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 Nghiên cứu này tập trung vào việc trộn chitosan và nisin theo các tỷ lệ khác 

nhau, nhằm mang lại kết quả tốt nhất cho việc bảo quản cam ở nhiệt độ phòng. 

Thực nghiệm cho thấy tỷ lệ phối trộn giữa chitosan và nisin lần lượt là 1,5% và 

400 IU / ml bảo quản cam ở nhiệt độ phòng cho kết quả tốt nhất sau 8 tuần bảo 

quản, cụ thể: tỷ lệ hư hỏng là 26,67%, tỷ lệ hao hụt khối lượng là 29,04%. , tổng 

hàm lượng axit hữu cơ là 0,56% tổng chất khô, hàm lượng vitamin C còn lại là 

29,43 mg / 100g tổng chất khô, hàm lượng chất khô hòa tan là 10,3oBx  

 

Từ khóa: 

Chitosan; nisin; phối trộn; 

quả cam; sau thu hoạch. 

 

 

I. MỞ ĐẦU 

Trong những năm gần đây, sản lượng cam của 

nước ta không ngừng được tăng lên. Tuy nhiên, bảo 

quản cam sau thu hoạch vẫn đang là một vấn đề cần 

giải quyết cho các nhà vườn cũng như các công ty chế 

biến. Vì sản lượng cam chỉ tập trung cao vào chính vụ, 

mà yêu cầu đảm bảo nguyên liệu ổn định trên thị 

trường trong thời gian dài, hơn nữa khó khăn hiện tại 

là quả cam sau khi thu hoạch có tỷ lệ hư hỏng cao [1]. 

Để khắc phục tình trạng này, hiện nay đã có nhiều 

phương pháp bảo quản được áp dụng nhằm kéo dài 

thời gian bảo quản cam như bảo quản bằng bao bì 

plastic, bằng bao bì ăn được và bằng bao bì sinh học - 

chitosan [2, 11]. Trong các chế phẩm tạo màng hiện 

nay, chế phẩm chitosan vẫn đang rất được quan tâm vì 

có tính kháng khuẩn, có khả năng tự phân hủy sinh 

học, dễ tương thích, có nguồn gốc tự nhiên, an toàn 

với người và vật nuôi, dễ sử dụng để làm chất bảo 

quản quả tươi…[3, 4, 5]. 

 Nisin là một loại bacterioxin được tổng hợp bởi vi 

khuẩn lactic [8], là một peptide kỵ nước gồm 34 axit 

amin trong đó có một axit amin đã cải biến, có khối 

lượng phân tử 3488 Dalton [13]. Nisin được xem là 

chất bảo quản thực phẩm chống thối hỏng có tiềm 

năng vì chúng có khả năng ức chế sự phát triển của 

nhiều loại vi khuẩn gây thối hỏng rau củ quả và gây 

bệnh ở người [6, 7]. Ngoài ra, nisin còn có nhiều ưu 

điểm khác như phạm vi ứng dụng khá rộng bao gồm 

các sản phẩm tươi sống như thịt, cá, sữa, rau quả, các 

thực phẩm lên men, đồ hộp…[8]. Tuy nhiên, nisin 

không có khả năng tạo màng và dịch nisin lưu lại trên 

thực phẩm chỉ trong thời gian ngắn. Từ những đặc 

điểm trên cần phải có hướng giải quyết để có thể cố 

định được nisin giúp thời gian lưu lại lâu hơn, tăng 

được thời gian bảo quản cho sản phẩm. Đây là định 

hướng của nghiên cứu này, đó là sử dụng chitosan làm 

vật liệu màng cố định nisin thành một loại màng hỗn 

hợp sử dụng trong bảo quản quả cam sau thu hoạch. 
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II. VẬT LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP 

NGHIÊN CỨU 

Vật liệu nghiên cứu 

Quả cam Sành được thu hái đúng độ chín tại vườn 

trồng cam ở huyện Hàm Yên tỉnh Tuyên Quang. Quả 

cam sau khi thu hoạch được rửa dưới vòi nước sạch, 

để khô tự nhiên, bôi vôi vào cuống, dùng chổi sơn 

quét đều chế phẩm đã pha ở các nồng độ như trong 

phần bố trí thí nghiệm lên bề mặt quả và để khô tự 

nhiên. Sau đó, quả cam được xếp vào thùng carton và 

bảo quản ở nhiệt độ thường. 

Chế phẩm nisin được cung cấp bởi hãng Sigma, 

Mỹ đạt tiêu chuẩn Việt Nam 10637:2015 - có hoạt độ 

900 IU. 1 đơn vị hoạt độ IU tương đương với 0,025 µg 

nisin. Tiến hành pha loãng theo nồng độ yêu cầu của 

thí nghiệm để đạt 200; 300; 400 và 500 IU/ml. Chế 

phẩm chitosan cung cấp bởi hàng Sigma, Mỹ. Các hóa 

chất thông dụng trong phòng thí nghiệm như: HCl, 

CH3COOH, NaOH, Phenolphtalein, Tinh bột, I2  được 

cung cấp bởi hàng Himedia, Ấn Độ. 

Bố trí thí nghiệm 

Từ kết quả nghiên cứu của các tác giả trước đây 

[9], [10], [11] bảo quản cam và bưởi cho ra nồng độ 

chitosan tối thích là 1,5%. Thí nghiệm này được tiến 

hành cố định nồng độ chitosan là 1,5%, thay đổi nồng 

độ nisin theo 6 công thức, mỗi công thức sử dụng 20 

quả cam có kích thước và khối lượng tương đương 

nhau, thí nghiệm được lặp lại 3 lần: 

-  Đối chứng 1 (ĐC1): không xử lý chitosan và nisin 

-  Đối chứng 2 (ĐC2): chitosan 1,5% 

-  Công thức 1 (CT1): chitosan 1,5% + nisin 200 IU/ml 

-  Công thức 2 (CT2): chitosan 1,5% + nisin 300 IU/ml 

-  Công thức 3 (CT3): chitosan 1,5% + nisin 400 IU/ml 

-  Công thức 4 (CT4): chitosan 1,5% + nisin 500 IU/ml 

Sau khi xử lý chế phẩm chitosan - nisin, cam được 

bảo quản ở nhiệt độ phòng, với các chỉ tiêu theo dõi: 

tỷ lệ hư hỏng, hao hụt khối lượng, hàm lượng vitamin 

C, axit hữu cơ tổng số, chất  hòa tan. 

Phương pháp phân tích 

 Phương pháp xác định tỷ lệ hư hỏng  

Theo dõi theo ngày đếm và loại bỏ các quả hư hỏng. 

Công thức tính tỷ lệ hư hỏng: 

X =  . 100 (%) 

Trong đó: X: Tỷ lệ hư hỏng (%) 

C: Số quả bị hư hỏng;   

A: Tổng số lượng quả ban đầu 

Phương pháp xác định tỷ lệ hao hụt khối lượng 

- Cách xác định: Hao hụt khối lượng của cam được 

xác định bằng phương pháp cân khối lượng của mẫu 

trước khi bảo quản và sau mỗi lần kiểm tra định kỳ 1 

tuần/lần. 

- Công thức tính: 

X =  . 100 (%) 

Trong đó: X: Tỷ lệ hao hụt khối lượng (%) 

M1: Khối lượng mẫu trước khi bảo quản 

M2: Khối lượng mẫu không bị hư hỏng 

sau mỗi thời kỳ theo dõi 

Phương pháp xác định hàm lượng vitamin C (mg/ 

100g) [12] 

Nguyên tắc: Dựa vào lượng iốt bị khử bởi vitamin 

C có trong mẫu sẽ tính ra được lượng vitamin C có 

trong nguyên liệu. 

Tiến hành:  

Cho vào cối sứ 10g thịt quả (quả sau khi lấy ra làm 

thí nghiệm không được tính là quả bị hư hỏng hay hao 

hụt) và 20ml HCl 5% nghiền nhỏ cho đến khi dung 

dịch có dạng đồng nhất, dùng nước cất để chuyển toàn 

bộ dịch chiết vào trong bình định mức 100ml, thêm 

nước cất lên thể tích đến vạch. 

Đặt bình định mức trong bóng tối khoảng 10 phút 

cho lượng vitamin C trong nguyên liệu được hòa tan 

hoàn toàn, sau đó bỏ ra lọc bằng giấy lọc. 

Hút 30 ml dịch lọc trong cho vào bình tam giác 

thể tích 100ml. Thêm vào 5 - 10 giọt hồ tinh bột 1% 

lắc nhẹ. 

Dùng I2 0,01 N chuẩn độ cho đến khi dung dịch 

xuất hiện màu xanh lam nhạt là được. Lặp lại chuẩn 

độ 3 lần, lấy kết quả trung bình [12]. 

Hàm lượng Vitamin C được tính theo công thức:  

X =  

A

C

1

21

M

MM 
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Trong đó: X: hàm lượng vitamin C có trong 

nguyên liệu (mg/100g)  

a: Số ml iốt 0,01 N dùng để chuẩn độ 

v: Số ml dung dịch mẫu đi /phân tích  

V: Thể tích của toàn bộ dịch chiết (ml) 

c: Khối lượng nguyên liệu đem phân tích (g) 

0,00088: số gam vitamin C tương ứng với 1ml iốt 

0,01N 1000 ở tử là hệ số chuyển đổi g sang mg. 

Phương pháp xác định hàm lượng axít hữu cơ tổng 

số [12]  

- Nguyên tắc: Trung hòa bằng NaOH 0,1N với 

phenolphtalein 1% trong cồn làm chỉ thị màu. 

- Tiến hành: 

Nghiền nhỏ 5g mẫu trong cối sứ cho đến khi dung 

dịch có dạng đồng thể, sau đó chuyển sang bình tam 

giác 250ml và thêm nước cất đến thể tích dung dịch là 

150 ml. Đun cách thủy dung dịch trong 30 phút ở 

nhiệt độ 80 - 90 oC và lắc đều sau mỗi 1 phút. Khi 

dung dịch đã nguội, lọc qua giấy lọc vào bình định 

mức, bổ sung nước cất đến 250ml. 

 Lấy 50ml dịch lọc cho vào bình tam giác, cho thêm 

vào đó 1 - 2 giọt phenolphtalein rồi chuẩn độ bằng 

NaOH 0,1 N cho tới khi xuất hiện màu phớt hồng. 

- Hàm lượng acid hữu cơ tổng số được tính theo 

công thức: 

X=  

Trong đó: a Số ml NaOH 0,1N cần để chuẩn độ 

0,0067: Số gam acid tương ứng với 1ml NaOH 0,1N 

T: Hệ số điều chỉnh đối với NaOH 0,1N 

V: Tổng thể tích dung dịch chiết 

v: Số ml dung dịch lấy để chuẩn độ  

c: Khối lượng mẫu (g) 

100: Hệ số để tính X theo g/100ml 

Phương pháp xác định hàm lượng chất hòa tan (oBx) 

Lấy 10 gam mẫu nghiền, sau đó nhỏ 1-2 giọt dung 

dịch lên trên bề mặt kính của máy chiết quang kế, sau 

đó đậy mặt kính lên. 

Đọc chỉ số bằng cách: lấy giá trị tính từ vạch chỉ 

điểm số 0 tới điểm xanh cuối cùng trên thước số. Thí 

nghiệm được lặp lại 3 lần [14]. 

Phương pháp xử lý số liệu  

Kết quả thí nghiệm được xử lý trên phần mềm 

SPSS 16.0. 

III. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

Ảnh hưởng của tỷ lệ phối trộn chitosan - nisin đến 

tỷ lệ hư hỏng của quả cam trong quá trình bảo quản 

Trong công tác bảo quản, tỷ lệ thối hỏng là một 

trong những vần đề cần được quan tâm, bởi vì tỷ lệ 

thối hỏng sẽ ảnh hưởng trực tiếp đến hiệu quả bảo 

quản và giá trị kinh tế của quả sau thu hoạch. Hiệu quả 

bảo quản và tỷ lệ thối hỏng thấp sẽ mang lại hiệu quả 

kinh tế cao hơn. Theo dõi tỷ lệ thối hỏng trong quá 

trình bảo quản cam Sành Hàm Yên ở các tỷ lệ phối 

trộn khác nhau giữa Nisin và Chitosan được trình bày 

tại bảng 1. 

Mặc dù đã bị tách rời khỏi cây, quả cam vẫn tiếp 

tục xảy ra các hoạt động trao đổi chất và duy trì các 

quá trình sinh lý sinh hóa. Tuy nhiên, các biến đổi sau 

thu hoạch khác với các biến đổi trong quá trình phát 

triển, quá trình phát triển là sự thu nhận chất dinh 

dưỡng từ môi trường để tổng hợp thành các chất dự 

trữ, ngược lại các biến đổi sau thu hoạch là sự phân 

hủy và tiêu hao vật chất để sinh năng lượng duy trì 

quá trình sống của quả, các quá trình này làm cho quả 

biến đổi về khối lượng, màu sắc, mùi vị, độ axít, hàm 

lượng đường…[12] 

Bảng 1: Ảnh hưởng của tỷ lệ phối trộn chitosan - nisin đến tỷ lệ hư hỏng của quả cam  

trong quá trình bảo quản  

Công thức 

Tỷ lệ hư hỏng (%) 

2 tuần 4 tuần 6 tuần 8 tuần 10 tuần 

ĐC1 23,33a 56,67a 73,33a 100,00a -  

ĐC2 10,00b 20,00b 23,33b 46,67b 76,67b 

CT1 5,00bc  13,33c 15,00c 31,67c 53,33c 

CT2 6,67bc 11,67c 13,33c 30,00cd 50,00cd 

100.
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Công thức 

Tỷ lệ hư hỏng (%) 

2 tuần 4 tuần 6 tuần 8 tuần 10 tuần 

CT3 3,33c 8,33cd 11,67cd 26,67d 46,67d 

CT4 1,67c 5,00d 8,33d 26,71d 46,68d 

(Trong cùng một cột các giá trị trung bình có số mũ khác nhau thì khác nhau có ý nghĩa ở mức = 0,05) 

Qua bảng 1 ta thấy, có sự khác biệt rõ rệt về kết 

quả giữa các công thức bảo quản. Cụ thể mẫu ĐC1 tỷ 

lệ hư hỏng tăng rất nhanh, sau 8 tuần cam bị hỏng 

100%. Sau 4 tuần các mẫu sử dụng phối trộn chitosan 

- nisin có sự khác biệt rõ rệt so với mẫu ĐC2 chỉ sử 

dung chitosan 1,5%, tỷ lệ hư hỏng ít nhất ở CT4 và 

tăng dần CT3, CT2, CT1. 

 Sau 10 tuần, do thời gian bảo quản dài nên tỷ lệ 

hư hỏng khá lớn: 46,68% (CT4); 46,67% (CT3); 50% 

(CT2); 55,33% (CT1) và 76,67% (ĐC2). Tuy nhiên, 

sự khác biệt về kết quả xử lý số liệu cho thấy CT3 và 

CT4 sai khác không có ý nghĩa. Ở các công thức còn 

lại kết quả hư hỏng là có sự khác biệt có ý nghĩa. Tỷ lệ 

hư hỏng giảm dần theo tỷ lệ tăng lên của nisin vì 

chitosan vừa có khả năng tạo màng vừa có khả năng 

kháng khuẩn kết hợp với nisin đã làm tăng khả năng 

kháng khuẩn giúp hạn chế quá trình hô hấp của quả, 

hạn chế quá trình phát triển của vi sinh vật gây hại 

trên vỏ quả,… giúp bảo quản cam tốt hơn. Lượng 

nisin bổ sung khi vượt quá 400 IU/ml không có sự 

khác biệt ở ngưỡng 400 IU/ml vì đến nồng độ đó khả 

năng cố định nisin của chitosan đã đạt trạng thái bão 

hòa ổn định. Vậy bảo quản có ý nghĩa là sau 8 tuần 

với CT3 cho kết quả tốt nhất.  

Ảnh hưởng của tỷ lệ phối trộn chitosan - nisin 

đến hao hụt khối lượng của cam trong quá trình bảo 

quản 

Sự hao hụt khối lượng tự nhiên của rau quả là vấn 

đề không thể tránh khỏi trong quá trình bảo quản, nếu 

bảo quản tốt sẽ giảm thiểu được sự hao hụt tự nhiên 

của quả và ngược lại, chính vì vậy để nâng cao được 

chất lượng hoa quả thì phải tìm ra những phương pháp 

bảo quản tốt nhất để giảm thiểu tối đa sự hao hụt khối 

lượng tự nhiên của quả.  

Hàm lượng nước trong quả cam rất cao, trong vỏ 

là 74,7%, trong múi tới 87,2%. Khi còn ở trên cây, 

lượng nước bốc hơi được bù đắp thường xuyên nhờ sự 

hấp thu nước từ rễ cây.  

Vì vậy sự mất nước của nông sản tươi sau thu 

hoạch có ảnh hưởng rất lớn đến trạng thái sinh lý cũng 

như chất lượng, khối lượng của quả [2]. 

Bảng 2: Ảnh hưởng của tỷ lệ phối trộn Chitosan - nisin đến hao hụt trọng lượng của cam  

trong quá trình bảo quản ở nhiệt độ thường 

Công thức 
Tỷ lệ hao hụt khối lượng (%) 

2 tuần 4 tuần 6 tuần 8 tuần 10 tuần 

ĐC1 26,28a 59,57a 75,56a 100,00a 100,00a 

ĐC2 12,56b 24,44b 28,62b 51,79b 79,94b 

CT1 7,18bc 16,74c 19,23c 35,63c 56,58c 

CT2 8,81bc  14,98c 17,66c 34,36cd 53,95cd 

CT3 5,44c 11,60d 15,87d 29,04d 50,88d 

CT4 3,85c 11,59d 15,85c 29,05d 50,89c 

(Trong cùng một cột các giá trị trung bình có số mũ khác nhau thì khác nhau có ý nghĩa ở mức = 0,05) 

Qua số liệu bảng 2 cho thấy, tỷ lệ hao hụt khối 

lượng tăng dần trong quá trình bảo quản. Sau 10 tuần 

bảo quản, tỷ lệ hao hụt khối lượng cao nhất ở công 

thức ĐC1 - không được xử lý, với các công thức khác, 

tỷ lệ hao hụt khối lượng tương ứng ĐC2 (79,94%), 

giảm dần ở CT1 (56,58%), CT2 (53,95%), CT3 

(50,88%) và CT4 (50,89%). Như vậy tỷ lệ phối trộn 

chitosan - nisin có ảnh hưởng khá lớn đến tỷ lệ hao 

hụt khối lượng của quả cam trong quá trình bảo quản, 
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và CT3 là công thức cho kết quả tối ưu để có thể áp dụng vào quy mô bảo quản quy mô lớn. 

Ảnh hưởng của tỷ lệ phối trộn chitosan - nisin đến hàm lượng acid hữu cơ của quả cam trong quá trình 

bảo quản 

Bảng 3: Ảnh hưởng của tỷ lệ phối trộn chitosan - nisin đến hàm lượng acid hữu cơ của quả cam  

trong quá trình bảo quản 

Công thức 

Hàm lượng acid hữu cơ tổng số (g/ 100 ml) sau …(tuần) 

Ban đầu 2 tuần 4 tuần 6 tuần 8 tuần 10 tuần 

ĐC1 0,70 0,47d 0,44d 0,43d - - 

ĐC2 0,70 0,57c 0,51c 0,49c 0,46c 0,44c 

CT1 0,70 0,61b 0,57b 0,56b 0,54b 0,53b 

CT2 0,70 0,61b 0,56b 0,56b 0,54b 0,53b 

CT3 0,70 0,61b  0,57b 0,57a 0,56a 0,54a 

CT4 0,70 0,62a 0,58a 0,57a 0,56a 0,54a 

(Trong cùng một cột các giá trị trung bình có số mũ khác nhau thì khác nhau có ý nghĩa ở mức = 0,05) 

Qua kết quả bảng 3 cho thấy, hàm lượng axit hữu 

cơ giảm dần trong quá trình bảo quản, cụ thể trong 2 

tuần đầu hàm lượng axit hữu cơ giảm mạnh nhất, giai 

đoạn sau giảm không đáng kể. Các mẫu sử dụng chế 

phẩm có hàm lượng axit hữu cơ giảm ít hơn do hạn 

chế được quá trình hô hấp của quả. Sau 10 tuần hàm 

lượng axit hữu cơ còn lại ở CT1, CT2, CT3, CT4 lần 

lượt là 0,53; 0,53; 0,54 và 0,54%  trong khi đó mẫu 

ĐC2 là 0,44%. Sự khác nhau này có thể giải thích do 

khi sử dụng chế phẩm phối trộn chitosan - nisin giúp 

ức chế sự phát triển của vi sinh vật trên quả do vậy 

hạn chế sự hô hấp của vi sinh vật, cho nên cũng hạn 

chế sự sinh nhiệt, giúp hạn chế quá trình hô hấp của 

quả làm cho hàm lượng axit hữu cơ thay đổi ít hơn. 

Sau 10 tuần bảo quản hàm lượng axit hữu cơ còn lại 

cao nhất ở CT4. Tuy nhiên, theo kết quả xử lý số liệu 

sự khác biệt là không có ý nghĩa với kết quả của CT3. 

Do vậy, sử dụng CT3 trong bảo quản sẽ tiết kiệm 

được chi phí. 

Ảnh hưởng của tỷ lệ phối trộn chitosan - nisin 

đến hàm lượng vitamin C  của cam trong quá trình 

bảo quản ở nhiệt độ thường 

Cam là loại quả có giá trị dinh dưỡng cao, chứa 

nhiều thành phần dinh dưỡng cần thiết cho cơ thể, đặc 

biệt là vitamin C (45mg/100g), các loại đường, các 

loại khoáng …, sau khi thu hoạch hàm lượng vitamin, 

nhất là vitamin C sẽ nhanh chóng bị phân hủy [1]. Vì 

vậy, vitamin C là một trong những chỉ tiêu hóa sinh 

quan trọng để đánh giá chất lượng quả cam sau thu 

hoạch. Hàm lượng vitamin C của cam Sành Hàm Yên 

tương đối cao và giảm dần theo thời gian bảo quản. 

Phương pháp bảo quản tốt sẽ hạn chế thấp nhất sự 

giảm hàm lượng vitamin C. Để xác định được hàm 

lượng vitamin C của cam Sành Hàm Yên những thí 

nghiệm theo dõi được trình bày tại bảng 4. 

Bảng 4: Ảnh hưởng của tỷ lệ phối trộn chitosan - nisin đến hàm lượng vitamin C của quả cam  

trong quá trình bảo quản  

Công thức 

Hàm lượng vitamin C (mg/ 100g) sau …(tuần) 

Ban đầu 2 tuần 4 tuần 6 tuần 8 tuần 10 tuần 

ĐC1 41,57 29,33d 25,23d 24,053d - - 

ĐC2 41,57 32,66c 30,51c 29,04c 26,40c 24,05c 

CT1 41,57 34,71b 32,36b 31,48b 28,57b 25,42b 

CT2 41,57 34,52b 32,46b 31,68b 28,63b 25,42b 

CT3 41,57 34,71b 32,56b 31,58b 29,43a 26,98a 

CT4 41,57 35,39a 33,34a 32,75a 29,43a 26,98a 





T.V.Chi et al/ No.17_Aug 2020|p.47-53 

 

(Trong cùng một cột các giá trị trung bình có số mũ khác nhau thì khác nhau có ý nghĩa ở mức = 0,05) 

Qua bảng 4 cho thấy, hàm lượng vitamin C giảm 

dần trong thời gian bảo quản. Trong 2 tuần đầu hàm 

lượng vitamin C giảm mạnh nhất, có thể giải thích do 

sự thay đổi môi trường sống đột ngột nên quả có 

những rối loạn sinh lý sinh hóa, làm tăng cường độ 

hô hấp dẫn đến tiêu hao nhiều acid hữu cơ trong đó 

có acid ascorbic. Sau 2 tuần hàm lượng vitamin C 

giảm ít nhất ở CT4 (giảm 6,17 mg/ 100g), giảm mạnh 

nhất ở mẫu ĐC (giảm 12,23 mg/ 100g).  

 Sau 10 tuần, hàm lượng vitamin C ở CT4 là cao 

nhất (26,98 mg/ 100g), giảm dần ở CT3 (26,98 mg/ 

100g), CT2 (25,42 mg/ 100g), CT1 (25,42 mg/ 100g) 

và cuối cùng ĐC2 (24,05 mg/ 100g). Tuy nhiên, kết 

quả tỷ lệ thay đổi của hàm lượng vitamin C ở CT3 và 

CT4 sai khác không có ý nghĩa. Vậy để đảm bảo tiết 

kiệm chi phí CT3 được khuyến cáo lựa chọn để thực 

hiện trong sản xuất.  

Ảnh hưởng của tỷ lệ phối trộn chitosan - nisin đến hàm lượng chất hòa tan của quả cam trong quá trình 

bảo quản  

Bảng 5: Ảnh hưởng của tỷ lệ phối trộn chitosan - nisin đến hàm lượng chất hòa tan của quả cam  

trong quá trình bảo quản  

Công thức 
Chất khô hòa tan (0Bx) sau… (tuần) 

Ban đầu 2 tuần 4 tuần 6 tuần 8 tuần 10 tuần 

ĐC1 9,67 11,33a 11,67a 11,80a - - 

ĐC2 9,67 9,93b 10,23b 10,27b 10,50a 10,67a 

CT1 9,67 9,90b 10,13bc 10,17c 10,47a 10,53b 

CT2 9,67 9,90b 10,10c 10,13c 10,41b 10,50b 

CT3 9,67 9,83b 10,10c 10,17c 10,30c 10,47b 

CT4 9,67 9,83b 10,07c 10,10 c 10,27c 10,40b 

(Trong cùng một cột các giá trị trung bình có số mũ khác nhau thì khác nhau có ý nghĩa ở mức = 0,05) 

Hàm lượng chất hòa tan tổng số là một trong 

những chỉ tiêu đánh giá chất lượng của cam Sành Hàm 

Yên. Trong thời gian bảo quản, hàm lượng chất hoà 

tan có thể tăng hay giảm tuỳ thuộc vào điều kiện bảo 

quản. Hiện tượng tăng hàm lượng chất hoà tan tổng số 

(hay độ Brix) của các loại quả có múi nói chung và 

quả cam nói riêng do những nguyên nhân chính sau 

đây: Do sự thuỷ phân thành tế bào của nhiều loại 

enzim khác nhau như: Pectinaza, xenlulolaza, 

hemixenlulolaza và pectinesteraza làm chuyển hoá các 

chất không tan thành chất tan. Hàm lượng chất hòa tan 

tổng số của cam Sành Hàm Yên trong thời gian bảo 

quản được trình bày tại bảng 5. 

Kết quả bảng 5 cho thấy, hàm lượng chất hòa tan 

tăng dần theo thời gian bảo quản, tăng mạnh nhất là ở 

mẫu ĐC1, đối với các công thức sử dụng chế phẩm 

hàm lượng chất hòa tan tăng ít hơn. Sau 10 tuần, hàm 

lượng chất hòa tan tăng 0,73oBx (CT4); 0,8oBx (CT3); 

0,83oBx (CT2); 0,86oBx (CT1) và 1,0oBx (ĐC2).  

IV. KẾT LUẬN  

Khi sử dụng dung dịch chitosan 1,5% kết hợp với 

nisin 400 IU/ml để bảo quản cam Sành trồng tại huyện 

Hàm Yên, tỉnh Tuyên Quang cho kết quả tốt nhất so 

với các công thức khác. Sau 8 tuần bảo quản, tỷ lệ hư 

hỏng thấp (26,67%); tỷ lệ hao hụt khối lượng là 

29,04%; hàm lượng vitamin C còn lại 29,43 mg/100g; 

hàm lượng acid hữu cơ tổng số đạt 0,56 %; hàm lượng 

chất hòa tan 10,3oBx và chất lượng cảm quan tốt, vỏ 

quả bóng, màu vàng sáng, duy trì được độ cứng, quả 

còn nguyên cuống, vị ngọt, tép cam không bị nát hoặc 

khô. Do vậy có thể bảo quản cam đến 8 tuần trong 

điều kiện nhiệt độ thường, sử dụng tỷ lệ phối trộn giữa 

chitosan và nisin là 1,5% và 400 IU/ml sẽ cho kết quả 

bảo quản tốt. 
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 This study focuses on mixing chitosan and nisin in different proportions, in order 

to give the best results for preserving oranges at room temperature. Experiments 

have shown that the mixing ratio between chitosan and nisin, respectively 1.5% 

and 400 IU/ml, preserve oranges at room temperature for the best results after 8 

weeks of storage, namely: spoilage rate is 26.67%, weight loss ratio is 29.04%, 

total organic acid content is 0.56% of total dry matter, remaining vitamin C 

content is 29.43 mg/ 100g of total dry matter, soluble dry matter content is 10.3oBx 
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