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TÓM TẮT:
Nghiên cứu này đánh giá ảnh hưởng chitosan liều thấp kết hợp với bao bì MAP đến tốc độ hô 

hấp, tỉ lệ nấm bệnh và màu sắc vỏ nhãn Tiêu da bò trong bảo quản. Kết quả cho thấy màng chitosan 
với nồng độ thấp kết hợp với bao MAP đã có hiệu quả làm giảm tốc độ hô hấp, tỷ lệ nấm bệnh và 
duy trì màu sắc. Tỷ lệ trái bị nâm bệnh sau 28 ngày bảo quản là 6,75 -10 % ở các nồng độ xử lý. xử 
lý chitosan kết hợp bao Lifespan ở nồng độ cao 1% thì không giúp tăng hiệu quả kiểm soát nấm 
bệnh và duy trì chất lượng so với 0,5% và 0,2% hoặc xử lý với nồng độ 0,5% thì không tìm thấy sự 
khác biệt có ý nghĩa về duy trì màu sắc và mức độ hóa nâu so với 0,2%. Như vậy, nồng độ chitosan 
0,2% (pH 3,3) kết hợp bao bì MAP giúp kéo dài thời gian bảo quản nhãn lên đến 28 ngày.

Từ khóa: chitosan, hô hấp, tỉ lệ nấm bệnh, màu sắc vỏ, nhãn Tiêu da bò.

1. Đặt vân đề
Chitosan là hợp chất được hình thành do 

ieacetyl từ chitin; bảo quản quả tươi bằng màng 
ihitosan giúp giảm hao hụt khối lượng, giảm thoát 

: lơi nước và tỷ lệ hô hấp do hạn chế sự trao đổi 
oxy với môi trường bên ngoài [1], Màng chitosan 
giúp làm chậm lại sự gia tăng hoạt tính của 
enzyme PPO nên làm chậm lại sự thay đổi màu 
í ắc và sự biến màu nâu trên vỏ nhãn. Màng 
(hitosan có khả năng tích điện dương, trong khi đó 
nàng tế bào vi khuẩn tích điện âm nên khi các 
jhân tử chitosan phân tán xung quanh màng tế 
tào tạo nên sự tương tác tĩnh điện gây ngăn cản 
quá trình trao đổi chất và làm hư hỏng màng tê 

bào. Đồng thời, chúng kìm hãm sự sinh trưởng và 
phát triển của màng tế bào vi khuẩn gây bệnh tạo 
nên những ức chế cho sự tổng hợp mRNA, làm 
biến đổi DNA và protein trong tế bào nấm bệnh 
[2], Hơn nữa, màng chitosan hạn chế được sự phát 
triển của nấm bệnh và giảm hiện tượng hóa nâu 
trên vỏ từ 16 ngày đến 20 ngày khi xử lý với nồng 
độ: 0,5%; 1% và 1,5% [3]. xử lý bằng màng 
chitosan có trọng lượng phân tử thấp (15000 
Dalton) có hiệu quả kiểm soát được Penicilỉium 
italicum, Botrydipỉodia ỉecanidion và Botrytis 
cinerea trên cam sau 14 ngày bảo quản ở 25°c [4]. 
Xử lý chitosan trước và sau thu hoạch giúp kiểm 
soát được B. cinerea trên trái dâu tây sau 21 ngày 
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ở 3°c [5], kiểm soát được B. cinerea và 
Penicillium expansum trên cà chua sau thu hoạch 
[6]. Tuy nhiên, bao màng chitosan riêng lẻ rồi 
đem tồn trữ ở nhiệt độ thấp mà không có bao bì 
che chắn thì lớp vỏ ngoài của nhãn nhanh bị khô 
cứng, tăng sự hao hụt khối lượng và nhanh bị hóa 
nâu hơn [7]. Màng chitosan kết hợp với màng bao 
PVC giúp làm chậm lại hoạt tính của enzyme 
PPO, chậm sự phân giải acid tổng số và sự hóa 
nâu giúp kéo dài đến 20 ngày bảo quản ở 5°c. 
Như vậy, việc áp dụng màng chitosan tan trong 
acid đem lại kết quả rất khả quan giúp gia tăng 
hạn sử dụng và đảm bảo được chất lượng cũng như 
kiểm soát được hư hỏng trên trái nhãn.

Bài báo này trình bày nghiên cứu ảnh hưởng 
chitosan liều thấp kết hợp với bao bì MAP đến tốc 
độ hô hấp, tỉ lệ nấm bệnh và màu sắc vỏ trong bảo 
quản nhãn Tiêu da bò.

2. Vật liệu và phương pháp
Nguyên liệu: Nhãn Tiêu da bò có trọng lượng 

10,07 ± 0,95 g, đường kính từ 1,5 - 2 cm, vỏ trái 
đạt độ sáng đồng nhát (L* > 50,b* > 31,50), được 
thu mua từ nhà vườn thuộc Tổ hợp tác trồng nhãn 
xã Nhị Quí, huyện Cai Lậy, tỉnh Tiền Giang. 
Nguyên liệu được trồng dưới điều kiện VietGAP.

Màu sắc vở trái: dùng hệ màu CIE L* a* b* để 
đo sự khác biệt về màu, đo 3 vùng khác nhau xung 
quanh trái, không đo đầu và cuốn trái.

Dùng phần mềm thống kê SAS (Version 9.1) 
để phân tích các số liệu thu thập được.

3. Kết quả và thảo luận
3.1. Ảnh hưởng của nồng độ chitosan liều thấp 

đến tốc độ hô hấp
Khi tiến hành những khảo sát sơ bộ, chúng tôi 

nhận thây việc gia tăng nồng độ chitosan trên 1% 
và có kết hợp với bao Lifespan không đồng nghĩa 
với việc gia tăng đáng kể hiệu quả duy trì màu 
sắc, kiểm soát mức độ hóa nâu và tỷ lệ trái bị nấm 
bệnh cũng như gặp khó khăn trong quá trình áp 
dụng do độ nhớt của dung dịch cao. Vì vậy, trong 
thí nghiệm này, chúng tôi chỉ đánh giá nồng độ xử 
lý từ 1 % trở xuống và thu được các kết quả như 
sau: Tốc độ hô hấp là một trong những nhân tô' 
quan trọng ảnh hưởng đến hoạt động sinh lý - sinh 
hóa và thời gian sử dụng của rau quả sau thu 
hoạch [8, 10]. Ánh hưởng của nồng độ chitosan 
khác nhau đến tốc độ hô hấp của nhãn được trình 
bày ở Hình 1.

Tốc độ hô hâp của nhãn Tiêu da bò giảm theo 
thời gian bảo quản và tìm thây sự khác biệt có ý 

Phương pháp: Phương 
pháp xác định tốc độ hô 
hấp (respứation rate) tính 
theo co2: Tốc độ hô hấp 
theo thời gian bảo quản 
được tính bằng mgCO2kg‘ 
'h1 [1, 8]. Cho nhãn vào 
hộp kín có thể tích biết 
trước rồi để trong 2 h ở 5 ± 
l°c và sau đó hút lấy một 
thể tích khí để xác định tỷ 
lệ co2 bằng thiết bị 
Dansensor (Checkmate 3, 
Đan Mạch).

Tỷ lệ trái bị bệnh (%): 
đếm số trái bị vết nấm, 
thối trên tổng số trái đem 
kiểm tra theo mô tả 
của Serrato-Diaz và cộng 
sự [9].

Hình 1: Ảnh hưởng của chitosan liều thấp đến tốc độ hô hấp 
(mgCOgkg-'lr') của nhãn Tiêu da bò theo các thời gian 
bảo quản ở 5 ± l°c

Nguồn: Tác giả thực hiện
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nghĩa thống kê thấp hơn so với mẫu đối chứng (chỉ 
bao bằng bao Lifespan) (Hình 1). Như vậy, vân đề 
biến đổi sinh lý (tốc độ hô hấp) của nhãn tiêu da 
bò sau thu hoạch đã được kiểm soát nhờ xử lý với 
màng chitosan ở nồng độ thấp kết hợp với màng 
bao Lifespan. Kết quả tương tự cũng được tìm 
thấy ở công trình nghiên cứu của Li và cộng sự; 
Reuck và cộng sự; Sivakumar và cộng sự [ 11 -13]. 
Màng chitosan giúp cho bề mặt vỏ quả hạn chế 
tiếp xúc với 02 nên tốc độ hô hấp được kiểm soát 
tốt hơn so với không xử lý với chitosan [13]. Tuy 
nhiên, trong nghiên cứu của chúng tôi, xử lý 
chitosan với nồng độ 1% kết hợp bao Lifespan thì 
cho tốc độ hô hấp là 23,22 mgCCbkg 'h'1 cao hơn 
nồng độ 0,2 % (21,88 mgCC^kg 'h1) và 0,5% 
(20,9 mgCO2kg 'h‘') ở ngày thứ 28. Tương tự với 
kết luận của chúng tôi, Reuck và cộng sự (2008) 
[12] đã báo cáo rằng khi kết hợp chitosan ở nồng 
độ 0,1% và 2% với bao MAP trên trái vải thì nhận 
thây rằng sau 21 ngày tốc độ hô hâp ở nồng độ 
2% giảm nhưng vẫn còn cao hơn tốc độ hô hấp ở 
nồng độ 0,1%. Mặt khác, màng chitosan như là 
một màng bán thấm có sự biến đổi giữa tỷ lệ 02 
và co2 nên hạn chế được tình trạng hô hấp yếm 
chí xảy ra [14],

3.2. Ánh hưởng nồng độ 
ehitosan liều thấp đến tỷ lệ 
trái bị nấm bệnh

Nấm bệnh sau thu hoạch 
trên nhãn là tình trạng quả 
nhãn bị các tổn thương do 
nam hay vết sợi nấm xuất 
hiện bề mặt quả và vùng gần 
cuống hay ngay trên cuông 
quả [1, 9, 14], Kết quả cho 
thay tỷ lệ trái bị nấm bệnh 
lupn gia tăng nhanh theo thời 
gian bảo quản và tìm thấy sự 
knác biệt có ý nghĩa thống 

giữa các nghiệm thức xử 
với đôi chứng (chỉ bao

bằng bao Lifespan) (Hình 2). 
xủ lý nhúng chitosan với 
nồng độ 0,2 % và 0,5 % cho 
thấy tỷ lệ trái bị nấm bệnh 

kê 
lý

thấp hơn nồng độ 1% và duy trì đến 28 ngày bảo 
quản; tuy nhiên giữa nồng độ xử lý thì không tìm 
thấy sự khác biệt có ý nghĩa thống kê sau 21 và 28 
ngày bảo quản.

Như vậy, xử lý với màng chitosan ở nồng độ 
thấp kết hợp với bao Lifespan có hiệu quả kiểm 
soát nấm bệnh sau thu hoạch tốt hơn so với 
nghiệm thức đối chứng (chỉ bằng bao Lifespan). 
Đồng thời, kết quả thống kê cho thấy nồng độ xử 
lý càng cao thì càng không gia tăng được hiệu quả 
kiểm soát nấm bệnh đến cuêíi quá trình bảo quản. 
Các công trình nghiên cứu của các tác giả khác 
cũng cho kết luận tương tự về hiệu quả kiểm soát 
nâ'm bệnh khi áp dụng màng chitosan ở nồng độ 
thấp. Du và cộng sự đã dùng 0,2% chitosan hòa 
tan trong 0,5% acid acetic thì giúp làm chậm lại sự 
phát triển của Botrytis cinera trên trái lê và 
Botryophaeria trên trái kiwi trong 3 tuần ở 5°c 
[15], So sánh hiệu quả của các nồng độ xử lý khác 
nhau, Djioua và cộng sự đã cho thấy xử lý 
chitosan trên xoài với nồng độ 0,25 % và 0,5 % 
kết hợp với bao PE rồi đem bảo quản ở 6 ± l°c 
[16], Kết quả không tìm thấy sự khác biệt về hiệu 
quả kiểm soát nấm bệnh giữa nồng độ 0,25% và

bệnh theo các thời gian bảo quản ở 5 + ỉ°c
Hĩnh 2: Ảnh hưởng của nồng độ chitosan đến tỷ lệ trái bị nấm
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0,5%. Ngoài ra, các nghiên cứu xử lý chitosan 
nồng độ thấp kết hợp với bao bì biến đổi khí quyển 
của cũng cho kết luận tương tự khi tiến hành xử lý 
trên trái đào, trái vải và dâu tây [5, 11].

3.3. Ánh hưởng đến độ sáng của vỏ quả
Màu sắc vỏ nhãn được thể hiện qua 2 giá trị 

L* (độ sáng) và b* (màu vàng) là 2 thông sô' quan 
trọng nhất để quyết định chất lượng cảm quan 
của trái nhãn [17]. Kết quả Bảng 1 cho thấy giá 
trị L* của nghiệm thức có xử lý chitosan cao hơn 
so với mẫu đối chứng (chỉ nhúng trong nước) và 
tìm thấy sự khác biệt có ý nghĩa thông kê tại thời 
điểm ban đầu trước khi đưa vào bảo quản. Độ 
sáng L* có xu hướng giảm dần theo thời gian bảo 
quản và tìm thấy sự khác biệt có ý nghĩa thông kê 
giữa các nghiệm thức xử lý chitosan với mẫu đôi 
chứng.

Như vậy, xử lý chitosan ở môi trường pH thấp 
(pH 3,3) đã giải quyết được vấn đề cải thiện màu 
sắc vỏ quả (L*) và có ý nghĩa làm gia tăng độ 
sáng so với mẫu đối chứng (chỉ nhúng trong 
nước) và giúp duy trì độ sáng L* đến 28 ngày bảo 
quản. Xử lý nhúng màng chitosan kết hợp với 
bao Lifespan với 0,2 % và 0,5 % cho thấy độ sáng 
L* được duy trì cao hơn nghiệm thức 1% không 
tìm thấy sự khác biệt có nghĩa giữa 0,2% và 

0,5%. Ngược lại, xử lý với nồng độ 1% thì không 
gia tăng hiệu quả giúp duy trì được độ sáng L*. 
Theo Casariego và cộng sự, khi tăng nồng độ 
chitosan càng cao thì không gia tăng được hiệu 
quả chống lại sự suy giảm độ sáng L* [18]. Trong 
nghiên cứu của chúng tôi, kết quả thống kê 
không tìm thấy sự khác biệt có ý nghĩa ở nghiệm 
thức 1% và đối chứng từ sau 14 ngày bảo quản 
(Bảng 1). Điều này có thể được giải thích là do 
độ sáng L* luôn giảm dần tự nhiên theo thời gian 
bảo quản cùng với mức độ hóa nâu ở nghiệm 
thức 1% chitosan chưa được kiểm soát nên L* bị 
suy giảm giảm nhanh hơn so với nồng độ 0,2% 
và 0,5% [17],

4. Kết luận
Nghiên cứu đã cho thấy chitosan liều thấp kết 

hợp với bao bì MAP có hiệu quả làm giảm tốc độ 
hô hấp, tỷ lệ nấm bệnh và duy trì màu sắc của vỏ 
nhãn Tiêu da bò. Với nồng độ chitosan thấp 
(0.2%) và ở mức pH thấp (3.3) cho kết quả duy trì 
được chất lượng nhãn lên đến 28 ngày. Như vậy, 
đây là một phương pháp hiệu quả trong việc bảo 
quản nhãn Tiêu da bò. cần có nhiều nghiên cứu 
sâu hơn để ứng dụng vào thực tiễn nhằm kéo dài 
thời gian bảo quản nhãn sau thu hoạch, giúp tăng 
giá trị kinh tế của loại cây trồng này ■

Bảng 1. Ảnh hưởng của nồng độ chitosan đến giá trị L* 
theo các thời gian bảo quản ở 5 ± l°c

Nóng độ (%)

L*

Thời gian bảo quản (ngày)

Ban đáu 14 ngày 21 ngày 28 ngày

Đối chứng 51,80 ±0,45» 50,20 ±0,65c 49,15 + 0,64» 47,96 ±0,31b

0,2 54,48 ± 0,60a 53,34 ±1,05a 53,08 ±0,00a 52,51 ±0,57a

0,5 54,57 + 1,12a 53,20 ±0,43a 52,42 ±0,64a 51,89 ±1,48a

1 55,25 ±0,65a 51,17 + 0,41» 49,39 ±0,35b 48,29 ± 1,32b

LSD005 1,21 0,67 0,76 0,66

CV(%) 1,44 0,97 0,98 0,98

Ghi chú: Các trung bình cùng ký tự là không khác biệt có nghĩa ở mức xác suấtp <0,05
Nguồn: Tác giả thực hiện
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ABSTRACT:
This study evaluates the effects of low-dose chitosan combined with MAP packaging on 

respữatory rate, fungal disease rate and skin color of Tieu da bo longan in storage. The study’s 
results show that the combination of chitosan film at a low concentration with MAP packaging 
effectively reduces the respữatory rate and the fungal diseases rate of Tieu da bo longan while 
the fruit’s skin color is preserved. The rate of fruits which are infected by fungal diseases after 28 
days of storage was from 6.75% - 10% at different concentration levels. The combination of 
chitosan at high concenttation of 1 % and Lifespan packaging does not increase the effectiveness 
of fungal control and quality maintenance compared with the use of chitosan at 0.5% and at 0.2%. 
The use of 0,5% chitosan has no significant impacts on the retention of fruit’s skin color compared 
to 0,2% chitosan. The study’s results indicate that the use of 0,2% chitosan 0 (pH 3.3) with MAP 
packaging helps prolong the shelf-life of Tieu da bo longan up to 28 days.

Keywords: chitosan, respừation, rate of fungal diseases, skin color, Tieu da bo longan.
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