sáng và trong. Về bề ngoài, 

màng composit ít sáng hơn so với màng PVA ban đầu. 

Theo kết quả phân tích SEM, bề mặt màng PMA trở nên tối 

màu hơn so với PVA và xù xì khi kết hợp BL 1% vào trong 

màng. Tuy nhiên, bề mặt màng đồng nhất và không có 

khuyết tật lớn khi kết hợp dịch chiết BL vào trong màng. 

Điều này chứng tỏ có sự tương hợp tốt giữa mạch của PVA, 

Agar và BL ở hàm lượng BL 1% [1,6,8,18]. 

PVA PMA-BL-1PMA-BL-0

A B C
 

Hình 1 Hình ảnh của màng PVA (A), PMA-BL-0% (B), PMA-BL-1% (C) 
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A B C

 
Hình 2. Ảnh SEM của màng PVA (a), PMA-BL-0% (b), PMA-BL-1% (c) 

 

3.2 Tính chất quang của màng composit 

Sự truyền ánh sáng qua màng là một trong những yếu tố 

gây ra quá trình oxi hóa, mất dinh dưỡng và mất màu của 

sản phẩm bên trong bao bì. Vì vậy, trong nghiên cứu này, 

hai thông số là độ truyền quang và độ mờ của màng cũng 

được xác định (Bảng 1). Kết quả cho thấy, màng PVA cho 

độ truyền quang cao hơn của màng composit. Giá trị độ 

truyền quang của màng PVA, PMA và màng PMA kết hợp 

với BL 1% tương ứng là 91.9%; 90,5% và 82.3%. Những 

kết quả đạt được cho thấy khả năng cản sáng rất tốt của 

màng PMA kết hợp với BL. Kết quả này có thể dựa vào sự 

tương tác của mạch PVA và Agar với các thành phần 

phenolic của chiết[2,10,12]. Tuy nhiên, màng PVA khi kết 

hợp với Agar thì độ mờ tăng, do đặc tính lưu biến của các 

phân tử Agar[19]. Nhưng khi kết hợp với dịch chiết thì độ 

mờ lại giảm có thể bị ảnh hưởng bởi sự sắp xếp lại cấu trúc 

polymer[20]. Điều này có thể chứng tỏ ảnh hưởng của quá 

trình khâu mạng hình thành từ liên kết hydrogen giữa các 

hợp chất phenolic[17]. 

Bảng 1 Thông số độ truyền quang và độ mờ của màng PVA, 

PMA-BL-0%, PMA-BL-1%. 

Tính chất PVA PMA-BL-0 PMA-BL-1 

Độ truyền quang(%) 91.9±0.09 90.5±0.17 82.3±0.38 

Độ mờ (%) 1.6±0.23 42.4±0.91 12.6±0.42 

3.3 Tính chất cơ lí của màng composit 

Tính chất cơ lí, độ tan, độ trương của màng có thể phản ánh 

được sự liên kết giữa các phân tử polymer trong màng và 

trật tự sắp xếp được thể hiện trong Bảng 2. Kết quả cho 

thấy màng PVA có tính chất cơ lí tốt nhưng với đặc tính ưa 

nước khiến chúng tan hoàn toàn trong nước dẫn đến độ tan 

là 100% và độ trương không có giá trị[5,8,21]. Đối với 

màng PMA và PMA kết hợp với dịch chiết BL thì tính chất 

cơ lí giảm, độ tan và độ trương cũng giảm. Điều này có thể 

chứng tỏ rằng khi độ tan và độ trương giảm thì các liên kết 

của phân tử Agar với PVA khiến đặc tính ưa nước của 

màng giảm xuống. Do tính lưu biến của Agar mà khiến cho 

màng composit có độ dãn dài và điểm đứt giảm[1,10,19].  

Bảng 2 Thông số độ tan, độ trương, độ dãn dài và điểm đứt của 

màng PVA, PMA-BL-0%, PMA-BL-1%. 

Tính chất PVA PMA-BL-0 PMA-BL-1 

Độ tan (%) 100±0.00 90.3±0.83 88.9±0.50 

Độ trương (%) 0±0.00 159±10.01 71.3±7.65 

Độ dãn dài (MPa) 76.8±2.77 23.9±0.52 13.66±0.64 

Điểm đứt (%) 249.4±14.44 65.9±3.79 117.8±3.97 

3.4 Hoạt tính kháng khuẩn của màng composit 

Hoạt tính kháng khuẩn của màng PMA kết hợp với BL 

chống lại Salmonella Typhimurium và số lượng colonies 

được ghi nhận sau 0, 6 và 24h tiếp xúc (Bảng 3). Trong khi 

màng PMA cho khả năng kháng khuẩn kém, sự phát triển 

của Salmonella Typhimurium bị ức chế hoàn toàn khi BL 

được kết hợp vào trong màng PMA sau 6h tiếp xúc. Khả 

năng kháng khuẩn được tìm thấy chỉ sau 6h tiếp xúc chỉ với 

hàm lượng BL rất thấp ở 1% dựa trên những hoạt tính 

kháng khuẩn của chiết xuất trầu không đã được báo cáo 

trong những nghiên cứu trước[16,19]. Những kết quả này 

cho thấy chiết xuất BL được kết hợp vào trong màng 

chitosan có thể trở thành vật liệu bao gói thực phẩm rất tốt 

cho bảo vệ chống lại những vi khuẩn gây bệnh. 

Bảng 3 Bảng kết quả định lượng kháng khuẩn của màng PMA-BL-0%, PMA-BL-1%. 

Loại vi khuẩn Cấu trúc màng 
Số lượng colonies (CFU/ml) 

0 h 6 h 24 h 

Salmonella 

Typhimurium 

PMA-BL-0 1.7x107 +++++ +++++ 

PMA-BL-1 3x107 - +++++ 

(+++++): không ức chế, (-): ức chế hoàn toàn 

4 Kết luận 

Trong nghiên cứu này, màng kháng khuẩn dựa trên PVA và 

Agar được tổng hợp thành công bằng việc kết hợp trực tiếp 

chiết xuất trầu không (BL), như một nguồn polyphenolic tự 

nhiên vào trong mạch chitosan. Ở nồng độ BL 1% cho thấy 

sự phân tán đồng đều của chiết trong màng composit. Khả 

năng kháng khuẩn chống lại Salmonella Typhimurium được 

tìm thấy trong màng PMA. Những kết quả thu được cho 
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thấy rằng màng PMA kết hợp với chiết xuất trầu không là 

vật liệu hứa hẹn với hoạt tính kháng khuẩn tuyệt vời cho 

ứng dụng bảo quản thực phẩm. 
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Abstract  The aim of this study is to successful synthesis of antibacterial membranes based on a combination of polyvinyl 

acohol (PVA), Agarose (Agar) and betel leaf extract (BL). The composite membranes containing low BL content of 1% was 

prepared via the simple casting method. The results obtained from SEM analysis showed the uniform dispersion of BL into 

PVA matrix. It can be found a decrease in the luminous transmittance of composite film while the haze percentage  increased 

compared with bare PVA film. In addition, the inhibition against Salmonella Typhimurium of PMA membranes has 

significantly improved with only the corporated 1% BL. The result exhibited that PMA-BL film can inihibite Salmonella 

Typhimurium after 6 hours exposure with the addition of 1% BL content. Hence, the obtained results indicated the promising 

application of PMA membrane combined with betel extract in the food packaging. 

Keywords Biocomposite membrane, Betel leaf extract, Food packaging, Salmonella Typhimurium. 

  


