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TÓM TẮT 

Nghiên cứu nhằm đánh giá ảnh hưởng của màng được tạo ra từ sự kết hợp dịch nha đam và tinh 

bột khoai mì đến khả năng bảo quản xoài Cát Chu. Công thức màng được khảo sát với tỉ lệ nha đam bổ 

sung lần lượt là 0, 25, 50, 75% (v/v) thông qua việc đánh giá tính chất màng như độ dày, độ thấm hơi 

nước, độ trương nở, độ hòa tan, độ truyền suốt. Sau đó, nghiên cứu bảo quản xoài được thực hiện với 

công thức màng tốt nhất. Kết quả nghiên cứu cho thấy, màng tinh bột kết hợp 50% dịch nha đam (50 

AV) có độ dày 0,188 mm, độ thấm hơi nước (WVP) 2,364 g.h-1.m-2, độ trương nở 89,44%, độ hòa tan 

51,32%, độ truyền suốt 2,44% được lựa chọn để bảo quản xoài. Sau 10 ngày bảo quản, quả xoài có tỉ lệ 

hao hụt khối lượng là 10,47%, hàm lượng acid ascorbic là 82,10 mg.100 g-1, chất rắn hòa tan là 23 °Bx. 

Những thay đổi về hình thái trong quá trình chín được theo dõi về mặt thị giác như các khuyết điểm, 

đốm đen, màu sắc vỏ của quả xoài 50 AV ít hơn quả xoài đối chứng trong suốt thời gian thử nghiệm. 

Kết quả nghiên cứu cho thấy tiềm năng của việc ứng dụng màng bao thực phẩm gốc tinh bột có chứa 

nha đam là giải pháp bảo quản xoài Cát Chu sau thu hoạch có chi phí thấp, dễ thực hiện và mang hiệu 

quả cao.    

Từ khóa: Bảo quản xoài, màng ăn được, nha đam, tinh bột. 

1. MỞ ĐẦU 

Trong số các mặt hàng thực phẩm trên toàn cầu, trái cây và rau củ được báo cáo có mức tổn thất 

sau thu hoạch cao nhất, dao động từ khoảng 28 - 55% tổng sản lượng và chiếm khoảng 750 tỉ đô la Mỹ 

mỗi năm [1]. Tại Việt Nam mức độ tổn thất trái cây và rau quả có thể lên đến 45%, cao hơn mức trung 

bình của Châu Á, gây ra những tổn thất nặng nề cho nền kinh tế và người nông dân [2]. Để giải quyết 

vấn đề này, nhiều nghiên cứu đã được thực hiện để phát triển các công nghệ hướng đến mục tiêu giảm 

thiểu tổn thất sau thu hoạch. Hiện nay, xoài Cát Chu của Việt Nam đã đáp ứng đủ các tiêu chuẩn chất 

lượng để xuất khẩu sang Nhật Bản. Đây là loại quả chứa chất dinh dưỡng thiết yếu như chất xơ, vitamin 

A, vitamin C, amino acid, khoáng chất và nhiều chất có hoạt tính sinh học như mangiferin, polyphenol, 

carotenoid và flavonoid tốt cho sức khỏe. Tuy nhiên, quả xoài là loại trái cây hô hấp có quá trình trao 

đổi chất sinh lý mạnh sau khi thu hoạch, dễ bị nhiễm khuẩn trong quá trình bảo quản và thường bị thối 

sau 7 - 9 ngày bảo quản ở nhiệt độ phòng [3]. Nhiều phương pháp sau thu hoạch khác nhau đã được áp 

dụng để bảo quản xoài như bảo quản lạnh, xử lý thủy nhiệt, tia cực tím, màng ăn được [4].  

Trong các phương pháp được sử dụng hiện nay, bảo quản xoài bằng màng ăn được có nguồn gốc 

tự nhiên đem lại nhiều ưu điểm. Màng ăn được là một lớp vật liệu mỏng được phủ lên bề mặt sản phẩm 

bằng phương pháp nhúng, phun hay quét. Nhờ đó có thể tạo thành một lớp cản oxy, cản ẩm và sự xâm 

nhập của vi sinh vật từ bên ngoài [5]. Các nghiên cứu đã chứng minh rằng màng ăn được góp phần kéo 

dài thời hạn sử dụng của trái cây và rau quả tươi bằng cách hạn chế sự trao đổi khí giữa quả và môi 
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trường bên ngoài, hạn chế được quá trình hấp thụ khí oxy làm giảm cường độ hô hấp và sự sản sinh 

ethylene nên có thể trì hoãn được sự chín của quả [5, 6].  

Màng ăn được có thể được làm từ nhiều loại vật liệu, gồm carbohydrate, protein, lipid hoặc hỗn 

hợp nhiều thành phần. Trong số các carbohydrate, tinh bột là nguyên liệu có nhiều tiềm năng ứng dụng 

cho màng ăn được nhờ các ưu điểm như sẵn có, giá cả hợp lý, khả năng phân hủy sinh học cao, an toàn 

cho sức khỏe và khả năng tạo màng tốt [7]. Mặc dù màng ăn được có nguồn gốc từ tinh bột có tính ưa 

nước làm cho màng có độ hòa tan trong nước cao và khả năng cản hơi nước kém nhưng chúng tạo thành 

rào cản khí hiệu quả [8, 9].  

Một số nghiên cứu đã được thực hiện nhằm cải thiện các tính chất lý hóa và quang học của màng 

ăn được từ tinh bột bằng cách sử dụng dịch nha đam. Kết quả là màng từ tinh bột và nha đam có các giá 

trị độ tan trong nước và độ thấm hơi nước thấp hơn so với màng không kết hợp nha đam. Bên cạnh đó, 

màng ăn được kết hợp nha đam còn có khả năng kháng nấm và hạn chế sự giảm khối lượng của quả 

trong quá trình bảo quản [10]. 

Việt Nam là một trong những quốc gia hàng đầu thế giới về sản xuất và xuất khẩu khoai mì. Hàm 

lượng tinh bột trong khoai mì dao động từ 72,79% đến 84,23% [11] điều này tạo điều kiện thuận lợi 

cho quá trình sản xuất tinh bột. Bên cạnh đó, thành phần dịch nha đam chứa các hợp chất polyphenol 

được chứng minh có khả năng kháng khuẩn cũng như kháng nấm hiệu quả. Vì vậy, xuất phát từ các vấn 

đề đã nêu trên, nghiên cứu sử dụng tinh bột khoai mì làm vật liệu nền, kết hợp với dịch nha đam và các 

phụ gia thích hợp nhằm đánh giá các tính chất lý hóa của màng ăn được đồng thời xác định khả năng 

kháng nấm và hiệu quả bảo quản của màng trên xoài.  

2. NGUYÊN LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 

2.1. Nguyên liệu 

Tinh bột khoai mì được mua từ Công ty Cổ phần bột thực phẩm Tài Ký, Việt Nam (độ ẩm ≤ 14%, 

hàm lượng tro tổng ≤ 0,2%). 

Lá nha đam (AV) được thu mua tại cửa hàng Co.op Food, Tân Phú. Lá AV được chọn là những 

lá tươi, không hư hỏng, khối lượng mỗi lá khoảng 400 - 600 g. 

Xoài Cát Chu được thu mua tại chợ Thống Nhất, quận Tân Phú, TP. Hồ Chí Minh. Các quả được 

chọn còn tươi, độ chín và kích thước đồng đều, khối lượng mỗi quả khoảng từ 300 - 350 g, không hư 

hỏng. 

Các hóa chất khác bao gồm pectin, môi trường DRBC (dichloran rose bengal chloramphenicol) 

(Himedia, Ấn Độ), sorbitol (Nhật Bản), glycerol, acid gallic, Folin-Ciocalteu, iodine (Trung Quốc). 

2.2. Phương pháp nghiên cứu 

2.2.1. Chuẩn bị dịch AV 

Lá AV tươi được rửa sạch bằng nước cất. Phần lớp vỏ màu xanh được loại bỏ và phần gel bên 

trong được cắt thành từng miếng nhỏ, nghiền thành dung dịch keo. Thực hiện lọc qua khăn sữa và rây 

0,25 mm để loại bỏ phần thịt, thu được dịch AV [12]. Một số tính chất của dịch nha đam được đánh giá 

như độ nhớt, pH, hàm lượng polyphenol tổng và khả năng kháng nấm.  

2.2.2. Tạo màng ăn được 

Hỗn hợp tinh bột khoai mì và pectin được bổ sung nước, thực hiện hồ hóa ở 80 °C, khuấy liên tục 

trong 20 phút. Sau đó bổ sung 10 mL sorbitol và glycerol, tiếp tục hồ hóa thêm 10 phút. Để nguội dung 

dịch đến 45 °C, sau đó thêm dịch AV vào hỗn hợp với các tỉ lệ khác nhau 0, 25, 50 và 75% (v/v), khuấy 

cho đồng nhất. Bốn nghiệm thức dung dịch tạo màng được chuẩn bị để thực hiện các khảo sát bao gồm 

0 AV (không bổ sung dịch nha đam), 25 AV (bổ sung 25% dịch nha đam), 50 AV (bổ sung 50% dịch 

nha đam) và 75 AV (bổ sung 75% dịch nha đam). Sau khi tạo được dịch màng, 15 g dịch được đổ vào 

đĩa petri ϕ 90 và để khô tự nhiên ở nhiệt độ phòng trong 72 giờ. Khuôn màng sau khô được bảo ở độ 

ẩm tương đối 52% trong bình hút ẩm, lớp màng sau khi khô được bóc ra và sử dụng để đánh giá tính 

chất màng [13]. 



Đặc tính của màng ăn được từ tinh bột khoai mì kết hợp dịch nha đam và ứng dụng trong bảo quản xoài … 

 

103 

2.2.3. Đánh giá hiệu quả bảo quản xoài của màng 

Xoài được bảo quản bởi màng ăn được bằng phương pháp nhúng. Xoài được lựa chọn có độ chín 

đồng đều và không có khuyết tật. Xoài được rửa sạch và khử trùng bằng dung dịch sodium chloride 

0,85%. Xoài được nhúng trong dịch màng sau đó để ở điều kiện thường trong 3 giờ và bảo quản ở nhiệt 

độ mát 24 °C trong 10 ngày. Trong thời gian bảo quản, kiểm tra bằng mắt được thực hiện ở ngày 5 và 

ngày 10 để xác định hình dạng quả và màu sắc. Song song đó, sự sụt giảm khối lượng quả, sự thay đổi 

tổng hàm lượng chất rắn hòa tan (TSS) và vitamin C cũng được theo dõi [13]. 

2.3. Phương pháp phân tích 

2.3.1. Xác định độ nhớt, pH, chất rắn hòa tan 

Độ nhớt được xác định bằng máy đo độ nhớt Brookfield Ametek (DV-1 viscometer). 

Giá trị pH được xác định bằng máy đo pH/nhiệt độ để bàn Hanna HI2210-02. 

Chất rắn hòa tan được xác định bằng khúc xạ kế cầm tay Atago ATC-1E (Atago, Nhật Bản). 

2.3.2. Xác định hàm lượng polyphenol tổng 

Các hợp chất phenolic của dịch AV được xác định bằng phương pháp Folin-Ciocalteu. Đầu tiên, 

1,0 mL dịch AV 10% (v/v) được trộn với 2,5 mL Folin–Ciocalteu. Hỗn hợp này được ủ ở nhiệt độ 

phòng trong 5 phút, sau đó tiếp tục thêm 2,0 mL sodium carbonate 7%. Hỗn hợp được tiếp tục ủ ở 

50 °C trong 5 phút trước khi đo bằng máy quang phổ (Shimadzu UV - vis 1601, Nhật Bản) ở bước 

sóng 760 nm. Kết quả được biểu thị dưới dạng đương lượng của acid gallic trên 100 mL dịch AV 

(mg GA.100 mL-1 AV) [14]. 

2.3.3. Xác định khả năng kháng Aspergillus niger 

Thí nghiệm được thực hiện trên đĩa petri ϕ 90. Dịch AV (2% v/v) được trộn và đồng nhất với hỗn 

hợp môi trường DRBC đã khử trùng trước đó. Sau đó, cấy chấm điểm nấm mốc vào giữa đĩa petri. Đĩa 

petri đối chứng chỉ chứa môi trường DRBC mà không bổ sung dịch AV được thực hiện tương tự. Theo 

dõi sự phát triển của nấm trong 7 ngày. Sự ức chế tăng trưởng sợi nấm (mycelial growth inhibition, 

MGI) được tính toán theo phương trình 1 [15]: 

MGI = 
𝐃𝐂−𝐃𝐎

𝐃𝐂
. 𝟏𝟎𝟎  (1) 

Trong đó, DC (mm) là đường kính trung bình của nấm mốc trên các đĩa đối chứng và DO (mm) 

là đường kính trung bình của nấm mốc trong các đĩa chứa thành phần hoạt tính. 

2.3.4. Xác định độ dày màng 

Sử dụng thước đo độ dày điện tử 547-300 A có độ chính xác 0,01 mm. Độ dày màng được xác 

định trên năm vị trí ngẫu nhiên trên mỗi mẫu màng và tính giá trị trung bình. 

2.3.5. Xác định độ thấm hơi nước (WVP)   

Đậy kín màng lên đĩa petri chứa 20 g CaCl2 khan, cân khối lượng của màng và đĩa petri. Các đĩa 

petri được đặt trong bình hút ẩm để ở nhiệt độ phòng. Sau 24 giờ, màng được cân xác định khối lượng 

thay đổi 8 lần sau mỗi giờ. WVP (g.h-1.m-2) được tính theo phương trình 2 [16]: 

WVP = 
𝒙

𝑨
 (2) 

với x là lượng nước thấm qua màng (g.h-1), A là diện tích của màng (m2). 

2.3.6. Xác định độ trương nở của màng 

Mỗi mẫu màng được cắt thành 3 hình vuông (2,0 cm x 2,0 cm) và cân khối lượng (m1), sau đó 

được chuyển vào các ống nghiệm chứa đầy 50 mL nước cất. Sau 24 giờ ngâm, mẫu được lấy ra khỏi 
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nước, dùng giấy thấm lau sạch nước thừa trên bề mặt màng và cân (m2). Độ trương nở (%) được tính 

bằng phương trình 3 [17]: 

Độ trương nở = 
𝐦𝟐−𝐦𝟏

𝐦𝟏
. 𝟏𝟎𝟎% (3) 

2.3.7. Xác định độ hòa tan trong nước 

Mỗi mẫu màng được cắt miếng hình vuông (2,0 cm x 2,0 cm), sấy khô đến khối lượng không đổi 

ở 105 °C và cân khối lượng ban đầu. Sau đó, màng được ngâm trong các ống nghiệm chứa 50 mL nước 

cất. Sau 6 giờ ngâm trong nước, mẫu được sấy khô đến khối lượng không đổi ở 105 °C và cân lại khối 

lượng. Độ hòa tan trong nước được tính theo phương trình 4 [14]: TSM = 
𝒎𝟏−𝒎𝟐

𝒎𝟏
. 𝟏𝟎𝟎% (4) 

Trong đó, m1 là khối lượng ban đầu của mẫu khô (g); m2 là khối lượng mẫu khô sau khi thử độ 

hòa tan (g). 

2.3.8. Xác định tính chất quang học của màng thông qua độ truyền suốt 

Mỗi mẫu màng được cắt miếng hình chữ nhật (1,0 cm x 3,0 cm) và đo bằng máy quang phổ 

(Shimadzu UV – vis 1601, Nhật Bản). Độ truyền suốt được xác định theo phương trình 5 [13]: 

Transparency = 𝐥𝐨𝐠⁡(
%𝑻𝟔𝟎𝟎

𝒂
) (5) 

Trong đó, %T600 là % truyền qua ở 600 nm và a là độ dày màng (mm). 

2.3.9. Phương pháp thống kê và xử lý số liệu 

Tất cả các thí nghiệm được lặp lại 3 lần, số liệu được ghi nhận và xử lý bằng phần mềm Excel và 

Statgraphics Plus cho Windows 5.1 để thực hiện phân tích thống kê dữ liệu thông qua phân tích phương 

sai (ANOVA). Sự khác biệt nhỏ nhất có ý nghĩa của Fisher (LSD) được sử dụng ở mức độ tin cậy 95%. 

Đồ thị được vẽ bằng phần mềm Origin 8.5. 

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN  

3.1. Hàm lượng polyphenol tổng và khả năng kháng nấm của dịch AV 

Hàm lượng polyphenol tổng của dịch AV được đánh giá thông qua giá trị mg GA.100 mL-1. Dịch 

chiết AV chứa các hợp chất phenolic và các hợp chất có hoạt tính sinh học như flavonoid, terpenoid và 

lectin [18]. Kết quả phân tích cho thấy, hàm lượng tổng các hợp chất phenolic trong dịch AV là 9,29 

mg GA.100 mL-1. Sự hiện diện các hợp chất phenolic liên quan đến khả năng bảo quản thực phẩm của 

màng kết hợp AV. Các hợp chất polyphenolic là nguồn cần thiết cho các tác nhân oxy hóa, loại bỏ gốc 

tự do, bảo vệ các tổn thương của tế bào. 

        

a                                        b 

Hình 1. Nấm Aspergillus niger sau 7 ngày nuôi cấy trên môi trường DRBC (a)  

và  môi trường DRBC bổ sung 2% dịch nha đam (b) 

Dịch AV chứa các chất có hoạt tính sinh học nhất định nên có khả năng kháng nấm. Tốc độ tăng 

trưởng của nấm giảm khi có AV trong môi trường dinh dưỡng, điều này cho thấy tác dụng ức chế của 

nó đối với sự phát triển của nấm (Hình 1). Sau 7 ngày theo dõi, môi trường chứa dịch AV xuất hiện 

vòng kháng nấm có đường kính trung bình DO là 5,70 ± 0,97 mm (Bảng 1). Tuy nhiên, nấm phát triển 
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trong môi trường dinh dưỡng có DC là 23,26 ± 2,7 mm, từ đó tính được hiệu quả kháng nấm đạt 75,56%. 

Các nghiên cứu trước đây cũng đã chứng minh dịch AV có thể làm giảm sự nảy mầm và phát triển của 

sợi nấm cũng như sự tồn tại của bào tử nấm Aspergillus flavus, Fusarium oxysporum, Bipolaris spicifera 

và Curvularia hawaiiensis [14]. Những kết quả này chỉ ra hoạt tính kháng nấm của gel AV và tiềm năng 

của nó khi ứng dụng trong các công thức màng phủ trái cây.  

Bảng 1. Tính chất và khả năng kháng nấm của dịch nha đam 

pH Độ nhớt (cP) 
Hàm lượng polyphenol tổng 

(mg GA.100 mL-1) 

Đường kính kháng nấm (mm) 

Không có dịch chiết Có dịch chiết 

4,52 ± 0,01 10,03 ± 2,6 9,29 ± 0,35 23,26 ± 2,7 5,70 ± 0,97 

3.2. Ảnh hưởng của dịch AV đến tính chất vật lý của màng 

Việc bổ sung dịch AV làm thay đổi độ nhớt và pH của dịch phủ màng (Bảng 2). Quan sát thấy độ 

pH tăng nhẹ từ 3,41 đến 3,51, trong khi đó độ nhớt của dịch phủ giảm từ 1486,3 cP xuống 196,8 cP khi 

tăng hàm lượng AV trong dung dịch màng. Nguyên nhân độ nhớt giảm khi tăng tỉ lệ dịch nha đam là 

do nha đam chứa nhiều hệ enzyme trong đó có amylase có tác dụng thủy phân tinh bột làm giảm độ 

nhớt của dịch màng [19].  

Bảng 2. Giá trị pH và độ nhớt của dung dịch AV và dịch phủ quả 

Loại dung dịch pH Độ nhớt (cP) 

Dịch nha đam 4,52 ± 0,01e 10,03 ± 2,6a 

0 AV 3,41 ± 0,01a 1486,3 ± 6,1e 

25 AV 3,43 ± 0,01b 427,5 ± 7,2d 

50 AV 3,45 ± 0,01c 325,2 ± 5,8c 

75 AV 3,51 ± 0,01d 196,8 ± 6,7b 

abcde Các chữ cái giống nhau trong cùng một cột thể hiện sự khác biệt 

không có ý nghĩa thống kê (p < 0,05) 

Các giá trị trung bình thể hiện tính chất vật lý của màng được thể hiện trong Bảng 3. Độ dày màng 

là thông số quan trọng ảnh hưởng trực tiếp đến độ bền cơ học, tính thấm hơi nước, độ truyền ánh sáng, 

độ trương của màng. Quan sát thấy việc bổ sung dịch AV làm tăng độ dày của màng từ 0,146 mm đến 

0,218 mm với sự gia tăng thể tích dịch AV. Lớp màng có thể được coi là màng thực phẩm vì nó có độ 

dày < 0,25 mm [20]. Việc bổ sung lượng dịch chiết AV vào dung dịch tạo màng đã làm tăng hàm lượng 

chất rắn hòa tan trong màng, làm tăng độ dày [14, 20].  

Bảng 3. Tính chất màng có tỉ lệ dịch nha đam khác nhau 

Loại 

màng 
Độ dày (mm) WVP (g.h-1.m-2) Độ hòa tan (%) 

Độ trương nở 

(%) 

Độ truyền suốt 

(%) 

0 AV 0,146 ± 0,015a 4,414 ± 1,840b 66,82 ± 4,18c 90,07 ± 0,23b 2,75 ± 0,07d 

25 AV 0,152 ± 0,015a 3,187 ± 0,182ab 56,21 ± 7,23b 89,76 ± 0,77b 2,64 ± 0,08c 

50 AV 0,188 ± 0,019b 2,364 ± 0,969a 51,32 ± 5,65b 89,44 ± 0,43b 2,44 ± 0,04b 

75 AV 0,218 ± 0,024c 1,940 ± 0,520 a 34,73 ± 1,78a 83,53 ± 0,90a 2,03 ± 0,02a 

abcd Các chữ cái giống nhau trong cùng một cột thể hiện sự khác biệt không có ý nghĩa thống kê (p < 0,05) 

Độ thấm hơi nước của màng ở Bảng 3 cho thấy việc bổ sung AV có thể làm giảm WVP từ 4,414 

g.h-1.m-2 xuống 1,940 g.h-1.m-2. Dịch AV có mặt trong màng tinh bột làm tăng tương tác giữa các thành 

phần AV và các phân tử tinh bột, làm giảm khả năng sử dụng các nhóm ưa nước trong tinh bột tương 

tác với nước và cuối cùng là làm giảm WVP của màng [10]. Các kết quả tương tự cũng được công bố 

trong nghiên cứu của Toro và cộng sự, bổ sung AV vào màng tinh bột làm giảm tính thấm hơi nước của 

màng [15]. Ngoài ra, Pinzon và cộng sự cũng nhận thấy gel AV có thể làm giảm giá trị WSP của màng 
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tinh bột chuối/chitosan [12].  

Độ hòa tan trong nước của màng ăn được cho thấy tính toàn vẹn của màng trong môi trường 

nước, giá trị độ hòa tan cao cho thấy khả năng chống nước thấp. Bảng 3 thể hiện các giá trị độ hòa 

tan trong nước ở nhiệt độ phòng đối với các màng khác nhau. Độ hòa tan của màng giảm khi tăng 

hàm lượng AV. Điều này có thể giải thích là do dịch AV chứa các thành phần như polysaccharides 

và hợp chất phenolic bị giữ trong mạng lưới tinh bột, tạo thành vùng kị nước làm tăng tương tác tinh 

bột-glycerol, do đó làm giảm độ tan. [21, 22] Màng có hàm lượng AV thấp có thể ứng dụng làm màng 

gói kẹo, vì chúng dễ tan. Ngược lại màng có hàm lượng AV cao có thể ứng dụng để bảo quản thực 

phẩm có hàm lượng nước cao [21]. 

Độ trương nở thấp sẽ giúp màng ăn được không có sự thay đổi khi sử dụng cho thực phẩm có hàm 

lượng nước cao. Màng ăn được có độ trương nở thấp đóng vai trò là một rào cản có chọn lọc để ức chế 

sự chuyển khí, nước hơi và vật liệu hòa tan trong quá trình bảo vệ cơ học sản phẩm thực phẩm. Kết quả 

cho thấy độ trương nở của màng có sự giảm nhẹ khi tăng hàm lượng AV. Có thể giải thích do các nhóm 

hydroxyl của tinh bột tương tác với dịch AV thông qua liên kết hydrogen, làm tăng sự tương tác giữa 

tinh bột và AV. Việc hình thành các liên kết này ngăn chặn các phân tử nước tương tác với tinh bột và 

giảm độ trương nở [23]. 

Giá trị độ truyền suốt của màng thay đổi khi kết hợp với dịch AV. Theo kết quả Bảng 3, việc kết 

hợp dịch AV làm giá trị độ truyền suốt của màng giảm từ 2,76% đến 2,03% khi tăng hàm lượng (v/v) 

dịch chiết AV. Sự thay đổi độ truyền suốt do bổ sung AV có thể do dịch nha đam sử dụng trong thí 

nghiệm này có chứa anthranquinone trong lớp nhựa (nằm giữa phần vỏ và phần thịt nha đam phía bên 

trong). Anthranquinone là các hợp chất nhạy cảm với không khí và ánh sáng, do đó xảy ra quá trình oxy 

hóa làm dịch màng có màu sẫm hơn [24]. Độ truyền suốt của màng giảm có thể hạn chế sự hư hỏng của 

thực phẩm do phản ứng oxy hóa quang [14]. 

3.3 Khả năng bảo quản xoài của màng 

Hình thái bên ngoài là yếu tố quan trọng để đánh giá chất lượng của sản phẩm. Vỏ của quả xoài 

đang phát triển có lục lạp chứa sắc tố diệp lục màu xanh lá. Carotenoid là sắc tố có màu vàng và cam, 

có lượng tương đối lớn trong vỏ và phần giữa của quả xoài chín. Trong quá trình chín và trưởng thành 

của xoài có sự chuyển đổi lục lạp chứa diệp lục thành carotenoid [25]. Hình 2 (a) cho thấy có sự khác 

biệt đáng kể về độ chín của xoài được phủ màng với xoài đối chứng (không phủ màng), xoài được phủ 

dịch 50 AV giữ được tính toàn vẹn của quả khi được lưu trữ đến 10 ngày ở 24 °C. Ngược lại, với mẫu 

xoài đối chứng (DC) có xu hướng chuyển sang màu vàng, xuất hiện các đốm đen sau 10 ngày bảo quản, 

quả được phủ màng không chứa dịch AV (0 AV) vẫn duy trì được màu xanh, nhưng cũng xuất hiện các 

đốm đen trên vỏ quả và phần thịt đã xuất hiện dấu hiệu chín. Việc quả phủ màng chứa 50% dịch AV 

(50 AV) vẫn duy trì về mặt cảm quan là do khả năng hình thành rào cản và hoạt động kháng khuẩn và 

chống oxy hóa của màng [26]. 

Đánh giá mức độ hao hụt khối lượng của mẫu xoài DC, 0 AV, 50 AV được thể hiện trong Hình 

2 (b). Tỉ lệ hao hụt khối lượng của quả tăng lên theo thời gian bảo quản cho tất cả các nghiệm thức. Tuy 

nhiên, mức độ giảm khối lượng của mẫu đối chứng là 15,7%, cao hơn so với các nghiệm thức khác. 

Mẫu phủ 50 AV có tỉ lệ hao hụt khối lượng thấp nhất (10,46%) sau 10 ngày bảo quản ở 24 °C. Theo 

nghiên cứu của Marwa và Mohamed cho thấy quả tầm bóp (physalis) phủ AV có giá trị hao hụt khối 

lượng thấp nhất là 15,44%, trong khi đó, tỉ lệ hao hụt khối lượng mẫu đối chứng đến 26,80% sau 10 

ngày [10]. Hiện tượng hao hụt khối lượng khi trái cây chín là một quá trình tự nhiên xảy ra trong suốt 

quá trình chín của trái cây (do ba yếu tố hô hấp, thoát hơi nước và chuyển hóa chất hữu cơ). Vì vậy, yếu 

tố cần thiết khi bảo quản trái cây là giảm độ hao hụt khối lượng quả để làm chậm quá trình chín. Theo 

Morillon và cộng sự, nguyên nhân chính làm giảm khối lượng của quả là do sự di chuyển nước từ quả 

ra môi trường trong quá trình bảo quản. Cơ chế thiết yếu làm giảm khối lượng là sự bay hơi nước của 

quả. Cơ chế này dựa trên đặc tính hút ẩm của màng, màng cần có khả năng hút ẩm kém để hình thành 

rào cản khuếch tán nước giữa quả và môi trường để tránh sự truyền nước ra bên ngoài [27]. Từ kết quả 

trước đó, nhận thấy màng 50 AV có WVP thấp hơn nên có thể đây là nguyên nhân làm giảm tỉ lệ hao 

hụt khối lượng của quả được phủ màng. 
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(a)  

(b) 

Hình 2. (a) Hình ảnh thực tế và (b) sự hao hụt khối lượng theo thời gian bảo quản.  

DC (mẫu đối chứng xoài không phủ), 0 AV (mẫu phủ màng không chứa dịch AV),  

50 AV (mẫu phủ màng chứa 50% dịch AV v/v)  

Sự biến động về chất rắn hòa tan và hàm lượng nước là do các phản ứng trao đổi chất xảy ra trong 

quá trình chín của quả. Do đó, việc đánh giá tổng hàm lượng chất rắn hòa tan (TSS) trong thời gian bảo 

quản rất quan trọng để xác định chất lượng và độ chín của quả để phục vụ chế biến. Kết quả khảo sát 

TSS của các mẫu xoài theo thời gian bảo quản trình bày trong Hình 3 cho thấy có sự khác biệt đáng kể 

giữa tất cả các mẫu được thử nghiệm. Thời gian bảo quản tỉ lệ thuận với tổng hàm lượng chất rắn hòa 

tan. Việc sử dụng màng 50 AV giúp tăng cường khả năng bảo vệ quả xoài, có thể làm giảm sự thay đổi 

TSS, tăng 5,17 °Bx vào ngày thứ 10. Mẫu 0 AV do có màng tinh bột bao phủ nên phần nào hạn chế sự 

thay đổi TSS, tăng 8,17 °Bx vào ngày thứ 10. Mặt khác, mẫu DC ghi nhận tỉ lệ TSS cao nhất trong tất 

cả các giai đoạn bảo quản. TSS lần lượt là 25,3 °Bx và 28 °Bx sau 5 và 10 ngày (tăng 10,17 °Bx vào 

ngày thứ 10). Kết quả thu được cũng tương tự công bố của Sharmin và cộng sự, TSS của quả đu đủ phủ 

AV có ít thay đổi nhất trong khi đó quả đối chứng ghi nhận kết quả thay đổi là cao nhất [28]. Sự gia 

tăng TSS xảy ra khi quả chín do quá trình chuyển hóa sinh học của sucrose thành glucose tăng lên, kèm 

theo sự mất nước của quả [29]. Các nghiên cứu đã chỉ ra rằng màng ăn được có thể kiểm soát hơi nước 

và các khí khác, chẳng hạn như độ thấm O2 và CO2 từ quả ra bên ngoài. Các khí này chủ yếu là sản 

phẩm của quá trình phân hủy đường trong quá trình bảo quản và việc sử dụng màng ăn được có thể làm 

chậm quá trình phân hủy, dẫn đến giá trị TSS tăng ít hơn đối với quả được phủ màng [30]. 

 

Hình 3. Tổng hàm lượng chất rắn hòa tan (°Bx) của các mẫu theo thời gian bảo quản. DC (mẫu 

đối chứng không phủ màng), 0 AV (mẫu phủ màng không chứa dịch AV), 50 AV (mẫu phủ màng 

chứa 50% dịch AV v/v) trong thời gian bảo quản. 
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Quả xoài được phủ AV có hàm lượng vitamin C cao hơn quả xoài DC. Hàm lượng vitamin C ngày 

đầu tiên là 176,66 mg.100 g-1, sau 10 ngày bản quản hàm lượng vitamin C ghi nhận ở các mẫu DC, 0 

AV và 50 AV lần lượt là 48,4; 64,5 và 82,1 mg.100 g-1 (Hình 4). Hàm lượng vitamin C giảm theo thời 

gian bảo quản là do quá trình oxy hóa acid ascorbic thành acid dehydroascorbic bởi enzyme ascorbic 

oxidase. Màng AV có hiệu quả trong việc giảm thất thoát acid ascorbic trong điều kiện bảo quản [28] 

 

Hình 4. Hàm lượng vitamin C (mg.100g-1) của các mẫu theo thời gian bảo quản. DC (mẫu đối 

chứng xoài không phủ), 0 AV (mẫu phủ màng không chứa dịch AV), 50 AV (mẫu phủ màng chứa 

50% dịch AV v/v).  

Như vậy, qua các kết quả thu được trong quá trình bảo quản cho thấy màng tinh bột/AV có hiệu 

quả ngăn cản sự thoát hơi nước từ xoài. Thêm vào đó, các nghiên cứu đã chứng minh dịch chiết AV 

chứa các chất chống oxy hóa và kháng nấm, vì vậy có thể mở ra hướng nghiên cứu màng bao trên trái 

cây cắt lát tiện dùng có thời gian bảo quản dài hơn [10, 28, 30]. 

4. KẾT LUẬN 

Nghiên cứu được thực hiện nhằm kiểm tra tính hiệu quả trong bảo quản xoài Cát Chu của màng 

được tạo ra từ polymer có nguồn gốc thiên nhiên kết hợp với dịch nha đam. Trong nghiên cứu này, 

màng ăn được có hàm lượng 50% nha đam, 3,5% tinh bột sắn, 1,5% pectin, 2,5% glycerol và 2% sorbitol 

cho thấy tiềm năng trong việc bảo quản quả xoài trong 10 ngày. Độ dày của màng và màng ăn được 

thường nhỏ hơn 0,25 mm, màng thu được trong nghiên cứu này đều < 0,25 mm, vì vậy màng AV ăn 

được có thể ứng dụng làm màng bao thực phẩm. Màng AV tạo ra rào cản giúp giảm hao hụt khối lượng, 

giảm sự thay đổi hàm lượng chất rắn hòa tan và hàm lượng vitamin C. Bên cạnh đó, hình thái vỏ quả 

vẫn giữ được tính toàn vẹn sau 10 ngày nên nghiên cứu có thể kéo dài thời gian để chứng minh tiềm 

năng của AV trong việc bảo quản trái cây. 
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This study was conducted to evaluate the effects of aloe vera gel (AV) with starch coating on the 

preservation efficiency of “Cat Chu” mango. The food coating solutions were prepared with different 

percentages of aloe vera juice including 0, 25, 50, and 75% (v/v), to evaluate the physicochemical 
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properties such as thickness, water vapor permeability (WSP), swelling, water solubility and 

transparency of edible films. Then, The optimal edible film formulation was used to preserve mango. 

The results showed that starch films mixed with 50% aloe vera juice (50 AV) with a film thickness of 

0,188 mm, WVP of 2.364 g.h-1.m-2, swelling of 89,44%, water solubility of 51,32% and transparency 

of 2,44% were selected for preservation of mango. After 10 days of storage, the mango coated with 

starch films containing 50% aloe vera (50 AV) had a weight loss rate of 10,47%, the acid ascorbic 

content was 82,10 mg.100 g-1, the soluble solid content was 23 °Bx. Morphological changes during fruit 

ripening were visually monitored as imperfections, black spots, and changes in the skin, which showed 

the mango 50AV less variation than the control mango over the experimental time. Therefore, the 

application of starch-based edible films containing Aloe vera as a method for the post-harvest 

preservation of Cat Chu mango represents a cost-effective and practical strategy. 

Keywords: Mango preservation, edible coating, aloe vera, starch. 

 

 

 

 

 

 

 

 


