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Tóm tắt 

Vật liệu xanh thân thiện với môi trường đã và đang được các nhà nghiên cứu quan 

tâm. Trong đó màng bọc sinh học từ các nguồn nguyên liệu tái tạo từ sinh khối ngày 

càng được phổ biến trong đời sống. Nghiên cứu này đã chế tạo thành công màng bao 

gói chủ động từ chitosan và gelatin bổ sung dịch trích thịt bơ Hass nhằm ứng dụng 

trong bảo quản thịt bò tươi. Ảnh hưởng của các nồng độ dịch trích bơ Hass (0, 5 và  

10) % bổ sung vào màng đã được khảo sát. Kết quả FTIR cho thấy việc bổ sung dịch 

trích bơ Hass không làm thay đổi cấu trúc của màng. Bên cạnh đó màng bao chủ 

động được bổ sung 10 % dịch trích bơ Hass duy trì chất lượng thịt bò ổn định hơn 

khi so sánh với mẫu bổ sung 0 % dịch trích bơ Hass (GCF). Mẫu thịt bò được bảo 

quản ở nhiệt độ (4-5) ℃ bằng màng bọc bổ sung 10 % dịch trích bơ Hass (HGCF10) 

có khả năng ức chế vi khuẩn Coliforms và cải thiện cảm quan của mẫu lên đến 6 

ngày. Tuy nhiên, sau 14 ngày bảo quản mát mẫu thịt bò mất ổn định về cảm quan 

cũng như sự gia tăng mật độ Coliforms 
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1 Đặt vấn đề 

Trong lĩnh vực công nghệ thực phẩm, bảo quản thực 

phẩm đóng vai trò quan trọng trong việc giữ chất lượng 

sản phẩm thực phẩm, nhờ đó làm gia tăng hiệu quả kinh 

tế cũng như đóng vai trò quan trọng trong chuỗi cung 

ứng. Bao bì chủ động được đánh giá có tiềm năng cao 

trong các ứng dụng bảo quản thực phẩm [1]. Trong số 

các sản phẩm thực phẩm thì việc bảo quản các thực 

phẩm tươi như thịt tươi có ý nghĩa quan trọng. Thịt là 

nguồn cung cấp đạm quan trọng trong khẩu phần ăn của 

con người, nhưng thịt tươi lại là môi trường rất dễ để vi 

sinh phát triển gây hư hỏng và làm hạn sử dụng của sản 

phẩm rất ngắn (chỉ khoảng 3 ngày khi bảo quản lạnh) 

[2]. Do vậy, việc ứng dụng một kỹ thuật bao gói chủ 

động có khả năng kháng khuẩn nhằm ức chế sự phát 

triển của vi sinh trong thịt tươi vừa giữ được chất lượng 

của thịt tươi lâu hơn vừa làm cải thiện giá trị kinh tế 

của sản phẩm.  

Trong ứng dụng bao bì chủ động kháng khuẩn khi bảo 

quản thịt cho thấy có nhiều cơ chế trong việc tiêu diệt/ức 

chế hoạt động của các nhóm vi sinh phát triển ở thịt. 

Những vi sinh gây hư hỏng ở bề mặt thịt có thể bị ức chế 

bởi chính những thành phần tạo màng có khả năng kháng 

khuẩn (như chitosan, poly-l-lysine,…) [2, 3], hoặc từ 

những thành phần hoá học kháng khuẩn được tích hợp 

trong quá trình tạo màng (như phụ gia bảo quản, dịch 

chiết kháng khuẩn, tinh dầu,…) [4, 5]. Trong số những 

dịch chiết tự nhiên giàu khả năng kháng khuẩn ứng dụng 

trong màng bao chủ động thì dịch chiết từ quả bơ giàu 

tiềm năng nhưng chưa được quan tâm nhiều. Theo các 

nghiên cứu trước đó đã phát hiện ra rằng trong quả bơ 

rất giàu các thành phần dinh dưỡng cũng như sở hữu hoạt 

tính kháng oxy hóa [6] và gần đây là phát hiện ở khả 
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năng kháng khuẩn. Cụ thể, dịch chiết thịt bơ có khả năng 

tiêu diệt vi khuẩn Mycobacterium tuberculosis ở nồng 

độ tối thiểu là 24,00 μg/mL [7]. Ngoài ra, dịch chiết từ 

những phần phụ phẩm như hạt, lá và vỏ cũng có khả 

năng kháng lại vi khuẩn Staphylococcus  aureus, 

Escherichia coli và Aspergillus flavus [9]. Dịch chiết từ 

hạt bơ còn có khả năng kháng các chủng nấm như 

Aspergilus niger (18 ± 0,31) mm và Candida albicans 

(32 ± 0,14) mm [10]. Tuy nhiên, các công bố trước đó 

về các dịch chiết từ các phần khác nhau của quả bơ chỉ 

mới được phát hiện và chứng minh được khả năng kháng 

khuẩn, kháng nấm nhưng chưa ứng dụng khả năng này 

vào trong bảo quản sản phẩm thực phẩm. 

Trên thế giới  và tại Việt Nam, chưa có công trình công 

bố liên quan đến việc ứng dụng dịch chiết bột thịt bơ 

trong màng bao chủ động khi bảo quản thịt tươi như 

thịt bò. Vì vậy, trong nghiên cứu này nhóm nghiên cứu 

tập trung đánh giá khả năng ứng dụng của màng bao 

chủ động bổ sung dịch chiết bột thịt bơ Hass trong bảo 

quản thịt bò tươi. Kết quả đề tài sẽ mang đến tiềm năng 

sản xuất màng chủ động phân huỷ được có hiệu quả cao 

trong bảo quản thực phẩm tươi. 

2 Giải quyết vấn đề 

2.1 Nguyên liệu 

Dịch chiết bơ Hass: quả bơ Hass được cung cấp từ Lộc 

Nam Farm, xã Lộc Nam, huyện Bảo Lâm, tỉnh Lâm 

Đồng.  Bơ sau khi tiếp nhận sẽ được đánh giá chất 

lượng nguyên liệu đầu vào. Vỏ bên ngoài của quả bơ 

có màu xanh đậm đến tím tùy theo giống bơ, có độ bóng 

sáng, không bị dập hay hư hỏng. Bơ sau khi đánh giá 

sẽ được bảo quản ở 8 ℃ để thuận tiện cho việc nghiên 

cứu. Quả bơ sau khi chín sẽ được đem đi lột vỏ và tách 

hạt. Phần thịt quả sẽ được cắt lát thành những lát mỏng 

có bề dày 0,2 cm. Sau đó, cho phần thịt bơ vào ngâm 

với dung dịch NaHCO3 0,5 % trong 30 phút và đem đi 

hấp trong 5 phút. Sau quá trình hấp, thịt bơ sẽ được làm 

nguội và xay mịn. Puree bơ sau khi xay sẽ được đem đi 

phối trộn với maltodextrin và tiến hành sấy ở nhiệt độ 

90 ℃ bằng kỹ thuật sấy cửa sổ khúc xạ đến khi độ ẩm 

dưới 5 % được nghiền mịn tạo thành bột thịt bơ. Sau 

đó, bột thịt bơ sẽ đem đi tiến hành trích ly để thu dịch 

chiết sử dụng trong nghiên cứu 

Chitosan: sử dụng loại thương mại, dạng vảy, có khối 

lượng phân tử trung bình (Medium Molecular Weight 

– MMW), xuất xứ Trung Quốc. Gelatin thương mại, 

dạng bột, có độ bloom 200, xuất xứ Trung Quốc.  

2.2 Hóa chất 

Hóa chất sử dụng trong nghiên cứu được thu mua từ 

Công ty Sigma-Aldrich (Mỹ) bao gồm 2,2-diphenyl-1-

picrylhydrazyl (DPPH) (99 %), 2,2-azino-bis (3-

ethylbenzothiazoline-6- sulfonic acid (gốc tự do 

ABTS), acid galic (99 %), 6-hydroxy-2,5,7,8-

tetramethylchroman-2- carboxylic acid (Trolox) (99 

%), và thuốc thử Folin (99 %), ciprofloxacin (99 %)). 

Maltodextrin DE 16-20 được mua từ Công ty Merck 

(Đức). Methanol (99,7 %). Methanol (99,7 %), glycerol 

(99,5 %), natri bicarbonate (NaHCO3, 99,8 %) có xuất 

xứ từ Trung Quốc. Môi trường vi sinh Violet Red Bile 

Lactose (VRBL) có nguồn từ Công ty Hi-Media (Ấn 

Độ). Các nguyên liệu khác như chitosan (MMW, dạng 

vảy), gelatin (độ bloom 200, dạng bột) có xuất xứ từ 

Trung Quốc. 

2.3 Quy trình thu nhận dịch chiết từ bột thịt bơ 

Quy trình thu nhận dịch chiết từ bột thịt bơ được thể 

hiện trong Hình 1. 

 
Hình 1  Sơ đồ quy trình công nghệ thu nhận dịch chiết 

bột thịt bơ. 

Bột thịt bơ sau khi trải qua quá trình sấy đến độ ẩm quy 

định dưới 5 % được trích ly bằng dung môi ethanol. 

Sau khi định lượng, mẫu và dung môi, hỗn hợp được 

vortex trong vòng 30 giây và đem đi ủ trích ly. Kết thúc 

quá trình trích ly, dịch chiết được tách bỏ phần bã và 

ngâm trong nước đá 10 phút để ổn định các thành phần 

rồi ly tâm 4 500 vòng/phút trong 10 phút để hoàn toàn 

loại bỏ phần không tan, bã mịn nhằm thu được dịch 

chiết trong nhất. Dịch mẫu được ổn định trong tủ đông 

10 phút và tiến hành thí nghiệm. 
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2.4 Quy trình tổng hợp màng bao chủ động 

Quy trình tổng hợp màng bao chủ động bổ sung 10 % 

dịch chiết bơ được thể hiện trong Hình 2. Dung dịch 

gelatin 15 % (wt/v) và dung dịch chitosan 3 % (wt/v) 

được hoà tan theo tỉ lệ 90/10. Sau đó, khuấy đều hỗn 

hợp bằng bếp khuấy từ, thêm glycerol làm chất hóa dẻo, 

khuấy ở 70 ℃ trong 30 phút. Sau khi thu được dung 

dịch đồng nhất, tiến hành cho dịch chiết thịt bơ vào và 

khuấy đều hỗn hợp trong 30 phút. Đem hỗn hợp xử lý 

siêu âm trong (5-10) phút để loại bỏ bọt khí trước khi 

đổ ra đĩa tạo hình màng bọc. Đĩa chứa màng bọc được 

định hình bằng cách sấy ở 50 ℃ trong 12 giờ.  

 
Hình 2  Sơ đồ quy trình tổng hợp màng bao chủ động. 

2.5 Đánh giá tính chất của màng bao chủ động bổ sung 

dịch chiết bơ Hass 

Trong nghiên cứu này, dịch chiết bơ Hass được bổ sung 

vào với những tỉ lệ khác nhau gồm 0 %, 5 % và 10 % 

so với tỉ lệ hỗn hợp tạo màng. Màng thu được đánh giá 

về ngoại quan và phân tích chỉ tiêu FT-IR.  

2.6 Đánh giá ảnh hưởng của màng bao chủ động bổ 

sung dịch chiết bơ Hass đến chất lượng cảm quan và vi 

sinh của thịt bò tươi trong thời gian bảo quản 

Trong nghiên cứu này, mẫu thịt bò được ghi nhận về 

hình ảnh và màu sắc trong quá trình bảo quản để phân 

tích ảnh hưởng của màng bao chủ động lên cảm quan 

của sản phẩm. Đối với chất lượng vi sinh, mẫu thịt bò 

được theo dõi thông qua chỉ số Coliform tổng số.  

2.7 Các phương pháp phân tích 

Trong nghiên cứu này, mẫu thịt bò được ghi nhận về 

mô tả ngoại quan và xác định màu sắc trong quá trình 

bảo quản để phân tích ảnh hưởng của màng bao chủ 

động lên cảm quan của sản phẩm. Đối với chất lượng 

vi sinh, mẫu thịt bò được theo dõi thông qua chỉ số 

Coliform tổng số.  

Xác định màu sắc của thịt bò: màu sắc của thịt bò được 

xác định ở bề mặt, biểu thị bằng không gian màu 

CIELab với thiết bị đo màu cầm tay (NR110 Precision 

Colorimeter, China). 

Xác định thành phần acid béo trong dịch chiết bột bơ 

Hass: sử dụng phương pháp GC-MS được gửi phân tích 

tại Trung tâm Dịch vụ Phân tích thí nghiệm Thành phố 

Hồ Chí Minh (CASE) 

Xác định tổng số Coliform: tổng số Coliform được xác 

định bằng cách sử dụng môi trường chọn lọc VRBL. 

Dịch được pha loãng 10 lần với nước muối, sau đó được 

pha loãng dãy lên đến nồng độ mong muốn. 1 mL dịch 

của mỗi nồng độ pha loãng được bơm vào đĩa petri, sau 

đó 20 mL môi trường được thêm vào và lắc đều đĩa. 

Các đĩa được ủ ở 37 °C trong 24 giờ và đếm các khuẩn 

lạc mọc trên đĩa thạch. 

2.8 Xử lý số liệu 

Tất cả thí nghiệm được làm lặp 3 lần. Các giá trị biểu 

diễn là giá trị trung bình của 3 lần lặp. Tukey’s Multiple 

Range test được áp dụng để xác định sự khác biệt có ý 

nghĩa giữa các giá trị trung bình ở mức ý nghĩa 5 %. 

3 Kết quả và thảo luận 

3.1 Chất lượng của dịch chiết bơ Hass trong nghiên cứu 

Trong nghiên cứu này, ethanol được sử dụng làm dung 

môi trích ly các hoạt chất sinh học từ bột thịt bơ Hass. 

Ethanol được chọn lựa vì có những đặc tính thuận lợi 

khiến nó phù hợp để ứng dụng trong thực phẩm nhờ 

tính an toàn, hiệu quả và được chấp nhận rộng rãi. Các 

tính chất của dịch chiết ethanol của bột thịt bơ trong 

nghiên cứu được thể hiện ở Bảng 1. Kết quả cho thấy 

dịch chiết ethanol của bột thịt bơ Hass có giá trị sinh 

học cao, chứa nhiều hợp chất có hoạt tính sinh học 

chẳng hạn như polyphenol và flavonoid, có khả năng 

chống oxy hóa và kháng khuẩn. Thành phần chất béo 

trong bơ Hass chiếm chủ yếu là các acid béo không bão 

hòa, tương tự như tài liệu đã công bố về thành phần béo 

trong quả bơ [11].  
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Bảng 1  Tính chất của dịch chiết bơ Hass 

Các tính chất hóa lý của dịch chiết bơ Hass 

1 Hàm lượng chlorophyll tổng (µg/100 mL) 621,00  11,70 

2 Hàm lượng carotenoid tổng (µg/100 mL) 31,80  16,80 

3 Hàm lượng phenolic tổng (mgGAE/L) 140,66  2,00 

4 Khả năng khử gốc tự do ABTS (mgTE/L) 26.49  0.99  

Thành phần các acid béo trong dịch chiết bơ Hass  

(g/ 100g dầu) 

1 C14:0 (Myristic acid) 0,12 

2 C14:1 (Myristoleic acid) 0,03  

3 C16:0 (Palmitic acid) 24,85  

4 C16:1 (Palmitoleic acid) 10,98  

5 C17:0 (Heptadecanoic acid) 0,02  

6 C17:1 (cis-10-Heptadecanoic acid) 0,04 

7 C18:0 (Stearic acid) 0,76 

8 C18:1n9C (Oleic acid) 39,06 

9 C18:2n6C (Linoleic acid) 15,72 

10 C18:3n3 (-Linolenic acid) 0,57 

11 C20:0 (Arachidic acid) 0,07 

12 C20:1 (Eicosenoic acid) 0,13 

13 C20:4n6 (Arachidonic acid) 0,07 

14 C21:0 (Heneicosanoic acid) 0,02 

15 C22:0 (Behenic acid) 0,03 

16 C23:0 (Tricosanoic acid) 0,03 

17 C24:0 (Lignoceric acid) 0,05 

Chiết xuất ethanol của bột thịt bơ được xác định giàu 

hàm lượng phenolic tổng số, sắc tố tự nhiên và các hợp 

chất tự nhiên khác có đặc tính chống oxy hóa. Các 

thành phần phenolic đã và đang được quan tâm nghiên 

cứu về khả năng kháng khuẩn, có sự tồn tại mối tương 

quan chặt chẽ giữa hoạt tính kháng khuẩn và hàm lượng 

phenolic [12]. Cùng với nghiên cứu về khả năng kháng 

khuẩn, năm 2021, một nhóm tác giả cũng tiến hành 

đánh giá quá trình bảo quản thịt [13]. Kết quả cho thấy, 

mặc dù có rất nhiều loại chất kháng khuẩn có nguồn 

gốc tự nhiên nhưng chủ yếu các chất chiết xuất có hàm 

lượng polyphenol cao được tập trung khảo sát. 

Chiết xuất giàu hàm lượng polyphenol đã chứng minh 

khả năng kháng được cả vi sinh vật gây hư hỏng và vi 

sinh vật gây bệnh có mặt trong thực phẩm [13]. Mặc dù 

đã có nhiều nghiên cứu về đặc tính kháng khuẩn của 

chiết xuất thực vật được thực hiện nhưng cơ chế kháng 

khuẩn chính xác từ những chiết xuất thực vật vẫn chưa 

được rõ. Tuy vậy, kết quả thí nghiệm khả quan [14] đã 

chỉ ra rằng vi khuẩn Gram âm ít nhạy cảm với chiết 

xuất thực vật hơn vi khuẩn Gram dương. Theo kết quả 

nghiên cứu năm 2011, đường kính vòng kháng khuẩn 

của vi khuẩn Gram dương lớn hơn so với vi khuẩn 

Gram âm [15]. Một nghiên cứu gần đây sử dụng dịch 

chiết methanol của bột bơ cũng mang lại kết quả tương 

tự [16]. Nguyên nhân được báo cáo là do thành phần 

phenolic có khả năng phá hủy cấu trúc thành tế bào và 

tạo ra sự giải phóng tế bào thông qua sự tương tác của 

chúng với thành tế bào vi khuẩn [13]. Vi khuẩn Gram 

âm ít bị tác dụng bởi các hợp chất phenolic được cho là 

nhờ sự hiện diện của lớp màng ngoài kỵ nước chứa hàm 

lượng phospholipid cao hơn. Ngoài ra, các enzyme 

trong tế bào chất cũng có thể góp phần gây ra tình trạng 

kháng phenolic [17].  

Bảng 1 thể hiện thành phần acid béo chủ yếu có trong 

thịt bơ Hass gồm myristic, palmitic, palmioleic, stearic, 

oleic, linoleic, -linolenic acid,… Các thành phần này 

đều được xác định vừa có khả năng chống oxy hoá vừa 

có khả năng kháng khuẩn [18, 19]. Tóm lại, dịch chiết 

bơ Hass sở hữu các thành phần hoá học với khả năng 

kháng khuẩn phù hợp để bảo quản thực phẩm. 

3.2 Tính chất của màng bao chủ động bổ sung tỉ lệ dịch 

chiết bơ Hass 

 
Hình 3  Màng bao chủ động gelatin/chitosan bổ sung 0 % 

dịch chiết bơ Hass (a), 5 % dịch chiết bơ Hass (b), và 10 % 

dịch chiết bơ Hass (c). 

Hình ảnh của màng chitosan/gelatin được bổ sung 0 % 

dịch chiết thịt bơ (ký hiệu GCF), 5 % dịch chiết bơ Hass 

(ký hiệu HGCF5) và 10 % dịch chiết bơ Hass (ký hiệu 

HGCF10) được thể hiện ở Hình 3. Tất cả các màng sau 

khi định hình sấy khô đều cho cảm quan khá tốt, bề mặt 

không xuất hiện bọt khí, không ghồ ghề, độ trong suốt 

của màng giảm dần từ màng chứa 0 % dịch chiết bơ 

Hass lên đến 10 % dịch chiết thịt bơ. Điều này được lí 

giải độ đục của màng do ảnh hưởng từ màu của dịch 

chiết bơ Hass, tuy nhiên về kết cấu và các tính chất khác 

của màng sẽ không có sự thay đổi đáng kể sẽ được 

chứng minh qua các phép phân tích bên dưới. 

Phổ FTIR của màng bọc thực phẩm GCF và HGCF10 

được hiển thị trong Hình 4. Màng bọc sau khi bổ sung 
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10 % dịch chiết bơ Hass cho thấy cường độ peak của 

nhóm chức −OH tại số sóng 3 289 cm−1 tăng lên. Điều 

này được giải thích do sự tương tác mạnh mẽ giữa 

nhóm hydroxyl có trong chitosan, gelatin và hợp chất 

polyphenol trong dịch chiết bơ Hass. Vấn đề này cũng 

được chứng minh bởi các nghiên cứu trước đó  [20]. 

Bên cạnh đó, dải dao động khác được phát hiện cũng ở 

số sóng (3 000-2850) cm−1 đại diện cho =C−H và nhóm 

CH2 (amid-III). Hơn nữa, sự tương tác giữa hợp chất 

polyphenol với N−H trong chitosan làm ảnh hưởng tới 

cường độ peak của màng bọc HGCF10. Tuy nhiên, việc 

thêm dịch chiết bơ Hass không làm thay đổi cấu trúc 

của màng bọc. 

 
Hình 4  Kết quả FTIR của màng bọc thực phẩm. 

 Ngoài ra, peak ở bước sóng (1542-1656) cm−1 chỉ ra 

nhóm carboxyl bao gồm –C=O và –COO. Dải dao động 

ở bước sóng (1455-1242) cm−1 chỉ ra sự tồn tại của 

nhóm –CH. Dải dao động ở bước sóng (1112-1040) 

cm−1 chỉ ra sự có mặt của nhóm –CN (amid III) hoặc –

NH (amid II). Dải dao động ở dải 1026-855 thể hiện 

một thành phần phenolic và dải dao động ở dải 654 đến 

500 cm−1 chỉ ra sự hiện diện của –C–H trong vòng 

aromatic hoặc N–H ngoài mặt phẳng [21, 22]. 

3.3 Ảnh hưởng của màng bao chủ động bổ sung dịch 

chiết bơ Hass đến cảm quan của thịt bò 

Kết quả về sự thay đổi cảm quan của thịt bò mát được 

thể hiện ở Bảng 2. Kết quả cho thấy đối với mẫu thịt bò 

mát không bọc màng, sau 3 ngày bảo quản ở bề mặt thịt 

đã xuất hiện lớp dịch nhầy, đàn hồi của thịt kém và sau 

6 ngày bảo quản thì mẫu thịt bò đã mất độ đàn hồi, mất 

khả năng giữ nước và nhớt ở toàn bộ bề mặt. Trong khi 

đó, các mẫu bọc màng sau 6 ngày bảo quản bề mặt thịt 

vẫn ráo, tuy nhiên độ đàn hồi của thịt giảm. Mẫu thịt 

bọc màng GCF bắt đầu tiết nhớt ở bề mặt sau 9 ngày 

bảo quản, trong khi mẫu thịt bọc màng HGCF5 và 

HGCF10 sau 9 ngày bảo quản vẫn ráo ở bề mặt thịt và 

sau 14 ngày bảo quản bề mặt thịt có tiết dịch nhớt. 

Trong quá trình bảo quản, các mẫu thịt bò mát không 

bọc màng và có bọc màng đều có xu hướng thay đổi độ 

sáng (giảm giá trị L*) và giảm sắc đỏ (giảm giá trị a*). 

Trong đó, ở cùng một thời điểm quan sát, độ sáng và 

sắc đỏ của thịt bò mát không bọc màng cũng thấp hơn 

rõ rệt so với các mẫu thịt bò mát có bọc màng. Mẫu bọc 

màng HGCF5 và HGCF10 không khác biệt rõ về màu 

sắc của thịt nhưng có độ sáng cao hơn so với mẫu thịt 

bọc màng GCF. 

Nguyên nhân của sự thay đổi màu đỏ của thịt bò có thể 

do phản ứng oxy hoá các thành phần oxymyoglobin và 

deoxymyoglobin thành metmyoglobin xảy ra ở bề mặt 

thịt bò. Việc sử dụng màng bọc như GCF hoặc HGCF 

có vai trò bảo vệ sự tiếp xúc ở bề mặt thịt với môi 

trường bên ngoài như oxy sẽ có hiệu quả hạn chế phản 

ứng oxy hoá xảy ra. Điều này đã được chứng minh bởi 

nghiên cứu trước kia bảo quản thịt bằng màng 

chitosan/gelatin [23, 24].  

Bảng 2 Sự thay đổi cảm quan của thịt bò khi bảo quản bởi 

những điều kiện khác nhau 

Ngày 

bảo 

quản 

Mẫu màng bao chủ động 

Không sử dụng 

màng bao chủ 

động 

0 % dịch chiết 

bơ 

5 % dịch chiết 

bơ 

10 % dịch chiết 

bơ 

0 L* = 47,89  1,07 

a* = 21,83  1,04 

b* = 10,75  0,78 

3 Có nhớt ở bề mặt, 

đàn hồi của thịt 

kém 

L* = 43,71  0.79 

a* = 16,73  0.08 

b* = 7,68  0.19 

Ráo bề mặt, còn 

đàn hồi 

L* = 40,79  1,38 

a* = 18,63  0,23 

b* = 9,78  0,07 

Ráo bề mặt, còn 

đàn hồi 

L* = 41,01  0,31 

a* = 18,69  0,48 

b* = 9,47  0,47 

Ráo bề mặt, đàn 

hồi tốt 

L* = 44,10  0,04 

a* = 18,83  0,14 

b* = 8,70  0,52 

6 Nhớt bề mặt, 

không đàn hồi 

L* = 39,18  1,37 

a* = 11,91  0,86 

b* = 2,90  0,25 

Ráo bề mặt, đàn 

hồi kém 

L* = 40,65  1,53 

a* = 17,00  0,50 

b* = 6,70  0,52 

Ráo bề mặt, đàn 

hồi kém  

L* = 42,38  0,66 

a* = 16,63  0,02 

b* = 7,10  1,02 

Ráo bề mặt, đàn 

hồi kém 

L* = 41,97  0,25 

a* = 14,92  0,70 

b* = 6,97  0,97 

9  Tiết nhớt, đàn hồi 

kém 

L* = 38,06  0,22 

a* = 13,17  0,62 

b* = 4,97  0,57 

Ráo bề mặt, đàn 

hồi kém 

L* = 41,22  0,91 

a* = 13,42  0,53 

b* = 7,14  0,02 

Ráo bề mặt, đàn 

hồi kém 

L* = 42,81  0,93 

a* = 11,49  0,32 

b* = 6,64  0,13 

14  Tiết nhớt, đàn hồi 

kém 

L* = 35,33  0,78 

a* = 8,48  0,05 

b* = 4,00  0,23 

Tiết nhớt, đàn hồi 

kém 

L* = 39,09  0,71 

a* = 10,0  0,89 

b* = 6,17  0,45 

Tiết nhớt, đàn hồi 

kém 

L* = 40,97  1,01 

a* = 11,46  0,02 

b* = 6,32  0,35 
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Trong quá trình bảo quản, cấu trúc của thịt bò có xu 

hướng thay đổi làm mất tính năng giữ nước và giảm độ 

đàn hồi của thịt bò. Lượng nước giải phóng khỏi thịt bò 

sẽ gây ướt bề mặt và thuận tiện cho vi sinh vật phát 

triển. Trong nghiên cứu này màng GCF và HGCF có 

sự tương tác của các nhóm hydroxyl và nhóm NH2 giữa 

gelatin và chitosan là có tác dụng hút nước bề mặt thịt 

bò dẫn đến cải thiện rõ rệt cảm quan bề mặt thịt bò.  

3.4 Ảnh hưởng của màng bao chủ động bổ sung dịch 

chiết bột thịt bơ đến tổng số Coliforms trong thịt bò 

Sự thay đổi của mật độ Coliforms trên thịt bò tươi bảo 

quản sau 14 ngày với những điều kiện bao gói khác 

nhau được thể hiện ở Hình 5. Kết quả cho thấy mật độ 

Coliforms trong các mẫu thịt bò tương tứng với điều 

kiện bọc màng khác nhau đều có sự gia tăng trong suốt 

quá trình bảo quản. Sự tương tác giữa phương pháp 

đóng gói và thời gian bảo quản đã ảnh hưởng đáng kể 

đến mật độ Coliforms. Trong cùng một ngày quan sát, 

các mẫu thịt bò bọc màng khác nhau có sự khác biệt ý 

nghĩa, trong đó mức độ thấp dần của Coliforms lần lượt 

theo thứ tự mẫu không bọc màng, mẫu bọc màng GCF, 

mẫu bọc màng HGCF5 và cuối cùng là mẫu bọc màng 

HGCF10. Sau 6 ngày, mẫu thịt không bọc màng có giá 

trị Coliforms (log CFU/g) vượt quá 7,00 (P < 0,05), 

trong khi mẫu HGCF10 có xu hướng ức chế làm giảm 

mật độ Coliforms. Các mẫu HGCF5 và HGCF10 vẫn 

có mật độ Coliforms ở mức dưới 7,00 log CFU/g ngay 

cả sau 14 ngày bảo quản, trong đó mẫu HGCF10 kiểm 

soát Coliforms tốt hơn so với mẫu HGCF5 trong 

khoảng 9 ngày bảo quản. Kết quả cũng đã chứng minh 

rằng khi màng GCF có bổ sung chiết xuất của bột thịt 

bơ sẽ tăng hiệu quả kiểm soát mật độ Coliforms ở thịt 

bò mát. 

 
Hình 5 Sự thay đổi của Coliform tổng số ở thịt bò mát ở 

những điều kiện bao gói khác nhau. 

Các nghiên cứu trước đây đã chứng minh rằng các phân 

tử chitosan có khả năng ngăn chặn sự phát triển của vi 

sinh vật bằng cách thay đổi các tính chất bề mặt của tế 

bào vi khuẩn, làm thay đổi tính thấm của màng tế bào 

[25], hoặc hạn chế sự vận chuyển chất dinh dưỡng trong 

tế bào [26]. Sự kết hợp giữa gelatin và chitosan đã được 

chứng minh là làm giảm khả năng thấm ẩm của lớp 

màng thông qua việc hình thành cấu trúc nhỏ do liên 

kết hydro, vì vậy đã làm tăng cường hoạt động kháng 

khuẩn của lớp màng bọc [27]. Theo một nghiên cứu gần 

đây trên các lát thịt heo, việc kết hợp gelatin vào 

chitosan đã được chứng minh là có tác dụng tăng cường 

đặc tính kháng khuẩn trong bảo quản lát thịt heo [28]. 

Ngoài ra, tác giả này còn giải thích rõ ràng về hiệu quả 

của màng chitosan/gelatin trong việc kiểm soát mật độ 

vi sinh vật so với các mẫu không được bọc màng.  

Trong nghiên cứu này, đặc biệt đáng chú ý ở kết quả 

màng HGCF10 đã giảm thành công mật độ Coliforms 

sau 6 ngày bảo quản. Kết quả chỉ ra rằng việc sử dụng 

màng chitosan/gelatin có bổ sung chiết xuất có hoạt 

tính sinh học từ bột bơ đã cải thiện đáng kể tác dụng ức 

chế và diệt khuẩn trong các mẫu thịt trong quá trình bảo 

quản. Những phát hiện của nghiên cứu này phù hợp với 

các nghiên cứu trước đây về việc sử dụng các polymer 

hoạt tính dựa trên chitosan-gelatin có bổ sung các chiết 

xuất hoạt tính sinh học [29-31]. 

4 Kết luận và đề xuất 

Chiết xuất ethanol của dịch chiết bơ Hass có giá trị sinh 

học cao chứa các hàm lượng phenolic, sắc tố tự nhiên, 

các thành phần chất béo và các hợp chất tự nhiên khác 

có đặc tính chống oxy hóa với khả năng kháng khuẩn. 

Việc bổ sung dịch chiết bơ Hass trên cấu trúc bề mặt 

ghồ ghề của màng GCF đã tạo ra được một lớp phủ trên 

bề mặt của màng. Điều thú vị là FTIR cho thấy sự tương 

tác giữa chitosan, gelatin và dịch chiết bơ Hass với 

nhóm chức –OH, –NH2, –CN trên màng HGCF10. 

Sự kết hợp giữa màng chitosan/gelatin với chiết xuất 

ethanol của dịch chiết bơ Hass, có giá trị sinh học và 

khả năng kháng khuẩn đáng kể, đã giúp HGCF10 ức 

chế thành công sự phát triển của Coliforms sau 6 ngày 

bảo quản, nhờ đó duy trì mật độ vi sinh vật vào ngày 

14 ở mức tốt hơn về chỉ số Coliforms so với mật độ của 

các mẫu không được phủ vào ngày 6. Việc bổ sung dịch 

chiết bơ Hass cải thiện đáng kể khả năng bảo quản thịt 

bò mát. Tuy nhiên, khi thời gian bảo quản kéo dài, việc 

ứng dụng màng HGCF cho thấy ít hiệu quả trong việc 
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duy trì độ ổn định màu sắc của thịt trong thời gian bảo 

quản. Để hoàn thiện nghiên cứu, cần tăng cường độ ổn 

định cảm quan của sản phẩm thông qua nghiên cứu cải 

thiện các tính chất của màng như độ ổn định cao trong 

nước hoặc cấu trúc kỵ nước và độ bền cơ học, đồng thời 

kết hợp chất chống oxy hóa trong tương lai. 
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Abstract  The green material has been of great interest to scientists in the field of green chemistry. Among the 

green materials, biodegradable active film from biomass is considered as one of the most potential materials thanks 

to its popularity in life. Therefore, active packaging films has been synthesized from chitosan, and gelatin 

incorporating Hass avocado extracts for beef preservation. The effect of different concentrations of extracts (0, 5, 

and 10) % added to the film was investigated. The FTIR results showed that the presence of Hass avocado extract 

did not change the film structure. However, the film containing 10 % extract demonstrated significant effectiveness 

in controlling microbial density, as compared to samples coated with the films containing 0 % Hass avocado extract 

(GCF). Beef samples coated with the film containing 10 % Hass avocado extract (HGCF10) and stored at the 

temperature of (4-5) ℃ can inhibit Coliforms bacteria and improve the sensory quality of the sample for up to 6 

days of storage. However, beef stored for longer than 14 days developed a higher density of Coliforms and lost its 

sensory stability. 

Keywords  Chitosan, Coliforms, Hass avocado extracts, gelatin, active packaging film, beef. 

  


