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TÓM TẮT 
Nhãn được thu hái khi đạt đến độ chín thu hoạch. Sau khi đã lựa chọn để đảm bảo độ đồng đều, 

các quả nhãn đã cắt rời được xử lý chitosan với nồng độ 1, 1,5 và 2%, rồi để khô tự nhiên. Mỗi lần lặp 
của công thức thí nghiệm có 12 quả được đặt trong túi PE đục lỗ và bảo quản ở nhiệt độ 10oC. Kết 
quả nghiên cứu chỉ ra rằng xử lý chitosan 2% có tác dụng hạn chế sự mất nước, duy trì màu sắc vỏ 
quả và hàm lượng chất tan tổng số cũng như làm chậm quá trình hư hỏng do vi sinh vật tốt hơn so 
với xử lý chitosan 1 và 1,5%. Chất lượng ăn tươi của quả cũng được duy trì và chấp nhận sau 20 
ngày bảo quản.  

Từ khóa: Bảo quản, chitosan, nhãn, nhiệt độ thấp. 

SUMMARY  
Longan fruits were harvested when they reach harvest maturity. After selecting for uniformity, 

separated fruits were dipped in chitosan solution with concentration of 1, 1.5 and 2% and were then 
air-dried. Twelve fruits were packed with perforated PE film and stored at 10oC. The results revealed 
that coating longan with 2% chitosan could reduce water loss and maintain the color and content of 
total soluble solids of the fruit and delayed fruit rot development as compared to other chitosan 
concentrations. Sensory quality of these longan fruits was also maintained through a storage period 
of 20 days. 

Key words: Chitosan, longan, low temperature, storage.  

1. §ÆT VÊN §Ò 
Nh·n lμ mét trong sè nh÷ng lo¹i qu¶ 

®Æc s¶n cña ViÖt Nam, ®ång thêi lμ lo¹i qu¶ 
cã gi¸ trÞ kinh tÕ cao. Tuy nhiªn lo¹i qu¶ nμy 
cã tuæi thä sau thu ho¹ch rÊt ng¾n, chØ tån 
t¹i 3-4 ngμy ë ®iÒu kiÖn nhiÖt ®é th−êng do 
sù mÊt n−íc, biÕn mμu trªn vá vμ thèi háng. 
§©y lμ nguyªn nh©n chÝnh g©y kh«ng Ýt khã 
kh¨n cho viÖc th−¬ng m¹i hãa qu¶ nh·n t−¬i 
(Siriphanich vμ cs., 1999; Lin vμ cs., 2001). 
Do ®ã viÖc kÐo dμi thêi gian b¶o qu¶n, duy 
tr× chÊt l−îng cña qu¶ ®Ó t¹o ®iÒu kiÖn cho 
viÖc më réng thÞ tr−êng tiªu thô cã ý nghÜa 
rÊt lín vÒ mÆt kinh tÕ. 

Trong nh÷ng n¨m gÇn ®©y, mÆc dï nhu 
cÇu b¶o qu¶n qu¶ t−¬i nãi chung phôc vô cho 
nhu cÇu néi tiªu vμ xuÊt khÈu ngμy cμng 
t¨ng, nh−ng nh÷ng c«ng nghÖ b¶o qu¶n ë 
ViÖt Nam cßn thiÕu vμ ch−a ¸p dông ®−îc 
réng r·i trong s¶n xuÊt, ®Æc biÖt lμ nh÷ng 
c«ng nghÖ s¹ch ®¶m b¶o tÝnh an toμn cho 
s¶n phÈm. Trªn thÕ giíi, chitosan – s¶n 
phÈm deacetyl hãa cña chitin lμ mét polymer 
sinh häc ®−îc nghiªn cøu vμ øng dông nhiÒu 
trong b¶o qu¶n rau qu¶ sau thu ho¹ch nh− 
qu¶ nh·n (Jiang vμ Li, 2001), v¶i (Jiang vμ 
cs., 2004; Lin vμ cs., 2011), cμ rèt (Wojsick vμ 
Zlotek, 2008) nhê tÝnh chÊt t¹o mμng b¶o vÖ, 
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chèng mÊt n−íc vμ h¹n chÕ h« hÊp. Cßn ë 
ViÖt Nam, tuy nguån nguyªn liÖu ®Ó s¶n 
xuÊt chitosan rÊt dåi dμo vμ ®Çy tiÒm n¨ng, 
nh−ng viÖc nghiªn cøu sö dông chitosan 
trong b¶o qu¶n qu¶ míi chØ b¾t ®Çu trªn mét 
sè ®èi t−îng nh− qu¶ na (NguyÔn ThÞ H»ng 
Ph−¬ng vμ cs., 2008), chanh (NguyÔn ThÞ 
BÝch Thñy vμ cs., 2008), b−ëi (2010). Trong 
b¶o qu¶n, hiÖu qu¶ sö dông chitosan phô 
thuéc vμo mét sè yÕu tè, trong ®ã ®é dÇy 
mμng chitosan còng lμ mét yÕu tè rÊt quan 
träng. §é dÇy cña mμng phô thuéc vμo nång 
®é chitosan xö lý. V× vËy, nghiªn cøu nμy 
®−îc thùc hiÖn nh»m x¸c ®Þnh nång ®é 
chitosan xö lý tr−íc b¶o qu¶n ®Ó duy tr× chÊt 
l−îng vμ tuæi thä cña qu¶ nh·n H−¬ng chi. 

2. VËT LIÖU Vμ PH¦¥NG PH¸P  
      NGHI£N CøU 
2.1. VËt liÖu thÝ nghiÖm 

§èi t−îng nghiªn cøu lμ gièng nh·n 
H−¬ng Chi trång t¹i khu vùc thÞ x· H−ng 
Yªn, ®−îc thu ho¹ch vμo th¸ng 9. §Æc ®iÓm 
cña qu¶ khi thu ho¹ch lμ vá chuyÓn sang 
mμu n©u s¸ng pha vμng, máng vμ nh½n, qu¶ 
mÒm, cïi cã vÞ th¬m, h¹t cã mμu ®en hoμn 
toμn. Nh·n ®−îc thu ho¹ch vμo buæi s¸ng 
sím, dïng kÐo chuyªn dông c¾t tõng chïm 
qu¶. Sau ®ã ®−îc xÕp sät cã lãt r¬m, ®Ëy kÝn 
vμ vËn chuyÓn vÒ phßng thÝ nghiÖm. Qu¶ 
dïng cho thÝ nghiÖm ®−îc lùa chän kü vÒ ®é 
chÝn vμ ®é ®ång ®Òu, lo¹i bá nh÷ng qu¶ s©u 
thèi, bÇm dËp. Qu¶ nh·n ®¹t tiªu chuÈn 
®−îc c¾t rêi ®Ó xö lý t¹o mμng chitosan. 

2.2. Bè trÝ thÝ nghiÖm 

ChuÈn bÞ dung dÞch chitosan cã nång ®é 
kh¸c nhau tõ dung dÞch chitosan 3% cã träng 
l−îng ph©n tö 700.000, ®é de-acetyl hãa lμ 
80% do ViÖn Ho¸ häc s¶n xuÊt. Dung dÞch 
chitosan víi c¸c nång ®é trªn ®−îc ®iÒu 
chØnh vÒ pH=1. Nh·n thÝ nghiÖm ®−îc 
nhóng vμo dung dÞch chitosan nång ®é 1%; 
1,5% vμ 2% trong mét phót. Nh·n cña c«ng 
thøc ®èi chøng ®−îc nhóng n−íc s¹ch. Sau 

khi lμm kh« tù nhiªn ë ®iÒu kiÖn nhiÖt ®é 
phßng, nh·n ®−îc cho vμo c¸c tói PE cã ®ôc 
lç nhá. ThÝ nghiÖm ®−îc bè trÝ ngÉu nhiªn 
hoμn toμn víi 3 lÇn lÆp l¹i,  mçi tói gåm cã 
12 qu¶. Sau ®ã nh·n ®−îc b¶o qu¶n ë trong 
kho l¹nh ë 10oC. §Þnh kú 10 ngμy tiÕn hμnh 
x¸c ®Þnh c¸c chØ tiªu nghiªn cøu.  

2.3. C¸c chØ tiªu nghiªn cøu 
X¸c ®Þnh hao hôt khèi l−îng tù nhiªn 

b»ng ph−¬ng ph¸p c©n khèi l−îng qu¶, sö 
dông c©n ®iÖn tö cã ®é chÝnh x¸c 0,001 g. Sù 
thay ®æi mμu s¾c trªn vá qu¶ ®−îc x¸c ®Þnh 
b»ng m¸y ®o mμu cÇm tay Nippon Denshoku 
NR 3000 (NhËt B¶n). Mμu s¾c ®−îc x¸c ®Þnh 
trªn nguyªn t¾c ph©n tÝch ¸nh s¸ng, víi 3 
chØ sè ®o lμ L, a, b. X¸c ®Þnh hμm l−îng 
®−êng tæng sè b»ng ph−¬ng ph¸p Ixekutz. 
X¸c ®Þnh hμm l−îng axit h÷u c¬ tæng sè b»ng 
ph−¬ng ph¸p chuÈn ®é víi NaOH 0,1 N. X¸c 
®Þnh hμm l−îng vitamin C b»ng ph−¬ng 
ph¸p chuÈn ®é I2 0,01 N. Tû lÖ thèi háng tÝnh 
theo phÇn tr¨m sè qu¶ háng trªn tæng sè qu¶ 
®−a vμo thÝ nghiÖm. Ph−¬ng ph¸p ®¸nh gi¸ 
chÊt l−îng c¶m quan theo tiªu chuÈn TCVN 
3215 – 79.  

2.4. Ph−¬ng ph¸p xö lý sè liÖu 
Sè liÖu nghiªn cøu ®−îc xö lý b»ng 

ch−¬ng tr×nh Excel vμ xö lý thèng kª b»ng 
ch−¬ng tr×nh Minitab 4.1. So s¸nh gi¸ trÞ 
trung b×nh cña c¸c c«ng thøc thÝ nghiÖm 
b»ng phÐp ph©n tÝch ANOVA.  

3. KÕT QU¶ Vμ TH¶O LUËN 
3.1. Hao hôt khèi l−îng cña qu¶ nh·n b¶o 
        qu¶n b»ng chitosan víi nång ®é kh¸c 
        nhau 

Nh·n lμ lo¹i qu¶ cã líp vá t−¬ng ®èi dμy, 
nh−ng bÒ mÆt vá xï x×, gi÷a c¸c tÕ bμo cña 
líp vá l¹i cã nhiÒu khe hë. §Æc ®iÓm nμy 
khiÕn cho qu¶ nh·n bÞ mÊt n−íc rÊt nhanh 
sau thu ho¹ch. Sù mÊt n−íc lμ nguyªn nh©n 
chÝnh khiÕn khèi l−îng qu¶ bÞ hao hôt vμ vá 
qu¶ bÞ kh« vμ chuyÓn sang mμu n©u, lμm 
gi¶m chÊt l−îng c¶m quan (B¶ng 1). 

272 



Trần Thị Thu Huyền, Nguyễn Thị Bích Thủy     

B¶ng 1. Hao hôt khèi l−îng tù nhiªn (%) cña nh·n b¶o qu¶n b»ng chitosan 

Thời gian bảo quản (ngày) 
Công thức 

10 20 30 

Đối chứng 1,35a - - 

Chitosan 1% 0,69b 1,20a 3,23a 

Chitosan 1,5% 0,48c 0,76b 2,01b 

Chitosan 2% 0,27d 0,52b 2,35b 

    
Qu¸ tr×nh tho¸t h¬i n−íc lμ nguyªn 

nh©n chÝnh lμm gi¶m khèi l−îng tù nhiªn 
cña rau qu¶ (chiÕm 75 - 85% tæng hao hôt 
khèi l−îng). KÕt qu¶ b¶ng 1 cho thÊy qu¶ 
nh·n ®−îc phñ mμng chitosan cã hao hôt 
khèi l−îng tù nhiªn thÊp h¬n so víi nh·n ®èi 
chøng (sau 10 ngμy b¶o qu¶n) vμ gi÷ ®−îc 
®Õn 30 ngμy trong khi nh·n ®èi chøng ®· bÞ 
háng. Trong thêi gian sau, nh·n phñ mμng 
chitosan víi nång ®é 1,5 vμ 2% cho kÕt qu¶ 
tèt h¬n trong viÖc h¹n chÕ sù tho¸t h¬i n−íc 
vμ h« hÊp cña qu¶ nªn hao hôt khèi l−îng 
thÊp h¬n (møc ý nghÜa P = 0,05). Jiang vμ cs. 
(2001) khi b¶o qu¶n nh·n b»ng chitosan víi 
nång ®é 0,5; 1 vμ 2% còng cho kÕt qu¶ tèt 
trong viÖc gi¶m hao hôt khèi l−îng qu¶ nh·n 
b¶o qu¶n ë 2oC. KÕt qu¶ t−¬ng tù còng ®−îc 
ghi nhËn khi b¶o qu¶n cμ rèt b»ng mμng 
chitosan (Wojsick vμ Zlotek, 2008). 

3.2. Sù biÕn ®æi mμu s¾c cña qu¶ nh·n 
       b¶o qu¶n b»ng mμng chitosan víi 
       nång ®é kh¸c nhau 

Qu¶ nh·n khi thu ho¹ch th−êng cã mμu 
n©u, vμng tïy thuéc ®Æc ®iÓm cña gièng. Sau 
khi thu ho¹ch, vá qu¶ th−êng biÕn ®æi mμu 
s¾c, th−êng lμ chuyÓn sang n©u sÉm do sù 
oxi hãa s¾c tè trªn vá (B¶ng 2a vμ 2b).  

Qua b¶ng 2a vμ 2b, cã thÓ nhËn thÊy ®é 
s¸ng trªn vá (gi¸ trÞ L) vμ mμu vμng n©u cña 
vá (gi¸ trÞ b) gi¶m dÇn khi ®o tÊt c¶ c¸c mÉu 
nh·n b¶o qu¶n. Tuy nhiªn c¸c chØ sè ®o mμu 
s¾c cña qu¶ nh·n ®èi chøng biÕn ®éng rÊt 
m¹nh sau 10 ngμy b¶o qu¶n, trong khi nh·n 
®−îc phñ mμng chitosan cã sù thay ®æi chËm 
h¬n (møc ý nghÜa P =0,05). Ngoμi ra, nång ®é 

chitosan xö lý còng cã ¶nh h−ëng ®Õn sù 
biÕn ®æi mμu s¾c nμy. Nång ®é chitosan sö 
dông cμng cao th× møc ®é biÕn ®æi mμu vá 
qu¶ cμng chËm.  

Trong b¶o qu¶n nh·n, viÖc h¹n chÕ hoÆc 
lμm chËm sù hãa n©u trªn vá qu¶ lμ mét 
trong nh÷ng vÊn ®Ò rÊt cÇn ®−îc quan t©m. 
Sù hãa n©u nμy cã thÓ x¶y ra nhanh chãng 
sau khi thu ho¹ch qu¶ vμi ngμy (Xu vμ cs., 
1998; Wu vμ cs., 1999). Sù hãa n©u cã thÓ lμ 
kÕt qu¶ cña sù mÊt n−íc trªn vá, rèi lo¹n do 
nhiÖt ®é, giμ hãa, tæn th−¬ng l¹nh hoÆc do vi 
sinh vËt tÊn c«ng (Qu vμ cs., 2001) vμ cã liªn 
quan ®Õn sù oxi hãa polyphenol bëi enzyme 
polyphenol oxidase (Tian vμ cs., 2002). Khi 
t¹o mμng phñ trªn vá qu¶ nh·n b»ng dung 
dÞch chitosan ®· cã t¸c dông h¹n chÕ sù mÊt 
n−íc cña qu¶, h¹n chÕ sù trao ®æi oxy khiÕn 
cho sù chuyÓn mμu trªn vá bÞ chËm l¹i. 
Jiang vμ cs. (2001) ®· chøng minh r»ng dïng 
mμng chitosan ®Ó b¶o qu¶n nh·n cã t¸c dông 
lμm chËm qu¸ tr×nh gia t¨ng ho¹t tÝnh cña 
enzyme polyphenol oxidase, do ®ã cã t¸c 
dông râ rÖt trong viÖc lμm gi¶m hiÖn t−îng 
biÕn mμu trªn vá qu¶. 

3.3. ¶nh h−ëng cña nång ®é chitosan ®Õn 
        sù biÕn ®æi chÊt l−îng dinh d−ìng cña  
        qu¶ nh·n trong qu¸ tr×nh b¶o qu¶n 

ChÊt r¾n hoμ tan (TSS) cña qu¶ nh·n cã 
thμnh phÇn chñ yÕu lμ ®−êng. §©y lμ nguån 
dù tr÷ carbon chñ yÕu ®Ó duy tr× ho¹t ®éng 
sèng cña qu¶ khi tån tr÷. Trong thêi gian b¶o 
qu¶n, TSS cã thÓ t¨ng hoÆc gi¶m, tuú thuéc 
vμo ®iÒu kiÖn b¶o qu¶n, ®é chÝn thu ho¹ch, 
®Æc ®iÓm chÝn vμ h« hÊp cña tõng lo¹i qu¶.  
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B¶ng 2a. Sù biÕn ®æi ®é s¸ng cña qu¶ nh·n (L) b¶o qu¶n b»ng mμng chitosan 

Thời gian bảo quản (ngày) 
Công thức 

0 10 20 30 
Đối chứng 48,6a 33,4a   
Chitosan 1% 46,9a 45,5b 43,7a 41,2a 
Chitosan 1,5% 47,5a 46,9b 43,4a 41,5a 
Chitosan 2% 48,3a 46,9b 44,3b 43,1b 

B¶ng 2b. Sù biÕn ®æi mμu s¾c vá qu¶ nh·n (b) b¶o qu¶n b»ng mμng chitosan 

Thời gian bảo quản (ngày) 
Công thức 

0 10 20 30 
Đối chứng 23,3a 14,3a   
Chitosan 1% 24,5a 19,7b 18,4a 17,5a 
Chitosan 1,5% 21,4a 19,7b 18,5a 17,1a 
Chitosan 2% 22,0a 20,9b 18,3a 19,0b 

B¶ng 3. Sù biÕn ®æi nång ®é chÊt r¾n hßa tan (oBx) cña qu¶ nh·n b¶o qu¶n 
b»ng mμng chitosan 

Thời gian bảo quản (ngày) 
Công thức 

0 10 20 30 

Đối chứng 23,3a 14,3a - - 
Chitosan 1% 24,5a 19,7b 18,4a 17,5a 
Chitosan 1,5% 21,4a 19,7b 18,5a 17,1a 
Chitosan 2% 22,0a 20,9b 19,3a 19,0b 

     
KÕt qu¶ ë b¶ng 3 cho thÊy, chØ sè TSS 

cña qu¶ nh·n ë tÊt c¶ c¸c c«ng thøc ®Òu 
gi¶m trong qu¸ tr×nh b¶o qu¶n vμ ®iÒu ®ã lμ 
hoμn toμn ®óng theo qui luËt biÕn ®æi chÊt 
l−îng cña qu¶ h« hÊp kh«ng ®ét biÕn. Sau 
thêi gian b¶o qu¶n, TSS cña nh·n ®−îc phñ 
mμng chitosan víi nång ®é 2% gi¶m Ýt nhÊt, 
trong khi TSS cña nh·n ®èi chøng gi¶m 
nhiÒu nhÊt. Nh− vËy cã thÓ thÊy r»ng nång 
®é chitosan xö lý kh¸c nhau trong b¶o qu¶n 
cã ¶nh h−ëng râ rÖt ®Õn sù biÕn ®æi hμm 
l−îng chÊt r¾n hoμ tan cña qu¶ nh·n trong 
qu¸ tr×nh b¶o qu¶n. Nghiªn cøu b¶o qu¶n 
nh·n b»ng chitosan ë Trung Quèc cho thÊy 
sö dông chitosan víi nång ®é tõ 0,5 - 2% cã 
t¸c dông h¹n chÕ h« hÊp cña qu¶, do vËy lμm 
chËm qu¸ tr×nh tiªu hao ®−êng trong qu¶ 
(Jiang vμ cs., 2001). 

Trong thêi gian b¶o qu¶n, nghiªn cøu 
nμy ®· tiÕn hμnh ®Þnh l−îng hμm l−îng axit 
h÷u c¬ tæng sè vμ hμm l−îng vitamin C cña 

qu¶ nh·n b¶o qu¶n. ë tÊt c¶ c¸c c«ng thøc 
thÝ nghiÖm, hμm l−îng axit h÷u c¬ tæng sè 
vμ vitamin C ®Òu gi¶m theo thêi gian b¶o 
qu¶n. Tuy nhiªn, kh«ng cã sù sai kh¸c cã ý 
nghÜa vÒ hai chØ tiªu nμy cña nh·n b¶o qu¶n 
b»ng mμng chitosan víi nång ®é xö lý kh¸c 
nhau. KÕt qu¶ theo dâi sù biÕn ®æi hμm 
l−îng chÊt kh« hßa tan, hμm l−îng ®−êng 
tæng sè vμ axit h÷u c¬ tæng sè cho thÊy, 
chóng ®Òu gi¶m dÇn theo thêi gian b¶o qu¶n 
qu¶ nh·n (Lu vμ cs., 1992). NguyÔn ThÞ 
H»ng Ph−¬ng vμ cs. (2008) ®· tiÕn hμnh b¶o 
qu¶n qu¶ na b»ng c¸ch t¹o mμng chitosan 
nång ®é 1%, víi ®é de-acetyl hãa 75%, cho 
phÐp duy tr× ®−îc chÊt l−îng qu¶ na 12 ngμy 
nÕu kÕt hîp b¶o qu¶n l¹nh t¹i nhiÖt ®é 10oC.  

3.4. Tû lÖ thèi háng cña nh·n b¶o qu¶n 
       b»ng chitosan  

Trong c«ng t¸c b¶o qu¶n, ngoμi viÖc h¹n 
chÕ sù tæn thÊt c¸c chÊt dinh d−ìng, gi÷ ®−îc 

274 



Trần Thị Thu Huyền, Nguyễn Thị Bích Thủy     

chÊt l−îng c¶m quan th× h¹n chÕ tû lÖ thèi 
háng còng lμ mét yªu cÇu quan träng (B¶ng 4). 

KÕt qu¶ b¶ng 4 cho thÊy, nh·n ®èi 
chøng cã tû lÖ thèi háng t¨ng ®ét, biÕn sau 

10 ngμy b¶o qu¶n. ë c«ng thøc ®èi chøng, 
sau 10 ngμy b¶o qu¶n tû lÖ thèi háng cßn rÊt 
thÊp chØ 3,3% nh−ng ®Õn 20 ngμy b¶o qu¶n 

th× ®· háng hoμn toμn. ë c¸c c«ng thøc cßn 
l¹i, tû lÖ thèi háng ®Òu t¨ng theo thêi gian 
b¶o qu¶n nh−ng víi tèc ®é chËm h¬n. Khi xö 
lý nh·n víi dung dÞch chitosan ë c¸c nång ®é 
kh¸c nhau th× sau 20 ngμy míi cã dÊu hiÖu 
thèi háng. Sau mét th¸ng b¶o qu¶n, nh·n 
b¶o qu¶n b»ng chitosan 2% chØ cã 20,78% 
thèi háng trong khi tû lÖ trªn ®¹t kh¸ cao ë 
hai c«ng thøc cßn l¹i dï vÉn ®−îc b¶o qu¶n 
b»ng mμng chitosan (møc ý nghÜa P = 0,05).  

Nh·n lμ lo¹i qu¶ rÊt mÉn c¶m víi sù g©y 
h¹i cña vi khuÈn vμ nÊm sau khi thu ho¹ch. 
Cã ®Õn 106 loμi vi sinh vËt ®−îc ph©n lËp 
trªn qu¶ nh·n, trong ®ã cã 36 loμi vi khuÈn, 
63 loμi nÊm mèc vμ 7 loμi nÊm men (Lu vμ 
cs., 1992). Trong ®ã Botryodiplodia sp. vμ 
Geotrichum candidum ®−îc xem lμ nh÷ng 
®èi t−îng nguy hiÓm (Li vμ Li, 1999). TrÇn 
B¨ng DiÖp vμ cs. (2000), Jiang vμ cs. (2001) 
còng c«ng bè r»ng dïng mμng chitosan b¶o 
qu¶n qu¶ nh·n cã t¸c dông h¹n chÕ phÇn 
nμo sù h− háng do vi sinh vËt. Theo Jung vμ 
cs. (1999), c¬ chÕ kh¸ng khuÈn cña chitosan 
lμ do c¸c nhãm amino trªn ph©n tö chitosan 
kÕt hîp víi c¸c asilic axit cña phospholipid, 
do ®ã sÏ øc chÕ sù chuyÓn ®éng cña c¸c chÊt 
trong tÕ bμo vi sinh vËt. Ngoμi ra, c¸c oligo 
chitosan sÏ th©m nhËp vμo tÕ bμo vi sinh vËt 

vμ ng¨n c¶n sù ph¸t triÓn cña tÕ bμo bëi sù 
øc chÕ qu¸ tr×nh sao chÐp AND vμo ARN 
(Rabea vμ cs., 2003).  

3.5. ChÊt l−îng c¶m quan cña qu¶ nh·n 
       b¶o qu¶n b»ng chitosan 

Bªn c¹nh viÖc ®¸nh gi¸ c¸c chØ tiªu chÊt 
l−îng dinh d−ìng, nghiªn cøu còng dùa trªn 
TCVN 32-1579 ®Ó tiÕn hμnh ®¸nh gi¸ chÊt 
l−îng c¶m quan cña qu¶ nh·n sau 20 ngμy 
b¶o qu¶n ®Ó xem xÐt kh¶ n¨ng chÊp nhËn 
cña thÞ tr−êng vμ sù −a thÝch cña ng−êi tiªu 
dïng ®èi víi s¶n phÈm b¶o qu¶n (B¶ng 5).  

KÕt qu¶ b¶ng 5 cho thÊy, nh·n b¶o qu¶n 
b»ng dung dÞch chitosan xö lý víi nång ®é 
2% ®−îc ®¸nh gi¸ cao h¬n trªn hÇu hÕt chØ 
tiªu vμ ®−îc xÕp vμo møc chÊt l−îng lo¹i 
kh¸. Cßn nh·n b¶o qu¶n ë nång ®é chitosan 
1% vμ 1,5% ®−îc xÕp vμo møc chÊt l−îng 
trung b×nh. Riªng chØ tiªu mμu s¾c ruét qu¶ 
ë ba c«ng thøc cã møc chÊt l−îng t−¬ng 
®−¬ng. Nghiªn cøu sö dông chitosan trong 
b¶o qu¶n nh·n ë Trung Quèc còng cho kÕt 
qu¶ t−¬ng tù. ChÊt l−îng ¨n t−¬i cña qu¶ 
nh·n b¶o qu¶n b»ng mμng chitosan ®−îc c¶i 
thiÖn ®¸ng kÓ khi so s¸nh víi ®èi chøng 
(Jiang vμ cs., 2001). 

Kh¶ n¨ng øng dông thùc tÕ vμ hiÖu qu¶ 
kinh tÕ cao lμ môc tiªu h−íng tíi cña c¸c nhμ 
kinh doanh. Qua h¹ch to¸n s¬ bé gi¸ mua 
nguyªn vËt liÖu b¶o qu¶n, tÝnh khÊu hao 
thiÕt bÞ, chi phÝ ®iÖn n¨ng vμ bao gãi, nghiªn 
cøu nμy thÊy r»ng nÕu b¶o qu¶n nh·n trong 
20 ngμy th× cã thÓ mang l¹i lîi nhuËn kinh tÕ 
®¸ng kÓ (sè liÖu kh«ng tr×nh bμy). 

B¶ng 4. Tû lÖ thèi háng (%) cña nh·n b¶o qu¶n b»ng chitosan 

Thời gian bảo quản (ngày) 
Công thức 

10 20 30 

Đối chứng 3,3 100  

Chitosan 1% 0 13,8a 66,5b 

Chitosan 1,5% 0 24,7b 57,7b 

Chitosan 2% 0 11,4a 20,8a 
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Ảnh hưởng của chitosan đến những biến đổi hóa lý của quả nhãn sau thu hoạch    

B¶ng 5. ChÊt l−îng c¶m quan cña qu¶ nh·n b¶o qu¶n b»ng chitosan 

Công thức Màu sắc
 vỏ quả 

Màu sắc 
cùi quả 

Hương vị 
của quả 

Trạng thái 
của quả 

Trạng thái 
cùi quả 

Tổng điểm 
chưa có trọng 

lượng 

Tổng điểm 
có trọng 
lượng 

Danh hiệu
chất lượng 

Chitosan 1% 3,23 3,15 2,91 2,57 2,92 14,28 11,76 Trung bình 

Chitosan 1,5% 3,61 3,62 3,21 2,95 3,51 16,3 13,42 Trung bình 

Chitosan 2% 4,21 3,57 3,85 3,87 3,94 18,14 15,41 Khá 

Hệ số 
trọng lượng 0,9 0,45 0,95 0,85 0,85    

         

4. KÕT LUËN 
B¶o qu¶n nh·n b»ng ph−¬ng ph¸p bao 

mμng chitosan vμ ®Ó trong bao b× cã ®ôc lç, 
kÕt hîp víi khèng chÕ nhiÖt ®é m«i tr−êng ë 
møc 10oC cã t¸c dông kÐo dμi thêi gian b¶o 
qu¶n vμ duy tr× chÊt l−îng qu¶. Nh·n ®−îc 
b¶o qu¶n b»ng mμng chitosan víi nång ®é xö 
lý 2% cã thÓ duy tr× chÊt l−îng cña qu¶ trong 
thêi gian 20 ngμy, ®¶m b¶o tiªu chuÈn vÒ 
dinh d−ìng vμ c¶m quan ®Ó ®−îc ng−êi tiªu 
dïng chÊp nhËn.  
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¶NH H¦ëNG CñA CHITOSAN §ÕN NH÷NG BIÕN §æI HãA Lý
CñA QU¶ NH·N SAU THU HO¹CH


Effect of Chitosan on Physical and Biochemical Changes of Longan After Harvest


Trần Thị Thu Huyền, Nguyễn Thị Bích Thủy

Khoa Công nghệ Thực phẩm, Trường Đại học Nông nghiệp Hà Nội
Địa chỉ email tác giả liên hệ: ntbthuy@hua.edu.vn
Ngày gửi đăng: 15.01.2011; Ngày chấp nhận: 10.3.2011

TÓM TẮT


Nhãn được thu hái khi đạt đến độ chín thu hoạch. Sau khi đã lựa chọn để đảm bảo độ đồng đều, các quả nhãn đã cắt rời được xử lý chitosan với nồng độ 1, 1,5 và 2%, rồi để khô tự nhiên. Mỗi lần lặp của công thức thí nghiệm có 12 quả được đặt trong túi PE đục lỗ và bảo quản ở nhiệt độ 10oC. Kết quả nghiên cứu chỉ ra rằng xử lý chitosan 2% có tác dụng hạn chế sự mất nước, duy trì màu sắc vỏ quả và hàm lượng chất tan tổng số cũng như làm chậm quá trình hư hỏng do vi sinh vật tốt hơn so với xử lý chitosan 1 và 1,5%. Chất lượng ăn tươi của quả cũng được duy trì và chấp nhận sau 20 ngày bảo quản. 


Từ khóa: Bảo quản, chitosan, nhãn, nhiệt độ thấp.


SUMMARY 


Longan fruits were harvested when they reach harvest maturity. After selecting for uniformity, separated fruits were dipped in chitosan solution with concentration of 1, 1.5 and 2% and were then air-dried. Twelve fruits were packed with perforated PE film and stored at 10oC. The results revealed that coating longan with 2% chitosan could reduce water loss and maintain the color and content of total soluble solids of the fruit and delayed fruit rot development as compared to other chitosan concentrations. Sensory quality of these longan fruits was also maintained through a storage period of 20 days.


Key words: Chitosan, longan, low temperature, storage.Nghe

Đọc ngữ âm

 


Từ điển - Xem từ điển chi tiết

1. §ÆT VÊN §Ò


Nh·n lµ mét trong sè nh÷ng lo¹i qu¶ ®Æc s¶n cña ViÖt Nam, ®ång thêi lµ lo¹i qu¶ cã gi¸ trÞ kinh tÕ cao. Tuy nhiªn lo¹i qu¶ nµy cã tuæi thä sau thu ho¹ch rÊt ng¾n, chØ tån t¹i 3-4 ngµy ë ®iÒu kiÖn nhiÖt ®é th­êng do sù mÊt n­íc, biÕn mµu trªn vá vµ thèi háng. §©y lµ nguyªn nh©n chÝnh g©y kh«ng Ýt khã kh¨n cho viÖc th­¬ng m¹i hãa qu¶ nh·n t­¬i (Siriphanich vµ cs., 1999; Lin vµ cs., 2001). Do ®ã viÖc kÐo dµi thêi gian b¶o qu¶n, duy tr× chÊt l­îng cña qu¶ ®Ó t¹o ®iÒu kiÖn cho viÖc më réng thÞ tr­êng tiªu thô cã ý nghÜa rÊt lín vÒ mÆt kinh tÕ.


Trong nh÷ng n¨m gÇn ®©y, mÆc dï nhu cÇu b¶o qu¶n qu¶ t­¬i nãi chung phôc vô cho nhu cÇu néi tiªu vµ xuÊt khÈu ngµy cµng t¨ng, nh­ng nh÷ng c«ng nghÖ b¶o qu¶n ë ViÖt Nam cßn thiÕu vµ ch­a ¸p dông ®­îc réng r·i trong s¶n xuÊt, ®Æc biÖt lµ nh÷ng c«ng nghÖ s¹ch ®¶m b¶o tÝnh an toµn cho s¶n phÈm. Trªn thÕ giíi, chitosan – s¶n phÈm deacetyl hãa cña chitin lµ mét polymer sinh häc ®­îc nghiªn cøu vµ øng dông nhiÒu trong b¶o qu¶n rau qu¶ sau thu ho¹ch nh­ qu¶ nh·n (Jiang vµ Li, 2001), v¶i (Jiang vµ cs., 2004; Lin vµ cs., 2011), cµ rèt (Wojsick vµ Zlotek, 2008) nhê tÝnh chÊt t¹o mµng b¶o vÖ, chèng mÊt n­íc vµ h¹n chÕ h« hÊp. Cßn ë ViÖt Nam, tuy nguån nguyªn liÖu ®Ó s¶n xuÊt chitosan rÊt dåi dµo vµ ®Çy tiÒm n¨ng, nh­ng viÖc nghiªn cøu sö dông chitosan trong b¶o qu¶n qu¶ míi chØ b¾t ®Çu trªn mét sè ®èi t­îng nh­ qu¶ na (NguyÔn ThÞ H»ng Ph­¬ng vµ cs., 2008), chanh (NguyÔn ThÞ BÝch Thñy vµ cs., 2008), b­ëi (2010). Trong b¶o qu¶n, hiÖu qu¶ sö dông chitosan phô thuéc vµo mét sè yÕu tè, trong ®ã ®é dÇy mµng chitosan còng lµ mét yÕu tè rÊt quan träng. §é dÇy cña mµng phô thuéc vµo nång ®é chitosan xö lý. V× vËy, nghiªn cøu nµy ®­îc thùc hiÖn nh»m x¸c ®Þnh nång ®é chitosan xö lý tr­íc b¶o qu¶n ®Ó duy tr× chÊt l­îng vµ tuæi thä cña qu¶ nh·n H­¬ng chi.


2. VËT LIÖU Vµ PH¦¥NG PH¸P 
      NGHI£N CøU


2.1. VËt liÖu thÝ nghiÖm


§èi t­îng nghiªn cøu lµ gièng nh·n H­¬ng Chi trång t¹i khu vùc thÞ x· H­ng Yªn, ®­îc thu ho¹ch vµo th¸ng 9. §Æc ®iÓm cña qu¶ khi thu ho¹ch lµ vá chuyÓn sang mµu n©u s¸ng pha vµng, máng vµ nh½n, qu¶ mÒm, cïi cã vÞ th¬m, h¹t cã mµu ®en hoµn toµn. Nh·n ®­îc thu ho¹ch vµo buæi s¸ng sím, dïng kÐo chuyªn dông c¾t tõng chïm qu¶. Sau ®ã ®­îc xÕp sät cã lãt r¬m, ®Ëy kÝn vµ vËn chuyÓn vÒ phßng thÝ nghiÖm. Qu¶ dïng cho thÝ nghiÖm ®­îc lùa chän kü vÒ ®é chÝn vµ ®é ®ång ®Òu, lo¹i bá nh÷ng qu¶ s©u thèi, bÇm dËp. Qu¶ nh·n ®¹t tiªu chuÈn ®­îc c¾t rêi ®Ó xö lý t¹o mµng chitosan.


2.2. Bè trÝ thÝ nghiÖm


ChuÈn bÞ dung dÞch chitosan cã nång ®é kh¸c nhau tõ dung dÞch chitosan 3% cã träng l­îng ph©n tö 700.000, ®é de-acetyl hãa lµ 80% do ViÖn Ho¸ häc s¶n xuÊt. Dung dÞch chitosan víi c¸c nång ®é trªn ®­îc ®iÒu chØnh vÒ pH=1. Nh·n thÝ nghiÖm ®­îc nhóng vµo dung dÞch chitosan nång ®é 1%; 1,5% vµ 2% trong mét phót. Nh·n cña c«ng thøc ®èi chøng ®­îc nhóng n­íc s¹ch. Sau khi lµm kh« tù nhiªn ë ®iÒu kiÖn nhiÖt ®é phßng, nh·n ®­îc cho vµo c¸c tói PE cã ®ôc lç nhá. ThÝ nghiÖm ®­îc bè trÝ ngÉu nhiªn hoµn toµn víi 3 lÇn lÆp l¹i,  mçi tói gåm cã 12 qu¶. Sau ®ã nh·n ®­îc b¶o qu¶n ë trong kho l¹nh ë 10oC. §Þnh kú 10 ngµy tiÕn hµnh x¸c ®Þnh c¸c chØ tiªu nghiªn cøu. 


2.3. C¸c chØ tiªu nghiªn cøu


X¸c ®Þnh hao hôt khèi l­îng tù nhiªn b»ng ph­¬ng ph¸p c©n khèi l­îng qu¶, sö dông c©n ®iÖn tö cã ®é chÝnh x¸c 0,001 g. Sù thay ®æi mµu s¾c trªn vá qu¶ ®­îc x¸c ®Þnh b»ng m¸y ®o mµu cÇm tay Nippon Denshoku NR 3000 (NhËt B¶n). Mµu s¾c ®­îc x¸c ®Þnh trªn nguyªn t¾c ph©n tÝch ¸nh s¸ng, víi 3 chØ sè ®o lµ L, a, b. X¸c ®Þnh hµm l­îng ®­êng tæng sè b»ng ph­¬ng ph¸p Ixekutz. X¸c ®Þnh hµm l­îng axit h÷u c¬ tæng sè b»ng ph­¬ng ph¸p chuÈn ®é víi NaOH 0,1 N. X¸c ®Þnh hµm l­îng vitamin C b»ng ph­¬ng ph¸p chuÈn ®é I2 0,01 N. Tû lÖ thèi háng tÝnh theo phÇn tr¨m sè qu¶ háng trªn tæng sè qu¶ ®­a vµo thÝ nghiÖm. Ph­¬ng ph¸p ®¸nh gi¸ chÊt l­îng c¶m quan theo tiªu chuÈn TCVN 3215 – 79. 


2.4. Ph­¬ng ph¸p xö lý sè liÖu


Sè liÖu nghiªn cøu ®­îc xö lý b»ng ch­¬ng tr×nh Excel vµ xö lý thèng kª b»ng ch­¬ng tr×nh Minitab 4.1. So s¸nh gi¸ trÞ trung b×nh cña c¸c c«ng thøc thÝ nghiÖm b»ng phÐp ph©n tÝch ANOVA. 


3. KÕT QU¶ Vµ TH¶O LUËN


3.1. Hao hôt khèi l­îng cña qu¶ nh·n b¶o
        qu¶n b»ng chitosan víi nång ®é kh¸c
        nhau


Nh·n lµ lo¹i qu¶ cã líp vá t­¬ng ®èi dµy, nh­ng bÒ mÆt vá xï x×, gi÷a c¸c tÕ bµo cña líp vá l¹i cã nhiÒu khe hë. §Æc ®iÓm nµy khiÕn cho qu¶ nh·n bÞ mÊt n­íc rÊt nhanh sau thu ho¹ch. Sù mÊt n­íc lµ nguyªn nh©n chÝnh khiÕn khèi l­îng qu¶ bÞ hao hôt vµ vá qu¶ bÞ kh« vµ chuyÓn sang mµu n©u, lµm gi¶m chÊt l­îng c¶m quan (B¶ng 1).

		B¶ng 1. Hao hôt khèi l­îng tù nhiªn (%) cña nh·n b¶o qu¶n b»ng chitosan 


Công thức

		Thời gian bảo quản (ngày)



		

		10

		20

		30



		Đối chứng

		1,35a

		-

		-



		Chitosan 1%

		0,69b

		1,20a

		3,23a



		Chitosan 1,5%

		0,48c

		0,76b

		2,01b



		Chitosan 2%

		0,27d

		0,52b

		2,35b



		

		

		

		





Qu¸ tr×nh tho¸t h¬i n­íc lµ nguyªn nh©n chÝnh lµm gi¶m khèi l­îng tù nhiªn cña rau qu¶ (chiÕm 75 - 85% tæng hao hôt khèi l­îng). KÕt qu¶ b¶ng 1 cho thÊy qu¶ nh·n ®­îc phñ mµng chitosan cã hao hôt khèi l­îng tù nhiªn thÊp h¬n so víi nh·n ®èi chøng (sau 10 ngµy b¶o qu¶n) vµ gi÷ ®­îc ®Õn 30 ngµy trong khi nh·n ®èi chøng ®· bÞ háng. Trong thêi gian sau, nh·n phñ mµng chitosan víi nång ®é 1,5 vµ 2% cho kÕt qu¶ tèt h¬n trong viÖc h¹n chÕ sù tho¸t h¬i n­íc vµ h« hÊp cña qu¶ nªn hao hôt khèi l­îng thÊp h¬n (møc ý nghÜa P = 0,05). Jiang vµ cs. (2001) khi b¶o qu¶n nh·n b»ng chitosan víi nång ®é 0,5; 1 vµ 2% còng cho kÕt qu¶ tèt trong viÖc gi¶m hao hôt khèi l­îng qu¶ nh·n b¶o qu¶n ë 2oC. KÕt qu¶ t­¬ng tù còng ®­îc ghi nhËn khi b¶o qu¶n cµ rèt b»ng mµng chitosan (Wojsick vµ Zlotek, 2008).


3.2. Sù biÕn ®æi mµu s¾c cña qu¶ nh·n
       b¶o qu¶n b»ng mµng chitosan víi
       nång ®é kh¸c nhau


Qu¶ nh·n khi thu ho¹ch th­êng cã mµu n©u, vµng tïy thuéc ®Æc ®iÓm cña gièng. Sau khi thu ho¹ch, vá qu¶ th­êng biÕn ®æi mµu s¾c, th­êng lµ chuyÓn sang n©u sÉm do sù oxi hãa s¾c tè trªn vá (B¶ng 2a vµ 2b). 


Qua b¶ng 2a vµ 2b, cã thÓ nhËn thÊy ®é s¸ng trªn vá (gi¸ trÞ L) vµ mµu vµng n©u cña vá (gi¸ trÞ b) gi¶m dÇn khi ®o tÊt c¶ c¸c mÉu nh·n b¶o qu¶n. Tuy nhiªn c¸c chØ sè ®o mµu s¾c cña qu¶ nh·n ®èi chøng biÕn ®éng rÊt m¹nh sau 10 ngµy b¶o qu¶n, trong khi nh·n ®­îc phñ mµng chitosan cã sù thay ®æi chËm h¬n (møc ý nghÜa P =0,05). Ngoµi ra, nång ®é chitosan xö lý còng cã ¶nh h­ëng ®Õn sù biÕn ®æi mµu s¾c nµy. Nång ®é chitosan sö dông cµng cao th× møc ®é biÕn ®æi mµu vá qu¶ cµng chËm. 


Trong b¶o qu¶n nh·n, viÖc h¹n chÕ hoÆc lµm chËm sù hãa n©u trªn vá qu¶ lµ mét trong nh÷ng vÊn ®Ò rÊt cÇn ®­îc quan t©m. Sù hãa n©u nµy cã thÓ x¶y ra nhanh chãng sau khi thu ho¹ch qu¶ vµi ngµy (Xu vµ cs., 1998; Wu vµ cs., 1999). Sù hãa n©u cã thÓ lµ kÕt qu¶ cña sù mÊt n­íc trªn vá, rèi lo¹n do nhiÖt ®é, giµ hãa, tæn th­¬ng l¹nh hoÆc do vi sinh vËt tÊn c«ng (Qu vµ cs., 2001) vµ cã liªn quan ®Õn sù oxi hãa polyphenol bëi enzyme polyphenol oxidase (Tian vµ cs., 2002). Khi t¹o mµng phñ trªn vá qu¶ nh·n b»ng dung dÞch chitosan ®· cã t¸c dông h¹n chÕ sù mÊt n­íc cña qu¶, h¹n chÕ sù trao ®æi oxy khiÕn cho sù chuyÓn mµu trªn vá bÞ chËm l¹i. Jiang vµ cs. (2001) ®· chøng minh r»ng dïng mµng chitosan ®Ó b¶o qu¶n nh·n cã t¸c dông lµm chËm qu¸ tr×nh gia t¨ng ho¹t tÝnh cña enzyme polyphenol oxidase, do ®ã cã t¸c dông râ rÖt trong viÖc lµm gi¶m hiÖn t­îng biÕn mµu trªn vá qu¶.


3.3. ¶nh h­ëng cña nång ®é chitosan ®Õn
        sù biÕn ®æi chÊt l­îng dinh d­ìng cña 
        qu¶ nh·n trong qu¸ tr×nh b¶o qu¶n


ChÊt r¾n hoµ tan (TSS) cña qu¶ nh·n cã thµnh phÇn chñ yÕu lµ ®­êng. §©y lµ nguån dù tr÷ carbon chñ yÕu ®Ó duy tr× ho¹t ®éng sèng cña qu¶ khi tån tr÷. Trong thêi gian b¶o qu¶n, TSS cã thÓ t¨ng hoÆc gi¶m, tuú thuéc vµo ®iÒu kiÖn b¶o qu¶n, ®é chÝn thu ho¹ch, ®Æc ®iÓm chÝn vµ h« hÊp cña tõng lo¹i qu¶. 

		B¶ng 2a. Sù biÕn ®æi ®é s¸ng cña qu¶ nh·n (L) b¶o qu¶n b»ng mµng chitosan 


Công thức

		Thời gian bảo quản (ngày)



		

		0

		10

		20

		30



		Đối chứng

		48,6a

		33,4a

		

		



		Chitosan 1%

		46,9a

		45,5b

		43,7a

		41,2a



		Chitosan 1,5%

		47,5a

		46,9b

		43,4a

		41,5a



		Chitosan 2%

		48,3a

		46,9b

		44,3b

		43,1b





B¶ng 2b. Sù biÕn ®æi mµu s¾c vá qu¶ nh·n (b) b¶o qu¶n b»ng mµng chitosan 


		Công thức

		Thời gian bảo quản (ngày)



		

		0

		10

		20

		30



		Đối chứng

		23,3a

		14,3a

		

		



		Chitosan 1%

		24,5a

		19,7b

		18,4a

		17,5a



		Chitosan 1,5%

		21,4a

		19,7b

		18,5a

		17,1a



		Chitosan 2%

		22,0a

		20,9b

		18,3a

		19,0b





B¶ng 3. Sù biÕn ®æi nång ®é chÊt r¾n hßa tan (oBx) cña qu¶ nh·n b¶o qu¶n
b»ng mµng chitosan 


		Công thức

		Thời gian bảo quản (ngày)



		

		0

		10

		20

		30



		Đối chứng

		23,3a

		14,3a

		-

		-



		Chitosan 1%

		24,5a

		19,7b

		18,4a

		17,5a



		Chitosan 1,5%

		21,4a

		19,7b

		18,5a

		17,1a



		Chitosan 2%

		22,0a

		20,9b

		19,3a

		19,0b



		

		

		

		

		





KÕt qu¶ ë b¶ng 3 cho thÊy, chØ sè TSS cña qu¶ nh·n ë tÊt c¶ c¸c c«ng thøc ®Òu gi¶m trong qu¸ tr×nh b¶o qu¶n vµ ®iÒu ®ã lµ hoµn toµn ®óng theo qui luËt biÕn ®æi chÊt l­îng cña qu¶ h« hÊp kh«ng ®ét biÕn. Sau thêi gian b¶o qu¶n, TSS cña nh·n ®­îc phñ mµng chitosan víi nång ®é 2% gi¶m Ýt nhÊt, trong khi TSS cña nh·n ®èi chøng gi¶m nhiÒu nhÊt. Nh­ vËy cã thÓ thÊy r»ng nång ®é chitosan xö lý kh¸c nhau trong b¶o qu¶n cã ¶nh h­ëng râ rÖt ®Õn sù biÕn ®æi hµm l­îng chÊt r¾n hoµ tan cña qu¶ nh·n trong qu¸ tr×nh b¶o qu¶n. Nghiªn cøu b¶o qu¶n nh·n b»ng chitosan ë Trung Quèc cho thÊy sö dông chitosan víi nång ®é tõ 0,5 - 2% cã t¸c dông h¹n chÕ h« hÊp cña qu¶, do vËy lµm chËm qu¸ tr×nh tiªu hao ®­êng trong qu¶ (Jiang vµ cs., 2001).


Trong thêi gian b¶o qu¶n, nghiªn cøu nµy ®· tiÕn hµnh ®Þnh l­îng hµm l­îng axit h÷u c¬ tæng sè vµ hµm l­îng vitamin C cña qu¶ nh·n b¶o qu¶n. ë tÊt c¶ c¸c c«ng thøc thÝ nghiÖm, hµm l­îng axit h÷u c¬ tæng sè vµ vitamin C ®Òu gi¶m theo thêi gian b¶o qu¶n. Tuy nhiªn, kh«ng cã sù sai kh¸c cã ý nghÜa vÒ hai chØ tiªu nµy cña nh·n b¶o qu¶n b»ng mµng chitosan víi nång ®é xö lý kh¸c nhau. KÕt qu¶ theo dâi sù biÕn ®æi hµm l­îng chÊt kh« hßa tan, hµm l­îng ®­êng tæng sè vµ axit h÷u c¬ tæng sè cho thÊy, chóng ®Òu gi¶m dÇn theo thêi gian b¶o qu¶n qu¶ nh·n (Lu vµ cs., 1992). NguyÔn ThÞ H»ng Ph­¬ng vµ cs. (2008) ®· tiÕn hµnh b¶o qu¶n qu¶ na b»ng c¸ch t¹o mµng chitosan nång ®é 1%, víi ®é de-acetyl hãa 75%, cho phÐp duy tr× ®­îc chÊt l­îng qu¶ na 12 ngµy nÕu kÕt hîp b¶o qu¶n l¹nh t¹i nhiÖt ®é 10oC. 


3.4. Tû lÖ thèi háng cña nh·n b¶o qu¶n
       b»ng chitosan 


Trong c«ng t¸c b¶o qu¶n, ngoµi viÖc h¹n chÕ sù tæn thÊt c¸c chÊt dinh d­ìng, gi÷ ®­îc chÊt l­îng c¶m quan th× h¹n chÕ tû lÖ thèi háng còng lµ mét yªu cÇu quan träng (B¶ng 4).

KÕt qu¶ b¶ng 4 cho thÊy, nh·n ®èi chøng cã tû lÖ thèi háng t¨ng ®ét, biÕn sau 10 ngµy b¶o qu¶n. ë c«ng thøc ®èi chøng, sau 10 ngµy b¶o qu¶n tû lÖ thèi háng cßn rÊt thÊp chØ 3,3% nh­ng ®Õn 20 ngµy b¶o qu¶n th× ®· háng hoµn toµn. ë c¸c c«ng thøc cßn l¹i, tû lÖ thèi háng ®Òu t¨ng theo thêi gian b¶o qu¶n nh­ng víi tèc ®é chËm h¬n. Khi xö lý nh·n víi dung dÞch chitosan ë c¸c nång ®é kh¸c nhau th× sau 20 ngµy míi cã dÊu hiÖu thèi háng. Sau mét th¸ng b¶o qu¶n, nh·n b¶o qu¶n b»ng chitosan 2% chØ cã 20,78% thèi háng trong khi tû lÖ trªn ®¹t kh¸ cao ë hai c«ng thøc cßn l¹i dï vÉn ®­îc b¶o qu¶n b»ng mµng chitosan (møc ý nghÜa P = 0,05). 


Nh·n lµ lo¹i qu¶ rÊt mÉn c¶m víi sù g©y h¹i cña vi khuÈn vµ nÊm sau khi thu ho¹ch. Cã ®Õn 106 loµi vi sinh vËt ®­îc ph©n lËp trªn qu¶ nh·n, trong ®ã cã 36 loµi vi khuÈn, 63 loµi nÊm mèc vµ 7 loµi nÊm men (Lu vµ cs., 1992). Trong ®ã Botryodiplodia sp. vµ Geotrichum candidum ®­îc xem lµ nh÷ng ®èi t­îng nguy hiÓm (Li vµ Li, 1999). TrÇn B¨ng DiÖp vµ cs. (2000), Jiang vµ cs. (2001) còng c«ng bè r»ng dïng mµng chitosan b¶o qu¶n qu¶ nh·n cã t¸c dông h¹n chÕ phÇn nµo sù h­ háng do vi sinh vËt. Theo Jung vµ cs. (1999), c¬ chÕ kh¸ng khuÈn cña chitosan lµ do c¸c nhãm amino trªn ph©n tö chitosan kÕt hîp víi c¸c asilic axit cña phospholipid, do ®ã sÏ øc chÕ sù chuyÓn ®éng cña c¸c chÊt trong tÕ bµo vi sinh vËt. Ngoµi ra, c¸c oligo chitosan sÏ th©m nhËp vµo tÕ bµo vi sinh vËt


vµ ng¨n c¶n sù ph¸t triÓn cña tÕ bµo bëi sù øc chÕ qu¸ tr×nh sao chÐp AND vµo ARN (Rabea vµ cs., 2003). 


3.5. ChÊt l­îng c¶m quan cña qu¶ nh·n
       b¶o qu¶n b»ng chitosan


Bªn c¹nh viÖc ®¸nh gi¸ c¸c chØ tiªu chÊt l­îng dinh d­ìng, nghiªn cøu còng dùa trªn TCVN 32-1579 ®Ó tiÕn hµnh ®¸nh gi¸ chÊt l­îng c¶m quan cña qu¶ nh·n sau 20 ngµy b¶o qu¶n ®Ó xem xÐt kh¶ n¨ng chÊp nhËn cña thÞ tr­êng vµ sù ­a thÝch cña ng­êi tiªu dïng ®èi víi s¶n phÈm b¶o qu¶n (B¶ng 5). 


KÕt qu¶ b¶ng 5 cho thÊy, nh·n b¶o qu¶n b»ng dung dÞch chitosan xö lý víi nång ®é 2% ®­îc ®¸nh gi¸ cao h¬n trªn hÇu hÕt chØ tiªu vµ ®­îc xÕp vµo møc chÊt l­îng lo¹i kh¸. Cßn nh·n b¶o qu¶n ë nång ®é chitosan 1% vµ 1,5% ®­îc xÕp vµo møc chÊt l­îng trung b×nh. Riªng chØ tiªu mµu s¾c ruét qu¶ ë ba c«ng thøc cã møc chÊt l­îng t­¬ng ®­¬ng. Nghiªn cøu sö dông chitosan trong b¶o qu¶n nh·n ë Trung Quèc còng cho kÕt qu¶ t­¬ng tù. ChÊt l­îng ¨n t­¬i cña qu¶ nh·n b¶o qu¶n b»ng mµng chitosan ®­îc c¶i thiÖn ®¸ng kÓ khi so s¸nh víi ®èi chøng (Jiang vµ cs., 2001).


Kh¶ n¨ng øng dông thùc tÕ vµ hiÖu qu¶ kinh tÕ cao lµ môc tiªu h­íng tíi cña c¸c nhµ kinh doanh. Qua h¹ch to¸n s¬ bé gi¸ mua nguyªn vËt liÖu b¶o qu¶n, tÝnh khÊu hao thiÕt bÞ, chi phÝ ®iÖn n¨ng vµ bao gãi, nghiªn cøu nµy thÊy r»ng nÕu b¶o qu¶n nh·n trong 20 ngµy th× cã thÓ mang l¹i lîi nhuËn kinh tÕ ®¸ng kÓ (sè liÖu kh«ng tr×nh bµy).


		B¶ng 4. Tû lÖ thèi háng (%) cña nh·n b¶o qu¶n b»ng chitosan


Công thức

		Thời gian bảo quản (ngày)



		

		10

		20

		30



		Đối chứng

		3,3

		100

		



		Chitosan 1%

		0

		13,8a

		66,5b



		Chitosan 1,5%

		0

		24,7b

		57,7b



		Chitosan 2%

		0

		11,4a

		20,8a



		

		

		

		





B¶ng 5. ChÊt l­îng c¶m quan cña qu¶ nh·n b¶o qu¶n b»ng chitosan


		Công thức

		Màu sắc
 vỏ quả

		Màu sắc cùi quả

		Hương vị của quả

		Trạng thái của quả

		Trạng thái cùi quả

		Tổng điểm chưa có trọng lượng

		Tổng điểm có trọng lượng

		Danh hiệu
chất lượng



		Chitosan 1%

		3,23

		3,15

		2,91

		2,57

		2,92

		14,28

		11,76

		Trung bình



		Chitosan 1,5%

		3,61

		3,62

		3,21

		2,95

		3,51

		16,3

		13,42

		Trung bình



		Chitosan 2%

		4,21

		3,57

		3,85

		3,87

		3,94

		18,14

		15,41

		Khá



		Hệ số
trọng lượng

		0,9

		0,45

		0,95

		0,85

		0,85

		

		

		



		

		

		

		

		

		

		

		

		





4. KÕT LUËN


B¶o qu¶n nh·n b»ng ph­¬ng ph¸p bao mµng chitosan vµ ®Ó trong bao b× cã ®ôc lç, kÕt hîp víi khèng chÕ nhiÖt ®é m«i tr­êng ë møc 10oC cã t¸c dông kÐo dµi thêi gian b¶o qu¶n vµ duy tr× chÊt l­îng qu¶. Nh·n ®­îc b¶o qu¶n b»ng mµng chitosan víi nång ®é xö lý 2% cã thÓ duy tr× chÊt l­îng cña qu¶ trong thêi gian 20 ngµy, ®¶m b¶o tiªu chuÈn vÒ dinh d­ìng vµ c¶m quan ®Ó ®­îc ng­êi tiªu dïng chÊp nhËn. 
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