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Tóm tắt 

Nghiên cứu này được thực hiện nhằm đánh giá ảnh hưởng của quá trình tiền xử lý kết 

hợp với chế phẩm chitosan trên hiệu quả bảo quản Xoài Tứ quý. Sự thay đổi về khối 

lượng, tổng hàm lượng chất rắn hoà tan, và tổng hàm lượng vitamin C của Xoài Tứ quý 

sau thu hoạch được tiền xử lý trước khi bảo quản bằng dung dịch chitosan đã được đánh 

giá. Kết quả cho thấy, điều kiện xử lý phù hợp nhất được xác định là rửa bằng chlorine 

200 ppm trong 15 phút và sau đó được chần với nước ấm 50 ℃ trong 5 phút trước khi 

được phủ màng bằng chế phẩm chitosan 1 % bằng phương pháp nhúng. Ở điều kiện xử 

lý này, tỷ lệ hao hụt khối lượng (12,96 %), sự thay đổi tổng hàm lượng chất rắn hòa tan 

(12,15 %) và vitamin C (15,09 mg/100g) sau 13 ngày lưu trữ ở 30 ℃ là thấp nhất, giúp 

giảm tổn thất sau thu hoạch của Xoài Tứ quý. Qua tìm hiểu tài liệu, chưa có nghiên cứu 

nào trên việc đánh giá hiệu quả bảo quản Xoài Tứ quý được xử lý bằng chlorine và nước 

nóng kết hợp với chế phẩm chitosan. Kết quả của đề tài có thể góp phần nâng cao hiệu 

quả kinh tế cho người trồng trọt, kinh doanh, vận chuyển, xuất khẩu Xoài Tứ quý.  
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1 Giới thiệu 

Xoài chứa các chất dinh dưỡng thiết yếu như chất xơ, 

vitamin A, vitamin C, axit amin, khoáng chất và nhiều 

chất có hoạt tính sinh học như mangiferin, polyphenol, 

carotenoid và flavonoid. Hàm lượng dinh dưỡng, phi 

dinh dưỡng và nước của quả xoài tùy thuộc vào giống 

cây trồng và một số yếu tố trước và sau thu hoạch [1]. 

Xoài Tứ quý ( XTQ) Bến Tre được thị trường trong nước 

ưa chuộng và tiêu dùng. Tại khu vực đồng bằng sông 

Cửu Long, XTQ Bến Tre được tiêu dùng dưới dạng quả 

xanh, trên 2/3 sản lượng xoài này được tiêu thụ tại thị 

trường các tỉnh Hà Tĩnh, Nghệ An, Thanh Hóa và Hà 

Nội dưới dạng quả chín. XTQ Bến Tre có những đặc thù 

khác biệt về mùi vị, độ cứng so với các xoài ở vùng khác 

[2]. Công bố nhãn hiệu chứng nhận “Xoài Tứ quý Thạnh 

Phú” được Cục Sở hữu Trí tuệ công nhận vào ngày 

12/3/2019 đã tạo ra bước ngoặt lớn trong canh tác cây 

trồng tại đây. Cho thấy sự đổi mới và các kế hoạch đầu 

tư cho giống cây trồng này. Các mô hình trồng tập trung 

và đạt tiêu chuẩn cũng được đề xuất và hỗ trợ thúc đẩy 

gia tăng sản lượng cũng như chất lượng xoài. Điều này 

góp phần lớn trong nâng cao chất lượng sản phẩm và quy 

hoạch vùng nguyên liệu ổn định cho chế biến. Tuy nhiên, 

với tình hình sau dịch bệnh và các hạn chế giao thương, 

kim ngạch xuất khẩu trong 7 tháng qua (năm 2020) đã 

giảm tới 30 % so với cùng kỳ năm ngoái (Hiệp hội Rau 

quả Việt Nam), sự ùn ứ sản phẩm rau trái tươi kéo theo 

thất thoát về kinh tế của người nông dân và chất lượng 

sản phẩm sau chế biến từ rau trái. Vì vậy, giải pháp 

nghiên cứu, phát triển phương pháp bảo quản trái tươi là 

cần thiết và phù hợp để nâng cao giá trị nguồn nguyên 

liệu địa phương là XTQ. Từ thực tiễn này, quy trình công 

nghệ bảo quản xoài tươi từ nguồn XTQ Thạnh Phú, tỉnh 
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Bến Tre được xây dựng, đáp ứng nhu cầu cho người 

nông dân và doanh nghiệp trên địa bàn tỉnh Bến Tre. 

Hiện nay, có nhiều phương pháp bảo xoài sau thu hoạch 

như: bảo quản ở nhiệt độ thấp [3, 4], sử dụng hoá chất 

(ví dụ như salicylic acid [5] và 1-methylcyclopropene 

[6]), phun ozon [7], chiếu xạ [8], sử dụng màng bao 

điều chỉnh khí quyển [9]. Tuy nhiên, các phương pháp 

trên còn nhiều nhược điểm như không an toàn với sức 

khỏe con người, chi phí cao, yêu cầu người vận hành 

có chuyên môn, nơi lưu trữ rộng,... [10]. Vì vậy, xu 

hướng sử dụng các chế phẩm bảo quản có nguồn gốc 

tự nhiên, hiệu quả cao, không gây độc hại cho người sử 

dụng đang được các nhà khoa học trong và ngoài nước 

quan tâm nghiên cứu và áp dụng [11]. Chitosan là một 

polymer tự nhiên không độc hại, có nhiều đặc tính sinh 

học quan trọng như kháng khuẩn, kháng nấm,… Thông 

qua thống kê tài liệu, nhóm tác giả nhận thấy có khá 

nhiều nghiên cứu trong nước sử dụng chế phẩm sinh 

học từ chitosan để bảo quản xoài cát Hoà Lộc và xoài 

cát Chu [12, 13], tuy nhiên hầu như chưa có nghiên cứu 

nào về bảo quản XTQ. Vì vậy, nghiên cứu này được 

thực hiện nhằm đánh giá hiệu quả của việc kết hợp 

phương pháp tiền xử lý và phủ bằng dung dịch chitosan 

để nâng cao thời hạn sử dụng của XTQ Bến Tre sau thu 

hoạch. 

2 Thực nghiệm 

2.1 Hoá chất 

Chitosan với độ deacetyl hoá ≥ 75 % và Mw ~ 20 000 

Da được mua từ hãng Himedia (India). Acetic acid và 

glycerol được mua từ hãng Xilong (China). Chlorine 

(CaOCl)2 được mua từ hãng K-chlorine 70 plus (Việt 

Nam). 

2.2 Phương pháp chuẩn bị dung dịch chitosan 

Dung dịch chitosan 1 % (w/v) được chuẩn bị bằng cách 

hoà tan hoàn toàn bột chitosan trong dung dịch acetic 

acid 1 % (v/v) với tỉ lệ dung dịch chitosan:acetic acid 

là 1:100 (g/mL). Sau đó, 30 % (w/w) glycerol được 

thêm vào với vai trò là chất hoá dẻo và hỗn hợp dung 

dịch được khuấy tiếp tục trong 1 giờ. Dung dịch được 

ly tâm để loại bỏ bọt khí trước khi sử dụng. 

2.3 Phương pháp tiến hành thí nghiệm 

2.3.1 Phương pháp tiền xử lý 

XTQ được thu hái sau 90 ngày ra hoa tại nhà vườn của 

tỉnh Bến Tre vào khoảng 9 giờ sáng mỗi ngày và vận 

chuyển về phòng thí nghiệm trong khoảng 24 giờ. Xoài 

được chọn lựa cho thí nghiệm có cùng độ chín (với chỉ 

số Brix ban đầu là 6 % và pH = 3.6), hình dạng, kích 

thước đồng đều, được rửa sạch và để ráo. Xoài sau đó 

được chia thành 3 nhóm: 

+ Nhóm đối chứng (control): xoài được rửa sạch bằng 

nước ở nhiệt độ phòng (30 ℃). 

+ Nhóm xử lý chlorine 200 ppm (chlorine 200 ppm – 

50 ℃): xoài được ngâm trong dung dịch chlorine 200 

ppm trong 15 phút và sau đó được chần với nước ấm 

50 ℃ trong 5 phút dựa theo báo cáo trong các nghiên 

cứu trước đây [14, 15]. Trong đó, tỷ lệ xoài:dung dịch 

chlorine 200 ppm và xoài:nước ấm 50 ℃ là 1:3 (w/v). 

+ Nhóm xử lý chlorine 1 % (chlorine 1 %): xoài được 

ngâm trong dung dịch chlorine 1 % (w/v) trong 5 giây 

[16]. Tỷ lệ xoài:dung dịch chlorine 1 % là 1:3 (w/v).  

Các quả xoài sau đó được theo dõi và đánh giá các chỉ 

tiêu chất lượng theo thời gian bảo quản ở điều kiện 

nhiệt độ phòng (30 ℃). 

2.3.2 Phương pháp bảo quản bằng dung dịch chitosan 

Xoài sau khi được tiền xử lý ở Mục 2.3.1 được tiến 

hành nhúng trong dung dịch chitosan 1 % (w/v). Mẫu 

đối chứng là 3 mẫu chỉ thực hiện tiền xử lý, không 

nhúng dung dịch chitosan. 

Quy trình bảo quản xoài bằng dung dịch chitosan: xoài 

sau khi được tiền xử lý được để khô. Xoài được nhúng 

5 giây trong dung dịch chitosan và để khô 15 phút để 

đảm bảo lớp phủ khô hoàn toàn. Thao tác được thực 

hiện 3 lần. Các quả xoài sau đó được theo dõi và đánh 

giá các chỉ tiêu chất lượng (tỷ lệ hao hụt khối lượng, 

tổng hàm lượng chất rắn hoà tan và hàm lượng vitamin 

C) theo thời gian bảo quản ở điều kiện nhiệt độ phòng.  

2.4 Phương pháp đánh giá các chỉ tiêu chất lượng của 

xoài trong quá trình bảo quản 

2.4.1 Màu sắc vỏ quả 

Sự thay đổi màu sắc của vỏ quả trong suốt quá trình bảo 

quản được xác định bằng máy đo màu Konica Minolta 

CR-400 (Japan) với hệ không gian màu CIE LAB. 

2.4.2 Tốc độ hô hấp 

Tốc độ hô hấp của xoài trong quá trình bảo quản được 

xác định bằng cách đo sự thay đổi lượng CO2 được tạo 

ra (mgCO2/kgh). Đối với mỗi nhóm, ba quả được đặt 

trong thùng kín (2 L) ở nhiệt độ phòng (30 °C) trong 2 

giờ trước khi được đo bằng máy phân tích khí 

Headspace GS6000 Systech Illinois (England). 

2.4.3 Tỷ lệ hao hụt khối lượng 

Các quả được đo độ mất khối lượng bằng cân điện tử 

Ohaus (Thailand) và được tính theo công thức sau: 
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∆𝑚 (%) =
𝑚0 − 𝑚𝑖

𝑚0
× 100              (1) 

Trong đó, m0 là khối lượng ngày đầu tiên và mi là khối 

lượng ngày tiếp theo. 

2.4.4 Tổng hàm lượng chất rắn hoà tan 

Thịt xoài được xác định tổng hàm lượng chất rắn hoà 

tan bằng khúc xạ kế Atago PAL-1 (Japan). 

2.4.5 Hàm lượng vitamin C 

Hàm lượng vitamin C (TAA) được xác định theo 

phương pháp chuẩn độ DCPIP. 10 g thịt xoài được xay 

nhuyễn trong 100 mL nước cất, sau đó hỗn hợp được 

lọc qua khăn để thu dịch lọc. Lấy 5 mL dịch lọc thu 

được được cho vào 50 mL oxalic acid 1 % và được 

chuẩn độ với DCPIP 0,001 M bằng thiết bị chuẩn độ tự 

động Metrohm. Ascorbic acid 0,5 g/L được dùng làm 

chất chuẩn. TAA được tính dựa theo công thức: 

𝑇𝐴𝐴 (%) =
(𝑉0 − 0,05) × 𝑉𝑑𝑚

10 × 𝑚𝑚
×

𝑚𝑐

(𝑉𝑐 − 0,05)

× 100     (2) 

Trong đó: 𝑉0: thể tích DCPIP chuẩn mẫu (mL), 𝑉𝑐: thể 

tích DCPIP chuẩn vitamin C chuẩn (mL), 𝑉𝑑𝑚: thể tích 

bình định mức, 𝑚𝑚: khối lượng mẫu (g), 𝑚𝑐: khối 

lượng ascorbic acid chuẩn (g). 

3 Kết quả và thảo luận 

Việc đánh giá sự hư hỏng của trái cây phụ thuộc rất 

nhiều vào các thông số màu sắc, cảm quan, sự thay 

đổi hóa lý và vi sinh vật sau thu hoạch. Trong nghiên 

cứu này, màu sắc và sự thay đổi hóa lý (tốc độ hô hấp, 

tỷ lệ hao hụt khối lượng, hàm lượng chất rắn hoà tan, 

và vitamin C) được trình bày. 

 
Hình 1  Hình ảnh và giá trị màu sắc của xoài được tiền xử lý theo thời gian bảo quản. 

 

Hình thái bên ngoài là yếu tố quan trọng để đánh giá 

chất lượng của sản phẩm. Chất diệp lục chịu trách 

nhiệm tạo ra sắc tố xanh của vỏ quả chưa chín. Trong 

quá trình chín, sự thay đổi màu sắc vỏ xoài từ xanh sang 

vàng chủ yếu là do quá trình phân giải chlorophyll và 

thay thế của sắc tố màu carotenoid [17]. Hình 1 cho 

thấy có sự khác biệt đáng kể về độ chín của xoài được 

tiền xử lý so với xoài đối chứng. Theo quan sát, bề 

ngoài của xoài ở nhóm đối chứng có xu hướng chuyển 

sang màu vàng và xấu đi rất nhiều so với nhóm xoài 

được xử lý với chlorine sau 8 ngày bảo quản. Quả được 

tiền xử lý vẫn duy trì màu xanh và ít chuyển sang vàng 
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hơn, tuy nhiên phần thịt trái đã xuất hiện dấu hiệu chín 

ở ngày 8. Ảnh hưởng của các phương pháp tiền xử lý 

đến sự thay đổi màu sắc của vỏ xoài trong 8 ngày bảo 

quản cũng được xác nhận thông qua không gian màu 

CIE với giá trị L* (đại diện cho độ sáng-tối), a* (đối 

với độ xanh-đỏ) và b* (theo độ xanh-vàng). Nhìn 

chung, giá trị L* của các nhóm có xu hướng giảm dần 

trong khi giá trị a* và b* có xu hướng tăng nhanh hơn. 

Điều này phù hợp với xu hướng chuyển từ xanh lá sang 

vàng khi quan sát trực quan. Sự thay đổi giá trị a* cao 

nhất được tìm thấy ở mẫu đối chứng cho thấy các quả 

này có xu hướng phát triển những vết đỏ nhiều hơn so 

với hai mẫu được tiền xử lý. 

 
Hình 2  Hình ảnh và giá trị màu sắc của xoài được tiền xử lý kết hợp với màng phủ chitosan. 

Sự thay đổi hình thái và màu sắc của xoài được tiền xử 

lý trước khi phủ dung dịch chitosan 1 % được trình bày 

trong Hình 2. Các quả xoài sau khi được nhúng trong 

dung dịch chitosan cho vẻ ngoài sáng bóng với khả năng 

kéo dài thời gian chín của xoài hơn 5 ngày so với nhóm 

không được phủ dung dịch chitosan. Sau 13 ngày bảo 

quản, xoài được tiền xử lý với chlorine 1 % trước khi 

nhúng trong dung dịch chitosan cho vẻ ngoài kém hấp 

dẫn, dập và mềm nhũng so với các quả còn lại ở cùng 

ngày lưu trữ. Hiện tượng này có thể là do nồng độ 

chlorine quá cao gây tác động tiêu cực đến các hoạt động 

sinh lý − hoá sinh ở vỏ quả, và việc phủ chitosan có thể 

tạo môi trường yếm khí ở bề mặt quả và ngăn chặn quá 

trình chuyển hoá hồi phục này và do đó ảnh hưởng đến 

chất lượng vỏ quả của trái. Sự phát triển màu vỏ trong 

quá trình bảo quản cũng được xác nhận bằng các thông 

số màu CIE LAB. Giá trị L* và b* có xu hướng giảm 

trong khi giá trị a* tăng trong suốt quá trình lưu trữ. Các 

kết quả này phù hợp với hình ảnh trực quan khi các quả 

có xu hướng xuất hiện các đốm đen khi thời gian bảo 
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quản tăng. Sự khác biệt không đáng kể được qua sát thấy 

ở quả được tiền xử lý với chlorine 200 ppm kết hợp chần 

nước ấm 50 ℃ trước khi phủ dung dịch chitosan và quả 

được phủ chitosan 1 % mà không được tiền xử lý. Tóm 

lại, các quả vẫn còn duy trì màu xanh của vỏ mà không 

có dấu hiệu chuyển sang vàng như ở nhóm không phủ 

chitosan (Hình 1) cho thấy lớp phủ này có khả năng ngăn 

chặn quá trình chín của xoài. 

Xoài là loại quả có đỉnh hô hấp và do đó nó tiếp tục hô 

hấp và chín sau khi được thu hoạch. Quá trình hô hấp 

sử dụng O2 từ môi trường xung quanh để tạo ra nhiều 

CO2 hơn. Trong nghiên cứu này, tốc độ hô hấp của xoài 

được đánh giá thông qua hàm lượng CO2 sinh ra. Kết 

quả cho thấy trái không phủ và trái phủ bằng chitosan 

sau khi tiền xử lý ở sau 5 ngày lần lượt là (98,21 ± 

16,86) mgCO2/kgh và (55,36 ± 2,67) mgCO2/kgh và ở 

ngày thứ 8 là (113,97 ± 20,99) mgCO2/kgh và (69,69 ± 

9,17) mgCO2/kgh. Điều này xác định rằng trái được 

phủ có tốc độ hô hấp thấp hơn trái không phủ, làm chậm 

quá trình chín của xoài. Trong những nghiên cứu trước 

đây, lớp phủ chitosan có thể làm thay đổi bầu không 

khí bên trong của trái cây, hoạt động như một lớp rào 

cản trao đổi khí (O2, CO2 và C2H4), làm giảm tốc độ hô 

hấp và làm chậm quá trình chín, mất nước và thối rữa 

ở trái cây có đỉnh hô hấp [18]. Những kết quả thu được 

cho thấy hiệu quả tương tự như trong báo cáo trước trên 

xoài Nam Dok Mai được phủ bởi chitosan [19]. 

Trong quá trình chín, khối lượng của trái bị sụt giảm do 

nước bay hơi hoặc sự chuyển hoá của nguyên tử carbon 

trong quá trình trình hô hấp khi glucose được chuyển 

hóa thành CO2, dẫn đến sự khử nước. Hình 3 mô tả sự 

mất khối lượng của xoài trong quá trình lưu trữ. Nhìn 

chung, xu hướng giảm sự hao hụt khối lượng của tất cả 

các nhóm tăng tương ứng với thời gian lưu trữ kéo dài. 

Sau 8 ngày bảo quản, thứ tự độ hao hụt khối lượng lần 

lượt là quả đối chứng (control) (11,96 %) > quả tiền xử 

lý với chlorine 1 % (10,80 %) > quả tiền xử lý với 

chlorine 200 ppm và chần với nước ấm (9,81 %) > quả 

phủ dung dịch chitosan 1 % (8,33 %) > quả phủ 

chitosan 1 % có tiền xử lý với chlorine 1% (7,64 %) > 

quả phủ dung dịch chitosan 1 %, tiền xử lý với chlorine 

200 ppm và chần với nước ấm (7,39 %). Một lần nữa, 

có thể thấy nhóm các quả được phủ bằng dung dịch 

chitosan cho hiệu quả bảo quản xoài tốt hơn với sự thay 

đổi khối lượng thấp hơn rất nhiều so với nhóm không 

phủ. Điều này là do lớp phủ chitosan hoạt động như 

một rào cản ngăn chặn quá trình thoát hơi nước của quả 

ra môi trường [20]. Tương tự, sau 13 ngày bảo quản, 

nhóm được phủ bởi CS kết hợp chlorine 200 ppm cho 

độ mất khối lượng thấp nhất (12,96 %), cho thấy hiệu 

quả của việc kết hợp phương pháp tiền xử lý bằng 

chlorine 200 ppm trước khi bảo quản với dung dịch 

chitosan. Nghiên cứu này cho thấy kết quả bảo quản 

xoài được phủ bởi CS kết hợp với tiền xử lý tốt hơn so 

với bảo quản bằng lớp phủ gum Arabic khi lớp phủ này 

cho độ mất khối lượng cao hơn (15-20) % trong khi 

nhiệt độ bảo quản là 23 ℃ [21]. 

 

  

Hình 3  Tỷ lệ hao hụt khối lượng của xoài trong suốt quá 

trình bảo quản 

Hình 4  Sự thay đổi tổng hàm lượng chất rắn hoà tan của 

xoài trong suốt quá trình bảo quản 

Tổng hàm lượng chất rắn hoà tan (TSS) của xoài trong 

suốt quá trình bảo quản được trình bày trong Hình 4. 

Nhìn chung, TSS của tất cả các nhóm có xu hướng tăng 

đáng kể trong suốt quá trình lưu trữ. Sự gia tăng TSS 
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của trái chủ yếu đến từ quá trình chuyển hóa tinh bột và 

các hợp chất carbohydrate thành sucrose, glucose và 

fructose. Vì vậy, trong quá trình chín, glucose, fructose 

và sucrose tăng dẫn đến tổng hàm lượng chất rắn hoà 

tan tăng [1, 22]. TSS tăng chậm được quan sát thấy ở 

nhóm được tiền xử lý trước khi bảo quản bằng chitosan 

1 %, cho thấy hiệu quả ức chế quá trình chín và chuyển 

hoá bên trong trái của lớp phủ chitosan thông qua việc 

hoạt động như một rào cản giúp trì hoãn quá trình hô 

hấp và trao đổi chất của trái [20, 23]. Xu hướng tăng 

tương tự cũng được tìm thấy trong các nghiên cứu trước 

đây khi bảo quản xoài bằng lớp phủ dựa trên chitosan 

[24-26]. Kết quả nghiên cứu cho thấy, XTQ có hàm 

lượng tổng TTS dao động từ (5,95-16,5) % tương ứng 

với các giống xoài ở Sudan (10-12) % [27], và các 

giống xoài ở châu Phi (10,5-32,4) % [28].  

Bảng 1 cho thấy sự thay đổi hàm lượng vitamin C trong 

suốt quá trình bảo quản của xoài. Nhìn chung, giá trị 

vitamin C của xoài có và không có lớp phủ giảm dần 

theo thời gian lưu trữ. Sự giảm vitamin C là do sự tham 

gia của các quá trình trao đổi chất khác nhau như sinh 

tổng hợp ethylene, oxalate và tartrate vì vitamin C là 

coenzyme của các enzyme tương ứng của chúng [29]. 

Nhóm có lớp phủ chitosan 1 % có xu hướng giảm chậm 

hơn so với nhóm không phủ. Kết quả này cho thấy hiệu 

quả ức chế sự chín tự nhiên khi áp dụng phương pháp 

bảo quản trái ngay sau khi thu hoạch. Các nghiên cứu 

trước đây cũng cho thấy xu hướng giảm vitamin C của 

xoài trong suốt quá trình lưu trữ [20, 30, 31]. Ngay khi 

thu hoạch, XTQ có hàm lượng vitamin C (25,41 

mg/100 g) tương ứng với các giống xoài từ Mexico như 

giống Keitt (24,6 mg/100g) và Kent (25,6 mg/100 g) 

trong nghiên cứu của Manthey và Perkins-Veazie [32]. 

Tuy nhiên, hàm lượng vitamin C của XTQ thấp hơn so 

với các giống xoài ở Trung Quốc như Sensation (chưa 

chín: 176.03 mg/100 g và chín: 2 934 mg/100 g) và 

Xiangya (chưa chín: 16 035 mg/100 g và chín: 3 084 

mg/100 g) [33]. 

Bảng 1  Sự thay đổi tổng hàm lượng vitamin C của xoài trong suốt quá trình bảo quản (mg/100 g). 

 Ngày 1 Ngày 8 Ngày 13 

Đối chứng 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 tiền xử 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 

(-): mẫu đã hư 
a,b,c Chữ cái khác nhau thể hiện sự khác biệt có ý nghĩa thống kê giữa các lớp phủ (p < 0,05). 

1,2,3 Chữ số khác nhau thể hiện sự khác biệt có ý nghĩa thống kê giữa các ngày lưu trữ (p < 0,05). 

Thông qua phân tích các kết quả thu được, có thể thấy 

rằng việc chọn lựa phương pháp tiền xử lý trước khi 

phủ dung dịch chitosan có tác động đến chất lượng của 

trái trong quá trình bảo quản. Kết quả cũng cho thấy 

việc tiền xử lý với chlorine 200 ppm kết hợp chần với 

nước ấm 50 ℃ chỉ bảo quản được trái trong 8 ngày 

trong khi việc phủ dung dịch chitosan giúp kéo dài thời 

gian bảo quản lên 13 ngày ở điều kiện thường (30 ℃). 

Xoài cát Hoà Lộc được bảo quản bằng chitosan cắt 

mạch có thời gian bảo quản lên đến 4 tuần ở 4 ℃ và 12 

ngày ở 30 ℃ [34]. Thời gian bảo quản trái phụ thuộc 

rất nhiều vào độ chín khi thu hái ban đầu, điều kiện xử 

lý và bảo quản. Việc bảo quản bằng nhiệt độ thấp sẽ 

kéo dài thời gian lưu trữ nhưng tiêu tốn năng lượng và 

cơ sở hạ tầng, phù hợp cho mục đích xuất khẩu. Trong 

nghiên cứu hiện tại, nhóm tác giả lựa chọn giống XTQ 

với thời điểm thu hoạch là 90 ngày sau khi ra hoa với 

điều kiện bảo quản ở nhiệt độ phòng và kết quả duy trì 

được khoảng 2 tuần. Ở đây, nhiệt độ phòng (30 ℃) 

được chọn cho thử nghiệm sơ bộ để đánh giá hiệu quả 

xử lý ban đầu và quy trình này có thể được áp dụng 

rộng rãi cho người dân mà không tiêu tốn năng lượng 

cũng như chi phí kho bãi. 

4 Kết luận 

Những kết quả thu được cho thấy các mẫu xoài được 

tiền xử lý với chlorine 200 ppm kết hợp chần với nước 

ấm 50 ℃ và xoài được tiền xử lý với chlorine 1 % có 

chất lượng tốt hơn so với xoài không được xử lý sau 8 

ngày lưu trữ. Việc kết hợp lớp phủ chitosan giúp kéo 

dài thời gian lưu trữ của xoài lên 5 ngày so với quả 

không phủ chitosan. Tuy nhiên, khi kết hợp tiền xử lý 
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chlorine 1 % trước khi phủ chitosan không mang lại 

hiệu quả bảo quản. Sự khác biệt về vẻ ngoài của những 

nhóm xoài phủ chitosan là không đáng kể. Dựa vào sự 

thay đổi không đáng kể về sự hao hụt khối lượng, tổng 

hàm lượng chất rắn và hàm lượng vitamin C của xoài 

được tiền xử lý với chlorine 200 ppm kết hợp chần với 

nước ấm 50 ℃ trước khi được phủ dung dịch chitosan, 

cho thấy hiệu quả bảo vệ quả khi kết hợp phương pháp 

tiền xử lý chlorine 200 ppm và chần với nước ấm 50 ℃ 

trước khi bảo quản bằng dung dịch chitosan trên XTQ 

sau thu hoạch.  
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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.  




