Cơ sở lí luận

Tinh dầu đã được sử dụng lâu đời, rất phổ biến trong y học từ Đông sang Tây do có nhiều công dụng thiết thực trong đó có cả tác dụng đuổi muỗi và phòng chống côn trùng cắn rất hiệu quả và an toàn.

Hiện thị trường có nhiều sản phẩm phòng chống muỗi với những cách thức sử dụng khác nhau. Loại diệt muỗi bằng nhang hoặc bình xịt (với các nhãn hiệu như Mosfly, Jumbo, Raid Max...); loại thuốc chống muỗi dùng cho cá nhân dưới dạng kem bôi (Soffell) hay thuốc xịt lên da có hương thơm; loại thiết bị đuổi muỗi bằng máy siêu âm, đèn diệt muỗi, máy xông muỗi do Trung Quốc sản xuất. Một số nhà sản xuất còn quảng cáo những sản phẩm phòng chống muỗi dành riêng cho trẻ em như vòng tránh muỗi cho bé, miếng dán chống muỗi...

Tuy nhiên, các loại sản phẩm này, nguyên liệu thường được làm bằng hóa chất nên khi sử dụng sẽ ảnh hưởng không tốt tới sức khỏe. Chẳng hạn như khói và mùi của nhang trừ muỗi hoặc bình xịt muỗi ảnh hưởng đến hệ hô hấp, hơi thở . Những loại thuốc chống muỗi dưới dạng kem bôi hay thuốc xịt lên da nếu sử dụng thường xuyên cũng sẽ làm da bị mẩn ngứa, nấm da... 

Chính vì đó chúng em đã nghiên cứu và chiết xuất một loại tinh dầu vô cùng thân thiện với môi trường và cuộc sống của con người vừa có khả năng diệt muỗi, đó là tinh dầu của cây húng quế.
Tổng quan về cây húng quế
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Húng quế (tên khoa học: Ocimum basilicum), là một loài rau thơm đa niên thuộc họ Hoa môi. Cây cao chừng 0,3m, lá rậm, xanh thẫm, mùi vị nồng. Ở một số nơi trên thế giới, húng quế được dùng làm gia vị. Húng quế đa dạng về chủng loại. Xét về hình thái có loại lá to, loại lá nhỏ; lá thân đều màu xanh hoặc lá xanh thân tím; cả lá và thân đều màu tím.
Húng quế ở Việt Nam thuộc loài húng phổ biến vùng Đông Nam Á (nhiều người cho rằng cây có gốc xuất xứ từ Trung Quốc và Ấn Độ, thường được châu Âu biết đến với tên gọi húng Thái (Thai basil), và ở Việt Nam có các tên còn gọi là rau quế, é quế, húng giổi, húng dổi, húng chó hay húng lợn. Húng quế Việt Nam có mùi dịu nhẹ hơn húng quế ở châu Âu, thoảng hương vị quế. Lá và ngọn non húng quế được sử dụng như một loại rau thơm ăn kèm trong các món như lòng lợn, tiết canh, thịt vịt, bún chả, bún bò Huế, phở (miền Nam). Hạt của loài này gọi là hạt é, có độ trương nở mạnh tạo thành khối chất nhầy khi gặp nước, thường sử dụng làm nguyên liệu trong nước giải khát đặc biệt phổ biến là là món chè. Húng quế chứa nhiều đạm, có khoảng 6% lượng protein, trong đó có chứa nhiều axit amin quan trọng như: Tryptophan, methionine, leucine. Trong tinh dầu có linalol (60%), cineol, estragol metyl-chavicol (25-60-70%) và nhiều chất khác. Các thành phần dễ bay hơi được tìm thấy trong húng quế bao gồm là terpinolene (7,7 %),eugenol (4,5 %) và cubenol (1,9 %) và dựa trên kết quả phân tích của nhiều loại húng quế khác nhau, các nhà nghiên cứu đã phân ra bốn loại chemotypes khác nhau, chịu trách nhiệm trong hầu hết các hoạt động tăng cường sức khỏe : (1) methyl chavicol-rich, (2) linalool-rich, (3) methyl eugenol-rich, (4) methyl cinnamate-rich ngoài ra còn nhất nhiều các chemotypes phụ khác nhau. Với 25 thành phần được tìm thấy trong tinh dầu húng quế nguyên chất, chiếm 98,6 % tổng số tinh dầu, nổi bật nhất là hai thành phần methyl eugenol (39,3 % ) và methyl chavicol(38,3 % ).
Trong khi cây húng quế tươi được sử dụng để làm tăng hương vị cho các món ăn, thì khi sử dụng tinh dầu húng quế nguyên chất trong nấu ăn sẽ đem lại mùi thơm và tác dụng mạnh mẽ hơn thế gấp nhiều lần. Trong quá trình chưng cất lá, hoa, cành của húng quế để chiết xuất tình dầu, các nhà khoa học đã tìm thấy nhiều hợp chất có tác dụng chống lại quá trình oxy hóa mạnh mẽ, làm giảm đi sự hình thành tế bao ung thư, cũng như các thành phần có lợi khác.

a. Ứng dụng thực tế:
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Húng quế Tây hay quế châu Âu (sweet basil), còn gọi là quế ngọt, quế Tây, húng Tây rất thơm, mùi hăng đậm, ngọt và mát. Cái tên basil lấy từ tiếng Hy Lạp basilikohn, có nghĩa "đế vương," do người Hy Lạp xưa rất quý basil vì họ dùng nó làm nên nhiều loại thuốc. Quế Tây thường có lá trơn, hình tròn bầu dục, vị không the bằng nhưng rất dậy hương và thường được dùng ăn sống hoặc gia vào làm gia vị cho các món mì Ý (pasta), salad, thịt nướng, pizza. Quế Tây đặc biệt thích hợp làm các loại xốt cà chua, xốt pho mát, sốt pesto, xúp cà chua, xúp pho mát, salad cà chua phomat. Một số món ăn đặc trưng trong ẩm thực Ý tượng hình quốc kỳ Italia với ba màu đỏ, xanh lá, và trắng (như pizza, salad), trong đó màu xanh tạo thành từ màu của lá basil, màu đỏ của cà chua và màu trắng của phomai mozzarella.

Húng quế có vị cay, tính ấm, có tác dụng làm ra mồ hôi, giải cảm, tán máu ứ, giảm đau. Húng quế được dùng phổ biến làm rau gia vị trong bữa ăn.

Ngoài ra, húng quế còn được ứng dụng rộng rãi trong y học và trong đời sống          hàng ngày.
b. Tinh dầu húng quế
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Trong cây húng quế có từ 0,4 đến 0,8% tinh dầu. Tinh dầu màu vàng nhạt, thơm nhẹ dễ chịu. Nhiều nơi trên thế giới đã trồng húng quế ở quy mô công nghiệp chủ yếu làm nguồn cây cho nguyên liệu cất tinh dầu hoặc làm chất thơm. Trong dân gian có thể lấy cây sắc uống chữa sốt; kết hợp các loại lá để đun nước tắm, nước xông làm cho ra mồ hôi; chữa đau dạ dày, ăn uống không tiêu; thông tiểu; xúc miệng và ngậm chữa đau, sâu răng. Thường sử dụng cả cành già, lá và hoa.

Tinh dầu nguyên chất húng quế rất tốt trong việc chữa cảm cúm và bị lảm lạnh    hay co thắt vùng ngực hoặc chữa chứng ho. Nó có thể làm dừng lại cơn ho trong một vài giờ sau khi bược xoa nó vào ngực.

Bạn có thể pha chế tinh dầu Húng Quế với một vài loại kem dưỡng và xoa bóp quanh cổ để chữa đau đầu hoặc có thể pha chế cùng với Lavender. Nó rất có ích cho việc chữa trị các chứng đau đầu, căng thẳng hay những chứng bất an, những vấn đề có liên quan đến áp lực về tâm lý.

Tinh dầu húng quế nguyên chất rất tốt trong việc chữa các chứng bệnh về đường tiêu hóa, nó có thể tạo ra hơi hoặc làm co bóp, thúc đẩy hệ tiêu hóa hoạt động tốt hơn sau các bữa ăn.

Tinh dầu húng quế có tính chất chống vi khuẩn. Nghiên cứu cho thấy sử dụng tinh dầu húng quế làm hạn chế sự phát triển của rất nhiều vi khuẩn như khuẩn tụ cầu, cầu tràng khuẩn, vi khuẩn hình que…. mà không cần dùng đến bất cứ loại thuốc kháng sinh nào.
Tinh dầu húng quế nguyên chất, tự nhiên có khả năng giúp điều trị bệnh tim mạch, cơ bắp, thần kinh xúc cảm và tăng cường hệ miễn dịch. Mùi thơm của từng loại húng quế được xác định bởi kiểu gen, và các hợp chất chính.  Trong tinh chất chiết xuất từ húng quế có chứa thành phần như monoterpenes and phenylpropanoids.
Sau đây là một số tác dụng chữa bệnh của tinh dầu húng quế: Chữa đau đầu, mệt mỏi, lo lắng, buồn bực, giảm stress, làm thoải mái, sảng khoái tinh thần. Tinh dầu húng quế giàu Beta-caroten ngăn ngừa tác hại của các gốc tự do nên bảo vệ tốt cho các tế bào biểu mô, rất tốt cho phòng chống viêm khớp. Giúp trị viêm phế quản, cảm lạnh, sốt, ói mửa, khó tiêu, tăng khả năng ra mồ hôi. Giúp trị mụn trứng cá, và làm dịu vết côn trùng cắn, đuổi muỗi. Ngăn ngừa bệnh tiểu đường. Bảo vệ tim. Phòng chống ung thư. Trị đau đầu. Giảm stress. Phân hủy sỏi thận. Kháng khuẩn. Ngăn ngừa viêm nhiễm. Ngăn chặn tình trạng phát sinh bệnh do bị viêm nhiễm gây ra. Chống lại các gốc tự do. Chống lại virus. Giảm sung huyết. Lợi tiểu. Tăng cường chức năng hệ thần kinh giao cảm. Tăng cường chức năng vỏ thượng thận. Giúp giảm đau cơ bắp và chứng ruột rút.

Ngoài ra, húng quế còn có tác dụng đuổi muỗi rất tốt xong vẫn chưa có nhiều công trình nghiên cứu khoa học và ứng dụng thực tế về tác dụng này của cây húng quế.

Thực nghiệm và kết quả

A. Nguyên liệu và cách tiến hành

1.Nguyên liệu

- Thân và lá cây húng quế

- Dầu thực vật

- Sáp nến

- Dây làm tim nến

2.Dụng cụ 
- Máy xay (dùng để xay nhuyễn)
- Khay hoặc mâm dùng để đựng nước đá
- Nồi dùng để trụn sơ thân và lá húng quế

- Phễu và khăn lọc dùng để lọc

- Khăn giấy

- Lọ dùng để chứa tinh dầu  sau khi hoàn thiện.
3.Cách làm
a. Cách chiết xuất tinh dầu húng quế truyền thống (chưng cất hơi nước)

Húng quế và nước cho vào cùng một thiết bị nhưng cách nhau bởi một vỉ nồi. Khi đun sôi, hơi nước bốc lên qua khối nguyên liệu kéo theo tinh dầu và đi ra thiết bị ngưng tụ. Để húng quế khỏi rơi vào phần nước ta có thể lót trên vỉ một hay nhiều lớp tải tùy theo từng loại nguyên liệu.
b. Cách chiết xuất tinh dầu húng quế nhanh mà bạn có thể tự làm tại nhà
   - Cắt bỏ phần gốc, hoa, hạt của cây húng quế, chỉ giữ lại phần thân và lá
   - Rửa sạch phần húng quế giữ lại

   - Tách phần lá và thân ra

   - Trụn sơ lá húng quế qua nước muối đang sôi trong khoảng 20 giây hoặc đến khi lá ngã màu xanh đậm

    - Sốc trong một khay nước đá để làm  phần lá vừa mới đun sôi nguội càng nhanh càng tốt

    - Bóp lá  húng quế cho khô nước và đặt trên khăn giấy để giảm độ ẩm

    - Trụn phần thân húng quế trong nước muối sôi khoảng 2 - 3 phút hoặc cho đến khi nó trở nên mềm lại

    - Tiếp tục ngâm phần thân vừa mới trụn vào một khay nước đá để làm nguội nó càng nhanh càng tốt

    - Bóp thân húng quế cho khô nước rồi để lên khăn giấy để giảm độ ẩm

    - Xay và trộn hỗn hợp thân và lá húng quế với dầu thực vật theo tỉ lệ về khối lượng là 3 phần dầu thì một phần hỗn hợp đẻ làm trung hòa hương vị (luôn luôn sử dụng dầu có hương vị trung tính để nó không vượt qua được hương vị của húng quế)
    - Làm nóng hỗn hợp vừa nhận được để tăng màu sắc và hương vị khi hoàn thành, sau đó làm mát nhanh sẽ giữ cho dầu có màu xanh tươi sáng 

    - Cho dung dịch nhận được vào tủ lạnh khoảng 24 đến 48 giờ
    - Lọc dung dịch qua phễu để tách lầy nước, rồi lọc phần nước thu được qua giấy lọc và ta thu được tinh dầu húng quế.
c. Cách làm nến từ tinh dầu
   - Nung chảy sáp nến
   - Cho tinh dầu húng quế vào sáp nến lỏng
   - Tạo tim cho nến

   - Để sáp nến khô

 4. Cách bảo quản
   - Cho lọ nến có tinh dầu húng quế vào nơi thoáng mát tránh ẩm thấp.
B. Thực nghiệm và kết quả.

I. Thực nghiệm
   - Nhóm chúng em thực nghiệm sản phẩm trong chính căn phòng của mình, sau đó là của họ hàng. Để đảm bảo thành công chúng em giới thiệu sản phẩm cho hàng xóm và tiến hành làm phiếu khảo sát.
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II. Kết quả

Bảng thực nghiệm chiết xuất tinh dầu húng quế

	
	Lượng húng quế sử dụng

(gam)
	Lượng tinh dầu thu được

(ml)

	Lần 1
	1
	0,004

	Lần 2
	1
	0,003

	Lần 3
	1
	0,007

	Lần 4
	1
	0,005

	Lần 5
	1
	0,008

	Trung bình
	1
	0,0054


	
	Lượng húng quế sử dụng

(gam)
	Lượng tinh dầu thu được

(ml)

	Lần 1
	5
	0,026

	Lần 2
	5
	0,042

	Lần 3
	5
	0,017

	Lần 4
	5
	0,012

	Lần 5
	5
	0,035

	Trung bình
	5
	0,026


	
	Lượng húng quế sử dụng

(gam)
	Lượng tinh dầu thu được

(ml)

	Lần 1
	10
	0,064

	Lần 2
	10
	0,056

	Lần 3
	10
	0,035

	Lần 4
	10
	0,024

	Lần 5
	10
	0,051

	Trung bình
	10
	0,046

	
	Lượng húng quế sử dụng

(gam)
	Lượng tinh dầu thu được

(ml)

	Lần 1
	15
	0,089

	Lần 2
	15
	0,078

	Lần 3
	15
	0,081

	Lần 4
	15
	0,073

	Lần 5
	15
	0,092

	Trung bình
	15
	0,082


	
	Lượng húng quế sử dụng

(gam)
	Lượng tinh dầu thu được

(ml)

	Lần 1
	20
	0,108

	Lần 2
	20
	0,124

	Lần 3
	20
	0,096

	Lần 4
	20
	0,103

	Lần 5
	20
	0,107

	Trung bình
	20
	0,108


Những tính chất của tinh dầu húng quế

- Sản phẩm có khả năng xua muỗi hiệu quả 

 - Có hương thơm dịu nhẹ, an toàn cho người sử dụng

 - Ngoài tính xua muỗi đặc trưng, nến có tinh dầu húng quế còn giúp  người sử dụng giảm căng thẳng, thư giản.
Chú ý

- Bảo quản nơi khô ráo thoáng mát, Tránh ánh nắng trực tiếp và nơi có nhiệt độ cao.

- Đựng trong (chai, bình, can, lọ, phuy…) và màu tối sẩm, màu hỗ phách và đậy kín nắp.

- Không sử dụng dầu nguyên chất trực tiếp trên da.

- Không tiếp tục sử dụng tinh dầu nếu phát hiện có mùi, màu sắc lạ hoặc khi bị dị ứng xảy ra.

- Không ăn, uống hay để tinh dầu rớt vào mắt và vùng nhạy cảm (trừ một số loại tinh dầu và dầu nền có chứng chỉ dùng được cho thức phẩm)

- Không bôi tinh dầu vào vết thương hở

- Hầu hết tinh dầu không dùng cho phụ nữ mang thai, trẻ em dưới 6 tuổi, người bị bệnh kinh niên, nếu dùng phải có sự chỉ định của bác sĩ.
- Để xa tầm tay trẻ em
- Đọc kỹ hướng dẫn trước khi dùng
C. Tính chất mới của đề tài: 

Trong xã hội bận rộn như hiện nay, người ta thường sử dụng những sản phẩm hóa học vì giúp tiết kiệm thời gian và dễ dàng tìm mua ở các tiệm tạp hóa. Nhưng ít ai biết được, khi sử dụng những sản phẩm như vậy nếu không sử dụng đúng cách có thể nguy hiểm cho chính người sử dụng và những người xung quanh. Trên thực tế, khi căn bệnh sốt xuất huyết đang gia tăng một cách chóng mặt thì con người lại tìm đến những sản phẩm diệt muỗi như bình xịt côn trùng, nhang muỗi, kem thoa,…Nhưng khi sử dụng những sản phẩm như thế trong thời gian dài có thể nguy hiểm cho cơ thể như mắc các bệnh về da, dị ứng,… đặc biệt đối với người mắc các bệnh về đường hô hấp và trẻ nhỏ. Tuy nhiên sản phẩm nến có chứa tinh dầu chiết xuất từ cây húng quế của chúng em vừa có thể diệt muỗi lại vừa thân thiện với môi trường. Hy vọng với đề tài: ‘Chiết xuất tinh dầu đuổi muỗi từ cây húng quế’ của chúng em sẽ được mọi người quan tâm, ủng hộ và chú ý đến. Và sản phẩm: Nến có chứa tinh dầu húng quế sẽ góp nột phần nhỏ vào công cuộc phòng chống mối đe dọa mang tên sốt xuất huyết.
D. Ưu điểm và nhược điểm

I. Ưu điểm

- Không hóa chất độc hại, không ảnh hưởng đến sức khỏe, không gây ô nhiễm môi trường.
 - Ngoài công dụng chính là xua đuổi muỗi và côn trung thì mùi hương tỏa ra từ nến giúp giảm stress, chống đau đầu, bảo vệ tim mạch, trị viêm phế quản, cảm lạnh, sốt…
 - Có thể tự làm ở nhà, tạo sự hòa nhập với thiên nhiên, hứng thú khi cùng làm với các thành viên trong gia đình

II.  Nhược điểm 

-  Thời gian xua muỗi lâu hơn các loại thuốc xịt và kem thoa 

-  Chất lượng giảm nếu để lâu

Kết Luận
Sau một thời gian dài miệt mài nghiên cứu và trải qua không ít lần thực nghiệm khó khăn, thất bại nhưng với niềm đam mê mãnh liệt và lòng nhiệt huyết của tuổi trẻ, hôm nay chúng em đã nghiên cứu thành công những sản phẩm tự nhiên với mục tiêu an toàn cho người sử dụng và thân thiện với môi trường.  Sản phẩm của chúng em được làm từ những nguyên liệu vô cùng gần gũi với gia đình Việt như cây húng quế, dầu thực vật, sáp nến,… Cách tiến hành cũng hết sức đơn giản, chọn những cây húng quế tươi, lấy thân và lá trụn sơ qua nước nóng rồi đem xay nhuyễn với dầu thực vật, làm ấm hỗn hợp húng quế và dầu trong một thời gian sau đó cho hỗn hợp qua phễu và giấy lọc thì thu được tinh dầu húng quế thiên nhiên. Trộn tinh dầu húng quế vào sáp nến đã được nung nóng từ trước, tạo tim nến. Cuối cùng là để nến khô là có sản phẩm rồi rút ra những thiếu sót trong quá trình nghiên cứu, những hạn chế cần khắc phục để có được kết quả tốt hơn trong lần thực nghiệm sau. Chính nhờ những lần thực nghiệm như vậy đã giúp chúng em có được sản phẩm hoàn thiện như ngày hôm nay. Chúng em nghĩ rằng sự thành công của kết quả này sẽ làm nên một trong những sản phẩm xua đuổi muỗi an toàn cho người sử dụng. Tuy sản phẩm còn nhiều thiếu sót nhưng chúng em mong đây sẽ là một đóng góp nhỏ cho đất nước trong công cuộc phòng chống sốt xuất huyết
            Vì còn là học sinh trung học cơ sở chưa có nhiều cơ hội để tiếp xúc với khoa học và là lần đầu tiên tham gia một cuộc thi lớn về nghiên cứu khoa học kĩ thuật nên còn nhiều thiếu sót trong quá trình chuẩn bị. Kính mong nhận được sự chú ý và đóng góp ý kiến của thầy cô chuyên môn, ban giám khảo cùng các đơn vị trường học khác và người tiêu dùng để sản phẩm của chúng em được hoàn thiện tốt hơn, giúp chúng em rút ra những kinh nghiệm quý báu trên hành trình theo đuổi đam mê nghiên cứu của mình, em xin trân trong kính chào!
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