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Tóm tắt. Nghiên cứu này đánh giá ảnh hѭởng của việc bao màng chitosan (CH) ở các nồng độ khác nhau, 
kết hợp 0,01% sodium tripolyphosphate (TPP) đến chất lѭợng trái bơ booth. Trái bơ booth đѭợc nhúng 
trong nѭớc ấm (~55°C) trong 30 giây, rồi đѭợc nhúng trong dung dịch axit axetic 1% (mẫu đối chứng), CH 
2, 2,5, và 3% kết hợp TPP 0,01% trong 1 phút. Sau khi đѭợc để khô tự nhiên, các mẫu đѭợc nhúng lần 2 
trong 10 giây. Mẫu đѭợc để khô tự nhiên, và đѭợc bảo quản ở 10±2°C. Kết quả cho thấy, tỷ lệ CO2 sinh ra 
của mẫu đối chứng đạt cực đại ở ngày 11, trong khi của các mẫu bơ đѭợc bao màng bởi 2, 2,5, 3% chitosan 
đạt tѭơng ứng ở các ngày 17, 21, và 19. Kết quả tѭơng tự đѭợc quan sát thấy ở tỷ lệ ethylen sinh ra ở các 
ngày bảo quản tѭơng ứng. Tại đỉnh hô hấp, tỷ lệ hao hụt khối lѭợng của mẫu đối chứng khoảng 20%; cao 
hơn 3-5 lần so với tỷ lệ này ở các mẫu bơ đѭợc bao màng bởi dung dịch CH 2, 2,5, 3% (tѭơng ứng khoảng 
6,6, 3,8, và 4%). Đồng thời, hao hụt hàm lѭợng vitamin C thấp nhất ghi nhận đѭợc trong mẫu bơ bao màng 
bởi CH 2,5%. Dung dịch CH 2,5% và TPP 0,01% thể hiện khả năng phù hợp bảo quản trái bơ. 
Từ khóa. Bao màng, bảo quản, chitosan, trái bơ, tripolyphosphate. 

SHELF-LIFE EXTENSION OF AVOCADO FRUIT (PERSEA AMERICANA) WITH 
CHITOSAN-SODIUM TRIPOLYPHOSPHATE COMPLEX BASED COATING 

Abstract. The aim of this study was to evaluate the effect of chitosan (CH) combined 0.01% sodium 
tripolyphosphate based coating at different concentrations on booth avocado quality. Avocado fruits were 
washed with warm water (~ 55°C) for 30 senconds, then dipped in acetic acid 1% (control sample), CH 
2.0, 2.5, 3.0% combined TPP 0.01% solutions for 60 seconds. The fruits were dried naturally, and dipped 
2nd time for 10 seconds. After natural dry, avocado fruit were stored at 10±2°C. The ethylene and CO2 
generation percentage, weight loss was determined every day during the storage period; total sugar and 
vitamin C contents were determined at the beginning and end points. The results illustrated that, CH and 
TPP based coating extended the possible storage period of avocado fruit. The CO2 generation reached 
maximum at day-11 of control sample, while this peak of avocado coated with CH 2, 2.5 and 3% and TPP 
0.01% got at day of 17, 21, and 19, respectively. The similar trend and rersult were observed on ethylene 
generation of these samples, respectively. Furthermore, the control sample showed almost 20% in weight 
loss at the climacteric peak. It was 3-5 fold when compared to that of avocado fruit coated with CH 2, 2.5 
and 3% and TPP 0.01% (about 6.6, 3.8 and 4%, respectively). In addition, the lowest vitamin C content 
loss was observed in CH 2.5% based coated avocado fruit. The chitosan 2.5% and TPP 0.01% showed the 
higher potential for prolonging the storage-time of avocado compared to the others. 
Keywords. Avocado, coating, chitosan, postharvest, tripolyphosphate. 

1. GIỚI THIỆU 

Bơ (Persea americana) đѭợc trồng ở các vùng có khí hậu nhiệt đới và ôn đới. Ở Việt Nam, bơ đѭợc trồng 
chủ yếu ở các tỉnh Dak lak, Lâm Đồng, Gia Lai, Đồng Nai, Bà Rịa, v.v. Bơ booth, một loại bơ có giá trị 
cao và phổ biến ở Việt nam, có cơm dày, màu vàng, cơm có độ dẻo, độ chắc cao và vị thơm đặc trѭng. Bơ 
chứa nhiều thành phần dinh dѭỡng, axit béo – đặc biệt là axit béo chѭa bão hòa, vitamins và khoáng. Việc 
chuyển hóa và vai trò của các chất này trong cơ thể đã đѭợc nghiên cứu và công bố. Bơ, bên cạnh việc 
cung cấp năng lѭợng, có khả năng hỗ trợ sức khỏe ngѭời tiêu dùng nhѭ giúp ổn định cholesterol, kiểm 
soát cân nặng, tiểu đѭờng và phòng chống ung thѭ, v.v. [1]. Các nghiên cứu chứng minh rằng các công 
dụng này dѭợc chủ yếu hỗ trợ bởi sự có mặt của các axit béo, xơ tinh, D-mannoheptulose và perseitol, 
kali, magie, vitamins C, E, K và B, carotenoids, phenolics, phytosterols hoặc terpenoids trong trái bơ [2].  
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Bơ là trái cây hô hấp đột biến, có thời gian bảo quản ngắn [3]. Ở điều kiện thѭờng, bơ sẽ chín sau 4-7 
ngày từ khi thu hoạch, tùy vào độ trѭởng thành của trái bơ. Có 2 nguyên nhân chính gây nên việc này là 
quá trình hô hấp của trái diễn ra mạnh và nấm Colletotrichum gloeosporioides. Nấm C. gloeosporioides 
gây hѭ hỏng và làm mềm trái bơ. Quá trình chín cùng với sự chuyển hóa thành phần trong trái bơ liên 
quan đến nhiệt độ và ethylene trong quá trình bảo quản [4, 5]. Bảo quản ở nhiệt độ thấp làm chậm quá 
trình hô hấp của trái trong quá trình chín [5, 6]. Khi ethylene sản sinh đạt giá trị lớn nhất, cũng là lúc tốc 
độ hô hấp, tѭơng ứng với lѭợng CO2 đạt cực đại. [7] 

Nghiên cứu về việc bảo quản trái bơ vẫn còn hạn chế. Các nghiên cứu, đã công bố, tập trung vào hai 
kỹ thuật chính là sử dụng chất ức chế hoạt động của ethylene trong quá trình chín của trái bơ sau khi thu 
hoạch 1-Methylcyclopropene (1-MCP) [8, 9], và bao màng bằng vật liệu thiên nhiên ăn đѭợc nhѭ sáp 
[10], sáp cọ tổng hợp candelilla wax [11, 12], pectin [11], chitosan và carboxymethyl cellulose [13]. Bên 
cạnh đó, có một số nghiên cứu kết hợp vật liệu bao màng thiên nhiên với các hợp chất thiên nhiên có hoạt 
tính sinh học nhѭ candelilla wax và pectin với dịch nha đam và polyphenol [11], chitosan và 
carboxymethyl cellulose với dịch chiết lá chùm ngây [13]. Kết quả cho thấy, 1-MCP thể hiện hiệu quả 
nhất định trong việc làm chậm quá trình chín, kéo dài thời gian và tăng chất lѭợng của bơ sau bảo quản 
[9, 14]. Tuy nhiên, 1-MCP không thật sự hiệu quả trong việc bảo quản những trái cây có nguy cơ bị hѭ 
hỏng do nấm bệnh, bởi vì 1-MCP không có tác dụng diệt nấm bệnh nhѭ Botrytis cinerea trên trái dâu tây 
[15], hoặc C. gloeosporioides trên trái bơ [14]. Jeong J. và cộng sự (2003) [10] nghiên cứu kết hợp giữa 
1-MCP và sáp trong bảo quản trái bơ. Sự kết hợp này giúp làm chậm quá trình chín, giữ màu xanh của vỏ 
và cấu trúc của trái bơ. Xử lý với sáp và không kết hợp 1-MCP giúp trái bơ giảm hao hụt khối lѭợng và 
làm chậm quá trình mềm hóa, nhѭng không làm chậm quá trình sản sinh ethylene cũng nhѭ quá trình 
chín.   

Nghiên cứu sử dụng kỹ thuật bao màng trái bơ bằng methyl cellulose và glycerol, và bảo quản ở 20°C 
của Maftoonazad và Ramaswamy (2004) cho thấy, thời gian bảo quản của mẫu bao màng là 10 ngày và tỷ 
lệ hao hụt khối lѭợng là 4% so với mẫu đối chứng tѭơng ứng là 6 ngày và 8% [16]. Tuy nhiên, nghiên 
cứu này chỉ dừng lại ở so sánh ảnh hѭởng của bao màng, chѭa xác định sự biến đổi dinh dѭỡng của trái 
bơ [17]. Sáp candelilla cũng đѭợc nghiên cứu để bảo quản trái bơ, kết quả chỉ ra rằng khi kết hợp sáp với 
polyphenol có thể tăng thời gian bảo quản bơ Hass lên 21 ngày trong điều kiện lạnh (so với mẫu đối 
chứng là 8 ngày), đồng thời hạn chế đѭợc sự hao hụt khối lѭợng. Saul Saucedo-Pompa và cộng sự (2009) 
công bố rằng, kết hợp sáp và axit ellagic sử dụng kỹ thuật bao màng, giúp kéo dài thời gian bảo quản trái 
bơ [12]. Việc sử dụng các polymer tự nhiên trong bảo quản trái bơ khi kết hợp với các hợp chất tự nhiên 
có hoạt tính sinh học thể hiện nhiều hứa hẹn trong việc bảo quản trái bơ [11]. Aguirre-Joya và cộng sự 
(2017) khi nghiên cứu kết hợp sáp candelilla, pectin với dịch lô hội và polyphenol bảo quản trái bơ, kết 
luận màng hoạt tính sinh học giúp giảm hao hụt khối lѭợng (58%) và cấu trúc (9 lần), và giữ đѭợc màu 
sáng (50%), đồng thời ức chế sự hóa nâu của thịt quả bơ (100%) so với mẫu đối chứng.  Ngoài ra, nghiên 
cứu của Tesfay và Magwaza (2009) kết luận rằng khi kết hợp dịch chiết lá chùm ngây với chitosan  và 
carboxymethyl cellulose giúp giảm hao hụt khối lѭợng, làm chậm quá trình chín, cải thiện chất lѭợng trái 
bơ sau bảo quản so với mẫu đối chứng [13].    

Chitosan (CH) là một polymer tự nhiên, có khả năng phân hủy sinh học cao và an toàn cho ngѭời. Với 
tính chất kháng vi sinh vật tốt, CH đѭợc coi là polymer hấp dẫn trong nghiên cứu và ứng dụng bảo quản 
trái cây. Thêm vào đó, với đặc tính tạo màng ăn đѭợc, màng CH hoạt động nhѭ một hàng rào giúp ngăn 
cản sự bay hơi nѭớc và sự trao đổi khí (Dhall 2013). Trong số các vật liệu bao màng ăn đѭợc, CH đѭợc 
coi là một vật liệu có thể triển khai áp dụng trong thực phẩm ở quy mô công nghiệp, thể hiện qua các 
công bố về nghiên cứu ứng đụng CH trong bảo quản trái cây. Màng CH giảm hao hụt khối lѭợng và kéo 
dài thời gian bảo quản trái vải (Dong và cộng sự, 2004); làm chậm quá trình chín của trái đào [18]. 
Salvador và cộng sự (1999) [19] quan sát đѭợc thời gian bảo quản của trái bơ kéo dài tới 24 ngày ở 3–
 C khi bao màng chitosan. Trong nghiên cứu gần đây của Tesfay và Magwaza (2017) chứng minhࡈ 10
màng bao CH kết hợp dịch chiết lá chùm ngây cải thiện chất lѭợng và thời gian bảo quản trái bơ so với 
mẫu đối chứng.  
Sodium Tripolyphosphate (TPP) là tác nhân tạo liên kết liên kết trong dung dịch CH, và đѭợc sử dụng để 
tạp gel CH. Sodium TPP có thể nâng cao tính bền cơ học của gel đѭợc tạo thành do nó có mật độ điện 
tích âm lớn để tѭơng tác với các nhóm tích điện dѭơng, nhóm amino, của phân tử CH [20].   
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Việc bao màng CH thể hiện tiềm năng trong ứng dụng bảo quản trái bơ. Nghiên cứu này khảo sát ảnh 
hѭởng của màng phức hợp chitosan – sodium tripolyphosphate trong bảo quản trái bơ booth ở 10�2ࡈC.  

2. VẬT LIỆU VÀ PHƢƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 
2.1 Vật liệu nghiên cứu 
Trái bơ booth đѭợc thu hoạch từ rẫy bơ của ông Trịnh Xuân Mѭời, Xã Eakao, Buôn Ma Thuột, Đăk Lăk. 
Bơ sau khi tới phòng thí nghiệm, đѭợc lựa chọn theo các tiêu chí: kích thѭớc tѭơng đồng, vỏ màu xanh 
đậm và láng, không bị bệnh, không bị tổn thѭơng vật lý.  
Chitosan đѭợc cung cấp bởi công ty cổ phần đầu tѭ thѭơng mại dịch vụ Tin Cậy, địa chỉ số 4, đѭờng số 3, 
khu dân cѭ Vạn Phúc, Phѭờng Hiệp Bình Phѭớc, Quận Thủ Đức, Thành phố Hồ Chí Minh. Chitosan 
dạng bột (TCVN 5251:2015), độ deacetyl hóa 99,24% (ISN 1810-03030), độ hòa tan 99,86% (ISN 1810-
03030).  
Các hóa chất khác là các hóa chất tiêu chuẩn phân tích. 
2.2. Phƣơng pháp nghiên cứu 
2.2.1. Chuẩn bị dịch chitosan 
Dung dịch chitosan ở các nồng độ 2; 2,5 và 3% (w/v): Chitosan đѭợc hòa tan từ từ trong dung dịch axit 
axetic 1% (v/v). Sau đó, 0.01% TPP đѭợc bổ sung để tăng tính ổn định của màng. Hỗn hợp đѭợc khuấy 
nhẹ trong 5 phút, và để yên trong 4 giờ để tạo sự đồng nhất.  
2.2.2. Quy trình xử lý mẫu trƣớc bảo quản 
Mỗi thí nghiệm, 6 trái bơ booth đѭợc rửa qua nѭớc ấm (~55 °C) trong 30 giây, rồi đѭợc nhúng trong các 
dung dịch axit axetic 1%, chitosan 2; 2,5 và 3% trong 1 phút. Sau đó, các mẫu đѭợc để khô tự nhiên ở 
nhiệt độ phòng, và tiếp tục nhúng lần 2 trong 10 giây nhằm vá các vị trí màng bao chѭa tốt. Sau khi các 
mẫu khô tự nhiên, đѭợc bảo quản ở tủ mát ở 10±2°C. 
2.2.3. Phƣơng pháp xác định và phân tích. 
Xác định độ hao hụt khối lượng 
Độ hao hụt khối lѭợng của trái bơ đѭợc tính theo tỷ lệ phần trăm giữa sự suy giảm khối lѭợng của mẫu bơ 
ở thời điểm phân tích so với khối lѭợng ở thời điểm ban đầu của quá trình bảo quản. 
Xác định cường độ hô hấp  
Cѭờng độ hô hấp của quả là số µL khí (CO2) tạo ra do trái hô hấp trong một đơn vị thời gian trên một đơn 
vị khối lѭợng của trái bơ [9]. Sử dụng thiết bị đo nồng độ khí CO2 (Model 907 O2/CO2 Analyzer), Nhật 
Bản sản xuất. Kết quả đѭợc tính theo công thức (2). 

R = 
௏כ ஼ைଶכଵ଴

௠כ௧        (2) 
Trong đó: 

- R  : cѭờng độ hô hấp của quả, µL CO2.kg-1.h-1 
- V  : thể tích tự do của hộp, L 
- %CO2 : nồng độ của CO2 đo đѭợc trên máy, % 
- m  : khối lѭợng trái đem đo, kg 
- t  : thời gian từ lúc đậy mẫu đến lúc đo, h. 

Xác định hàm lượng ethylen 
Hàm lѭợng ethylene đѭợc xác định trên máy đo ethylene ICA 56, Nhật Bản sản xuất. Kết quả đѭợc tính 
theo công thức (3) [9]. 

E = 
௘כ௏
௠כ௧       (3) 

Trong đó:  
- E : tốc độ sản sinh ethylene, µL C2H4.kg-1.h-1 
- V : thể tích tự do của hộp, L 
- e : nồng độ của C2H4 đo đѭợc trên máy, ppm 
- m : khối lѭợng công thức đem đo, kg 
- t : thời gian từ lúc đậy mẫu đến lúc đo, h 
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Xác định hàm lượng vitamin C 
Hàm lѭợng vitamin C trong trái bơ đѭợc xác định theo phѭơng pháp chuẩn độ iot theo TCVN 
11168:2015. Mỗi ml dung dịch iot 0,01 N tѭơng ứn với 0,8806 mg axit ascorbic [21]. 
Xử lý kết quả 
Kết quả đѭợc xử lý bằng phần mềm mã nguồn mở R 3.6.0 và R-studio. Phân tích phѭơng sai 
ANOVA kết hợp kiểm định hậu nghiệm TukeyHSD với mức ý nghĩa p < 0,05. Kết quả đѭợc 
biểu diễn ở dạng trung bình kèm độ lệch chuẩn của các lần lặp. 

3. KẾT QUẢ VÀ BÀN LUẬN 
3.1. Cƣờng độ hô hấp của trái bơ trong quá trình bảo quản 
Kết quả, đѭợc biểu diễn trong Hình 1, cho thấy cѭờng độ hô hấp của các mẫu đều giảm ở thời gian đầu 
của quá trình bảo quản. Nguyên nhân có thể đѭợc giải thích bởi sự thay đổi nhiệt độ môi trѭờng xung 
quanh trái: từ nhiệt độ môi trѭờng xuống nhiệt độ bảo quản (10�2°C). Điều này phù hợp với các loại trái 
cây thuộc loại hô hấp đột biến. Sau đó, hàm hàm lѭợng CO2 sinh ra tăng nhanh ở cả 4 mẫu. Mẫu đối 
chứng có tỷ lệ tăng cѭờng độ hô hấp lớn nhất, và đạt đỉnh hô hấp ở ngày 11. Ở tại thời điểm đó, cѭờng độ 
hô hấp của các mẫu đѭợc bao màng với vật liệu khác nhau có độ hô hấp ở mức thấp, dao động xung 
quanh giá trị ban đầu (Hình 1).  
Đồng thời, trong khoảng 10 ngày đầu bảo quản, cѭờng độ hô hấp của 3 mẫu bao màng với nông độ CH 
khác nhau không khác biệt có ý nghĩa thống kê. Tiếp theo, cѭờng độ hô hấp của các mẫu bao màng bởi 
dung dịch 2, 2,5, và 3% chitosan kết hợp 0,01% TPP tăng dần và đạt đỉnh hô hấp ở các ngày 17, 21, và 
19, theo thứ tự. Có thể giải thích việc bao màng chitosan giúp kéo dài thời gian đạt đỉnh hô hấp của trái 
bơ khoảng 2 lần là do khi bao màng với CH, phân tử CH có thể cạnh tranh tốt hơn các phân tử ethylene 
để gắn kết vào các thụ thể trên mô quả, nhờ vậy mà ức chế tốt hơn tác động của ethylene, dẫn đến hạn chế 
cѭờng độ hô hấp và kéo dài thời hạn bảo quản quả sau thu hoạch tốt hơn. Ngoài ra, việc bao màng CH 
giúp điều chỉnh khí xung quanh trái, cũng có công dụng tѭơng tự nhѭ kỹ thuật thay đổi thành phần không 
khí trong bao gói, và do đó, giúp kìm hãm quá trình hô hấp và kéo dài thời gian bảo quản trái bơ [22]. 
Cũng theo Zhu và cộng sự (2008), việc bao màng CH không gây ảnh hѭởng đến hô hấp kỵ khí, và do đó 
không ảnh hѭởng đến chất lѭơng của trái cây, có thể đѭợc giải thích với màng CH cho O2 đi qua chọn lọc 
hơn CO2 [23]. 

 
Hình 1. Cѭờng độ hô hấp của trái bơ theo thời gian bảo quản  

3.2. Hàm lƣợng của ethylen sinh ra trong quá trình bảo quản 
Kết quả thực nghiệm thu đѭợc (Hình 2) cho thấy, nồng độ dung dịch CH ảnh hѭởng lớn đến cѭờng độ 
sản sinh ethylene của trái bơ trong quá trình bảo quản. Sự biến thiên cѭờng độ sản sinh ethylene tѭơng 
đồng với cѭờng độ sản sinh CO2 theo thời gian bảo quản. Thời điểm cѭờng độ sản sinh ethylene của các 
mẫu bơ đạt cực đại trùng với thời điểm của các đỉnh hô hâp của các mẫu tѭơng ứng. Cѭờng độ sản sinh 
ethylene của tất cả các mẫu có xu hѭớng tăng chậm trong những ngày đầu bảo quản, sau đó đạt giá trị cực 
đại tại các thời điểm khác nhau rồi giảm đi một cách nhanh chóng sau khi đạt đỉnh hô hấp đột biến. Kết 
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quả này phù hợp vì quá trình chín, tốc độ sản sinh CO2 đѭợc làm chậm lại khi mẫu đѭợc bao màng, lѭợng 
ethylene nội sinh cũng sẽ biến thiên chậm lại tѭơng ứng. Theo Zhu và cộng sự (2008), ảnh hѭởng của CH 
đến chất lѭợng trái cây trong quá trình bảo quản liên quan tới nguồn gốc, đặc tính và nồng độ của CH, kỹ 
thuật sử dụng CH, loại trái cây và điều kiện bảo quản. 

 
Hình 2. Tỷ lệ ethylen sản sinh của trái bơ trong quá tình bảo quản 

3.3. Sự hao hụt khối lƣợng trái bơ trong quá trình bảo quản 
Kết quả bảo quản cho thấy, việc bao màng chitosan có ảnh hѭởng có ý nghĩa thống kê (p < 0,05) đến sự 
thay đổi hao hụt khối lѭợng trái bơ trong quá trình bảo quản. Cụ thể, sau 11 ngày bảo quản, mẫu trái bơ 
không bao màng có phần trăm hao hụt khối lѭợng cao nhất (khoảng 25%), so với gần 10% của mẫu đѭợc 
bao màng bởi dung dịch 2% CH kết hợp 0,01% TPP, và khoảng 5% đối với mẫu đѭợc bao màng bởi 2,5 
và 3% CH kết hợp 0,01% TPP (Hình 3).  

 
Hình 3. Tỷ lệ hao hụt khối lѭợng trái bơ trong thời gian bảo quản 

Điều này có thể đѭợc giải thích bởi khả năng ngăn cản sự mất nѭớc và tiêu hao chất khô do quá trình hô 
hấp trong khi bảo quản bởi màng CH. Theo Hà Văn Thuyết và cộng sự (2000), trong quá trình bảo quản, 
sự giảm khối lѭợng chủ yếu do mất nѭớc (75 - 85%), tiếp đó là do tiêu hao chất khô trong quá trình hô 
hấp duy trì sự sống cho tế bào (15 – 25%). Do khảo sát ở cùng điều kiện nhiệt độ và độ ẩm, nên nhân tố 
chính giúp hạn chế sự hao hụt khối lѭợng của bơ là do nồng độ chitosan. Kết quả cho thấy, nếu không bảo 
quản hoặc bảo quản với nồng độ chitosan thấp bơ vẫn có thể hô hấp tốt nên dẫn đến quá trình mất nѭớc 
và tiêu hao hàm lѭợng chất khô nhanh chóng dẫn đến sѭ hao hụt khối lѭợng lớn trong quá trình bảo quản. 
Ngѭợc lại, nếu bảo quản ở nồng độ CH quá cao, màng hình thành quá dày làm ức chế quá trình hô hấp 
của bơ có thể sẽ dẫn đến quá trình thối hỏng. Quá trình thối hỏng của trái sẽ làm tiêu hao một lѭợng lớn 
hàm lѭợng chất khô của trái, gây nên sự hao hụt khối lѭợng của trái. Kết quả này cũng phù hợp với nhận 
định của Ghaouth và cộng sự (2012) [17]. Hao hụt khối lѭợng trong quá trình bảo quản có sự khác nhau 
giữa các loại trái cây phụ thuộc vào đặc tính vốn có của chúng chẳng hạn nhѭ cấu trúc hay thành phần 
hóa học của lớp biểu bì và đồng thời còn phụ thuộc vào phѭơng phѭơng pháp bảo quản. Đối với bảo quản 
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bơ bằng phѭơng pháp nhúng tạo màng từ dung dịch chitosan, sự hao hụt khối lѭợng còn phụ thuộc vào 
nồng độ chitosan, nhiệt độ và độ ẩm của môi trѭờng bảo quản. Kết quả này phù hợp với công bố của 
Tesfay và cộng sự (2017) màng chitosan, carboxymethyl cellulose và dịch chiết lá chùm ngây làm chậm 
quá trình hao hụt khối lѭợng của trái bơ so với mẫu đối chứng, không bao màng [13]. 
3.4. Hàm lƣợng vitamin C 
Hàm lѭợng vitamin C của các mẫu đѭợc xác định ở thời điểm bắt đầu và thời điểm kết thúc thí nghiệm. 
Mẫu bơ đѭợc bao màng bởi dung dịch CH 2,5% kết hợp 0,01% TPP có độ hao hụt vitamin C khoảng 14% 
sau 20 ngày bảo quản, thấp hơn so các mẫu bơ đѭợc bao màng bởi dung dịch CH  2 và 3,5% kết hợp 
0,01% TPP. Đồng thời, sự hao hụt của các mẫu trái bơ bao màng thấp hơn khi so sánh với mẫu bơ đối 
chứng sau 13 ngày bảo quản ở cùng điều kiện nhiệt độ và độ ẩm. Kết quả này tѭơng đồng với sự thay đổi 
trong cѭờng độ hô hấp, lѭợng ethylene sản sinh, thời gian bảo quản của các mẫu ở những điều kiện bảo 
quản khác nhau đã trình bày ở trên.  

4. KẾT LUẬN 
Kỹ thuật bao màng sử dụng chitosan có hỗ trợ của sodium tripopolyphosphate có tác dụng tích cực trong 
việc làm chậm quá trình chín của trái bơ khoảng 2 lần so với mẫu đối chứng ở nhiệt độ 10±2°C. Nồng độ 
chitosan thay đổi tác động khác biệt tới quá trình hô hấp sau thu hoạch của trái bơ, nồng độ 2,5% đѭợc 
đánh giá là phù hợp hơn khi so sánh với các nồng độ khác. 
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