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Tóm tҳt 
Nghiên cӭu này ÿѭӧc thӵc hiӋn nhҵm ÿánh giá ҧnh hѭӣng cӫa quá trình tiӅn xӱ lý kӃt 
hӧp vӟi chӃ phҭm chitosan trên hiӋu quҧ bҧo quҧn Xoài Tӭ quý. Sӵ thay ÿәi vӅ khӕi 
lѭӧng, tәng hàm lѭӧng chҩt rҳn hoà tan, và tәng hàm lѭӧng vitamin C cӫa Xoài Tӭ quý 
sau thu hoҥch ÿѭӧc tiӅn xӱ lý trѭӟc khi bҧo quҧn bҵng dung dӏch chitosan ÿã ÿѭӧc ÿánh 
giá. KӃt quҧ cho thҩy, ÿiӅu kiӋn xӱ lý phù hӧp nhҩt ÿѭӧc xác ÿӏnh là rӱa bҵng chlorine 
200 ppm trong 15 phút và sau ÿó ÿѭӧc chҫn vӟi nѭӟc ҩm 50 ႏ trong 5 phút trѭӟc khi 
ÿѭӧc phӫ màng bҵng chӃ phҭm chitosan 1 % bҵng phѭѫng pháp nhúng. Ӣ ÿiӅu kiӋn xӱ
lý này, tӹ lӋ hao hөt khӕi lѭӧng (12,96 %), sӵ thay ÿәi tәng hàm lѭӧng chҩt rҳn hòa tan 
(12,15 %) và vitamin C (15,09 mg/100g) sau 13 ngày lѭu trӳ ӣ 30 ႏ là thҩp nhҩt, giúp 
giҧm tәn thҩt sau thu hoҥch cӫa Xoài Tӭ quý. Qua tìm hiӇu tài liӋu, chѭa có nghiên cӭu 
nào trên viӋc ÿánh giá hiӋu quҧ bҧo quҧn Xoài Tӭ quý ÿѭӧc xӱ lý bҵng chlorine và nѭӟc 
nóng kӃt hӧp vӟi chӃ phҭm chitosan. KӃt quҧ cӫa ÿӅ tài có thӇ góp phҫn nâng cao hiӋu 
quҧ kinh tӃ cho ngѭӡi trӗng trӑt, kinh doanh, vұn chuyӇn, xuҩt khҭu Xoài Tӭ quý.  
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1 Giӟi thiӋu 

Xoài chӭa các chҩt dinh dѭӥng thiӃt yӃu nhѭ chҩt xѫ, 
vitamin A, vitamin C, axit amin, khoáng chҩt và nhiӅu 
chҩt có hoҥt tính sinh hӑc nhѭ mangiferin, polyphenol, 
carotenoid và flavonoid. Hàm lѭӧng dinh dѭӥng, phi 
dinh dѭӥng và nѭӟc cӫa quҧ xoài tùy thuӝc vào giӕng 
cây trӗng và mӝt sӕ yӃu tӕ trѭӟc và sau thu hoҥch [1]. 
Xoài Tӭ quý ( XTQ) BӃn Tre ÿѭӧc thӏ trѭӡng trong nѭӟc 
ѭa chuӝng và tiêu dùng. Tҥi khu vӵc ÿӗng bҵng sông 
Cӱu Long, XTQ BӃn Tre ÿѭӧc tiêu dùng dѭӟi dҥng quҧ 
xanh, trên 2/3 sҧn lѭӧng xoài này ÿѭӧc tiêu thө tҥi thӏ 
trѭӡng các tӍnh Hà Tƭnh, NghӋ An, Thanh Hóa và Hà 
Nӝi dѭӟi dҥng quҧ chín. XTQ BӃn Tre có nhӳng ÿһc thù 
khác biӋt vӅ mùi vӏ, ÿӝ cӭng so vӟi các xoài ӣ vùng khác 
[2]. Công bӕ nhãn hiӋu chӭng nhұn “Xoài Tӭ quý Thҥnh 
Phú” ÿѭӧc Cөc Sӣ hӳu Trí tuӋ công nhұn vào ngày 

12/3/2019 ÿã tҥo ra bѭӟc ngoһt lӟn trong canh tác cây 
trӗng tҥi ÿây. Cho thҩy sӵ ÿәi mӟi và các kӃ hoҥch ÿҫu 
tѭ cho giӕng cây trӗng này. Các mô hình trӗng tұp trung 
và ÿҥt tiêu chuҭn cǊng ÿѭӧc ÿӅ xuҩt và hӛ trӧ thúc ÿҭy 
gia tăng sҧn lѭӧng cǊng nhѭ chҩt lѭӧng xoài. ĈiӅu này 
góp phҫn lӟn trong nâng cao chҩt lѭӧng sҧn phҭm và quy 
hoҥch vùng nguyên liӋu әn ÿӏnh cho chӃ biӃn. Tuy nhiên, 
vӟi tình hình sau dӏch bӋnh và các hҥn chӃ giao thѭѫng, 
kim ngҥch xuҩt khҭu trong 7 tháng qua (năm 2020) ÿã 
giҧm tӟi 30 % so vӟi cùng kǤ năm ngoái (HiӋp hӝi Rau 
quҧ ViӋt Nam), sӵ ùn ӭ sҧn phҭm rau trái tѭѫi kéo theo 
thҩt thoát vӅ kinh tӃ cӫa ngѭӡi nông dân và chҩt lѭӧng 
sҧn phҭm sau chӃ biӃn tӯ rau trái. Vì vұy, giҧi pháp 
nghiên cӭu, phát triӇn phѭѫng pháp bҧo quҧn trái tѭѫi là 
cҫn thiӃt và phù hӧp ÿӇ nâng cao giá trӏ nguӗn nguyên 
liӋu ÿӏa phѭѫng là XTQ. Tӯ thӵc tiӉn này, quy trình công 
nghӋ bҧo quҧn xoài tѭѫi tӯ nguӗn XTQ Thҥnh Phú, tӍnh 
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BӃn Tre ÿѭӧc xây dӵng, ÿáp ӭng nhu cҫu cho ngѭӡi 
nông dân và doanh nghiӋp trên ÿӏa bàn tӍnh BӃn Tre. 
HiӋn nay, có nhiӅu phѭѫng pháp bҧo xoài sau thu hoҥch 
nhѭ: bҧo quҧn ӣ nhiӋt ÿӝ thҩp [3, 4], sӱ dөng hoá chҩt 
(ví dө nhѭ salicylic acid [5] và 1-methylcyclopropene 
[6]), phun ozon [7], chiӃu xҥ [8], sӱ dөng màng bao 
ÿiӅu chӍnh khí quyӇn [9]. Tuy nhiên, các phѭѫng pháp 
trên còn nhiӅu nhѭӧc ÿiӇm nhѭ không an toàn vӟi sӭc 
khӓe con ngѭӡi, chi phí cao, yêu cҫu ngѭӡi vұn hành 
có chuyên môn, nѫi lѭu trӳ rӝng,... [10]. Vì vұy, xu 
hѭӟng sӱ dөng các chӃ phҭm bҧo quҧn có nguӗn gӕc 
tӵ nhiên, hiӋu quҧ cao, không gây ÿӝc hҥi cho ngѭӡi sӱ 
dөng ÿang ÿѭӧc các nhà khoa hӑc trong và ngoài nѭӟc 
quan tâm nghiên cӭu và áp dөng [11]. Chitosan là mӝt 
polymer tӵ nhiên không ÿӝc hҥi, có nhiӅu ÿһc tính sinh 
hӑc quan trӑng nhѭ kháng khuҭn, kháng nҩm,… Thông 
qua thӕng kê tài liӋu, nhóm tác giҧ nhұn thҩy có khá 
nhiӅu nghiên cӭu trong nѭӟc sӱ dөng chӃ phҭm sinh 
hӑc tӯ chitosan ÿӇ bҧo quҧn xoài cát Hoà Lӝc và xoài 
cát Chu [12, 13], tuy nhiên hҫu nhѭ chѭa có nghiên cӭu 
nào vӅ bҧo quҧn XTQ. Vì vұy, nghiên cӭu này ÿѭӧc 
thӵc hiӋn nhҵm ÿánh giá hiӋu quҧ cӫa viӋc kӃt hӧp 
phѭѫng pháp tiӅn xӱ lý và phӫ bҵng dung dӏch chitosan 
ÿӇ nâng cao thӡi hҥn sӱ dөng cӫa XTQ BӃn Tre sau thu 
hoҥch. 

2 Thӵc nghiӋm 

2.1 Hoá chҩt 
Chitosan vӟi ÿӝ deacetyl hoá ≥ 75 % và Mw ~ 20 000 
Da ÿѭӧc mua tӯ hãng Himedia (India). Acetic acid và 
glycerol ÿѭӧc mua tӯ hãng Xilong (China). Chlorine 
(CaOCl)2 ÿѭӧc mua tӯ hãng K-chlorine 70 plus (ViӋt 
Nam). 
2.2 Phѭѫng pháp chuҭn bӏ dung dӏch chitosan 
Dung dӏch chitosan 1 % (w/v) ÿѭӧc chuҭn bӏ bҵng cách 
hoà tan hoàn toàn bӝt chitosan trong dung dӏch acetic 
acid 1 % (v/v) vӟi tӍ lӋ dung dӏch chitosan:acetic acid 
là 1:100 (g/mL). Sau ÿó, 30 % (w/w) glycerol ÿѭӧc 
thêm vào vӟi vai trò là chҩt hoá dҿo và hӛn hӧp dung 
dӏch ÿѭӧc khuҩy tiӃp tөc trong 1 giӡ. Dung dӏch ÿѭӧc 
ly tâm ÿӇ loҥi bӓ bӑt khí trѭӟc khi sӱ dөng. 
2.3 Phѭѫng pháp tiӃn hành thí nghiӋm 
2.3.1 Phѭѫng pháp tiӅn xӱ lý 
XTQ ÿѭӧc thu hái sau 90 ngày ra hoa tҥi nhà vѭӡn cӫa 
tӍnh BӃn Tre vào khoҧng 9 giӡ sáng mӛi ngày và vұn 
chuyӇn vӅ phòng thí nghiӋm trong khoҧng 24 giӡ. Xoài 
ÿѭӧc chӑn lӵa cho thí nghiӋm có cùng ÿӝ chín (vӟi chӍ 

sӕ Brix ban ÿҫu là 6 % và pH = 3.6), hình dҥng, kích 
thѭӟc ÿӗng ÿӅu, ÿѭӧc rӱa sҥch và ÿӇ ráo. Xoài sau ÿó 
ÿѭӧc chia thành 3 nhóm: 
+ Nhóm ÿӕi chӭng (control): xoài ÿѭӧc rӱa sҥch bҵng 
nѭӟc ӣ nhiӋt ÿӝ phòng (30 ႏ). 
+ Nhóm xӱ lý chlorine 200 ppm (chlorine 200 ppm – 
50 ႏ): xoài ÿѭӧc ngâm trong dung dӏch chlorine 200 
ppm trong 15 phút và sau ÿó ÿѭӧc chҫn vӟi nѭӟc ҩm 
50 ႏ trong 5 phút dӵa theo báo cáo trong các nghiên 
cӭu trѭӟc ÿây [14, 15]. Trong ÿó, tӹ lӋ xoài:dung dӏch 
chlorine 200 ppm và xoài:nѭӟc ҩm 50 ႏ là 1:3 (w/v). 
+ Nhóm xӱ lý chlorine 1 % (chlorine 1 %): xoài ÿѭӧc 
ngâm trong dung dӏch chlorine 1 % (w/v) trong 5 giây 
[16]. Tӹ lӋ xoài:dung dӏch chlorine 1 % là 1:3 (w/v).  
Các quҧ xoài sau ÿó ÿѭӧc theo dõi và ÿánh giá các chӍ 
tiêu chҩt lѭӧng theo thӡi gian bҧo quҧn ӣ ÿiӅu kiӋn 
nhiӋt ÿӝ phòng (30 ႏ). 
2.3.2 Phѭѫng pháp bҧo quҧn bҵng dung dӏch chitosan 
Xoài sau khi ÿѭӧc tiӅn xӱ lý ӣ Mөc 2.3.1 ÿѭӧc tiӃn 
hành nhúng trong dung dӏch chitosan 1 % (w/v). Mүu 
ÿӕi chӭng là 3 mүu chӍ thӵc hiӋn tiӅn xӱ lý, không 
nhúng dung dӏch chitosan. 
Quy trình bҧo quҧn xoài bҵng dung dӏch chitosan: xoài 
sau khi ÿѭӧc tiӅn xӱ lý ÿѭӧc ÿӇ khô. Xoài ÿѭӧc nhúng 
5 giây trong dung dӏch chitosan và ÿӇ khô 15 phút ÿӇ 
ÿҧm bҧo lӟp phӫ khô hoàn toàn. Thao tác ÿѭӧc thӵc 
hiӋn 3 lҫn. Các quҧ xoài sau ÿó ÿѭӧc theo dõi và ÿánh 
giá các chӍ tiêu chҩt lѭӧng (tӹ lӋ hao hөt khӕi lѭӧng, 
tәng hàm lѭӧng chҩt rҳn hoà tan và hàm lѭӧng vitamin 
C) theo thӡi gian bҧo quҧn ӣ ÿiӅu kiӋn nhiӋt ÿӝ phòng.  
2.4 Phѭѫng pháp ÿánh giá các chӍ tiêu chҩt lѭӧng cӫa 
xoài trong quá trình bҧo quҧn 
2.4.1 Màu sҳc vӓ quҧ 
Sӵ thay ÿәi màu sҳc cӫa vӓ quҧ trong suӕt quá trình bҧo 
quҧn ÿѭӧc xác ÿӏnh bҵng máy ÿo màu Konica Minolta 
CR-400 (Japan) vӟi hӋ không gian màu CIE LAB. 
2.4.2 Tӕc ÿӝ hô hҩp 
Tӕc ÿӝ hô hҩp cӫa xoài trong quá trình bҧo quҧn ÿѭӧc 
xác ÿӏnh bҵng cách ÿo sӵ thay ÿәi lѭӧng CO2 ÿѭӧc tҥo 
ra (mgCO2/kgh). Ĉӕi vӟi mӛi nhóm, ba quҧ ÿѭӧc ÿһt 
trong thùng kín (2 L) ӣ nhiӋt ÿӝ phòng (30 °C) trong 2 
giӡ trѭӟc khi ÿѭӧc ÿo bҵng máy phân tích khí 
Headspace GS6000 Systech Illinois (England). 
2.4.3 Tӹ lӋ hao hөt khӕi lѭӧng 
Các quҧ ÿѭӧc ÿo ÿӝ mҩt khӕi lѭӧng bҵng cân ÿiӋn tӱ 
Ohaus (Thailand) và ÿѭӧc tính theo công thӭc sau: 
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Trong ÿó, m0 là khӕi lѭӧng ngày ÿҫu tiên và mi là khӕi 
lѭӧng ngày tiӃp theo. 
2.4.4 Tәng hàm lѭӧng chҩt rҳn hoà tan 
Thӏt xoài ÿѭӧc xác ÿӏnh tәng hàm lѭӧng chҩt rҳn hoà 
tan bҵng khúc xҥ kӃ Atago PAL-1 (Japan). 
2.4.5 Hàm lѭӧng vitamin C 
Hàm lѭӧng vitamin C (TAA) ÿѭӧc xác ÿӏnh theo 
phѭѫng pháp chuҭn ÿӝ DCPIP. 10 g thӏt xoài ÿѭӧc xay 
nhuyӉn trong 100 mL nѭӟc cҩt, sau ÿó hӛn hӧp ÿѭӧc 
lӑc qua khăn ÿӇ thu dӏch lӑc. Lҩy 5 mL dӏch lӑc thu 
ÿѭӧc ÿѭӧc cho vào 50 mL oxalic acid 1 % và ÿѭӧc 
chuҭn ÿӝ vӟi DCPIP 0,001 M bҵng thiӃt bӏ chuҭn ÿӝ tӵ 
ÿӝng Metrohm. Ascorbic acid 0,5 g/L ÿѭӧc dùng làm 
chҩt chuҭn. TAA ÿѭӧc tính dӵa theo công thӭc: 

ሺΨሻ ܣܣܶ ൌ
ሺ ଴ܸ െ ͲǡͲͷሻ ൈ ௗܸ௠

ͳͲ ൈ ݉௠
ൈ

݉௖
ሺ ௖ܸ െ ͲǡͲͷሻ

ൈ ͳͲͲ     ሺʹሻ 
Trong ÿó: ଴ܸ: thӇ tích DCPIP chuҭn mүu (mL), ௖ܸ: thӇ 
tích DCPIP chuҭn vitamin C chuҭn (mL), ௗܸ௠: thӇ tích 
bình ÿӏnh mӭc, ݉௠: khӕi lѭӧng mүu (g), ݉௖: khӕi 
lѭӧng ascorbic acid chuҭn (g). 

3 KӃt quҧ và thҧo luұn 

ViӋc ÿánh giá sӵ hѭ hӓng cӫa trái cây phө thuӝc rҩt 
nhiӅu vào các thông sӕ màu sҳc, cҧm quan, sӵ thay 
ÿәi hóa lý và vi sinh vұt sau thu hoҥch. Trong nghiên 
cӭu này, màu sҳc và sӵ thay ÿәi hóa lý (tӕc ÿӝ hô hҩp, 
tӹ lӋ hao hөt khӕi lѭӧng, hàm lѭӧng chҩt rҳn hoà tan, 
và vitamin C) ÿѭӧc trình bày. 

 
Hình 1  Hình ҧnh và giá trӏ màu sҳc cӫa xoài ÿѭӧc tiӅn xӱ lý theo thӡi gian bҧo quҧn. 

 

Hình thái bên ngoài là yӃu tӕ quan trӑng ÿӇ ÿánh giá 
chҩt lѭӧng cӫa sҧn phҭm. Chҩt diӋp lөc chӏu trách 
nhiӋm tҥo ra sҳc tӕ xanh cӫa vӓ quҧ chѭa chín. Trong 
quá trình chín, sӵ thay ÿәi màu sҳc vӓ xoài tӯ xanh sang 
vàng chӫ yӃu là do quá trình phân giҧi chlorophyll và 
thay thӃ cӫa sҳc tӕ màu carotenoid [17]. Hình 1 cho 

thҩy có sӵ khác biӋt ÿáng kӇ vӅ ÿӝ chín cӫa xoài ÿѭӧc 
tiӅn xӱ lý so vӟi xoài ÿӕi chӭng. Theo quan sát, bӅ 
ngoài cӫa xoài ӣ nhóm ÿӕi chӭng có xu hѭӟng chuyӇn 
sang màu vàng và xҩu ÿi rҩt nhiӅu so vӟi nhóm xoài 
ÿѭӧc xӱ lý vӟi chlorine sau 8 ngày bҧo quҧn. Quҧ ÿѭӧc 
tiӅn xӱ lý vүn duy trì màu xanh và ít chuyӇn sang vàng 
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hѫn, tuy nhiên phҫn thӏt trái ÿã xuҩt hiӋn dҩu hiӋu chín 
ӣ ngày 8. Ҧnh hѭӣng cӫa các phѭѫng pháp tiӅn xӱ lý 
ÿӃn sӵ thay ÿәi màu sҳc cӫa vӓ xoài trong 8 ngày bҧo 
quҧn cǊng ÿѭ c xác nhұn thông qua không gian màu 
CIE vӟi giá trӏ L* (ÿҥi diӋn cho ÿӝ sáng-tӕi), a* (ÿӕi 
vӟi ÿӝ xanh-ÿӓ) và b* (theo ÿӝ xanh-vàng). Nhìn 
chung, giá trӏ L* cӫa các nhóm có xu hѭӟng giҧm dҫn 

trong khi giá trӏ a* và b* có xu hѭӟng tăng nhanh hѫn. 
ĈiӅu này phù hӧp vӟi xu hѭӟng chuyӇn tӯ xanh lá sang 
vàng khi quan sát trӵc quan. Sӵ thay ÿәi giá trӏ a* cao 
nhҩt ÿѭӧc tìm thҩy ӣ mүu ÿӕi chӭng cho thҩy các quҧ 
này có xu hѭӟng phát triӇn nhӳng vӃt ÿӓ nhiӅu hѫn so 
vӟi hai mүu ÿѭӧc tiӅn xӱ lý. 

Hình 2  Hình ҧnh và giá trӏ màu sҳc cӫa xoài ÿѭӧc tiӅn xӱ lý kӃt hӧp vӟi màng phӫ chitosan. 

Sӵ thay ÿәi hình thái và màu sҳc cӫa xoài ÿѭ c tiӅn xӱ 
lý trѭӟc khi phӫ dung dӏch chitosan 1 % ÿѭӧc trình bày 
trong Hình 2. Các quҧ xoài sau khi ÿѭӧc nhúng trong 
dung dӏch chitosan cho vҿ ngoài sáng bóng vӟi khҧ năng 
kéo dài thӡi gian chín cӫa xoài hѫn 5 ngày so vӟi nhóm 
không ÿѭӧc phӫ dung dӏch chitosan. Sau 13 ngày bҧo 
quҧn, xoài ÿѭ c tiӅn xӱ lý vӟi chlorine 1 % trѭӟc khi 
nhúng trong dung dӏch chitosan cho vҿ ngoài kém hҩp 
dүn, dұp và mӅm nhǊng so vӟi các quҧ còn lҥi ӣ cùng 
ngày lѭu trӳ. HiӋn tѭӧng này có thӇ là do nӗng ÿӝ 

chlorine quá cao gây tác ÿӝng tiêu cӵc ÿӃn các hoҥt ÿӝng 
sinh lý − hoá sinh ӣ vӓ quҧ, và viӋc phӫ chitosan có thӇ 
tҥo môi trѭӡng yӃm khí ӣ bӅ mһt quҧ và ngăn chһn quá 
trình chuyӇn hoá hӗi phөc này và do ÿó ҧnh hѭӣng ÿӃn 
chҩt lѭӧng vӓ quҧ cӫa trái. Sӵ phát triӇn màu vӓ trong 
quá trình bҧo quҧn cǊng ÿѭӧc xác nhұn bҵng các thông 
sӕ màu CIE LAB. Giá trӏ L* và b* có xu hѭӟng giҧm 
trong khi giá trӏ a* tăng trong suӕt quá trình lѭu trӳ. Các 
kӃt quҧ này phù hӧp vӟi hình ҧnh trӵc quan khi các quҧ 
có xu hѭӟng xuҩt hiӋn các ÿӕm ÿen khi thӡi gian bҧo 
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quҧn tăng. Sӵ khác biӋt không ÿáng kӇ ÿѭӧc qua sát thҩy 
ӣ quҧ ÿѭӧc tiӅn xӱ lý vӟi chlorine 200 ppm kӃt hӧp chҫn 
nѭӟc ҩm 50 ႏ trѭӟc khi phӫ dung dӏch chitosan và quҧ 
ÿѭӧc phӫ chitosan 1 % mà không ÿѭӧc tiӅn xӱ lý. Tóm 
lҥi, các quҧ vүn còn duy trì màu xanh cӫa vӓ mà không 
có dҩu hiӋu chuyӇn sang vàng nhѭ ӣ nhóm không phӫ 
chitosan (Hình 1) cho thҩy lӟp phӫ này có khҧ năng ngăn 
chһn quá trình chín cӫa xoài. 
Xoài là loҥi quҧ có ÿӍnh hô hҩp và do ÿó nó tiӃp tөc hô 
hҩp và chín sau khi ÿѭӧc thu hoҥch. Quá trình hô hҩp 
sӱ dөng O2 tӯ môi trѭӡng xung quanh ÿӇ tҥo ra nhiӅu 
CO2 hѫn. Trong nghiên cӭu này, tӕc ÿӝ hô hҩp cӫa xoài 
ÿѭӧc ÿánh giá thông qua hàm lѭӧng CO2 sinh ra. KӃt 
quҧ cho thҩy trái không phӫ và trái phӫ bҵng chitosan 
sau khi tiӅn xӱ lý ӣ sau 5 ngày lҫn lѭӧt là (98,21 ± 
16,86) mgCO2/kgh và (55,36 ± 2,67) mgCO2/kgh và ӣ 
ngày thӭ 8 là (113,97 ± 20,99) mgCO2/kgh và (69,69 ± 
9,17) mgCO2/kgh. ĈiӅu này xác ÿӏnh rҵng trái ÿѭӧc 
phӫ có tӕc ÿӝ hô hҩp thҩp hѫn trái không phӫ, làm chұm 
quá trình chín cӫa xoài. Trong nhӳng nghiên cӭu trѭӟc 
ÿây, lӟp phӫ chitosan có thӇ làm thay ÿәi bҫu không 
khí bên trong cӫa trái cây, hoҥt ÿӝng nhѭ mӝt lӟp rào 
cҧn trao ÿәi khí (O2, CO2 và C2H4), làm giҧm tӕc ÿӝ hô 
hҩp và làm chұm quá trình chín, mҩt nѭӟc và thӕi rӳa 
ӣ trái cây có ÿӍnh hô hҩp [18]. Nhӳng kӃt quҧ thu ÿѭӧc 
cho thҩy hiӋu quҧ tѭѫng tӵ nhѭ trong báo cáo trѭӟc trên 
xoài Nam Dok Mai ÿѭӧc phӫ bӣi chitosan [19]. 
Trong quá trình chín, khӕi lѭӧng cӫa trái bӏ sөt giҧm do 
nѭӟc bay hѫi hoһc sӵ chuyӇn hoá cӫa nguyên tӱ carbon 

trong quá trình trình hô hҩp khi glucose ÿѭӧc chuyӇn 
hóa thành CO2, dүn ÿӃn sӵ khӱ nѭӟc. Hình 3 mô tҧ sӵ 
mҩt khӕi lѭӧng cӫa xoài trong quá trình lѭu trӳ. Nhìn 
chung, xu hѭӟng giҧm sӵ hao hөt khӕi lѭӧng cӫa tҩt cҧ 
các nhóm tăng tѭѫng ӭng vӟi thӡi gian lѭu trӳ kéo dài. 
Sau 8 ngày bҧo quҧn, thӭ tӵ ÿӝ hao hөt khӕi lѭӧng lҫn 
lѭӧt là quҧ ÿӕi chӭng (control) (11,96 %) > quҧ tiӅn xӱ 
lý vӟi chlorine 1 % (10,80 %) > quҧ tiӅn xӱ lý vӟi 
chlorine 200 ppm và chҫn vӟi nѭӟc ҩm (9,81 %) > quҧ 
phӫ dung dӏch chitosan 1 % (8,33 %) > quҧ phӫ 
chitosan 1 % có tiӅn xӱ lý vӟi chlorine 1% (7,64 %) > 
quҧ phӫ dung dӏch chitosan 1 %, tiӅn xӱ lý vӟi chlorine 
200 ppm và chҫn vӟi nѭӟc ҩm (7,39 %). Mӝt lҫn nӳa, 
có thӇ thҩy nhóm các quҧ ÿѭӧc phӫ bҵng dung dӏch 
chitosan cho hiӋu quҧ bҧo quҧn xoài tӕt hѫn vӟi sӵ thay 
ÿәi khӕi lѭӧng thҩp hѫn rҩt nhiӅu so vӟi nhóm không 
phӫ. ĈiӅu này là do lӟp phӫ chitosan hoҥt ÿӝng nhѭ 
mӝt rào cҧn ngăn chһn quá trình thoát hѫi nѭӟc cӫa quҧ 
ra môi trѭӡng [20]. Tѭѫng tӵ, sau 13 ngày bҧo quҧn, 
nhóm ÿѭӧc phӫ bӣi CS kӃt hӧp chlorine 200 ppm cho 
ÿӝ mҩt khӕi lѭӧng thҩp nhҩt (12,96 %), cho thҩy hiӋu 
quҧ cӫa viӋc kӃt hӧp phѭѫng pháp tiӅn xӱ lý bҵng 
chlorine 200 ppm trѭӟc khi bҧo quҧn vӟi dung dӏch 
chitosan. Nghiên cӭu này cho thҩy kӃt quҧ bҧo quҧn 
xoài ÿѭӧc phӫ bӣi CS kӃt hӧp vӟi tiӅn xӱ lý tӕt hѫn so 
vӟi bҧo quҧn bҵng lӟp phӫ gum Arabic khi lӟp phӫ này 
cho ÿӝ mҩt khӕi lѭӧng cao hѫn (15-20) % trong khi 
nhiӋt ÿӝ bҧo quҧn là 23 ႏ [21]. 

 

  
Hình 3  Tӹ lӋ hao hөt khӕi lѭӧng cӫa xoài trong suӕt quá 

trình bҧo quҧn 
Hình 4  Sӵ thay ÿәi tәng hàm lѭӧng chҩt rҳn hoà tan cӫa 

xoài trong suӕt quá trình bҧo quҧn 

Tәng hàm lѭӧng chҩt rҳn hoà tan (TSS) cӫa xoài trong 
suӕt quá trình bҧo quҧn ÿѭӧc trình bày trong Hình 4. 

Nhìn chung, TSS cӫa tҩt cҧ các nhóm có xu hѭӟng tăng 
ÿáng kӇ trong suӕt quá trình lѭu trӳ. Sӵ gia tăng TSS 
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cӫa trái chӫ yӃu ÿӃn tӯ quá trình chuyӇn hóa tinh bӝt và 
các hӧp chҩt carbohydrate thành sucrose, glucose và 
fructose. Vì vұy, trong quá trình chín, glucose, fructose 
và sucrose tăng dүn ÿӃn tәng hàm lѭӧng chҩt rҳn hoà 
tan tăng [1, 22]. TSS tăng chұm ÿѭӧc quan sát thҩy ӣ 
nhóm ÿѭӧc tiӅn xӱ lý trѭӟc khi bҧo quҧn bҵng chitosan 
1 %, cho thҩy hiӋu quҧ ӭc chӃ quá trình chín và chuyӇn 
hoá bên trong trái cӫa lӟp phӫ chitosan thông qua viӋc 
hoҥt ÿӝng nhѭ mӝt rào cҧn giúp trì hoãn quá trình hô 
hҩp và trao ÿәi chҩt cӫa trái [20, 23]. Xu hѭӟng tăng 
tѭѫng tӵ cǊng ÿѭӧc tìm thҩy trong các nghiên cӭu trѭӟc 
ÿây khi bҧo quҧn xoài bҵng lӟp phӫ dӵa trên chitosan 
[24-26]. KӃt quҧ nghiên cӭu cho thҩy, XTQ có hàm 
lѭӧng tәng TTS dao ÿӝng tӯ (5,95-16,5) % tѭѫng ӭng 
vӟi các giӕng xoài ӣ Sudan (10-12) % [27], và các 
giӕng xoài ӣ châu Phi (10,5-32,4) % [28].  
Bҧng 1 cho thҩy sӵ thay ÿәi hàm lѭӧng vitamin C trong 
suӕt quá trình bҧo quҧn cӫa xoài. Nhìn chung, giá trӏ 
vitamin C cӫa xoài có và không có lӟp phӫ giҧm dҫn 

theo thӡi gian lѭu trӳ. Sӵ giҧm vitamin C là do sӵ tham 
gia cӫa các quá trình trao ÿәi chҩt khác nhau nhѭ sinh 
tәng hӧp ethylene, oxalate và tartrate vì vitamin C là 
coenzyme cӫa các enzyme tѭѫng ӭng cӫa chúng [29]. 
Nhóm có lӟp phӫ chitosan 1 % có xu hѭӟng giҧm chұm 
hѫn so vӟi nhóm không phӫ. KӃt quҧ này cho thҩy hiӋu 
quҧ ӭc chӃ sӵ chín tӵ nhiên khi áp dөng phѭѫng pháp 
bҧo quҧn trái ngay sau khi thu hoҥch. Các nghiên cӭu 
trѭӟc ÿây cǊng cho thҩy xu hѭӟng giҧm vitamin C cӫa 
xoài trong suӕt quá trình lѭu trӳ [20, 30, 31]. Ngay khi 
thu hoҥch, XTQ có hàm lѭӧng vitamin C (25,41 
mg/100 g) tѭѫng ӭng vӟi các giӕng xoài tӯ Mexico nhѭ 
giӕng Keitt (24,6 mg/100g) và Kent (25,6 mg/100 g) 
trong nghiên cӭu cӫa Manthey và Perkins-Veazie [32]. 
Tuy nhiên, hàm lѭӧng vitamin C cӫa XTQ thҩp hѫn so 
vӟi các giӕng xoài ӣ Trung Quӕc nhѭ Sensation (chѭa 
chín: 176.03 mg/100 g và chín: 2 934 mg/100 g) và 
Xiangya (chѭa chín: 16 035 mg/100 g và chín: 3 084 
mg/100 g) [33]. 

Bҧng 1  Sӵ thay ÿәi tәng hàm lѭӧng vitamin C cӫa xoài trong suӕt quá trình bҧo quҧn (mg/100 g). 

 Ngày 1 Ngày 8 Ngày 13 
Ĉӕi chӭng 25,41a,1 േ 1,57 - - 
Chlorine 200 ppm 25,41a,1 േ 1,57 6,32d,2 േ 3,98 - 
Chlorine 1 % 25,41a,1 േ 1,57 5,99d,2 േ 2,79 - 
Bao màng chitosan, không tiӅn xӱ lý 25,41a,1 േ 1,57 18,31b,2 േ 1,90 14,89c,3 േ 3,02 
Chlorine 200 ppm và chitosan 25,41a,1 േ 1,57 19,87b,2 േ 2,78 15,09b,3 േ 3,87 
Chlorine 1 % và chitosan 25,41a,1 േ 1,57 18,90b,2 േ 2,41 16,77b,3 േ 2,26 

(-): mүu ÿã hѭ 
a,b,c Chӳ cái khác nhau thӇ hiӋn sӵ khác biӋt có ý nghƭa thӕng kê giӳa các lӟp phӫ (p < 0,05). 

1,2,3 Chӳ sӕ khác nhau thӇ hiӋn sӵ khác biӋt có ý nghƭa thӕng kê giӳa các ngày lѭu trӳ (p < 0,05). 

Thông qua phân tích các kӃt quҧ thu ÿѭӧc, có thӇ thҩy 
rҵng viӋc chӑn lӵa phѭѫng pháp tiӅn xӱ lý trѭӟc khi 
phӫ dung dӏch chitosan có tác ÿӝng ÿӃn chҩt lѭӧng cӫa 
trái trong quá trình bҧo quҧn. KӃt quҧ cǊng cho thҩy 
viӋc tiӅn xӱ lý vӟi chlorine 200 ppm kӃt hӧp chҫn vӟi 
nѭӟc ҩm 50 ႏ chӍ bҧo quҧn ÿѭӧc trái trong 8 ngày 
trong khi viӋc phӫ dung dӏch chitosan giúp kéo dài thӡi 
gian bҧo quҧn lên 13 ngày ӣ ÿiӅu kiӋn thѭӡng (30 ႏ). 
Xoài cát Hoà Lӝc ÿѭӧc bҧo quҧn bҵng chitosan cҳt 
mҥch có thӡi gian bҧo quҧn lên ÿӃn 4 tuҫn ӣ 4 ႏ và 12 
ngày ӣ 30 ႏ [34]. Thӡi gian bҧo quҧn trái phө thuӝc 
rҩt nhiӅu vào ÿӝ chín khi thu hái ban ÿҫu, ÿiӅu kiӋn xӱ 
lý và bҧo quҧn. ViӋc bҧo quҧn bҵng nhiӋt ÿӝ thҩp sӁ 
kéo dài thӡi gian lѭu trӳ nhѭng tiêu tӕn năng lѭӧng và 
cѫ sӣ hҥ tҫng, phù hӧp cho mөc ÿích xuҩt khҭu. Trong 
nghiên cӭu hiӋn tҥi, nhóm tác giҧ lӵa chӑn giӕng XTQ 

vӟi thӡi ÿiӇm thu hoҥch là 90 ngày sau khi ra hoa vӟi 
ÿiӅu kiӋn bҧo quҧn ӣ nhiӋt ÿӝ phòng và kӃt quҧ duy trì 
ÿѭӧc khoҧng 2 tuҫn. Ӣ ÿây, nhiӋt ÿӝ phòng (30 ႏ) 
ÿѭӧc chӑn cho thӱ nghiӋm sѫ bӝ ÿӇ ÿánh giá hiӋu quҧ 
xӱ lý ban ÿҫu và quy trình này có thӇ ÿѭӧc áp dөng 
rӝng rãi cho ngѭӡi dân mà không tiêu tӕn năng lѭӧng 
cǊng nhѭ chi phí kho bãi. 

4 KӃt luұn 

Nhӳng kӃt quҧ thu ÿѭӧc cho thҩy các mүu xoài ÿѭӧc 
tiӅn xӱ lý vӟi chlorine 200 ppm kӃt hӧp chҫn vӟi nѭӟc 
ҩm 50 ႏ và xoài ÿѭӧc tiӅn xӱ lý vӟi chlorine 1 % có 
chҩt lѭӧng tӕt hѫn so vӟi xoài không ÿѭӧc xӱ lý sau 8 
ngày lѭu trӳ. ViӋc kӃt hӧp lӟp phӫ chitosan giúp kéo 
dài thӡi gian lѭu trӳ cӫa xoài lên 5 ngày so vӟi quҧ 
không phӫ chitosan. Tuy nhiên, khi kӃt hӧp tiӅn xӱ lý 
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chlorine 1 % trѭӟc khi phӫ chitosan không mang lҥi 
hiӋu quҧ bҧo quҧn. Sӵ khác biӋt vӅ vҿ ngoài cӫa nhӳng 
nhóm xoài phӫ chitosan là không ÿáng kӇ. Dӵa vào sӵ 
thay ÿәi không ÿáng kӇ vӅ sӵ hao hөt khӕi lѭӧng, tәng 
hàm lѭӧng chҩt rҳn và hàm lѭӧng vitamin C cӫa xoài 
ÿѭӧc tiӅn xӱ lý vӟi chlorine 200 ppm kӃt hӧp chҫn vӟi 
nѭӟc ҩm 50 ႏ trѭӟc khi ÿѭӧc phӫ dung dӏch chitosan, 
cho thҩy hiӋu quҧ bҧo vӋ quҧ khi kӃt hӧp phѭѫng pháp 

tiӅn xӱ lý chlorine 200 ppm và chҫn vӟi nѭӟc ҩm 50 ႏ 
trѭӟc khi bҧo quҧn bҵng dung dӏch chitosan trên XTQ 
sau thu hoҥch.  
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Abstract  This study was conducted to evaluate the effects of pretreatment combined with chitosan preparations 
on the preservation efficiency of ‘Tu Quy’ mango. The changes in weight, total soluble solid content, and vitamin 
C content of post-harvest ‘Tu Quy’ mango pre-treated with chlorine before storage with chitosan solution were 
evaluated. The results showed that the most suitable treatment conditions were determined to be washing with 200 
ppm chlorine for 15 minutes and then blanching with warm water at 50 ႏ for 5 minutes before being coated with 
1 % chitosan using the dipping method. Under this treatment condition, the change in weight loss (12.96 %), total 
soluble solids content (12.15 %), and vitamin C (15.09 mg/100 g) after 13 days of storage at 30 ႏ were lowest, 
helping to reduce post-harvest losses of ‘Tu Quy’ mango. Through literature review, there have been no studies on 
evaluating the effectiveness of preserving ‘Tu Quy’ mango treated with chlorine and hot water combined with 
chitosan. The results of the project can contribute to improving economic efficiency for growers, traders, 
transporters, and exporters of ‘Tu Quy’ mango. 

Keywords  Preservation, Hot water treatment, Chitosan, Chlorine, ‘Tu Quy’ mango.  


