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Tóm t�t 

Hi�n nay, chitosan là ph� ph�m c�a ngành công nghi�p th�c ph�m �ang ���c quan tâm 

r�t nhi�u nh� vào các ��c tính �u vi�t c�a nó. Trong nghiên c�u này, màng chitosan có 

b� sung d�ch chi�t n��c chùm ngây ���c t�ng h�p thành công và b��c ��u �ng d�ng 

trong b�o qu�n múi mít Thái. K�t qu� cho th�y múi mít ���c nhúng vào dung d�ch 

chitosan có b� sung d�ch chi�t cho k�t qu� t�ng s� vi sinh v�t hi�u khí gi�m t� (2-3)

l�n, gi�m �� Brix, �� hao h�t kh�i l��ng th�p h�n so v�i m�u ��i ch�ng không áp d�ng 

ph��ng pháp b�o qu�n và m�u ��i ch�ng ch� b�o qu�n t� l�nh (15 �). Nghiên c�u cho 

th�y l�p ph� chitosan b� sung d�ch chi�t có kh� n�ng kéo th�i gian b�o qu�n c�a múi 

mít mà v�n duy trì ���c ch�t l��ng c�ng nh� c�m quan c�a múi mít trong �i�u ki�n 5 

ngày b�o qu�n � 15 �. K�t qu� nghiên c�u cho th�y s� �óng góp tích c�c c�a d�ch 

chi�t cùng v�i chitosan trong b�o qu�n múi mít, có th� làm c� s� cho các d� án b�o 

qu�n th�c ph�m sau thu ho�ch. 
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1 ��t v�n �� 

V�i m�c tiêu kéo dài th�i gian b�o qu�n và nâng cao 

ch�t l��ng nông s�n sau thu ho�ch, m�t trong nh�ng 

ph��ng pháp ph� bi�n ���c áp d�ng là ph� màng 

polymer sinh h�c chitosan bên ngoài nông s�n. 

Chitosan ���c bi�t ��n nh� là m�t ch�t có kh� n�ng 

kháng khu�n, ch�ng viêm, tiêu di�t các vi khu�n gây 

b�nh và kích thích s� t�ng tr��ng cho th�c v�t [1]. Bên 

c�nh �ó, lo�i polymer này c�ng là m�t trong nh�ng ch�t 

c� b�n ���c ch�p thu�n cho m�c �ích b�o v� th�c v�t 

�ã ���c th� gi�i công nh�n, có c�u trúc là m�t chu�i 

polysacarit m�ch th�ng có kh�i l��ng phân t� l�n, ���c 

c�u t�o t� các D-glucosamine và N-acetyl-D-

Glucosamine liên k�t t�i v� trí �-(1-4) [2]. Trong th��ng 

m�i, ng��i ta s�n xu�t chitosan s�n xu�t d�a theo ph�n 

�ng N-deacetyl hóa chitin, có ngu�n g�c t� quá trình 

x� lí v� các loài giáp xác nh� tôm cua, ..., v�i dung d�ch 

ki�m NaOH. Trong thành ph�n,chitosan ch�a ��m, có 

màu tr�ng ngà ho�c vàng nh�t, không ��c h�i, có hình 

v�y khi � d�ng r�n, là m�t ch�t không tan trong n��c, 

tan trong axit loãng  (pH = 6), t�o màng t�t và nóng 

ch�y trong nhi�t ��  (309-311) �, ���c�ng d�ng nhi�u 

trong th��ng m�i th�c ph�m, m� ph�m, môi tr��ng và 

l�nh v�c y khoa. ��c bi�t, trong l�nh v�c nông nghi�p 

chitosan giúp cây tr�ng ch�ng l�i các lo�i b�nh do n�m 

và kéo dài th�i h�n s� d�ng c�a th�c ph�m nh� vào kh� 

n�ng t�o màng, h�n ch� m�t n��c, kháng khu�n và 

kháng n�m [3]. Tuy nhiên, vi�c áp d�ng màng chitosan 

�� b�o qu�n m�t lo�i th�c ph�m c� th� �ôi khi còn 

v��ng nhi�u tr� ng�i do s� phát tri�n vi sinh v�t ��c 

thù, do �ó �òi h�i ph�i có bi�n pháp x� lí và qui trình 

b�o qu�n riêng bi�t ��i v�i m�i lo�i th�c ph�m khác 

nhau. Ngoài ph��ng pháp �i�u ch�nh khí thì ph��ng 

pháp c�i thi�n tính ch�t bao b�c c�a màng chitosan 

b�ng vi�c b� sung các h�p ch�t h�u c�, chi�t xu�t t� 

nhiên giàu ho�t ch�t sinh h�c, tinh d�u, ch�t ch�ng oxi 

hóa và ch�t làm d�o, …, c�ng là m�t ph��ng án mang 
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tính hi�u qu� cao. Màng bao chitosan có th� �n ���c 

ph�i ��m b�o các yêu c�u v� th�m m�, không màu, 

không mùi, không v�, ng�n c�n ���c khí, giá thành r�, 

có th� kháng khu�n, kéo dài ���c th�i gian b�o qu�n 

và quan tr�ng nh�t là an toàn cho ng��i s� d�ng, không 

�nh h��ng ��n môi tr��ng [4]. Nhi�u chi�t xu�t giàu 
ch�t ch�ng oxi hóa t� nhiên nh� anthocyanins có trong 

qu� s� ri (Malpighia emarginata DC) [5]; hay 

giàu betalains có trong v� chu�i (Musa sp.) [6], lô h�i 

(Aloe vera) [7], ..., �ã ���c thêm vào màng bao. Gel lô 

h�i ���c b� sung vào chitosan 1 % (t� l� 1:1 v/v) cho 

th�y hi�u qu� h�n trong b�o qu�n xoài khi so v�i m�u 

��i ch�ng (nhúng ch� chitosan 1 %) v�i t� l� th�i r�a và 

s�n xu�t ethylene c�a xoài gi�m �áng k� trong 28 ngày 

b�o qu�n � 12 � [7]. Trong nghiên c�u b�o qu�n qu� 

�u ��, l�p ph� t� chitosan và d�ch chi�t qu� s� ri c�ng 

góp ph�n gi�m h� th�i  trong 8 ngày b�o qu�n 

[5]. T��ng t�, d�ch chi�t lá xô th�m và lá t�m ma (7,5-

15) % w/w ph�i v�i màng chitosan [8] �ã giúp c�i thi�n 

kh� n�ng hòa tan trong n��c, tính c�n sáng c�a màng, 

��ng th�i t�ng hàm l��ng phenolic và ho�t tính ch�ng 

oxi hóa c�ng ���c t�ng lên �áng k�. 

Cây chùm ngây (Moringa oleifera) là m�t lo�i th�o 

d��c có ngu�n g�c t� �n ��, ���c s� d�ng làm th�c 

ph�m cung c�p dinh d��ng cho con ng��i [9] và ���c 

tr�ng nhi�u � Vi�t Nam. Trong thành ph�n a chi�t xu�t 

t� lá c�a nó còn ���c xem là m�t ch�t kháng oxi hóa, 

kháng khu�n, ng�n ng�a ung th�, ch�ng viêm và phòng 

ng�a b�nh �ái tháo ���ng [10]. Trong m�t nghiên c�u 

khác, tác gi� �ã b� sung d�ch ethanol t� chi�t lá chùm 

ngây 2 g chitosan hòa tan trong 100 mL dung d�ch axit 

axetic (1 % v/v) và khu�y trong 6 gi� [11]. K�t qu� cho 

th�y, so v�i nghi�m th�c (không b� sung d�ch chi�t) thì 

nghi�m th�c ph�i chitosan 2 % v�i d�ch chi�t có ch�t 

l��ng t�t h�n. Hi�n nay, xu h��ng s� d�ng các v�t li�u 

�óng gói mang tính b�o qu�n an toàn, không ��c h�i và 

thân thi�n v�i môi tr��ng ngày càng t�ng [12, 13]. 

Chính vì v�y, ��nh h��ng c�a nghiên c�u là h��ng ��n 

m�t ph��ng pháp hóa h�c xanh b�n v�ng, gi�m thi�u 

gây h�i cho con ng��i và môi tr��ng. 

� n��c ta, mít Thái là lo�i trái cây ngon, ng�t và có 

h��ng th�m ��c tr�ng. Tuy nhiên, v�n �� b�o qu�n lo�i 

trái cây này g�p nhi�u khó kh�n do múi mít có hàm 

l��ng ���ng và ch�t dinh d��ng cao, d�n t�i d� b� 

nhi�m khu�n và h� h�ng trong th�i gian ng�n. Nh�m 

��n m�c tiêu tìm ki�m ph��ng pháp �� b�o qu�n múi 

mít trong th�i gian dài h�n, nghiên c�u  này �ánh giá 

tác hi�u qu� c�a màng chitosan có b� sung d�ch chi�t lá 

chùm ngây ��n �c ch� s� nhi�m khu�n, và các tiêu chí 

ch�t l��ng c�a múi mít  Thái trong 7 ngày b�o qu�n � 

15 �.  

2 ��i t��ng và ph��ng pháp nghiên c�u 

2.1 ��i t��ng nghiên c�u 

2.1.1 Nguyên li�u 

Lá chùm ngây t��i ���c thu mua t� t�nh An Giang, v�n 

chuy�n v� phòng thí nghi�m b� môn Công ngh� Hóa, 

khoa K� thu�t Th�c ph�m và Môi tr��ng, Tr��ng ��i 

h�c Nguy�n T�t Thành, Qu�n 12. Nguyên li�u mít Thái 

có ngu�n g�c � t�nh Ti�n Giang ���c ch�n �� thí nghi�m 

có gai n� to, v�a chín t�i, h�i có mùi th�m, không h� 

h�ng, không b� d�p, l�t v�, b� x�, tách h�t và l�y múi 

mít �� ti�n hành thí nghi�m ngay trong ngày. B�t 

chitosan (�� deacetyl hóa trung bình 80 % ��n 85 %) 

���c mua � công ty TNHH MTV Chitosan Kiên Giang. 

2.1.2 Hóa ch�t
 Hóa ch�t s� d�ng trong nghiên c�u này g�m Folin 

(China), Na2CO3 (China); axit acetic (> 99 %, Xilong 
Scientific Co..,Ltd), glycerol (> 99 %, Xilong Scientific 

Co..,Ltd), môi tr��ng th�ch LB Broth Power Miller 

(Himedia, India), Môi tr��ng Muller Hinton Broth 

(Himedia, India). 

2.2 Ph��ng pháp nghiên c�u 

2.2.1 B� trí thí nghi�m 

B��c 1: thu nh�n d�ch chi�t chùm ngây 

D�ch chi�t ���c thu nh�n b�ng cách l�y 200 mL n��c 

cho vào 10 g b�t lá chùm ngây, ngâm � 70 oC trong 30 

phút [13]. Sau �ó, d�ch ���c l�c, li tâm trong 10 phút, 

cô c�n, l�u tr� trong t� l�nh (15 oC) �� th�c hi�n các 

nghiên c�u ti�p theo. 

B��c 2: khu�y tr�n t�o dung d�ch màng chitosan [6] 

(xem B�ng 1): 

      B�ng 1  Ch� t�o dung d�ch t�o màng chitosan 

Màng Quy trình tr�n B� sung d�ch chi�t �� khuôn Phân tích 
��i ch�ng 

M1 
2 g chitosan + 100 
mL dung d�ch acid 

Không 
Rót 20 mL dung 

d�ch v�a thu 
T�ng hàm l��ng 

polyphenol 
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Màng M2 

acetic 1 % (v/v) + 
30 % (w/w) 

glycerol  (60 �, 
khu�y 200 rpm 
trong 30 phút) 

B� sung 10 % (w/w) 
d�ch chi�t lá chùm ngây 
� b��c 1 ���c cho vào 

dung d�ch t�o màng, 
khu�y ��u trong 10 phút 

���c màng  vào 
��a petri 9 cm, 

s�y � 50 � 
trong 48 gi� 

(TPC), �� truy�n 
qua, �� �m, �� 
hòa tan, �� giãn 

dài và �� b�n kéo. 

B��c 3: b�o qu�n múi mít Thái b�ng màng bao sinh 

h�c 
Múi mít Thái ���c tách h�t và nhúng tr�c ti�p vào dung 

d�ch �ã chu�n b� � b��c 2. Các nghi�m th�c ���c 

chu�n b� nh� sau: 

·  Nghi�m th�c M0: múi mít không nhúng chitosan, �� 

nhi�t �� phòng 30 �. 

· Nghi�m th�c M0L: múi mít không nhúng chitosan, 
b�o qu�n l�nh (15 �). 

· Nghi�m th�c MC: múi mít ���c nhúng toàn b� trong 

dung d�ch chitosan không d�ch chi�t M1 trong 2 phút, 

sau �ó v�t ra, �� d��i qu�t cho khô h�n r�i b�o qu�n 

trong túi zip s�ch b�o qu�n l�nh.  

· Nghi�m th�c MD: thí nghi�m ���c th�c hi�n t��ng 
t� nh� m�u (MC) nh�ng trong dung d�ch nhúng có b� 

sung d�ch chi�t M2. 

Nghi�m th�c M0, M0L và các nghi�m th�c MC, MD 

���c quan sát s� thay ��i trong 7 ngày b�o qu�n, t�n 

su�t l�y m�u 2 ngày/l�n �� �o các ch� tiêu c�m quan: 

mùi, �� bóng, hình d�ng, màu s�c, tr�ng l��ng hao h�t, 

t�ng hàm l��ng ch�t r�n hòa tan, và t�ng s� vi sinh v�t 

hi�u khí. Thí nghi�m ���c th�c hi�n 3 l�n l�p l�i trên 

m�i m�u.  

2.3 Ph��ng pháp phân tích 

2.3.1 Ph��ng pháp xác ��nh hàm l��ng polyphenol 

TPC  

Hàm l��ng phenolic t�ng s� (TPC) ���c xác ��nh b�ng 

ph��ng pháp Folin-Ciocalteu v�i ch�t chu�n acid gallic 

(acid gallic t��ng ���ng (GAE)/g d.w): hàm l��ng 

polyphenol t�ng s�) [12] nh�m �ánh giá ch�t l��ng c�a 

d�ch chi�t. Folin 10 % và Na2CO3 7,5 % ���c b� sung 

vào d�ch chi�t và �o � b��c sóng 765 nm. Hàm l��ng 

polyphenol ���c xác ��nh trong công th�c: 

�� �
�� � ������ � �

��â�
 

Cm: hàm l��ng polyphenol có trong d�ch chi�t 

(mgGAE/g); Cx� n�ng �� d�ch suy ra t� ���ng chu�n 
(mg/mL); V: th� tích dung môi chi�t m�u (mL); m: kh�i 

l��ng m�u x� lí (g); F: h� s� pha loãng. 

2.3.2 Xác ��nh tính ch�t c� lí c�a màng 

�� b�n kéo và �� dãn dài c�a màng chitosan th� hi�n 

tính ch�t c� lí c�a màng theo th�i gian b�o qu�n. Màng 
chitosan ���c xác ��nh ch� tiêu c� lí �� b�n kéo (MPa) 

và �� giãn dài (%) c�a màng t�i Trung tâm K� thu�t 

Tiêu chu�n �o l��ng Ch�t l��ng TP. H� Chí Minh.  

2.3.3. Xác ��nh �� truy�n qua c�a màng 

Màng ���c c�t thành hình ch� nh�t v�i kích th��c (2 × 

3) cm và cho vào cuvet, sau �ó thêm n��c vào không 

�� xu�t hi�n b�t khí, n��c c�t ���c dùng làm m�u 

tr�ng. S� d�ng máy �o quang ph� t� ��ng (UV-2602) 

� b��c sóng 600 nm �� xác ��nh �� truy�n qua. 

2.3.3 T� l� kh�i l��ng hao h�t  

T� l� hao h�t kh�i l��ng ���c xác ��nh b�ng cách cân 

t�t c� các m�u qua các ngày b�o qu�n b�ng cân phân 

tích. T� l� ph�n tr�m hao h�t t� nhiên ���c tính b�ng 

công th�c:  

T� l� kh�i l��ng hao h�t (%) = 
�����

��
 � ��� 

Trong �ó: 

W1: kh�i l��ng m�u ban ��u (g); W2: kh�i l��ng m�u 

trong th�i gian b�o qu�n (g) 

2.3.4 T�ng hàm l��ng ch�t r�n hòa tan 

Múi mít t� 4 nghi�m th�c M0, M0L, MC và MD 

(nghi�m th�c kh�o sát) ���c c�t 1 g �em xay nhuy�n 

và thêm 1 mL n��c r�i �un sôi trong 5 phút, sau �ó �� 

ngu�i. S� d�ng thi�t b� Brix k� �� ghi nh�n ch� s� 

(TCVN 4414-87).   

2.3.5 T�ng s� vi sinh v�t hi�u khí c�a mít trong th�i 

gian b�o qu�n 

C�y 0,1 µL d�ch m�u t� các nghi�m th�c �ã pha loãng 

vào ��a petri có ch�a 15 mL môi tr��ng th�ch LB trong 
�i�u ki�n vô trùng (TCVN 11039-1:2015). Dùng que 

c�y tam giác th�y tinh tr�i ��u trên b� m�t th�ch sau �ó 

l�t ng��c ��a và � �m � 37 � trong 24 gi�. S� d�ng 

ph��ng pháp ��m s� khu�n l�c �� xác ��nh t�ng s� vi 

sinh v�t hi�u khí b�ng công th�c [14]:  

A (CFU/mL) = 
�

�������� �����
 

Trong �ó: 

A: s� t� bào vi khu�n có trong 1 mL m�u; N: t�ng s� 

khu�n l�c ��m ���c trên các ��a �ã ch�n; ni: s� l��ng 
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��a c�y t�i �� pha loãng th� i; V: th� tích d�ch m�u (mL) 

c�y vào trong m�i ��a; fi: �� pha loãng t��ng �ng.  

2.3.6 S� thay ��i màu s�c c�a mít  

M�u mít ���c �o màu trên b� m�t b�ng h� th�ng màu 

CIELAB �� xác ��nh b�ng máy �o s�c �� NR20XE v�i 

t�m màu tr�ng có giá tr� (L* = 96,31, a* = −0,34, b* = 

0,46) làm n�n chu�n. Giá tr� ���c ���c xác ��nh b�ng 

cách l�y giá tr� trung bình c�a m�i m�u màng. Màu s�c 

���c ghi l�i ph� c�a ánh sáng ph�n x� và chuy�n ��i 

thành m�t t�p h�p các t�a �� màu có giá tr� L*, a* và 

b*. Ph�m vi t�a �� màu t� L = 0 (�en) ��n L = 100 

(tr�ng), −a (xanh l�c) ��n +a (��) và −b (xanh lam) ��n 

+b (vàng) [15]. 

2.3.7 Ph��ng pháp �ánh giá c�m quan 

Các m�u kh�o sát ���c th�c hi�n �ánh giá c�m quan 

hình d�ng, màu s�c và mùi h��ng trong su�t 7 ngày b�o 

qu�n v�i t�n su�t 2 ngày/l�n l�y m�u. Ng��i th�c hi�n 

�ánh giá c�m quan ph�i có c�m nh�n t�t v� màu s�c và 

mùi h��ng, và th�c hi�n �ánh giá t�i phòng �ánh giá 

c�m quan Khoa K� thu�t Th�c ph�m và Môi tr��ng – 

��i h�c Nguy�n T�t Thành.  

2.3.8 Ph��ng pháp x� lí s� li�u 

Các s� li�u trong thí nghi�m ���c th�c hi�n 3 l�n và 

l�y giá tr� trung bình, b�ng ph�n m�m Microsoft Excel 

2016. Ki�m ��nh Student (t-test) ���c th�c hi�n s� 

d�ng ph�n m�m SPSS v.25 (IBM, USA) � m�c ý ngh�a 

5 % �� so sánh s� khác bi�t v� ch� tiêu c� lí c�a màng 

M1 và M2 và ANOVA hai nhân t� và Tukey's post-hoc 

test dùng cho quá trình b�o qu�n. 

3 K�t qu� và th�o lu�n 

3.1 �ánh giá ch�t l��ng c�a màng 

Trong nghiên c�u này, hàm l��ng polyphenol (TPC) 

có trong d�ch chi�t, m�u ��i ch�ng M1 và m�u M2 

���c [16] th� hi�n trong B�ng 1. D�ch chi�t chùm 

ngây có hàm l��ng TPC 23,45 mg/g, cao h�n khi so 

m�i m�u ��i ch�ng M1 (0,05 mg/g), Vi�c b� sung chi�t 

xu�t chùm ngây �ã làm t�ng �áng k� hàm l��ng 

phenolic trong màng chitosan M2 (8,28 mg/g). Nh�ng 

k�t qu� này phù h�p v�i các nghiên c�u tr��c �ây khi 

b� sung chi�t xu�t chùm ngây vào chitosan thì hàm 

l��ng phenolic c�a màng c�ng t�ng [11]. 

B�ng 2 c�ng th� hi�n thông s� tính ch�t c�a màng 

chitosan M1 và M2 b�ng ph��ng pháp khu�y tr�n gia 

nhi�t − Màng chitosan ��i ch�ng M1 có �� dãn dài và 

�� b�n kéo cao h�n so v�i màng có b� sung d�ch chi�t 

M2. C� hai màng trong nghiên c�u ��u có giá tr� th�p 

h�n so v�i thông s� c�a nghiên c�u tr��c �ây [11]. 

B�ng 2 B�ng k�t qu� tính ch�t c� lí c�a d�ch chi�t chùm ngây và màng chitosan 

STT Ch� tiêu 
Màng chitosan 

M1 

Màng chitosan có d�ch 

chi�t M2 

1 TPC (mg/g) 0,05 ± 0,02a 8,28 ± 1,12b 

2 �� b�n kéo (MPa) 21,95 ± 0,05a 18,34 ± 0,18b 

3 �� dãn dài (%) 26,42 ± 0,23a 20,71 ± 0,26b 

4 �� �m (%) 23,88 ± 1,39a 30,34 ± 1,06b 

5 �� hòa tan (%) 24,05 ± 1,20a 28,16 ± 1,43b 

6 �� tr��ng n� (%) 216,35 ± 5,64a 275,22 ± 0,280b 

7 �� truy�n qua (%) 86,18 ± 3,79a 69,03 ± 0,13b 

Các giá tr� trong cùng m�t hàng v�i ch� cái khác nhau th� hi�n s� khác bi�t có ý ngh�a th�ng kê � m�c ý ngh�a 5 % (p < 0.05). 

�� �m th�p và màng có kh� n�ng hòa tan có l�i cho 

vi�c �óng gói b�o qu�n th�c ph�m trong môi tr��ng có 

�� �m cao. K�t qu� �� �m c�a m�u M1 có giá tr� (23,88 

± 1,39) %, �� hòa tan là (24,05 ± 1,20) % t��ng ��ng 

v�i tài li�u tham kh�o [9]. Khi b� sung d�ch chi�t vào 

thì m�u M2 có �� �m và �� hòa tan c�a ��u cao h�n so 

v�i màng chitosan ��i ch�ng M1. Nh� vào ��c tính 

khu�ch tán vào trong n��c nhanh, nên các màng 

chitosan ph�ng lên nhanh tr��c khi chúng b� phân h�y. 

�� tr��ng n� c�a màng M2 cao h�n so v�i màng ��i 

ch�ng M1, g�n gi�ng v�i k�t qu� báo cáo khi th�c hi�n 

nghiên c�u v� ��c tính hóa lí c�a chitosan [17]. 

M�t trong nh�ng ��c �i�m �u tiên hàng ��u c�a màng 

bao b�o qu�n là chúng ph�i b�o v� th�c ph�m kh�i tác 

��ng c�a ánh sáng, ��c bi�t là b�c x� UV vì ánh sáng 

chi�u vào s� làm cho th�c ph�m mau chín, gây h� 

h�ng trong quá trình b�o qu�n. M�t s� nghiên c�u �ã 

cho th�y màng b�o qu�n giúp ng�n c�n s� h� h�ng c�a 
th�c v�t nh� kh� n�ng c�n ánh sáng UV [15]. Kh� 

n�ng c�n ánh sáng c�a m�u M2 t�t h�n khi so v�i m�u 

��i ch�ng M1. 
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3.3 Kh� n�ng �ng d�ng c�a màng chitosan có b� sung 

d�ch chi�t trong b�o qu�n th�c ph�m 

3.3.1 �� hao h�t kh�i l��ng 

Hình 1a cho th�y k�t qu� kh�i l��ng t� nhiên c�a múi 

mít gi�m d�n theo th�i gian � t�t c� các công th�c thí 

nghi�m trong su�t th�i gian b�o qu�n. Tuy nhiên, m�u 

không s� d�ng chitosan M0 và M0L có s� hao h�t kh�i 

l��ng cao h�n khi so v�i m�u có s� d�ng chitosan MC 

và MD. Có th� khi múi mít ���c nhúng trong dung d�ch 

chitosan, l�p màng bao xung quanh làm gi�m t�c �� 

thoát h�i n��c và hô h�p c�a múi mít. Nh� v�y, sau 7 

ngày b�o qu�n m�u không ���c b�o qu�n M0 có kh�i 

l��ng hao h�t cao h�n so v�i m�u ���c b�o qu�n b�ng 

dung d�ch chitosan MC và dung d�ch chitosan có b� 

sung d�ch chi�t MD. 

 
Hình 1  Các thông s� bi�u th� ch�t l��ng c�a m�u trong 7 ngày b�o qu�n. 

a: �nh h��ng c�a th�i gian b�o qu�n múi mít ��n t� l� hao h�t kh�i l��ng c�a múi mít khi b�o qu�n 

b: �nh h��ng c�a th�i gian b�o qu�n múi mít ��n  �� Brix c�a múi mít khi b�o qu�n 

c: �nh h��ng c�a th�i gian b�o qu�n múi mít ��n t�ng s� sinh v�t hi�u khí c�a múi mít khi b�o qu�n 

Nghi�m th�c M0: múi mít không nhúng chitosan, �� nhi�t �� phòng 30 oC. 

Nghi�m th�c M0L: múi mít không nhúng chitosan, b�o qu�n l�nh 15 oC. 

Nghi�m th�c MC: múi mít ���c nhúng chitosan không d�ch chi�t, b�o qu�n l�nh 15 oC. 

Nghi�m th�c MD: múi mít ���c nhúng chitosan có d�ch chi�t, b�o qu�n l�nh 15 oC. 

Các ch� cái (a, b, c, d) trên hình th� hi�n cho các giá tr� khác bi�t có ý ngh�a th�ng kê (p < 0,05) 

3.3.2 T�ng l��ng ch�t r�n hòa tan 

Quá trình chín là m�t trong nh�ng s� thay ��i có liên 

quan ��n thành ph�n sinh hóa c�a trái cây, t�c là s� 

bi�n ��i tinh b�t thành ���ng và quá trình m�t n��c 

làm cô ��c l��ng ���ng trong th�i gian l�u tr� trái cây. 

Nh�ng bi�n ��i c�a múi mít v� t�ng hàm l��ng ch�t 

r�n hòa tan trong 7 ngày b�o qu�n ���c bi�u th� qua 

Hình 1b. Sau 7 ngày b�o qu�n, t�ng hàm l��ng ch�t r�n 

hòa tan (Brix) c�a m�u ��i ch�ng M0 và M0L t�ng (t� 

10 ��n 13 và 12,6 t��ng �ng). Trong khi �ó, hai m�u 

còn l�i MC và MD có s� t�ng nh� và không có chênh 

l�ch nhi�u (t� 10 ��n 11,2 và 11 t��ng �ng). K�t qu� 

c�a nghiên c�u này t��ng t� v�i xu h��ng c�a Hong 

và c�ng s� cho th�y t�ng hàm l��ng ch�t r�n hòa tan 

c�a m�u ��i ch�ng t�ng m�nh trong 12 ngày và �i ���c 

ph� chitosan t�ng không �áng k� trong su�t th�i gian 

b�o qu�n. �nh h��ng c�a l�p ph� chitosan �ã làm quá 

trình trao ��i ch�t và quá trình chín ch�m h�n. L�p 

màng bao ph� m�u làm gi�m không khí bên trong b�ng 

cách gi�m O2 ho�c t�ng CO2, ng�n ch�n s� phát tri�n 

c�a ethylene [18] 

3.3.3 T�ng s� vi sinh v�t hi�u khí c�a mít trong th�i 

gian b�o qu�n 

Chitosan ���c s� d�ng r�ng rãi �� kéo dài th�i gian b�o 

qu�n nông s�n sau thu ho�ch. Polysaccharide này có th� 

t�o thành m�t ch�t bán th�m bao b�c trên b� m�t s�n 

ph�m và nâng cao ch�t l��ng c�a s�n ph�m b�ng cách 

gi�m s� thoát h�i n��c, gi� �� �m, h��ng th�m, và ng�n 

ng�a s� xâm nh�p và phát tri�n c�a vi sinh v�t. Hình 1c 

trình bày k�t qu� s� li�u t�ng s� vi sinh v�t hi�u khí trong 

múi mít trong các th�i gian b�o qu�n, M�u không nhúng 

chitosan M0 t�ng m�nh t� 2,2 × 103 ��n 7,4 × 104 × 104 

và m�u có b�o qu�n t� l�nh M0L thì có t�ng s� vi sinh 

v�t th�p h�n m�u M0 (4,5 × 104).Vi�c b�o qu�n múi mít 

b�ng dung d�ch chitosan trên mít có hi�u qu� làm gi�m 
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s� phát tri�n c�a vi sinh v�t, k�t qu� này t��ng ��ng v�i 

quá trình b�o qu�n xoài c�t lát [14]. 

3.3.4 S� thay ��i màu s�c c�a mít trong th�i gian b�o 

qu�n 

Màu s�c c�a trái cây là nhân t� c�m quan quan tr�ng �� 

ng��i tiêu dùng ��a ra s� l�a ch�n cho s�n ph�m vì 

màu s�c là m�t trong nh�ng bi�u hi�n c�a s� thay ��i 

sinh lí t� nhiên. Màu s�c ���c ghi l�i t� L = 0 (�en) ��n 

L = 100 (tr�ng), −a (xanh l�c) ��n +a (��) và −b (xanh 

lam) ��n +b (vàng).  Hình 2 cho th�y giá tr� màu �� a*, 

màu vàng b* c�a t�t c� các nghi�m th�c��u có khuynh 

h��ng t�ng sau 7 ngày b�o qu�n, có chút khác bi�t so 

v�i s� bi�n ��ng c�a giá tr� L*. �i�u này ���c gi�i 

thích là do t�c �� hô h�p t�ng lên và s� thúc ��y các 

quá trình enzym gây lên hi�n t��ng chín, gi�m ch�t 

l��ng trái cây, liên quan ��n quá trình hóa nâu và các 

ph�n �ng sinh h�c khác. K�t qu� giá tr� b* � Hình 2b 

cho th�y m�u ���c nhúng chitosan MC và nhúng 

chitosan có d�ch chi�t MD t�ng ít m�t n�a h�n so v�i 

��i ch�ng M0 và M0L. Nguyên nhân là do l�p ph� 

chitosan có kh� n�ng làm gi�m quá trình s�n sinh khí 

ethylene và làm gi�m quá trình hô h�p [14].  

 
Hình 2  S� thay ��i màu s�c c�a m�u trong su�t 7 ngày b�o qu�n 

a: �nh h��ng c�a th�i gian b�o qu�n múi mít ��n màu �� a* c�a múi mít khi b�o qu�n 

b: �nh h��ng c�a th�i gian b�o qu�n múi mít ��n màu vàng b* c�a múi mít khi b�o qu�n 

c: �nh h��ng c�a th�i gian b�o qu�n múi mít ��n màu tr�ng L* c�a múi mít khi b�o qu�n 

Nghi�m th�c M0: múi mít không nhúng chitosan, �� nhi�t �� phòng 30 oC. 

Nghi�m th�c M0L: múi mít không nhúng chitosan, b�o qu�n l�nh 15 oC. 

Nghi�m th�c MC: múi mít ���c nhúng chitosan không d�ch chi�t, b�o qu�n l�nh 15 oC. 

Nghi�m th�c MD: múi mít ���c nhúng chitosan có d�ch chi�t, b�o qu�n l�nh 15 oC. 

Các ch� cái (a, b, c, d) trên hình th� hi�n cho các giá tr� khác bi�t có ý ngh�a th�ng kê (p < 0,05) 

Hình 2c trình bày s� phát tri�n màu tr�ng c�a múi mít 

��i ch�ng và m�u có ph� chitosan. Tr��c khi b�o qu�n, 

các m�u ��u có giá tr� màu tr�ng L* dao ��ng � giá tr� 

52. K�t qu� quá trình b�o qu�n cho th�y th�y giá tr� L* 

c�a m�u ��i ch�ng M0 và M0L gi�m nguyên nhân là 

do s� chín t� nhiên làm s�m màu c�a múi mít. Tuy 

nhiên m�u ���c nhúng chitosan MC và MD có xu 

h��ng t�ng giá tr� L*, �i�u này có th� là do có l�p ph� 

chitosan trên b� m�t múi mít sau khi ���c nhúng. M�u 

MD có giá tr� L* th�p h�n so v�i MC và c� MC l�n MD 

��u ��t giá tr� cao nh�t t�i ngày 5 b�o qu�n, sau �ó gi�m 

do l�p ph� trên b� m�t múi mít �ã b� phân h�y theo th�i 

gian do tác ��ng bên ngoài, k�t qu� làm cho múi mít có 

màu t�i h�n [19]. 

Các thông s� �o màu a*, b* và L* c�a múi mít t��i sau 

7 ngày l�u tr� � nhi�t �� 15 � b�ng dung d�ch chitosan 

có b� sung d�ch chi�t MD cho k�t qu� ngo�i quan t�t 

v� màu s�c, �� t��i và hình d�ng so v�i m�u còn l�i 

MC, M0 và M0L.  

3.3.5 �ánh giá c�m quan c�a múi mít 

B�ng 3 th� hi�n k�t qu� các ch� tiêu v� hình d�ng, mùi, 

màu, mùi và �� nh�t c�a múi mít trong su�t quá trình 

b�o qu�n � nhi�t �� 15 � trong 7 ngày. M�u không 

nhúng dung d�ch chitosan M0 có d�u hi�u bi�n ��i màu 

s�c m�t cách nhanh chóng so v�i m�u M0L và m�u 

���c nhúng chitosan MC, MD. V� mùi h��ng và �� 

nh�t, m�u ���c b�o qu�n MC, MD cho mùi th�m ��c 

tr�ng c�a múi mít, v�n gi� ���c �� c�ng và không b� 

nh�t trong 5 ngày b�o qu�n � nhi�t �� 15 �. Trong khi 

�ó m�u ��i ch�ng M0 b� khô, có ��m nâu �en, còn 

M0L xu�t hi�n các n�p nh�n trên b� m�t, có mùi n�ng, 

nh�t, có ��m nâu. 
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   B�ng 3  C�m quan v� màu s�c và hình d�ng c�a múi mít sau 7 ngày b�o qu�n 

M�u 0 (ngày) 1 (ngày) 3 (ngày) 5 (ngày) 7 (ngày) 

M0 

     

M0L 

     

MC 

   

 

 

MD 
  

 

 
 

 

 

 

Bên c�nh ph��ng pháp �i�u ch�nh khí trong b�o qu�n múi 

mít, thì ph��ng pháp b�o qu�n b�ng màng bao chitosan 

có kh� n�ng kháng oxy hóa cao v�i d�ch chi�t chùm ngây 

trong nghiên c�u này c�ng có th� ���c xem là m�t b��c 

ti�n m�i trong v�n �� b�o qu�n th�c ph�m. Trong 5 ngày 

b�o qu�n l�nh, múi mít ���c bao b�c b�i màng chitosan 

có b� sung chi�t xu�t thiên nhiên (chùm ngây) v�n còn 

gi� nguyên ���c hình d�ng, mùi th�m ��c tr�ng, không 

b� ��m nâu, không ch�y nh�t. Nhìn chung ch�t l��ng c�a 

múi mít v�n còn t�t khi so v�i m�u ban ��u.  

4 K�t lu�n 

Quá trình ch� t�o màng chitosan có b� sung d�ch chi�t 

chùm ngây �ã ���c thi�t l�p và xem xét �ng d�ng trên 

b�o qu�n múi mít trong nghiên c�u này. Màng chitosan 

b� sung d�ch chi�t có các giá tr� c� h�c, hóa lí khá t��ng 

��ng màng chitosan 2 %. Khi nhúng múi mít trong 

dung d�ch chitosan 2 % có b� sung d�ch chi�t chùm 

ngây, các �ánh giá c�m quan, �� hao h�t kh�i l��ng, 

�� Brix cho k�t qu� khá kh� quan trong 5 ngày b�o 

qu�n � nhi�t �� 15 �. S� l��ng vi sinh v�t hi�u khí c�a 

m�u múi mít khi ���c nhúng vào dung d�ch chitosan 

có d�ch chi�t chùm ngây th�p h�n g�n 3 l�n so v�i m�u 

không s� d�ng ph��ng pháp b�o qu�n. K�t qu� nghiên 

c�u cho th�y tri�n v�ng �ng d�ng trong vi�c kéo dài 

th�i gian b�o qu�n trái cây t�i các doanh nghi�p chuyên 

cung c�p nông s�n xu�t kh�u. 
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Abstract  Currently, chitosan is a waste product of the food industry is receiving a lot of attention thanks to its 

superior properties. In this report, chitosan films supplemented with Moringa water extract were successfully 

synthesized and initially applied in preserving Thai jackfruit. The results showed that the jackfruit pulp dipped in 

chitosan solution with the addition of extract resulted in a reduction in the total number of aerobic microorganisms 

by (2-3) times, a decrease in Brix, and a lower weight loss than the control sample which was not applied the 

preservation method and another control sample which was only stored in the refrigerator (15 �). The study 

showed that the chitosan coating supplemented with the extract was able to prolong the storage time of the jackfruit 

pulp while maintaining the quality and sensory properties of the Thai jackfruit fruit under the condition of 5 days 

of storage at 15 �. The results proved the efficiency of the extract and chitosan in preserving the jackfruit pulps, 

which can be a base for further food preservation projects. 
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