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TÓM TẮT 
Nghiên cứu thực hiện đánh giá ảnh hưởng của màng bao chitosan kết hợp với nano bạc tới chất 

lượng và thời gian bảo quản trứng gà tươi. Trứng gà được thu sau khi gà đẻ không quá 24 giờ, 

đồng đều về màu sắc, hình dạng, kích thước, không bị dập, vỡ,… được phủ màng chitosan trọng 

lượng phân tử trung bình từ 10 - 20 kDa, độ deacetyl trung bình 86 - 90%, với nồng độ thay đổi từ 

1% đến 2% được bổ sung nano bạc nồng độ 1,5 ppm, hạt bạc nano có đường kính từ 20 - 50 nm, 

trứng gà sau xử lý được bảo quản ở nhiệt độ thường (28 - 30oC). Chất lượng trứng gà tươi được 

đánh giá dựa trên các tiêu chí gồm tỷ lệ hao hụt khối lượng, hàm lượng protein hòa tan, pH 

albumin trong quá trình bảo quản. Kết quả nghiên cứu cho thấy sau 30 ngày bảo quản trứng gà 

tươi được phủ màng chitosan có nồng độ 1,5% kết hợp với 1,5 ppm nano bạc cho kết quả tốt nhất, 

hao hụt khối lượng trứng là thấp nhất, hàm lượng protein trong trứng là cao nhất và pH albumin 

của trứng ít biến đổi nhất. 

Từ khóa: Chitosan khối lượng phân tử thấp, màng bao, nano bạc, trứng gà tươi, protein hòa tan, 

hao hụt khối lượng, pH albumin 
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ABSTRACT 
The aims of this study are evaluating effects of coating materials, low molecular weight chitosan 

mixed with nano silver particles to quality and shelf-life time of chicken eggs. Eggs – experiments 

material was collected within 24 hours after the hens layed. Sizes, colors, shape … etc were 

collected evenly, without any physicals injury. Eggs was coated by the mixture of chitosan with 

molecular weight 10 - 20 kDa, range of concentration from 1% to 2% mixed with nano silver 

particles, sizes of diameter 20 - 50 nm. Experimental samples were storage at room temperature 

(28 - 30oC). The qualities of chicken eggs were evaluated by indicators: weight loss, dissolve 

protein, pH albumin during storage time. Results showed that after 30 days storage, chicken eggs, 

which were coated by chitosan at concentration 1.5% mixed with silver nano particles 1.5 ppm, 

have highest quality inwhich indicators: lowest weight loss ratio, highest dissolve protein 

concentration, and has no change about pH albumin value. 

Keywords: Chicken eggs, film coating, low molecular weight chitosan, nano silver particles, pH 

of albumen, soluble proteins, weight loss 
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1. Mở đầu 

Trứng gà có giá trị dinh dưỡng cao và được 

sử dụng trên toàn thế giới [1]. Trong trứng có 

đầy đủ protein, lipid, glucid, vitamin, chất 

khoáng, các enzyme và hormone. Hơn nữa, tỷ 

lệ các chất dinh dưỡng trong trứng tương 

quan với nhau rất thích hợp và cân đối, đảm 

bảo cho sự phát triển của cơ thể. Thêm vào 

đó, trứng gà cũng được sử dụng rộng rãi trong 

công nghệ chế biến thực phẩm với các tính 

chất công nghệ như tạo bọt, tạo liên kết, chất 

làm đặc, chất màu, nhũ hoá và kiểm soát quá 

trình kết tinh [2].  

Ở nước ta, do điều kiện khí hậu nóng ẩm đặc 

biệt là miền Bắc nên trứng dễ bị hư hỏng. Ở 

nhiệt độ thường (28 - 30oC) trứng gà đã bị 

biến đổi về trọng lượng, chất lượng cũng như 

biến đổi thành phần dinh dưỡng và giá trị 

thương phẩm (trứng mốc, trứng loãng lòng, 

thối vỡ) do tác động của hiện tượng tự phân 

huỷ, hoạt động của vi sinh vật qua các lỗ khí 

trên bề mặt trứng gây ra [3]. Do đó, việc sử 

dụng màng bao trên bề mặt vỏ trứng nhằm 

hạn chế sự trao đổi không khí và chống sự 

xâm nhập của vi sinh vật, kéo dài thời gian 

bảo quản đang được nhiều tác giả quan tâm 

và chú ý. 

Chitosan là hợp chất tự nhiên không độc, dùng 

an toàn cho người, có tính hòa hợp sinh học cao 

với cơ thể, có khả năng tự phân hủy sinh học 

[4]. Chitosan có khả năng kháng nhiều loài vi 

sinh vật như vi khuẩn gram âm, vi khuẩn gram 

dương, nấm mốc và nấm men [5]. 

Trên đối tượng trứng gà tươi thương phẩm, 

các kết quả nghiên cứu của Lee và Mahony 

[6], Bhale và cộng sự [1], Cengiz [7] đã cho 

thấy việc sử dụng màng bao chitosan trên bề 

mặt trứng gà tươi  có hiệu quả đáng kể trong 

việc hạn chế sự hao hụt khối lượng và biến 

đổi chất lượng trứng khi bảo quản ở nhiệt độ 

thường.Bạc là một chất kháng khuẩn tự nhiên 

và có khả năng ức chế vi khuẩn. Với E. coli, 

MIC (Minimum Inhibitory Concentration – 

nồng độ ức chế tối thiểu) của nano bạc được 

xác định tại nồng độ vi khuẩn 108 cfu/ml là 

25 ppm; tại 104 ÷ 107 cfu/ml là 12,5 ppm; tại 

103 cfu/ mL là 6,25 ppm; tại 102 cfu/ml là 

3,13 ppm và tại 101 cfu/ml là 1,56 ppm. Với 

S. aureus, MIC được xác định tại nồng độ vi 

khuẩn 108 cfu/ml là 100 ppm; tại 105 ÷ 107 

cfu/ml là 50 ppm; tại 102 ÷ 104 cfu/ml là 25 

ppm; và tại 101 cfu/ml là 6,25 ppm [8], với 

phổ diệt khuẩn rộng nên ngày nay nano bạc 

đã được nghiên cứu và ứng dụng ngày càng 

rộng rãi, tuy nhiên hạn chế là dung dịch nano 

bạc kém ổn định và dễ bị kết tụ. Việc sử dụng 

các polymer với vai trò làm chất ổn định dung 

dịch các hạt nano kim loại đã được công bố, 

đáng chú ý là sử dụng các polymer tự nhiên 

như chitosan, alignate, CMC,… tiện cho liên 

kết với các chất khác. Bước đầu thử khả năng 

kháng khuẩn thành công trên cả các vi khuẩn 

gram âm và gram dương. Các kết quả cho 

thấy bạc có khả năng kháng vi khuẩn tốt ngay 

cả ở nồng độ thấp [9]. Nghiên cứu của tác giả 

Lương Hùng Tiến và cộng sự cũng chỉ ra 

rằng, chế phẩm chitosan nano bạc có khả 

năng kháng nấm mốc tốt [10], có khả năng 

dùng để xử lý bảo quản quả bưởi Diễn sau thu 

hoạch cho kết quan, dễ sử dụng và có tiềm 

năng áp dụng trên quy mô lớn [11].    

Việc bảo quản trứng gà cũng đã được thực 

hiện bởi tác giả Nguyễn Thị Lan và Huỳnh 

Thái Nguyên, tuy nhiên, nghiên cứu này mới 

chỉ dừng lại ở việc sử dụng dung dịch 

chitosan riêng rẽ [12] mà chưa nghiên cứu 

việc sử dụng chitosan kết hợp các chế phẩm 

khác nhằm tăng hiệu quả bảo quản trứng gà 

tươi. Chính vì vậy, nghiên cứu tiến hành sử 

dụng kết hợp chitosan với nano bạc để bảo 

quản trứng gà tươi ở điều kiện nhiệt độ 

thường (28 - 30oC), nhằm kéo dài thời gian 

bảo quản trứng gà tươi, đồng thời nhằm tìm ra 

phương pháp mới có tiềm năng trong việc bảo 

quản trứng gà tươi quy mô công nghiệp. 

2. Vật liêu và phương pháp nghiên cứu 

2.1. Vật liệu nghiên cứu 

Chitosan dạng bột, màu trắng ngà; khối 

lượng phân tử khoảng 10 - 20 kDa; độ 
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deacetyl: 86 - 90% được nhóm nghiên cứu 

chế tạo tại  Khoa Công nghệ Sinh học - 

Công nghệ Thực phẩm, Trường Đại học 

Nông lâm - Đại học Thái Nguyên.  

Trứng gà tươi thu mua tại trang trại của Khoa 

Chăn nuôi Thú y, Trường Đại học Nông lâm - 

Đại học Thái Nguyên. Trứng gà tươi được lựa 

chọn trong nghiên cứu là trứng gà mới đẻ 

không quá 24 giờ, khối lượng trung bình 60 

gram/quả, đồng đều về kích thước, màu sắc, 

không bị dập hay nứt vỏ, trên bề mặt vỏ trứng 

sạch (không dính máu, phân, bùn đất hay 

những tạp chất khác). Thời gian từ lúc thu 

nhận đến khi tiến hành thí nghiệm không quá 

24 giờ. Dùng khăn khô, sạch để vệ sinh trứng 

trước khi tiến hành thí nghiệm. 

Nano bạc dạng lỏng có nồng độ 1,5 ppm, hạt 

bạc nano có đường kính từ 20 - 50 nm, được 

tổng hợp tại Khoa Công nghệ Sinh học - 

Công nghệ Thực phẩm, Trường Đại học Nông 

lâm - Đại học Thái Nguyên. 

2.2. Phương pháp nghiên cứu 

2.2.1. Phương pháp tạo màng trên vỏ trứng 

Chuẩn bị dung dịch tạo màng 

Hòa tan chitosan (1 - 2%) trong dung dịch axit  

acetic 1%. Để ổn định dung dịch trong 2 giờ 

sau khi pha, tiến hành lọc loại bỏ phần không 

tan. Bổ sung 1,5 ppm nano bạc, khuấy đều. 

Tiến hành tạo màng 

Trứng sau khi phân loại, lựa chọn được xếp 

trên các vỉ nhựa và tiến hành bọc màng. 

Trứng được quét dung dịch chitosan đều lên 

bề mặt, để khô tự nhiên. 

Bảo quản 

Sau khi trứng khô hoàn toàn, đem đi bảo quản 

ở nhiệt độ phòng (28 - 30oC). 

2.2.2. Phương pháp bố trí thí nghiệm 

Thí nghiệm được bố trí 6 công thức với 3 lần 

nhắc lại, mỗi công thức gồm 30 quả trứng. 

ĐC: Mẫu đối chứng (không bọc màng) 

CT1: Chitosan khối lượng phân tử thấp 1% + 

1,5 ppm nano bạc 

CT2: Chitosan khối lượng phân tử thấp 

1,25% + 1,5 ppm nano bạc 

CT3: Chitosan khối lượng phân tử thấp 1,5% 

+ 1,5 ppm nano bạc 

CT4: Chitosan khối lượng phân tử thấp 

1,75% + 1,5 ppm nano bạc 

CT5: Chitosan khối lượng phân tử thấp 2% + 

1,5 ppm nano bạc 

Phương pháp lấy mẫu phân tích: Trứng được 

lấy mẫu phân tích định kỳ sau 5, 10, 15, 20, 

25, 30 ngày bảo quản. Mỗi công thức lấy 3 

quả trứng để phân tích cho một chỉ tiêu 

nghiên cứu. 

2.2.3. Phương pháp phân tích 

Xác định hao hụt khối lượng (HHKL) bằng 

phương pháp cân. 

Công thức tính: 

  

Trong đó: m: Phần trăm khối lượng hao hụt (%) 

m1: Khối lượng trứng ngày đầu đã phủ màng 

(gram) 

m2: Khối lượng trứng những ngày sau đã phủ 

màng (gram) 

Xác đinh hàm lượng protein hòa tan bằng phương 

pháp quang phổ với thuốc thử Biure [13] 

Pha thuốc thử Biure gồm: CuSO4, 

KNaC4H4O6, nước cất. Pha loãng lòng trắng 

và lòng đỏ trứng với nước cất theo tỷ lệ 1:30. 

Cho vào ống nghiệm 1 ml mẫu đã pha loãng 

và 4ml thuốc thử Biure, lắc đều và để yên 

trong 30 phút ở nhiệt độ phòng. Sau đó đem 

đo mật độ quang ở bước sóng 540 nm. Tính 

kết quả dựa vào công thức:  

 
Trong đó: x: Hàm lượng protein mẫu phân 

tích (%) 

 y: Mật độ quang đo được 

 n: Hệ số pha loãng mẫu 

Xác định pH của albumin bằng máy đo pH 

HANNA HI2210. 

2.3. Phương pháp xử lý số liệu  
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Số liệu nghiên cứu được xử lý bằng phần 

mềm xử lý số liệu SPSS 20. 

3. Kết quả và thảo luận 

3.1. Biến đổi hao hụt khối lượng       

Từ số liệu ở bảng 1, nhóm nghiên cứu nhận 

thấy, các mẫu trứng đều có sự hao hụt khối 

lượng theo thời gian bảo quản, các mẫu trứng 

được xử lý chế phẩm có sự hao hụt thấp hơn 

đối chứng tại cùng thời điểm. Tại thời điểm 

ngày thứ 5, kết quả cho thấy tỷ lệ hao hụt 

khối lượng giữa công thức đối chứng và các 

công thức còn lại có sự sai khác có ý nghĩa về 

mặt thống kê. Tuy nhiên, sự sai khác này 

chưa lớn, tỷ lệ hao hụt khối lượng của mẫu 

đối chứng chỉ cao 0,3% hơn so với công thức 

3, là công thức có tỷ lệ hao hụt khối lượng 

thấp nhất. Điều này có thể giải thích là trong 

thời gian đầu của quá trình bảo quản, các 

màng tự nhiên của vỏ trứng chưa bị phân hủy 

nên trứng còn được bảo vệ trước các tác nhân 

gây hại. Từ ngày thứ 10 trở đi, mẫu đối chứng 

có biến đổi về tỷ lệ hao hụt khối lượng lớn 

hơn hẳn so với các công thức còn lại, chứng 

tỏ từ thời điểm này, đã có sự xâm nhập của 

các tác nhân gây hại làm ảnh hưởng đến mẫu 

trứng ở công thức đối chứng. Sau 30 ngày, 

kết quả tốt nhất thu được ở công thức 3: 

chitosan 1,5% + nano bạc 1,5 ppm cho tỷ lệ 

hao hụt khối lượng của trứng là 4,15%, sai 

khác có ý nghĩa đối với các công thức còn lại, 

và tốt hơn hẳn so với đối chứng có tỷ lệ hao 

hụt lên tới 8,55%. Kết quả này cũng tốt hơn 

so với nghiên cứu của Trần Thị Luyến và Lê 

Thanh Long, khi sử dụng 1,5% và 1,75% 

chitosan kết hợp với 0,05% sodium benzoate 

để bảo quản trứng, cho tỷ lệ hao hụt khối 

lượng là 6,04% [3]. 

Bảng 1. Hao hụt khối lượng trứng (%) theo thời gian bảo quản băng màng chitosankết hợp nano bạc 

 Công thức 
Thời gian bảo quản (ngày) 

0 5 10 15 20 25 30 

ĐC 0 0,963a 2,205a 3,150a 4,505a 6,015a 8,550a 

CT1 0 0,850bc 1,756c 2,330c 3,045c 4,050c 5,320c 

CT2 0 0,788c 1,385d 1,920d 2,975dc 3,985c 4,870d 

CT3 0 0,655d 1,015e 1,566e 2,260e 3,330e 4,150f 

CT4 0 0,703d 1,321d 1,853d 2,905d 3,503d 4,410e 

CT5 0 0,887b 1,880b 2,580b 3,380b 4,230b 6,050b 

Ghi chú: Trên cùng 1 cột các giá trị mang khác chữ số mũ thì khác nhau có ý nghĩa ở mức α < 0,05 

3.2. Biến đổi hàm lượng protein 

Từ kết quả bảng 2 cho thấy, hàm lượng protein hòa tan trong trứng giảm dần theo thời gian bảo 

quản, sau 15 ngày bảo quản, hàm lượng protein hòa tan trong trứng tại mẫu đối chứng giảm 6 lần, 

sau 30 ngày bảo quản, protein hòa tan của mẫu đối chứng chỉ còn 0,033%. Nguyên nhân của sự 

giảm mạnh lượng protein hòa tan trong mẫu đối chứng có thể là do các nguyên nhân vi sinh vật 

gây hại xâm nhập, trứng có sự trao đổi khí, ẩm với môi trường xung quanh, các nguyên nhân này 

dẫn dến sự phân hủy mạnh của protein trong trứng. Kết quả xác định protein hòa tan của các 

công thức đều tốt hơn hẳn so với đối chứng, ở ngày thứ 30, hàm lượng protein hòa tan của trứng 

ở các công thức bảo quản có giá trị từ 7,33 – 10,05%. Trong đó, hàm lượng protein của trứng xử 

lý bằng công thức 3 cho kết quản protein hòa tan cao nhất với hàm lượng 10,05%, chỉ giảm đi 

2,28% so với trứng tươi nguyên liệu. Kết quả này tốt hơn so với các công thức còn lại ở mức sai 

khác có ý nghĩa. Các kết quả này có được là do màng chitosan nano bạc có khả năng kháng 

khuẩn, chống lại sự xâm nhập của vi sinh vật, kiểm soát quá trình trao đổi khí, giữa trứng bảo 

quản với môi trường, làm cho trứng gà tươi giữ được chất lượng tốt hơn, ít bị biến đổi về protein 

trong trứng. Hàm lượng protein hòa tan tại công thức 3 sau 30 ngày bảo quản cao hơn 0,48% so 

với nghiên cứu của Nguyễn Thị Lan và Huỳnh Thái Nguyên sử dụng dung dịch 1,6% chitosan để 

bảo quản trứng gà tươi [12]. Công thức tốt nhất, ít làm biến đổi hàm lượng protein hòa tan là 

công thức 3: 1,5% chitosan + 1,5 ppm nano bạc, hàm lượng protein hòa tan sau 30 ngày bảo quản 

đạt 10,05%. 
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Bảng 2. Biến đổi hàm lượng protein hòa tan (%) theo thời gian bảo quản bằng màng chitosan kết hợp nano bạc 

Công thức 
Thời gian bảo quản (ngày) 

0 5 10 15 20 25 30 

ĐC 12,33a 8,480d 5,700e 2,303e 0,445e 0,132e 0,033e 

CT1 12,33a 11,835b 11,363c 10,880c 9,955c 8,860c 7,898d 

CT2 12,33a 11,905b 11,435bc 10,952c 10,025c 8,935c 9,655c 

CT3 12,33a 12,402a 12,050a 11,693a 11,250a 10,630a 10,050a 

CT4 12,33a 12,363a 11,505b 11,331b 10,833b 10,350b 9,878b 

CT5 12,33a 11,603c 11,155d 10,509d 9,255d 8,450d 7,330e 

Ghi chú: Trên cùng 1 cột các giá trị mang khác chữ số mũ thì khác nhau có ý nghĩa ở mức α < 0,05 

Bảng 3. Biến đổi pH của albumin theo thời gian bảo quản bằng màng chitosan kết hợp nano bạc 

Công thức 
Thời gian bảo quản (ngày) 

0 5 10 15 20 25 30 

ĐC 8,866a 9,172a 9,356a 9,348a 9,446a 9,539a 9,825a 

CT1 8,866a 8,900bc 9,092c 9,110c 9,255b 9,415b 9,606c 

CT2 8,866a 8,873c 9,023c 9,037c 8,965c 9,145c 8,955d 

CT3 8,866a 8,743d 8,803e 8,650e 8,720e 8,820e 8,600f 

CT4 8,866a 8,825c 8,927d 8,795d 8,830d 8,905d 8,769e 

CT5 8,866a 8,956b 9,237b 9,197b 9,315b 9,505a 9,750b 

Ghi chú: Trên cùng 1 cột các giá trị mang khác chữ số mũ thì khác nhau có ý nghĩa ở mức α < 0,05 

3.3. Biến đổi pH albumin 

Kết quả đánh giá pH albumin được trình bày 

tại bảng 3, cho thấy: pH albumin sau 30 ngày 

bảo quản của  công thức 2, công thức 3, công 

thức 4 lần lượt là 8,955; 8,600; 8,769, các giá 

trị pH albumin này thể hiện trứng vẫn còn giá 

trị sử dụng. Với công thức đối chứng, công 

thức 1, công thức 5, giá trị pH albumin lần 

lượt 9,825; 9,606; 9,750, ở mức pH của 

albumin này trứng đã hỏng. Nguyên nhân pH 

albumin tăng cao ở mẫu đối chứng và công 

thức 1, công thức 5 như vậy là do CO2  có 

trong trứng thoát ra ngoài, làm tăng giá trị pH 

albumin trong trứng. Tại mẫu đối chứng, 

không có màng bao phủ, CO2 thoát tự nhiên 

ra ngoài trong quá trình bảo quản. Ở công 

thức 1, nồng độ chitosan loãng hơn so với các 

công thức còn lại, vì vậy, sau khi trứng được 

phủ màng và làm khô, chitosan trên bề mặt 

trứng bị co rút, không còn bao bọc toàn bộ bề 

mặt vỏ trứng, làm cho CO2 có khả năng thoát 

tự nhiên ra ngoài. Ở công thức 5, chitosan sử 

dụng ở nồng độ 2%, đây là nồng độ tương đối 

đậm đặc của chitosan, có khả năng dẫn đến 

lớp màng chitosan trên bề mặt trứng không có 

độ dày đồng đều, sau khi làm khô và trong 

quá trình bảo quản, lớp màng này hút ẩm 

không đều, dẫn đến có sự bong màng (nhận 

thấy bằng thị giác) trên bề mặt vỏ trứng làm 

cho CO2 có khả năng thoát ra ngoài trong quá 

trình bảo quản, làm tăng giá trị pH albumin 

trong trứng và gây hư hỏng trứng. Giá trị pH 

albumin giữ được tốt nhất thể hiện ở công 

thức 3, pH albumin ổn định trong khoảng 8,6 

đến 8,86 trong suốt quá trình bảo quản, kết 

quả này tốt hơn khi so sánh nghiên cứu trước 

đây của Bhale và cộng sự, khi bảo quản trứng 

chỉ với chitosan cho giá trị pH albumin biến 

đổi từ 8,9 đến 8,5 trong quá trình bảo quản 

[1]. Vì vậy, công thức tốt nhất không làm 

thay đổi pH albumin của trứng trong quá trình 

bảo quản là công thức 3: 1,5% chitosan + 1,5 

ppm nano bạc. 

4. Kết luận 

Nghiên cứu này cho thấy màng bao chitosan 

kết hợp nano bạc có tác dụng rõ rệt duy trì 

chất lượng trứng gà tươi trong quá trình bảo 

quản về các chỉ tiêu hao hụt khối lượng, hàm 

lượng protein hòa tan, pH albumin. Nồng độ 

dung dịch chitosan - nano bạc thích hợp để 

bảo quản trứng gà là chitosan 1,5% kết hợp 

với nano bạc 1,5 ppm. 
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