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NGHIÊN CỨU HIỆU QUẢ BẢO QUẢN CỦA COMPOZIT CỦA CHITOSAN 
KHỐI LƯƠNG PHÂN TỬ THẤP VỚI AXIT OLEIC ỨNG DỤNG 
TRONG BẢO QUẢN ĐÀO PHÁP 
 

Phạm Thị Phương*, Nguyễn Thị Đoàn,  
Nguyễn Văn Bình, Nguyễn Thị Nhung, Lưu Hồng Sơn 

Trường Đại học Nông Lâm – ĐH Thái Nguyên 
 

TÓM TẮT 
Mục đích của nghiên cứu này nhằm khảo sát ảnh hưởng của Compozit của Chitosan khối lượng 
phân tử thấp với axit oleic (ở các nồng độ khác nhau) tới chất lượng và thời gian bảo quản quả đào 
Pháp. Quả đào Pháp có độ chín 85% được xử lý phủ màng compozit của chitosan khối lượng phân 
tử thấp nồng độ 15 ml/l với axit oleic có nồng độ tương ứng là (15 ml/l; 10 ml/l và 5 ml/l, 0 ml/l), 
đối chứng (không xử lý) kết hợp với bảo quản lạnh (2 – 6oC). Hiệu quả duy trì chất lượng và kéo 
dài tuổi thọ được đánh giá qua chỉ tiêu hao hụt khối lượng tự nhiên, chất khô hòa tan tổng số, hàm 
lượng vitamin C, hàm lượng axit tổng số, tỉ lệ thối hỏng và chất lượng cảm quan. Kết quả sau 28 
ngày bảo quản cho thấy Compozit của chitosan khối lượng phân tử thấp 15 ml/l với axit oleic nồng 
độ 10 ml/l cho kết quả tốt nhất về hạn chế tỉ lệ thối hỏng, giữ được màu sắc quả đẹp nhất, hao hụt 
khối lượng tự nhiên thấp nhất, hàm lượng chất khô hòa tan tổng số, hàm lượng vitamin C, hàm 
lượng axit hữu cơ tổng số giảm thấp nhất, chất lượng cảm quan được đánh giá tốt nhất.  
Từ khóa: axit oleic, bảo quản, chitosan, Compozit, Chitosan khối lượng phân tử thấp, đào Pháp 
 

MỞ ĐẦU*  

Chitosan được biết đến như là một chất có 

khả năng kháng vi sinh vật, khả năng phân 

hủy sinh học và không độc được ứng dụng 

nhiều trong lĩnh vực chế biến và bảo quản 

nông sản [4]. Nhiều công trình nghiên cứu 

ứng dụng Chitosan để bảo quản rau quả tươi 

đều có chung kết luận rằng Chitosan có tác 

dụng làm chậm quá trình chín và già hóa, làm 

giảm cường độ hô hấp, giảm sự hao hụt khối 

lượng tự nhiên, giữ được màu sắc của rau quả 

[1]. Tuy nhiên, do Chitosan là một 

Polysaccharide có bản chất ưa nước nên khả 

năng giữ ẩm kém [5]. Để cải thiện đặc tính 

giữ ẩm của Chitosan người ta thường kết hợp 

Chitosan với một số hợp chất kỵ nước như 

chất béo (axít béo, dầu thực vật, tinh dầu, sáp) 

để tạo màng dạng nhũ tương [6]. Một hạn chế 

khác của Chitosan là khả năng kháng vi sinh 

vật và tính tan kém. Do đó các nhà khoa học 

đã tổng hợp Chitosan khối lượng phân tử thấp 

một vật liệu được đánh giá là có khả năng tan 

ở một dải pH rộng hơn và khả năng kháng 

khuẩn cao hơn Chitosan thông thường [3]. 

                                                
* Tel: 0962 075 082; Email: phamthuphuonghb@gmail.com 

Đào là loại cây ăn quả ôn đới, có tên khoa học 

là Prunus persica (L.) Batsch, thuộc họ 

Rosaceae. Ở Việt Nam đào được trồng phổ 

biến ở một số tỉnh miền núi phía Bắc như Lào 

Cai, Sơn La, Lai Châu,… Quả đào có mẫu mã 

quả đẹp, vị ngọt, giàu vitamin C, carotenoid 

và các hợp chất phenolics là những nguồn 

chất kháng oxy hóa rất tốt [12]. Tuy nhiên, 

đào là loại quả hô hấp đột biến có hàm lượng 

nước khá cao, nhiều chất dinh dưỡng và kém 

bền vững nên dễ bị hư hỏng. Mặt khác trên 

thực tế chưa có nhiều nghiên cứu bảo quản 

đào nói chung và đào Pháp nói riêng.  

VẬT LIỆU, PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 

Vật liệu nghiên cứu 

Quả đào Pháp có độ chín 85% được thu hái 

tại Bắc Hà tỉnh Lào Cai. Thời gian từ lúc thu 

hái đến khi tiến hành thí nghiệm không quá 

24 giờ. Quả được lựa chọn đồng đều về kích 

thước, màu sắc, độ chín, không bị dập nát, sâu 

bệnh. Chitosan do Việt Nam sản xuất có độ 

đề axetil hóa DD > 85%, khối lượng phân tử 

khoảng 30.104 Da. Chitosan khối lượng phân 

tử thấp (CTSLMW) được tổng hợp tại 

Trường Đại học Nông Lâm - ĐH Thái 
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Nguyên theo phương pháp của (Liu et al., 

2006) (khối lượng phân tử khoảng 6.104) 

[10], Compozit của CTSLMW với axit oleic 

được tổng hợp tại Trường Đại học Nông Lâm 

- ĐH Thái Nguyên theo phương pháp của 

(Vargas et al.,2006) có cải tiến.  

Phương pháp chuẩn bị Compozit  

Compozit của CTSLMW với axit oleic được 

chuẩn bị theo phương pháp của (Vargas et 

al.,2006) có cải tiến. Theo đó, lấy 15 g 

CTSLMW pha trong khoảng  900 ml dung 

dich axit acetic 1% ở nhiệt độ phòng cho tan 

hết rồi lọc phần không tan. Cho vào 400 ml 

dung dịch Chitosan vào cốc 1000 ml, thêm 15 

g axit oleic, 5 g glycerol và 1 g Tween 80 rồi 

tiến hành đồng thể bằng thiết bị đồng hóa 

(Ultra – Turax Model T25 IKA, Đức) tốc độ 

15.000 v/ph trong 5 phút. Chuyển sang cốc 

2.000 ml, bổ sung hết phần dung dịch 

Chitosan còn lại, định mức đủ 1.000 ml rồi 

đồng thể một lần nữa. 

Bố trí thí nghiệm 

Thí nghiệm phủ màng bảo quản với quả đào 

được chia thành 5 công thức, kể cả đối chứng 

không phủ màng. Yêu cầu quả trước khi phủ 

màng phải được rửa sạch bằng nước máy, để 

ráo bề mặt vỏ quả. Sau đó được nhúng vào một 

trong 4 dịch lỏng, đối chứng được nhúng vào 

nước cất, để khô tự nhiên sau đó được xếp vào 

túi PE và bảo quản ở nhiệt độ (2 – 6oC). Mỗi 

công thức sử dụng 30 quả, lặp lại 3 lần. 

Các công thức thí nghiệm tương ứng:  

CT1: 15 ml CTSLMW + axit oleic 0 ml/l 

CT2: 15 ml CTSLMW  + axit oleic 5 ml/l 

CT3: 15 ml CTSLMW + axit oleic 10 ml/l 

CT4: 15 ml CTSLMW + axit oleic 15 ml/l 

ĐC: Nước cất 

Phương pháp phân tích   

Tỉ lệ hao hụt khối lượng tự nhiên (%) được 

xác định bằng cách cân khối lượng. Chất khô 

hòa tan tổng số được đo bằng chiết quang kế 

(Atago, Nhật Bản), hàm lượng vitamin C 

được xác định bằng phương pháp chuẩn độ 

iod, axit tổng số được xác định bằng phương 

pháp chuẩn độ NaOH, đánh giá chất lượng 

cảm quan theo phương pháp cho điểm theo 

TCVN 32-1579. Tỉ lệ thối hỏng được xác 

định dựa trên tỉ lệ số quả thối sau mỗi lần 

theo dõi trên tổng số quả bảo quản [11].  

Phương pháp xử lý số liệu 

Số liệu nghiên cứu được xử lý bằng phần 

mềm xử lý số liệu SPSS 11.5. 

KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

Ảnh hưởng của Compozit của Chitosan 

khối lượng phân tử thấp với axit oleic đến 

hao hụt khối lượng tự nhiên 

Kết quả được trình bày ở bảng 1 cho thấy 

thấy hao hụt khối lượng tự nhiên (HHKLTN) 

của quả đào tăng theo thời gian bảo quản. Ở 

các công thức xử lý khác nhau có tỉ lệ 

HHKLTN khác nhau. Sau 28 ngày bảo quản, 

HHKLTN cao nhất ở mẫu đối chứng (5,1%) 

và thấp nhất ở CT3 (3,2%), tiếp theo CT1 

(4,2%), CT2 (3,7%), CT4 (3,4%). Kết quả 

này có thể là do đào Pháp ở công thức đối 

chứng tác dụng trực tiếp với môi trường dẫn 

đến quá trình mất nước diễn ra nhanh chóng. 

Ở các công thức được phủ màng HHKLTN 

thấp hơn là do màng Chitosan có tính thấm 

chọn lọc, do đó hạn chế hô hấp và ngăn cản 

thoát hơi nước ở một mức độ nhất định dẫn 

đến hạn chế hao hụt khối lượng.  

Bảng 1. Hao hụt khối lượng tự nhiên của đào 

Pháp trong quá trình bảo quản 

Công 
thức 

Hao hụt khối lượng % 

0 
ngày 

7 
ngày 

14 
ngày 

21 
ngày 

28 
ngày 

ĐC 0 1,8a 3,3a 4,7a 5,1a 

CT1 0 1,1b 2,9b 3,8b 4,2b 

CT2 0 0,8c 2,5c 3,1d 3,7c 

CT3 0 0,7c 2,5c 3,4c 3,4d 

CT4 0 0,5d 1,8d 2,7e 3,2e 

Ghi chú: Các chữ số ở cùng một cột có số mũ khác 

nhau thì khác nhau có ý nghĩa ở mức α = 0,05  

Kết quả trên phù hợp với kết quả của (Vagas 

et al., 2006) cho rằng Chitosan kết hợp với 

axit oleic có tác dụng làm giảm HHKLTN ở 
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quả dâu tây trong quá trình bảo quản lạnh 

[12]. Nghiên cứu của Krishna & Rao, (2014) 

cho rằng Chitosan 1% có tác dụng làm giảm 

HHKLTN ở ổi  sau 7 ngày bảo quản ở nhiệt 

độ phòng [8].  

Ảnh hưởng của Compozit của Chitosan 

khối lượng phân tử thấp với axit oleic đến 

hàm lượng chất rắn hòa tan tổng số (TSS) 

 Sự thay đổi hàm lượng TSS trong quá trình 

bảo quản đào Pháp được trình bày ở bảng 2. 

Qua bảng 2 cho thấy Chitosan có tác dụng 

làm chậm quá trình chín ở quả đào. Hàm 

lượng TSS ở đào tăng trong quá trình chín, ở 

các công thức sử dụng Chitosan khác nhau có 

tốc độ chín khác nhau, công thức ĐC có hàm 

lượng TSS cao nhất, hàm lượng TSS thấp 

nhất ở CT3.  

Bảng 2. Sự biến đổi chất rắn hòa tan tổng số (oBx) 

trong quá trình bảo quản đào Pháp 

Công 
thức 

Hàm lượng chất rắn hòa tan tổng số 
(0Br) 

0 
ngày 

7 
ngày 

14 
ngày 

21 
ngày 

28 
ngày 

ĐC 9,4 10,8a 12,6a 14,2a 15,5a 

CT1 9,4 10,6b 11,5b 13,1b 13,9b 

CT2 9,4 10,2c 11,3b 12,3c 13,6c 

CT3 9,4 9,7d 10,8c 11,4d 12,5e 

CT4 9,4 10,2c 11c 12,1c 13,3d 

Ảnh hưởng của Compozit của Chitosan 

khối lượng phân tử thấp với axit oleic đến 

hàm lượng vitamin C 

Vitamin C rất nhậy cảm và dễ bị phân hủy do 

ảnh hưởng của xử lý sau thu hoạch và điều 

kiện bảo quản [9]. Kết quả sau 28 ngày bảo 

quản hàm lượng vitamin C giảm thấp nhất ở 

CT3 và nhiều nhất là ĐC. Sự giảm vitamin C 

ở các mẫu bọc màng ở đào có thể là do tính 

thấm oxy của màng Chitosan thấp dẫn đến 

giảm hoạt động của các enzyme và ngăn chặn 

quá trình oxy hóa vitamin C.  

Tuy nhiên cũng có công bố cho rằng hàm 

lượng vitamin C giảm từ khi thu hái cho đến 

kết thúc quá trình bảo quản nhưng không có 

sự sai khác có ý nghĩa giữa các công thức phủ 

màng và đối chứng [2]. 

Bảng 3. Sự biến đổi hàm lượng vitamin C trong 

quá trình bảo quản đào Pháp 

Công 
thức 

Hàm lượng vitamin C (mg/ml) 

1 
ngày 

7 
ngày 

14 
ngày 

21 
ngày 

28 
ngày 

ĐC 0,22 0,13c 0,08d 0,08c 0,07d 

CT1 0,22 0,14bc 0,12c 0,12b 0,09c 

CT2 0,22 0,17ab 0,15b 0,12b 0,11b 

CT3 0,22 0,17ab 0,19a 0,16a 0,15a 

CT4 0,22 0,19a 0,14b 0,11b 0,10b 

Ảnh hưởng của Compozit của Chitosan 

khối lượng phân tử thấp với axit oleic đến 

hàm lượng axit tổng số  

Trong quả, axit hữu cơ đóng vai trò quan 

trọng trong hoạt động trao đổi chất cũng như 

quyết định chất lượng của rau quả, tạo nên 

mùi vị đặc trưng cho rau quả, đồng thời bảo 

vệ vitamin C dó đó ảnh hưởng đến sự chấp 

nhận của người tiêu dùng.  

Bảng 4. Sự biến đổi hàm lượng axit tổng số trong 

quá trình bảo quản đào Pháp 

Công 
thức 

Hàm lượng axit (%) 

1 
ngày 

7 
ngày 

14 
ngày 

21 
ngày 

28 
ngày 

ĐC 4,4 2,7d 1,4d 0,9c 0,9d 

CT1 4,4 2,8d 1,7cd 1,1b 1,0cd 

CT2 4,4 2,9c 2,0bc 1,1b 1,1bc 

CT3 4,4 3,5a 2,5a 2,1a 1,8a 

CT4 4,4 3,1b 2,3ab 1,3b 1,3c 

Theo Kittur et al, (2001) cho rằng lớp phủ 

Polysacchride có tác dụng làm giảm sự phát 

triển của carbon dioxide, giảm khối lượng và 

acid tổng số ở chuối. Hơn nữa giảm hàm 

lượng đường và TSS của trái cây được phủ 

màng thấp hơn so với không phủ. Gợi ý rằng 

quá trình tổng hợp đường giảm ở mức độ 

chậm đã làm chậm sự trao đổi chất [7]. 

Trong bảng 4 rõ ràng là hàm lượng axit tổng 

số trong quả đào giảm dần trong thời gian 

bảo quản lạnh, CT3 có hàm lượng axit hữu 

cơ giảm ít nhất (1,8%) và  ĐC giảm nhiều 

nhất (0,9%). 
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Ảnh hưởng của Compozit của Chitosan 

khối lượng phân tử thấp với axit oleic đến 

tỉ lệ thối hỏng  

Trong công tác bảo quản ngoài việc hạn chế 

tổn thất các chất dinh dưỡng, giữ được chất 

lượng cảm quan thì hạn chế tỉ lệ thối hỏng 

cũng là một yêu cầu quan trọng. Kết quả ở 

bảng 5 cho thấy sau 7 ngày bảo quản đào 

không bị thối hỏng. Tỉ lệ thối hỏng của đào 

tăng sau 7 đến 28 ngày bảo quản. Tỉ lệ thối 

hỏng cao nhất ở mẫu đối chứng (16,7%) thấp 

nhất là CT3 (7,8%).  

Bảng 5. Tỉ lệ thối hỏng trong quá trình bảo quản 

đào Pháp 

Công 
thức 

Tỉ lệ thối hỏng (%) 

7 ngày 14 ngày 21 ngày 28 ngày 

ĐC 2,2a 2,2b 8a 16,7a 

CT1 1,1b 3,3a 5,5b 13,3b 

CT2 0c 1,1c 3,3c 11,1c 

CT3 0c 0d 1,1d 7,8d 

CT4 0c 0d 2,2e 10e 

Ảnh hưởng của Compozit của Chitosan 

khối lượng phân tử thấp với axit oleic đến 

chất lượng cảm quan  

 Chất lượng cảm quan được đánh giá theo 

TCVN 32-1579. Hội đồng đánh giá gồm 10 

người, sử dụng thang điểm 5 gồm 6 bậc (0-5 

điểm). Kết quả đánh giá được trình bày trong 

bảng 6. Sau 28 ngày bảo quản đào ở CT3 

được đánh giá là tốt nhất (17,0 điểm). Ở công 

thức này, sau 28 ngày bảo quản đào còn khá 

tươi, màu sắc vỏ quả được duy trì từ  xanh 

đến hơi vàng, có vị từ ngọt đến hơi chua, độ 

cứng tương đối cao, thịt quả có màu trắng 

hồng, vẫn giữ được hương vị đặc trưng. Công 

thức ĐC có chất lượng cảm quan thấp nhất 

(11,2 điểm), có vỏ quả bị nhăn nheo, có mầu 

vàng, quả mềm, có vị  hơi ngọt, màu thịt quả 

màu trắng.  

Bảng 6. Ảnh hưởng của Compozit của Chitosan 
khối lượng phân tử thấp với axit oleic đến chất 
lượng cảm quan của đào sau 28 ngày bảo quản 

Công 
thức 

Màu sắc 
vỏ quả 

Mùi 
vị 

Độ 
giòn 

Màu sắc 
thịt quả 

Tổng 
điểm 

ĐC 3,0 2,5 2,2 3,5 11,2 

CT1 3,6 3,9 3,5 3,4 14,4 

CT2 4,0 4,0 3,5 3,5 15,0 

CT3 4,5 4,5 4,0 4,0 17,0 

CT4 4,0 4,0 4,0 3,5 15,5 

KẾT LUẬN 

Kết quả bảo quản đào Pháp bằng cách phủ 

màng Compozit của CTSLMW với axit oleic 

ở các nồng độ axit oleic khác nhau, bảo quản 

ở nhiệt độ (2 - 60C) cho thấy Compozit  của 

CTSLMW (15ml/l) với axit oleic (10ml/l) có 

tác dụng bảo quản tốt nhất, thể hiện ở hao hụt 

khối lượng tự nhiên giảm ít nhất,  hàm lượng 

TSS, vitamin C, axit tổng số, tỉ lệ thối hỏng 

thấp nhất, điểm đánh giá cảm quan được xếp 

vào loại khá. Có được kết quả này là do việc 

bổ sung axit oleic ở một mức độ hợp lý đã 

làm tăng khả năng giữ nước của màng 

Chitosan dẫn đến làm giảm hao hụt khối 

lượng và độ cứng của quả, mặt khác Chitosan 

có khả năng cản trao đổi khí, có tính thấm 

chọn lọc do đó làm giảm quá trình hô hấp và 

già hóa của quả.  
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SUMMARY 
STUDY ON THE EFFECT OF COMPOSITE OF CHITOSAN LOW 
MOLECULAR WEIGHT WITH OLEIC ACID ON QUALITY 
AND SHELF-LIFE OF FRANCE PEACHS 
 

Pham Thi Phuong*, Nguyen Thi Doan,  
Nguyen Van Binh, Nguyen Thi Nhung, Luu Hong Son 

University of Agriculture and Forestry - TNU 

 
The purpose of this study was to investigate and compare the effects of Chitosan low molecular 
weight, and their composites with oleic acid (with different concentrations) on the quality and 
shelf-life of France peaches. The fruits at 85% maturity level were treated with composite of 
Chitosan low molecular weight (at concentration of 15 ml/l) with oleic acid (at concentration of 0 
ml, 5 ml/l, 10 ml/l, 15 ml/l) respectively, storaged at cold temperature (2-6oC). The effectiveness 
of maintaining the quality and extending the shelf-life was assessed through indicators: natural 
weight loss, total soluble solids, vitamin C, titratable acidity, decay rate and sensory quality of 
France peach fruits. Results after 28 days of storage showed that composite of Chitosan low 
molecular weight (15 ml/l) with oleic acid (10 ml/l) could maintain the best colour, the lowest 
natural weight loss, the lowest total soluble solids, vitamin C, titratable acidity, and decay rate, 
sensory quality were rated as the highest.  
Keywords: oleic acid, storage, Chitosan, composite, Chitosan low molecular weight, France peaches 
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