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TÓM TẮT
Stress oxy hoá thường xảy ra và gây hại đến chất lượng của tinh trùng gà trong quá trình bảo quản 

lạnh. Nghiên cứu được thực hiện nhằm đánh giá ảnh hưởng của việc bổ sung tinh dầu húng quế vào 
môi trường pha loãng lên chất lượng tinh trùng gà trong bảo quản lạnh. Hoạt lực, tỷ lệ sống, tính toàn 
vẹn màng và khả năng bị oxy hóa của tinh trùng được sử dụng để đánh giá chất lượng tinh trùng. Kết 
quả thí nghiệm cho thấy, nghiệm thức bổ sung tinh dầu húng quế với nồng độ dưới 15µg/ml có khả 
năng bảo vệ tốt tinh trùng, trong khi đó nghiệm thức ở nồng độ cao hơn sẽ gây hại đến chất lượng tinh 
trùng khi bảo quản lạnh. Đặc biệt, ở nồng độ 15µg/ml, chất lượng tinh trùng gà trong bảo quản lạnh 
là tốt nhất và kết quả này có sự khác biệt có ý nghĩa so với đối chứng (P<0,05). Tóm lại, ảnh hưởng 
của tinh dầu húng quế lên chất lượng tinh trùng gà trong bảo quản lạnh phụ thuộc vào nồng độ tinh 
dầu húng quế sử dụng và nồng độ tối ưu là 15µg/ml. 

Từ khóa: Húng quế, tinh dầu, tinh trùng gà, chất chống oxy hoá.

Effects of supplementing Ocimum basilicum leaf essential oil into semen 
extender on the chicken sperm quality in cryopreservation

Vo Thi Huynh Nhu, Nguyen Thanh Duc Nghia, Nguyen Van Vui

SUMMARY
Oxidative stress commonly occurs and detrimentally affects to the quality of chicken 

sperm during cryopreservation. This study was conducted to assess the impact of adding 
Ocimum basilicum leaf essential oil into the semen extender on the chicken sperm quality in 
cryopreservation. The parameters, such as: motility, viability, membrane integrity, and lipid 
peroxidation of sperm were employed to evaluate sperm quality. The experimental results 
revealed that supplementing  Ocimum basilicum leaf essential oil into extenders at concentrations 
below 15µg/ml was effective in sperm quality protection, whereas adding Ocimum basilicum 
leaf essential oil at higher concentrations caused detrimental effect on sperm quality during 
cryopreservation. Particularly, at a concentration of 15µg/ml, the sperm quality was the best, 
and this result was statistically significant compared to the control (P<0.05). In summary, the 
influence of Ocimum basilicum leaf oil on the chicken sperm quality in cryopreservation depends 
on the Ocimum basilicum leaf oil concentration, and the optimal concentration is 15µg/ml.

Keywords: Ocimum basilicum, essential oils, chicken sperm, antioxidants.

I. ĐẶT VẤN ĐỀ

Gieo tinh nhân tạo có vai trò quan trọng trong 
công tác giống trên gà. Để chuẩn bị tinh trùng gà 
cho việc gieo tinh nhân tạo, tinh trùng gà phải 

được pha với môi trường pha loãng và được bảo 
quản lạnh hoặc trữ đông. Tuy nhiên, phương pháp 
bảo quản lạnh thì đơn giản và dễ thực hiện hơn 
phương pháp bảo quản trữ đông. Trong quá trình 
bảo quản tinh trùng gà sẽ có những thay đổi về 
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sinh hoá và vật lý, những acid béo chưa bão hoà 
ở màng tinh trùng và hệ thống kháng oxy hoá nội 
sinh bị ức chế (Partyka và cs., 2012) gây ra stress 
oxy hoá (Gharagozloo và cs., 2011) do tiếp xúc 
với các gốc oxy hoá trong tế bào (ROS) (Nguyen 
TM và cs., 2015). Điều này làm tăng tính thấm, 
gây hư hại màng sinh chất, màng acrosome, ty 
thể, DNA, tinh trùng bất hoạt và chết (Moghbeli 
và cs., 2016). Do đó, bổ sung chất kháng oxy hoá 
ngoại sinh vào môi trường pha loãng góp phần 
làm giảm sự tác động của ROS khi bảo quản và 
cải thiện chất lượng tinh trùng (Manjunath và cs., 
2002). Có nhiều nghiên cứu sử dụng chất kháng 
oxy hoá có nguồn gốc hoá chất như bổ sung 
catalase và N-acetyl-L-cysteine (Partyka và cs., 
2015); catalase và vitamin E (Moghbeli và cs., 
2016) vào môi trường pha loãng có hiệu quả trong 
bảo quản tinh trùng gà. Thời gian gần đây, với xu 
hướng nghiên cứu các thành phần kháng oxy hoá 
của tinh dầu chiết xuất từ  thảo dược đang được 
các nhà khoa học quan tâm và chú ý với mục đích 
bổ sung vào quá trình bảo quản tinh trùng trên vật 
nuôi như bổ sung tinh dầu Ocimum gratissimum 
(Nguyễn Văn Vui và cs, 2019); bổ sung chiết xuất 
nụ đinh hương và hai chất chống oxy hóa từ dầu ô 
liu (Motlagh và cs., 2014; Arando và cs., 2019) có 
hiệu quả cải thiện chất lượng tinh trùng trên chó.

Ở Việt Nam, có khoảng hơn 3.200 loài thảo 
mộc (Võ Văn Chi, 1996). Trong đó, cây húng quế 
(Ocimum basilicum) là dược liệu quý, rất giàu tinh 
dầu (3,5%) và chứa thành phần kháng oxy hoá 
như linalool, cineole, và estragole (Trevisan và 
cs., 2006; Ánh, 2009). Đây là nguồn nguyên liệu 
tiềm năng bổ sung vào môi trường pha loãng trong 
bảo quản tinh dịch gà. Mục tiêu của nghiên cứu 
nhằm đánh giá việc bổ sung tinh dầu lá húng quế 
(Ocimum basilicum) vào môi trường pha loãng lên 
chất lượng tinh trùng gà bảo quản lạnh. 

II. VẬT LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP 
NGHIÊN CỨU 
2.1. Thời gian và địa điểm nghiên cứu

Thời gian nghiên cứu: từ  12/2022 đến 
6/2023.

Nghiên cứu được thực hiện tại Trung tâm thí 
nghiệm, Khoa Nông nghiệp - Thủy sản, Trường 
Đại học Trà Vinh.

2.2. Vật liệu

2.2.1. Hoá chất

Tất cả các loại hoá chất sử dụng đều được 
mua từ Sigma và Merck.

Tinh dầu lá húng quế (Ocimum basilicum) 
được ly trích bằng phương pháp chưng cất hơi 
nước.

2.2.2. Động vật và thu thập tinh dịch

Các mẫu tinh trùng được lấy từ  10 con gà 
Nòi lai, 7-10 tháng tuổi, khoẻ mạnh, đã được 
kiểm chứng về khả năng sinh sản.

Thu thập tinh dịch bằng phương pháp 
massage (Burrows và Quinn, 1937) với tần 
suất 2 lần/tuần. Mẫu tinh dịch có các chỉ tiêu 
chất lượng: >75% hoạt lực (Mortimer, 1994); 
>400×106 tinh trùng/ml; kỳ hình <5% và tỷ lệ 
sống >90% (Chalah và cs., 1999) thì được sử 
dụng trong nghiên cứu này. 

2.3. Nội dung nghiên cứu

Thực hiện ly trích tinh dầu lá húng quế bằng 
phương pháp chưng cất hơi nước.

Đánh giá ảnh hưởng của tinh dầu lá húng quế 
lên hoạt lực, tỷ lệ sống, tính toàn vẹn của màng 
và khả năng bị oxy hoá của tinh trùng gà bảo 
quản lạnh.

2.4. Phương pháp nghiên cứu

2.4.1. Ly trích tinh dầu húng quế

Tinh dầu húng quế được ly trích bằng phương 
pháp chưng cất hơi nước theo phương pháp của 
Trần Thanh Quỳnh Anh và cs. (2020). Nguyên 
liệu húng quế tươi được làm héo trong điều kiện 
tự nhiên sau 2-3 giờ trước khi đem sấy khô bằng 
tủ sấy ở 40oC trong 60 giờ đến khi khô hoàn toàn. 
Tiếp tục, đem phần nguyên liệu đã sấy khô cho 
vào máy nghiền, nghiền nhuyễn thành bột Húng 
quế. Cân 50g lá húng quế cắt nhỏ và cho thêm 
400ml nước cho vào bình cầu 1000ml của hệ 
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thống chưng cất tinh dầu Clevenger, sau đó đun 
ở nhiệt độ 60oC-70oC, thời gian chưng cất trong 
khoảng từ 1-2 giờ để thu tinh dầu Húng quế. Tinh 
dầu được tách nước bằng Na2SO4 và bảo quản ở 
nhiệt độ 0-4°C trước khi sử dụng. Phân tích thành 
phần và hàm lượng tương đối các hợp chất dễ bay 
hơi trong mẫu tinh dầu húng quế bằng phương 
pháp sắc ký khí - quang phổ khối (GC-MS).

2.4.2. Hoạt tính chống oxy hóa của tinh dầu 
húng quế

Hoạt tính chống oxy hóa của tinh dầu được 

xác định bằng phản ứng với 1,1-diphenyl-2-
picrylhydrazyl (DPPH) theo phương pháp của 
Blois (1958). Vitamin E được sử dụng như một 
chất chuẩn kháng oxy hóa. 

2.4.3. Quá trình bảo quản tinh trùng và bố trí 
thí nghiệm

Môi trường pha loãng cơ bản Besltsville 
dùng trong nghiên cứu được mô tả bởi Amini 
và cs. (2015) và được bổ sung với các nồng độ 
tinh dầu khác nhau. Thành phần của môi trường 
được thể hiện qua bảng 1. 

Bảng 1. Môi trường pha loãng tinh trùng gà

Thành phần
Nghiệm thức

ĐC HQ-1 HQ-2 HQ-3 HQ-4 HQ-5 HQ-6
Kali citrate tribasic monohydrate (g) 0,64 0,64 0,64 0,64 0,64 0,64 0,64

Natri-L-glutamate (g) 8,67 8,67 8,67 8,67 8,67 8,67 8,67

Magie clorua khan (g) 0,34 0,34 0,34 0,34 0,34 0,34 0,34

D-(-)-Fructose (g) 5 5 5 5 5 5 5

Kali photphate dibasic trihydrate (g) 7,59 7,59 7,59 7,59 7,59 7,59 7,59

Kali photphate monobasic (g) 0,7 0,7 0,7 0,7 0,7 0,7 0,7

N-[Tris(hydroxymethyl) methyl]-2 (g) 2,7 2,7 2,7 2,7 2,7 2,7 2,7

Natri axetat trihydrate (g) 3,1 3,1 3,1 3,1 3,1 3,1 3,1

Kháng sinh Pen-Strep (g) 5 5 5 5 5 5 5

Nước cất (ml) Đủ 1000 Đủ 1000 Đủ 1000 Đủ 1000 Đủ 1000 Đủ 1000 Đủ 1000

Tinh dầu (mg)* 0 5 10 15 20 25 30

Ghi chú: ĐC: đối chứng; HQ-1, HQ-2, HQ-3, HQ-4, HQ-5, và HQ-6: 0, 5, 10, 15, 20, 25 và 30µg/ml tinh dầu 
tương ứng, * tinh dầu chiết xuất từ lá húng quế.

Thí nghiệm được bố trí hoàn toàn ngẫu nhiên 
tái đo lường gồm 7 nghiệm thức với các nồng 
độ tinh dầu: 0; 5; 10; 15; 20; 25; và 30µg/ml. 
Thí nghiệm được lặp lại 4 lần và thực hiện tái 
đo lường trong thời gian 21 ngày (3 ngày/1 lần) 
với sự tương tác của nghiệm thức và thời gian 
bảo quản.

Tinh dịch gộp từ 10 con gà được pha loãng 
với môi trường pha loãng ở tỷ lệ 1:15 để đạt 
được nồng độ 200x106 tinh trùng/ml. Sau 
khi pha loãng, tinh dịch được hạ lạnh bằng 
phương pháp thủ công đến 5oC với tốc độ 
0,3oC/phút. Mẫu tinh dịch được bảo quản lạnh 
(5oC) trong 21 ngày.

2.4.4. Đánh giá hoạt lực tinh trùng

Theo phương pháp mô tả bởi Đào Đức Thà 
(2006), dùng pipet lấy một giọt tinh dịch nhỏ lên 
lam kính đã được làm ấm. Đậy lamen khô, sạch 
lên giọt tinh dịch sao cho giọt tinh quét đều bốn 
cạnh của lamen. Tiếp theo, đưa lam kính lên soi 
dưới kính hiển vi với độ phóng đại 40X. Tiến 
hành đếm và tính hoạt lực tổng số (HLTS) và 
hoạt lực tiến thẳng (HLTT).

                       Σ(tinh trùng sống)
HLTS (%) =                                          x 100
                        Σ(tinh trùng quan sát)

                       Σ(tinh trùng tiến thẳng) 
HLTT (%) =                                          x 100
                       Σ(tinh trùng quan sát) 
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2.4.5. Đánh giá tỷ lệ tinh trùng sống

Sử dụng phương pháp nhuộm Eosin-Nigrosin 
(Chalah và cs., 1999), nhỏ 5µl dung dịch thuốc 
nhuộm lên lam kính, tiếp theo nhỏ 5µl mẫu tinh 
dịch pha loãng cạnh bên giọt thuốc nhuộm và 
trộn đều, sau đó dàn mẫu trên lam kính, để mẫu 
khô tự nhiên và quan sát bằng kính hiển vi 40X. 
Tinh trùng chết bắt màu hồng của thuốc nhuộm. 
Ngược lại, tinh trùng sống không bắt màu.

                                    Σ(tinh trùng sống)
Tỷ lệ tinh trùng sống (%) =                            x 100

                                 Σ(tinh trùng quan sát)

2.4.6. Tính toàn vẹn của màng

Sử dụng phương pháp thử nghiệm độ phồng 
nhược thẩm thấu (HOST: Hypo-Osmotic 
Swelling Test) theo mô tả của Shahverdi và cs. 
(2015). Khi ủ trong điều kiện nhược trương, để 
cân bằng áp suất nước sẽ đi vào bên trong tinh 
trùng, làm tăng thể tích và màng tinh trùng sẽ 
căng phồng lên, thay đổi hình thái đuôi. Rút 30 
ml tinh dịch loãng (20x106 tinh trùng/ml) với 
300 ml dung dịch nhược trương 100 mOsm/
kg (9 g/L fructose và 4,9 g/L sodium citrate 
trong nước cất), đem hỗn hợp ủ ở 37oC trong 30 
phút. Quan sát dưới kính hiển vi 40X. Ghi nhận 
ít nhất 200 tinh trùng (đuôi căng phồng; đuôi 
không căng phồng).

                             

2.4.7. Đánh giá khả năng bị oxy hóa

Sử dụng xét nghiệm acid thiobarbituric 
(TBAR) (Ohkawa và cs., 1979) đo hàm 
lượng malondialdehyde (MDA). Lấy 0,3ml 
dung dịch mẫu từng nghiệm thức cho phản 
ứng với 0,6 ml TBAR (acid tricloaxetic 
15% (w/v), acid thiobarbituric 0,375% 
(w/v) trong acid clohydric 0,25N) ở 90oC 
trong 15 phút và đo độ hấp thụ ở bước sóng 
405nm bằng hệ thống quang phổ kế. Hàm 
lượng MDA (nmol MDA/50x106 tinh trùng) 
của mẫu được tính dựa theo phương trình 
đường chuẩn MDA.

2.4.8. Phân tích thống kê

Phân tích phương sai tái đo lường để đánh 
giá sự tương tác giữa nghiệm thức và thời gian 
bảo quản bằng phần mềm SPSS 22.0. Tukey test 
được áp dụng để so sánh sự khác nhau giữa các 
giá trị trung bình của nghiệm thức và thời gian 
bảo quản. Sự khác nhau giữa các giá trị trung 
bình có ý nghĩa thống kê khi P<0,05. Kết quả 
được thể hiện giá trị trung bình ± độ lệch chuẩn 
(Mean±SD).

III. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN
3.1. Kết quả phân tích tinh dầu húng quế

Ly trích 150g bột húng quế thu được 1,1ml 
tinh dầu có các đặc điểm cảm quan: màu trong 
suốt, hơi ánh vàng; mùi thơm dịu nhẹ đặc trưng; 
vị đắng nhẹ, hơi the. Kết quả phù hợp với tiêu 
chuẩn đánh giá tinh dầu húng quế (Ocimum 
basilicum) theo tiêu chuẩn Việt Nam TCVN 
11887:2017.

Phân tích tinh dầu húng quế bao gồm có 29 
hoạt chất, một số hoạt chất có tính kháng oxy 
hoá và kháng khuẩn: estragole, tau–cadinol, 
trans-α-bergamotene, β-linalool, δ- cadinnene, 
và α- cadinol. Trong đó, estragole (C10H12O) 
là hoạt chất chính, chủ yếu và chiếm tỷ lệ cao 
76,751%, theo dược điển Việt Nam quy định về 
hàm lượng estragole trong tinh dầu húng quế 
phải có ít nhất là 60,12%.

Nồng độ ức chế hoạt tính DPPH 50% (IC50) 
dùng để xác định hoạt tính kháng oxy hoá. Nồng 
độ IC50 của tinh dầu húng quế và chất chuẩn 
vitamin E ghi nhận được lần lượt là 1.844 µg/
ml và 54 µg/ml. 

3.2. Kết quả hoạt lực tinh trùng

Kết quả về hoạt lực tổng số (HLTS) và hoạt 
lực tiến thẳng (HLTT) của tinh trùng được trình 
bày trong bảng 2. Chỉ tiêu HLTS và HLTT của 
các nghiệm thức có xu hướng giảm dần trong 
thời gian 21 ngày thí nghiệm, các nghiệm thức 
có bổ sung tinh dầu có giá trị hoạt lực cao hơn so 
với nghiệm thức đối chứng. Hoạt lực tăng dần ở 
các nghiệm thức bổ sung tinh dầu với nồng độ 

Tỷ lệ toàn 
vẹn màng (%)

Σ(tinh trùng 
trương phồng)

Σ(tinh trùng quan sát)
=                                    x 100
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 lự
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tin
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ùn
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ứ
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0,
02

fH
52

,0
5±
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0,
07

fH

H
Q

-1
85

,2
6±
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H
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Đ
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03
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F
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0,
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,0
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0,
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H
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92

,3
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91

,1
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,7
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,0
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aD
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,1
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0,
04

aE
68

,1
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0,
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aF
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,1
3±

0,
05

aG
48

,0
4±

0,
05

aH

H
Q

-4
85

,9
1±

0,
74

cA
83

,4
0±

0,
31

bB
79

,0
9±

0,
15

cC
75

,2
0±

2,
03

bD
66

,3
3 

±2
,3

5bE
59

,5
4±

2,
83

bF
54

,8
2±

0,
66

cG
43

,5
0±

1,
10

cd
H

H
Q

-5
86

,6
7±

0,
05

bA
80

,2
3±

0,
02

eB
79

,9
3±

0,
27

bB
74

,6
7±

0,
04

bc
C

  6
4,

11
± 

0,
06

cd
D

59
,1

2±
0,

05
bE

54
,1

0±
0,

05
dF

44
,5

2±
0,

06
bc

G

H
Q

-6
86

,6
6±

0,
04

bA
81

,1
2±

0,
17

dB
75

,2
3±

0,
03

fC
75

,2
2±

0,
06

bC
66

,1
7±

0,
05

bc
D

59
,6

1±
0,

08
bE

56
,1

1±
0,

01
bF

45
,0

3±
0,

02
bG

G
hi

 c
hú

: Đ
C

: đ
ối

 c
hứ

ng
; H

Q
-1

, H
Q

-2
, H

Q
-3

, H
Q

-4
, H

Q
-5

, v
à 

H
Q

-6
: 0

; 5
; 1

0;
 1

5;
 2

0;
 2

5 
và

 3
0µ

g/
m

l t
in

h 
dầ

u 
tư
ơn
g 
ứn
g;

 H
LT

S:
 h

oạ
t l

ực
 

tổ
ng

 s
ố;

 H
LT

T:
 h

oạ
t l

ực
 ti

ến
 th

ẳn
g.

 C
ác

 g
iá

 tr
ị M

ea
n±

SD
 c

ho
 4

 lầ
n 

lặ
p 

lạ
i, 

m
ỗi

 lầ
n 

là
 m

ột
 m

ẫu
 g

ộp
 c

ủa
 1

 lầ
n 

th
u 

tin
h.

 C
ác

 c
hữ

 c
ái

 v
iế

t 
th

ườ
ng

 (a
, b

, c
, d

, e
, f

 v
à 

g)
 k

há
c 

nh
au

 tr
on

g 
cù

ng
 m

ột
 c

ột
 th

ể 
hi

ện
 sự

 k
há

c 
nh

au
 c

ó 
ý 

ng
hĩ

a 
gi

ữa
 c

ác
 n

gh
iệ

m
 th

ức
 (P

<
0,

05
) v

à 
cá

c 
ch

ữ 
cá

i 
vi

ết
 h

oa
 (A

, B
, C

, D
, E

, F
, G

 v
à 

H
) k

há
c 

nh
au

 tr
on

g 
cù

ng
 m

ột
 h

àn
g 

th
ể 

hi
ện

 sự
 k

há
c 

bi
ệt

 c
ó 

ý 
ng

hĩ
a 

gi
ữa

 c
ác

 th
ời

 g
ia

n 
bả

o 
qu

ản
 (P

<
0,

05
).

th
ấp
 (0
 đ
ến
 1
5µ
g/
m
l) 
và
 g
iả
m
 d
ần
 ở
 c
ác
 n
gh
iệ
m
 th
ức
 b
ổ 
su
ng
 n
ồn
g 

độ
 c
ao
 (1
5 
đế
n 
30
µg
/m
l).
 R
iê
ng
, đ
ối
 v
ới
 n
gh
iệ
m
 th
ức
 H
Q
-3
 (1
5µ
g/

m
l) 
ho
ạt
 lự
c 
(H
LT

S 
và
 H
LT

T)
 lu
ôn
 d
uy
 tr
ì ở
 m
ức
 c
ao
 v
à 
kh
ác
 b
iệ
t 

có
 ý
 n
gh
ĩa
 v
ới
 n
gh
iệ
m
 th
ức
 đ
ối
 c
hứ
ng
 (P

<0
,0
5)
. 

3.
3.

 K
ết

 q
uả

 tỷ
 lệ

 ti
nh

 tr
ùn

g 
số

ng

K
ết
 q
uả
 v
ề 
tỷ
 lệ
 ti
nh
 tr
ùn
g 
số
ng
 (%

) đ
ượ
c 
th
ể 
hi
ện
 ở
 b
ản
g 
3.
 G
iá
 

trị
 tỷ
 lệ
 s
ốn
g 
ở 
cá
c 
ng
hi
ệm

 th
ức
 g
iả
m
 d
ần
 th
eo
 th
ời
 g
ia
n 
bả
o 
qu
ản
 

(2
1 
ng
ày
), 
ở 
cá
c 
ng
hi
ệm

 th
ức
 c
ó 
bổ
 s
un
g 
tin
h 
dầ
u 
gi
á 
trị
 n
ày
 c
ao
 

hơ
n 
ở 
ng
hi
ệm

 th
ức
 đ
ối
 c
hứ
ng
. T

ỷ 
lệ
 s
ốn
g 
tă
ng
 d
ần
 ở
 c
ác
 n
gh
iệ
m
 

th
ức
 b
ổ 
su
ng
 ti
nh
 d
ầu
 v
ới
 n
ồn
g 
độ
 th
ấp
 (t
ừ 
0 
đế
n 
15
µg
/m
l) 
và
 g
iả
m
 

dầ
n 
ở 
cá
c 
ng
hi
ệm

 th
ức
 b
ổ 
su
ng
 ti
nh
 d
ầu
 v
ới
 n
ồn
g 
độ
 c
ao
 (t
ừ 
15
 đ
ến
 

30
µg
/m
l).
 T
ro
ng
 đ
ó,
 n
gh
iệ
m
 th
ức
 H
Q
-3
 (n
ồn
g 
độ
 1
5µ
g/
m
l) 
có
 c
hấ
t 

lư
ợn
g 
tin
h 
trù
ng
 tố
t n
hấ
t, 
tỷ
 lệ
 s
ốn
g 
có
 g
iá
 tr
ị c
ao
 v
à 
kh
ác
 b
iệ
t c
ó 
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B
ản

g 
3.
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nh

 h
ư

ở
ng

 c
ủa
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iệ

c 
bổ
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un

g 
tin

h 
dầ

u 
vớ

i c
ác
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ồn

g 
độ
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há

c 
nh

au
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o 

m
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ư

ờ
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 p
ha
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tỷ

 lệ
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ứ

c
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33
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dF
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9 

± 
0,

20
dG
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,7
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1,
22

cH

G
hi

 c
hú

: Đ
C

: đ
ối

 c
hứ

ng
; H

Q
-1

, H
Q

-2
, H

Q
-3

, H
Q

-4
, H

Q
-5

, v
à 

H
Q

-6
: 0

; 5
; 1

0;
 1

5;
 2

0;
 2

5 
và

 3
0µ

g/
m

l t
in

h 
dầ

u 
tư
ơn
g 
ứn
g.

 C
ác

 g
iá

 tr
ị 

M
ea

n±
SD

 c
ho

 4
 lầ

n 
lặ

p 
lạ

i, 
m

ỗi
 lầ

n 
là

 m
ột

 m
ẫu

 g
ộp

 c
ủa

 1
 lầ

n 
th

u 
tin

h.
 C

ác
 c

hữ
 c

ái
 v

iế
t t

hư
ờn

g 
(a

, b
, c

, d
 v

à 
e)

 k
há

c 
nh

au
 tr

on
g 

cù
ng

 m
ột

 
cộ

t t
hể

 h
iệ

n 
sự

 k
há

c 
nh

au
 c

ó 
ý 

ng
hĩ

a 
gi

ữa
 c

ác
 n

gh
iệ

m
 th

ức
 (P

<
0,

05
) v

à 
cá

c 
ch

ữ 
cá

i v
iế

t h
oa

 (A
, B

, C
, D

, E
, F

, G
 v

à 
H

) k
há

c 
nh

au
 tr

on
g 

cù
ng

 m
ột

 h
àn

g 
th

ể 
hi

ện
 sự

 k
há

c 
bi

ệt
 c

ó 
ý 

ng
hĩ

a 
gi

ữa
 c

ác
 th

ời
 g

ia
n 

bả
o 

qu
ản

 (P
<

0,
05

).

ý 
ng
hĩ
a 
(P
<0
,0
5)
 v
ới
 n
gh
iệ
m
 th
ức
 đ
ối
 c
hứ
ng
 (7
1,
23
±1
,0
0%

 so
 v
ới
 

44
,0
9±
1,
00
%
 ở
 n
gà
y 
12
, 6
7,
22
±1
,0
3%

 so
 v
ới
 4
0,
05
±0
,1
9%

 ở
 n
gà
y 

15
, 6
0,
67
±1
,4
2%

 s
o 
vớ
i 3
5,
03
±0
,2
1%

 ở
 n
gà
y 
18
, 4
9,
63
±1
,4
6%

 s
o 

vớ
i 2
6,
04
±0
,2
7%

 ở
 n
gà
y 
21
) v
à 
vớ
i c
ác
 n
gh
iệ
m
 th
ức
 c
òn
 lạ
i. 

3.
4.

 K
ết

 q
uả

 tí
nh

 to
àn

 v
ẹn

 c
ủa

 m
àn

g

K
ết
 q
uả
 g
hi
 n
hậ
n 
về
 tí
nh
 to
àn
 v
ẹn
 c
ủa
 m
àn
g 
(%

) đ
ượ
c 
th
ể 
hi
ện
 ở
 

bả
ng
 4
. Ở

 tấ
t c
ả 
cá
c 
ng
hi
ệm

 th
ức
 g
iá
 tr
ị n
ày
 g
iả
m
 d
ần
 th
eo
 th
ời
 g
ia
n 

bả
o 
qu
ản
 2
1 
ng
ày
, n
hư
ng
 ở
 n
gh
iệ
m
 th
ức
 đ
ối
 c
hứ
ng
 g
iá
 tr
ị n
ày
 th
ấp
 

hơ
n 
ở 
cá
c 
ng
hi
ệm

 th
ức
 c
òn
 lạ
i. 
Từ 

n
gà
y 
3 
đế
n 
ng
ày
 6
, c
hỉ
 ti
êu
 n
ày
 

tă
ng
 d
ần
 ở
 cá
c n

gh
iệ
m
 th
ức
 b
ổ 
su
ng
 ti
nh
 d
ầu
 n
ồn
g 
độ
 th
ấp
 (0
 v
à 5

µg
/

m
l) 
và
 g
iả
m
 d
ần
 ở
 c
ác
 n
gh
iệ
m
 th
ức
 b
ổ 
su
ng
 n
ồn
g 
độ
 c
ao
 (t
ừ 
10
 đ
ến
 

30
µg
/m
l).
 N
gư
ợc
 lạ
i, 
từ 
n
gà
y 
9 
đế
n 
ng
ày
 2
1 
ch
ỉ t
iê
u 
nà
y 
gi
ảm

 ở
 c
ác
 

ng
hi
ệm

 th
ức
 b
ổ 
su
ng
 v
ới
 n
ồn
g 
độ
 th
ấp
 (0
 v
à 
5µ
g/
m
l) 
và
 tă
ng
 ở
 c
ác
 

ng
hi
ệm

 th
ức
 có
 n
ồn
g 
độ
 ti
nh
 d
ầu
 ca
o 
(từ 
1
0 
đế
n 
30
µg
/m
l).
 Đ
ặc
 b
iệ
t, 
ở 

ng
hi
ệm

 th
ức
 H
Q
-3
 (1
5µ
g/
m
l) 
kể
 từ 
n
gà
y 
6 
đế
n 
ng
ày
 2
1 
th
ôn
g 
số
 n
ày
 

lu
ôn
 có

 g
iá
 tr
ị c
ao
 n
hấ
t v
à k

há
c b

iệ
t r
õ 
rệ
t k
hi
 so
 v
ới
 n
gh
iệ
m
 th
ức
 đ
ối
 

ch
ứn
g:
 6
9,
79
±1
,2
8%

 s
o 
vớ
i 4
6,
16
±0
,8
9%

 ở
 n
gà
y 
12
, 6
5,
76
±1
,2
6%
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Màng tinh trùng dễ bị tổn thương khi bảo quản 
lạnh do khi nhiệt độ giảm thì stress oxy hoá sẽ diễn 
ra, tác động lên các nhóm metylen, phospholipid 
của màng sinh chất (Cerolini và cs., 2006). Ngoài 
ra, một lượng lớn acid béo không bão hòa ở màng 
tinh trùng rất dễ bị peroxy hóa lipid trong điều kiện 
nhiệt độ bảo quản lạnh 5oC (Partyka và cs., 2012). 
Mặc dù, về bản chất tinh trùng gà có hệ thống kháng 
oxy hoá nội sinh nhưng lượng của chúng không đủ 
và hoạt động bị ức chế bởi nhiệt độ bảo quản (Feyzi 
và cs., 2018). Cung cấp chất kháng oxy hóa ngoại 
sinh là điều quan trọng (Amini và cs., 2015), chúng 
kết hợp và ngăn chăn gốc tự do phản ứng với tế 
bào; ức chế các enzym oxy hoá, hạn chế sự oxy hoá 
lipid bằng việc phản ứng với các gốc lipid, peroxy 
và chuyển đổi chúng thành các chất ổn định hơn, 
bảo vệ tốt màng tế bào, cải thiện chất lượng của tinh 
trùng (Moghbeli và cs., 2016). 

Bổ sung tinh dầu húng quế vào môi trường pha 
loãng khi bảo quản đã ghi nhận được kết quả khả 
quan về chất lượng tinh trùng. Tuy nhiên, cần chú 
trọng đến nồng độ tinh dầu bổ sung: ở nồng độ 
thấp <15µg/ml thì không đủ lượng kháng oxy hoá 
để trung hoà các gốc tự do, làm tăng ROS trong 
tinh dịch, giá trị nồng độ MDA tăng làm cho tinh 
trùng dễ bị tổn thương; khi bổ sung với nồng độ cao 
>15µg/ml thì bên cạnh tính kháng oxy hoá các hoạt 
chất còn có tính kháng khuẩn sẽ gây hại đến màng 
tinh trùng, xảy ra sự phân cực cao, phá vỡ các liên 
kết đôi phospholipid của màng làm thay đổi về cấu 
trúc màng, tăng tính thấm, gây rối loạn trao đổi chất, 
các chất từ bên ngoài xâm nhập vào bên trong làm 
cho tinh trùng bất hoạt, làm tăng nồng độ MDA. 

Kết quả nghiên cứu cho thấy, khi bổ sung 
tinh dầu húng quế với nồng độ tối ưu là 15µg/
ml vào môi trường pha loãng trong quá trình 
bảo quản lạnh, chất lượng tinh trùng được cải 
thiện rõ rệt. Điều này phù hợp với các nghiên 
cứu trước đó về bổ sung kháng oxy hoá ngoại 
sinh có nguồn gốc từ thảo dược và từ hóa chất: 
bổ sung tinh dầu dương kỳ thảo (Thananurak và 
cs., 2020); bổ sung chiết xuất oliu (Seyed và cs., 
2016), bổ sung flavonoid quercetin (Tang và cs., 
2021) đã mang lại hiệu quả tốt trong bảo quản 
tinh trùng gà.

IV KẾT LUẬN
Kết quả thu được từ thí nghiệm bổ sung tinh 

dầu lá húng quế (Ocimum basilicum) vào môi 
trường pha loãng cơ bản Belstville với nhiều 
nồng độ khác nhau, cho thấy rằng nồng độ bổ 
sung tối ưu 15µg/ml đã mang lại hiệu quả tích 
cực cho hoạt lực tinh trùng, bảo vệ tính toàn 
vẹn của màng, tăng tỷ lệ sống và giảm khả năng 
peroxy hoá lipid của màng tinh trùng. Tiếp tục 
nghiên cứu đánh giá tỷ lệ phối đậu thai và thực 
hiện phương pháp bảo quản trữ đông trên gà và 
các vật nuôi khác.
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