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TOM TAT

Nghién ctru nham danh gia anh hudng ciia mang dwoc tao ra tir sy két hop dich nha dam va tinh
bot khoai mi dén kha ning bao quan xoai Cat Chu. Cong thirc mang duoc khao sat véi ti 16 nha dam bd
sung 1an luot 13 0, 25, 50, 75% (v/v) thong qua viéc danh gia tinh cht mang nhu d6 day, d6 thAm hoi
nude, do truong nd, dd hoa tan, do truyén sudt. Sau do, nghién ciru bao quan xoai dugc thyc hién véi
cong thirc mang t6t nhat. Két qua nghién ciru cho thiy, mang tinh bot két hop 50% dich nha dam (50
AV) c6 do day 0,188 mm, do thAm hoi nudce (WVP) 2,364 g.h'".m?, 0 truong né 89,44%, do hoa tan
51,32%, do truyén sudt 2,44% duoc lya chon dé bao quan xoai. Sau 10 ngéy bao quan, qua xoai co ti 1§
hao hut khdi luong 1a 10,47%, ham luong acid ascorbic 1a 82,10 mg.100 g, !, chat rén hoa tan 1a 23 °Bx.
Nhirng thay doi vé hinh thai trong qua trinh chin dwgc theo doi vé mat thi gidc nhu cac khuyét diém,
dém den, mau sic vo cta qua xo0ai 50 AV it hon qua xoai dbi ching trong sudt thoi gian thir nghiém.
Két qua nghién ciru cho thay tiém nang cta viéc ing dung mang bao thyc pham gbc tinh bot co chira
nha dam 14 giai phap bao quan xoai Cat Chu sau thu hoach c6 chi phi thap, d& thyc hién va mang hiéu
qua cao.

Tur khoa: Bao quan xoai, mang an dugc, nha dam, tinh bot.

1. MO PAU

Trong sb cac mit hang thyc pham trén toan cau, tréi cdy va rau ci duge bao cdo c6 mirc ton that
sau thu hoach cao nhét, dao dong tir khoang 28 - 55% tong san lugng va chiém khoang 750 ti d6 la My
mdi ndm [1]. Tai Viét Nam mirc do ton that trai [cay va rau qua co thé 1én dén 45%, cao hon muc trung
binh ctia Chéu A, gy ra nhiing t6n that ning né cho nén kinh té va ngudi nong dan [2]. Dé giai quyét
van dé nay, nhiéu nghién ctru da dugc thyc hién dé phat trién cac cong nghé hudéng dén muyc tiu giam
thiéu ton that sau thu hoach. Hién nay, xoai Cat Chu ctia Viét Nam di dap tng du cac tiéu chudn chét
lwong dé xuét khau sang Nhat Ban. Day 14 loai qua chira chit dinh dudng thiét yéu nhu chat xo, vitamin
A, vitamin C, amino acid, khoang chat va nhiéu chét c6 hoat tinh sinh hoc nhu mangiferin, polyphenol,
carotenoid va flavonoid tdt cho strc khoe. Tuy nhién, quéa xoai 14 loai trai ciy ho hép ¢6 qua trinh trao
dbi chat sinh 1y manh sau khi thu hoach, d& bi nhiém khuan trong qua trinh bao quan va thuong bi thbi
sau 7 - 9 ngay bao quan & nhiét do phong [3]. Nhiéu phuong phép sau thu hoach khac nhau da dugc ap
dung dé bao quan xoai nhu bao quan lanh, xtr 1y thiy nhiét, tia cuc tim, mang an dugc [4].

Trong cac phuong phap dugce sir dung hién nay, bao quan xoai bang mang an duoc c¢6 ngudn goc
tu nhién dem lai nhidu vu diém. Mang an duoc 1a mot 16p vt liéu mong dugce phu 1én bé mat san pham
bang phuong phép nhung, phun hay quét. Nho d6 cé thé tao thanh mot 16p can oxy, can 4m va sy xam
nhép cua vi sinh vat tr bén ngoai [5]. Cac nghién ctru da chung minh rang mang an dugc gop phan kéo
dai thoi han stir dung cua trai cdy va rau qua tuoi béng cach han ché su trao ddi khi giita qua va moi
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truong bén ngoai, han ché dugc qua trinh hap thy khi oxy 1am giam cuong d6 ho hip va su san sinh
ethylene nén c6 thé tri hoan dugc sy chin ciia qua [5, 6].

Mang an duoc co thé dugc lam tir nhiéu loai vat liéu, gdm carbohydrate, protein, lipid hodc hon
hop nhiéu thanh phan. Trong sé cac carbohydrate, tinh bét 1a nguyén liéu co nhiéu tiém nang tng dung
cho mang an duoc nho cac wu diém nhu san co, gia ca hop ly, kha nang phan huy sinh hoc cao, an toan
cho stic khoe va kha nang tao mang tbt [7]. Mic di mang an dugc c6 ngudn gdc tir tinh bot ¢6 tinh wa
nudc lam cho mang c6 d hoa tan trong nudc cao va kha nang can hoi nudc kém nhung chung tao thanh
rao can khi hiéu qua [8, 9].

Mot s6 nghién ctru da duge thuc hién nham cai thién cac tinh chét 1y héa va quang hoc clia mang
an dugc tir tinh bot bang cach st dung dich nha dam. Két qua 1a mang tir tinh bt va nha dam c6 céc gia
tri 40 tan trong nudc va o tham hoi nudc thap hon so vi mang khong két hop nha dam. Bén canh d6,
mang dn dugc két hop nha dam con c¢6 kha nang khang nam va han ché sy giam khdi lugng cua qua
trong qua trinh bao quan [10].

Viét Nam la mot trong nhiing qudc gia hang dau thé gidi vé san xuat va xuat khau khoai mi. Him
luong tinh bot trong khoai mi dao dong tir 72,79% dén 84,23% [11] diéu nay tao diéu kién thuan lgi
cho qua trinh san xudt tinh bot. Bén canh d6, thanh phan dich nha dam chtra cac hop chat polyphenol
dugc ching minh ¢ kha ning khang khuan ciing nhu khang ndm hiéu qua. Vi vay, xudt phat tir cac van
dé d3 néu trén, nghién ctru st dung tinh bot khoai mi lam vat li¢u nén, két hop v6i dich nha dam va céc
phu gia thich hop nham danh gia cac tinh chat Iy héa cia mang an duoc dong thoi xac dinh kha ning
khang ndm va hiéu qua bao quan ctia mang trén xoai.

2. NGUYEN LIEU VA PHUONG PHAP NGHIEN CUU
2.1. Nguyén li¢u

Tinh bdt khoai mi dugc mua tir Cong ty C6 phan bot thuc pham Tai Ky, Viét Nam (d6 4m < 14%,
ham lugng tro tong < 0,2%).

La nha dam (AV) dugc thu mua tai ctra hang Co.op Food, Tan Phu. La AV dugc chon la nhiing
14 tuoi, khong hu hong, khoi lwong moi 1a khoang 400 - 600 g.

Xoai Cat Chu duogc thu mua tai cho Théng Nhét, quén Téin Pht, TP. Hb Chi Minh. Cac qua duogc
chon con tuoi, do chin va kich thudc dong déu, khoi lwgng moi qua khoang tir 300 - 350 g, khong hu
hong.

Céac hoa chat khac bao gdm pectin, mdi truong DRBC (dichloran rose bengal chloramphenicol)
(Himedia, An D9), sorbitol (Nhat Ban), glycerol, acid gallic, Folin-Ciocalteu, iodine (Trung Quoc).

2.2. Phuong phap nghién ctru
2.2.1. Chudn bi dich AV

La AV tuoi duoc rira sach béng nudc cit. Phan 16p vo mau xanh dugc loai bd va phﬁn gel bén
trong dugc cat thanh timg miéng nho, nghién thanh dung dich keo. Thuc hién loc qua khin sira va ray
0,25 mm dé loai bo phan thit, thu dwoc dich AV [12]. M6t s6 tinh chat cua dich nha dam dugc danh gia
nhu d6 nhét, pH, ham lugng polyphenol tong va kha ning khang ndm.

2.2.2. Tao mang an duwoc

Hon hop tinh bot khoai mi va pectin duoc bd sung nudc, thuc hién hd hoéa & 80 °C, khqu lién tuc
trong 20 phut. Sau d6 bd sung 10 mL sorbitol va glycerol, tiép tuc hd hoa thém 10 phit. Dé nguoi dung
dich dén 45 °C, sau d6 thém dich AV vao hdn hop véi cac ti 16 khac nhau 0, 25, 50 va 75% (V/v), khuay
cho ddng nhat. Bén nghiém thirc dung dich tao mang dugc chudn bj dé thyc hién cac khao sat bao gdm
0 AV (khong b6 sung dich nha dam), 25 AV (b6 sung 25% dich nha dam), 50 AV (b6 sung 50% dich
nha dam) va 75 AV (bd sung 75% dich nha dam). Sau khi tao dugc dich mang, 15 g dich dugc d6 vao
dia petri ¢ 90 va dé kho tu nhién & nhi¢t 46 phong trong 72 gi¢. Khuén mang sau kho dugc bao ¢ do
4m tuong ddi 52% trong binh hiit 4m, 16p mang sau khi kho duoc boc ra va sir dung dé danh gia tinh
chat mang [13].
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2.2.3. Banh gia hiéu qua bao quan xoai ciia mang

Xoai dugc bao quan boi mang an duoc bang phuwong phéap nhiing. Xoai dugc lwa chon ¢6 do chin
ddng déu va khong c6 khuyét tat. Xoai dugc rira sach va khir tring bang dung dich sodium chloride
0,85%. Xoai duoc nhiing trong dich mang sau d6 dé & diéu kién thuong trong 3 gid va bao quan ¢ nhiét
d6 mat 24 °C trong 10 ngay. Trong thoi gian bao quan, kiém tra bang mat dugc thyc hién & ngay 5 va
ngay 10 dé xac dinh hinh dang qua va mau sac. Song song dd, sy sut giam khéi luong qua, sy thay doi
tong ham lugng chét rin hoa tan (TSS) va vitamin C ciing dugc theo dai [13].

2.3. Phuong phap phan tich
2.3.1. Xdac dinh d¢ nhot, pH, chat rdn hoa tan

Do nhét duge xac dinh bang may do d6 nhét Brookfield Ametek (DV-1 viscometer).
Gia tri pH dugc xac dinh béng may do pH/nhiét do dé ban Hanna HI2210-02.
Chit rin hoa tan dugc xac dinh bang khuc xa ké cam tay Atago ATC-1E (Atago, Nhat Ban).

2.3.2. Xdc dinh ham heong polyphenol tong

Céc hop chét phenolic cua dich AV duoc x4c dinh bang phuwong phap Folin-Ciocalteu. Dau tién,
1,0 mL dich AV 10% (v/v) dugc tron véi 2,5 mL Folin—Ciocalteu. Hon hop nay dugc i ¢ nhiét do
phong trong 5 phut, sau d6 tiép tuc thém 2,0 mL sodium carbonate 7%. Hon hop duogc tiép tuc 1 ¢
50 °C trong 5 phut trude khi do bing méay quang phd (Shimadzu UV - vis 1601, Nhat Ban) & budc
song 760 nm. Két qua duoc biéu thi dudi dang dwong lugng cua acid gallic trén 100 mL dich AV
(mg GA.100 mL! AV) [14].

2.3.3. Xac dinh kha nang khang Aspergillus niger

Thi nghiém dugc thyc hién trén dia petri ¢ 90. Dich AV (2% v/v) dugc tron va ddng nhét voi hdn
hop moi truong DRBC da khur trung trude d6. Sau do, cay chim diém nam mdc vao giita dia petri. Pia
petri ddi chimg chi chira méi truong DRBC ma khong bo sung dich AV dugc thuc hién twong tw. Theo
ddi su phat trién cua ndm trong 7 ngay. Su (rc ché ting truong soi nam (mycelial growth inhibition,
MGI) dugc tinh toan theo phuong trinh 1 [15]:

MGI =222 100 (1)

Trong d6, DC (mm) la duong kinh trung blnh ciia ndm mdc trén cac dia dbi chimg va DO (mm)
1a dwong kinh trung binh ctia nAm méc trong cac dia chira thanh phan hoat tinh.

2.3.4. Xac dinh do day mang

Str dung thude do d6 day dién ti 547-300 A c6 d6 chinh x4c 0,01 mm. Do day mang dugc xéc
dinh trén nam vi tri ngau nhién trén moi mau mang va tinh gié tri trung binh.

2.3.5. Xdc dinh dg tham hoi nuwée (WVP)
Day kin mang 1én dia petri chtra 20 g CaCl, khan, cén khéi lugng ciia mang va dia petri. Cac dia

petri dch Qét trong pinh hat 4m dé & nhiét @6 phong. Sau 24 gid, mang dugc can xac dinh khdi lugng
thay do6i 8 1an sau moi gio. WVP (g.h'.m™?) dugc tinh theo phuong trinh 2 [16]:

WVP = % )
v6i x 1a lugng nude thim qua mang (g.h"), A 1a dién tich cia mang (m?).
2.3.6. Xac dinh do truong no cua mang

Mbi mau mang dugc cit thanh 3 hinh vudng (2,0 cm x 2,0 cm) va can khbi luong (my), sau do
duogc chuyén vao cac 6ng nghiém chira ddy 50 mL nude cat. Sau 24 gid ngdm, mau dugc lay ra khoi
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nudc, dung gidy thim lau sach nudc thira trén bé mat mang va can (my). D9 truong né (%) duge tinh
bang phuong trinh 3 [17]:

mp

D¢ truong n6 = -

1 100% (3)
1

2.3.7. Xdac dinh d¢ hoa tan trong nudc

M&i miu mang dwoc cit miéng hinh vudng (2,0 cm x 2,0 cm), siy kho dén khéi lwong khong ddi
& 105 °C va can khdi lugng ban dau. Sau d6, mang dugc ngidm trong cac 6ng nghiém chira 50 mL nudc
ct. Sau 6 gid ngam trong nude, mau duge siy kho dén khdi lugng khong dbi & 105 °C va can lai khéi
lugng. P9 hoa tan trong nudce dugce tinh theo phuong trinh 4 [14]: TSM = mlm;lmz 100% (4)

Trong d6, m; 1a khdi lwong ban ddu cua mau khé (g); m; 1a khéi lvong miu kho sau khi thir o
hoa tan (g).

2.3.8. Xdc dinh tinh chdt quang hoc ciia mang théng qua dé truyén suot

Mbi miu mang dugc cit miéng hinh chir nhat (1,0 cm x 3,0 cm) va do bang méay quang phd
(Shimadzu UV —vis 1601, Nhét Ban). D9 truyén sudt dugc xac dinh theo phuong trinh 5 [13]:

Transparency = log (%T%) (5)
Trong d6, %Teoo 12 % truyén qua & 600 nm va a la ¢ day mang (mm).
2.3.9. Phurong phép thong ké va xir 1y s6 liéu

Tét ca cac thi nghiém dugc lap lai 3 lan, s6 liéu duge ghi nhan va xu ly béng phén mém Excel va
Statgraphics Plus cho Windows 5.1 dé thuc hién phén tich théng ké dit liéu thong qua phén tich phuong
sai (ANOVA). Su khac biét nho nhét co y nghia cua Fisher (LSD) dugc st dung ¢ mirc d6 tin cdy 95%.
D6 thi duge vé bang phan mém Origin 8.5.

3. KET QUA VA THAO LUAN
3.1. Ham lwong polyphenol tong va kha ning khang nim cia dich AV

Ham lugng polyphenol tong ctia dich AV dwoc danh gia thong qua gia tri mg GA.100 mL-. Dich
chiét AV chira cac hop chét phenolic va cac hop chét ¢6 hoat tinh sinh hoc nhu flavonoid, terpenoid va
lectin [18]. K&t qua phan tich cho thay, ham lugng téng cac hop chét phenolic trong dich AV 1a 9,29
mg GA.100 mL". Sy hién dién cac hop chit phenolic lién quan dén kha ning bao quan thuc phim cua
mang két hop AV. Céac hop chét polyphenolic 1a ngudn can thiét cho cac tac nhan oxy hoa, loai bo gdc
tu do, bao vé cac tén thuong cua té bao.

Hinh 1. Nam Aspergillus niger sau 7 ngay nudi cy trén méi tredng DRBC (a)
va moi truong DRBC b6 sung 2% dich nha dam (b)

Dich AV chura cac chét c6 hoat tinh sinh hoc nhét dinh nén c6 kha nang khang ndm. Téc do6 tang
truong clia nam giam khi c6 AV trong méi trudong dinh dudng, diéu nay cho thiy tac dung tc ché ciia
n6 ddi v6i su phat trién cia ndm (Hinh 1). Sau 7 ngay theo ddi, méi trudng chita dich AV xuit hién
vong khang ndm ¢ duong kinh trung binh DO 14 5,70 + 0,97 mm (Bang 1). Tuy nhién, ndm phat trién
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trong mOi truong dinh dudng c6 DC 1 23,26 + 2,7 mm, tir d6 tinh dugc hi¢u qua khang nam dat 75,56%.
Céc nghién ctru truge ddy cling da chimg minh dich AV ¢6 thé lam giam sy ndy mam va phat trién cia
soi ndm ciing nhu sy ton tai cia bao tir ndm Aspergillus flavus, Fusarium oxysporum, Bipolaris spicifera
va Curvularia hawaiiensis [14]. Nhitng két qua nay chi ra hoat tinh khang ndm ctia gel AV va tiém ning
cua no6 khi ung dung trong cac cong thirc mang phu trai cay.

Bdng I. Tinh chit va kha nang khang ndm ctia dich nha dam

A A Puong kinh khang ndm (mm)
pH Do nhot (cP) Ham lugng polyphenf)ll tong . — : —
(mg GA.100 mL™") Khoéng c6 dich chiét C6 dich chiet
4,52 +£0,01 10,03 £2,6 9,29 +0,35 2326+2,7 5,70 £ 0,97

3.2. Anh huéng cia dich AV dén tinh chit vit Iy ciia mang

Viéc bo sung dich AV 1am thay d6i d6 nhét va pH cua dich pha mang (Bang 2). Quan sat thiy do
pH ting nhe tir 3,41 dén 3,51, trong khi d6 d nhot cia dich phu giam tir 1486,3 cP xudng 196,8 cP khi
tang ham lugng AV trong dung dich mang. Nguyén nhan d¢ nhdt giam khi tang ti 1€ dich nha dam 1a
do nha dam chtra nhiéu hé enzyme trong d6 c6 amylase c¢6 tic dung thily phan tinh bot lam giam do
nhét cia dich mang [19].

Bang 2. Gia tri pH va d¢ nhot cua dung dich AV va dich phu qua

Loai dung dich pH DJ nhét (cP)
Dich nha dam 4,52 +0,01¢ 10,03 + 2,62
0AV 3,41+0,012 1486,3 £ 6,1°
25 AV 3.43+0,01° 4275 +7.24
50 AV 3.45+0,01¢ 3252+58¢
75 AV 3,51+0,01¢ 196,8 £6,7°
abede Cie chi cdi giéng nhau trong cz:mg mot cot thé hién su khac biét
khong co y nghia thong ké (p < 0,05)

Cac gia tri trung binh thé hién tinh chat vét Iy ciia mang duoc thé hién trong Bang 3. b0 day mang
1a thong s6 quan trong anh huong truc tlep dén d6 bén co hoc, tinh tham hoi nudc, d6 truyén anh sang,
d6 truong cia mang. Quan sat thdy viéc bd sung dich AV lam tiang d¢ day ciia mang tir 0,146 mm dén
0,218 mm véi sy gia tang thé tich dich AV. Lép mang c¢6 thé dugce coi 1a mang thuc phdm vi né ¢6 do
day < 0,25 mm [20]. Viéc bd sung lugng dich chiét AV vao dung dich tao mang da 1am ting ham luong
chat rén hoa tan trong mang, lam tang do day [14, 20].

Bdng 3. Tinh chit mang c6 ti 16 dich nha dam khac nhau

;gﬁ; Do day (mm) WVP (gh'm?) | Pohoatan (%) | 0 tr(‘ﬁ/‘:?g no | bo m(‘uy/f)“ suot
0AV | 0,146%0,015° 4,414 + 1,840 66,82 £4,18° | 90,07£023% | 2,75+0,07¢
25AV | 015240015 3,187 £ 0,182 5621£7230 | 89,76+0,77° | 2,64=0,08
50AV | 0,188 40,019 2,364 + 0,969° 513245650 | 89.44+0430 | 244+0,04
75AV | 0218+0,024 1,040 0,520 @ 3473£1,78° | 83,53+£090° | 2,030,020

abed Cic chit cdi giong nhau trong cling mét cot thé hién sw khac biét khéng c6 y nghia théng ké (p < 0,05)

Do tham hoi nude ciia mang & Bang 3 cho thay viéc bo sung AV c6 thé 1am giam WVP tir 4,414
gh'.m?2xudng 1,940 g.h'.m2 Dich AV c6 mit trong mang tinh bt lam ting tuong tac giita cac thanh
phan AV va céc phan tir tinh bot, lam giam kha ning sir dung cac nhom wa nudc trong tinh bot tuong
tac v6i nudc va cudi cung 1a 1am giam WVP ciia mang [10]. Cac két qua twong tu ciing dwoc cong bd
trong nghién ctru cua Toro va cong su, bd sung AV vao mang tinh bt lam gidm tinh thAm hoi nude cua
mang [15]. Ngoai ra, Pinzon va cong su ciing nhan thdy gel AV c6 thé lam giam gia tri WSP ctia mang
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tinh bot chudi/chitosan [12].

Do hoa tan trong nudc ctia mang an duogc cho thay tinh toan ven ciia mang trong mdi trudng
nudc, gia tri @6 hoa tan cao cho thay kha ning chéng nudc thap. Bang 3 thé hién cac gia tri d6 hoa
tan trong nudc & nhiét do phong ddi véi cac mang khac nhau. P9 hoa tan cia mang giam khi ting
ham lugng AV. Diéu nay c6 thé giai thich 1a do dich AV chtra cac thanh phan nhu polysaccharides
va hop chat phenolic bi giir trong mang ludi tinh bot, tao thanh ving ki nudc lam ting tuong tac tinh
bot-glycerol, do d6 lam giam do tan. [21,22] Mang c¢6 ham lugng AV thép c6 thé ing dung lim mang
g6i keo, vi chung d& tan. Nguoc lai mang c6 ham lugng AV cao c¢6 thé ing dung dé bao quan thuc
phém ¢6 ham lugng nuéc cao [21].

D6 trwong né thip sé gitp mang in dwoc khong c6 sy thay ddi khi st dung cho thyc pham c6 ham
luong nude cao. Mang an duoc co do truong nd thip dong vai trd 1a mot rao can co chon loc dé e ché
su chuyén khi, nude hoi va vat liéu hoa tan trong qua trinh bao vé co hoc san pham thuc pham. Két qua
cho thay d6 truong né clia mang c6 sy giam nhe khi ting ham luong AV. C6 thé giai thich do cac nhém
hydroxyl cua tinh bt twong tac v6i dich AV thong qua lién két hydrogen, lam ting sy twong tac gitta
tinh bot va AV. Viéc hinh thanh cac lién két nay ngin chin cac phén tir nude tuong tac voi tinh bot va
giam d9 trrong nd [23].

Gié tri @6 truyén sudt ciia mang thay doi khi két hop véi dich AV. Theo két qua Bang 3, viéc két
hop dich AV 1am gia tri d¢ truyén sudt cia mang giam tir 2,76% dén 2,03% khi tang ham lugng (v/v)
dich chiét AV. Su thay d6i do truyén sudt do bo sung AV c6 thé do dich nha dam sir dung trong thi
nghiém nay co chira anthranquinone trong 16p nhya (nam giita phan vo va phan thit nha dam phia bén
trong). Anthranquinone 1a cic hop chit nhay cam véi khong khi va anh sang, do d6 xay ra qué trinh oxy
hoéa 1am dich mang c¢6 mau sim hon [24]. D6 truyén sudt cia mang giam c6 thé han ché sy hu hong cua
thuc pham do phan tmg oxy hoéa quang [14].

3.3 Kha nang bio quin xoai ciia mang

Hinh thai bén ngoai 1a yéu t6 quan trong dé danh gia chat lwong cuia san phdm. V6 ciia qua xoai
dang phat trién co luc lap chira sic t6 diép luc mau xanh l4. Carotenoid 14 sic t co mau vang va cam,
¢6 lugng tuong ddi 16n trong vo va phan giita ciia qua xoai chin. Trong qua trinh chin va trudng thanh
cua xoai co sy chuyén d6i lyc lap chtra diép luc thanh carotenoid [25]. Hinh 2 (a) cho thay c¢6 su khac
biét ddng ké vé do chin ctia xoai duge phu mang véi xoai dbi chimng (khong phu mang), xoai duge phu
dich 50 AV gilr duoc tinh toan ven cua qua khi dugce luu trir den 10 ngay ¢ 24 °C. Nguoc lai, voi mau
x0ai dbi chtg (DC) ¢6 xu huéng chuyén sang mau 1 vang, xudt hién cac dém den sau 10 ngay bao quan,
qua duge phu mang khong chira dich AV (0 AV) van duy tri duge mau xanh, nhung ciing xuat hién cac
dém den trén vo qua va phan thit 3 xuat hién du hiéu chin. Viéc qua pht mang chira 50% dich AV
(50 AV) van duy tri v& mat cam quan la do kha ning hinh thanh rao can va hoat dong khang khuén va
chbng oxy hoa ctia mang [26].

Panh gia muc 6 hao hut khéi lugng ctia mau xo0ai DC, 0 AV, 50 AV duoc thé hién trong Hinh
2 (b). Ti 18 hao hut khi lugng ctia qua ting 1én theo thdi gian bao quan cho tat ca cac nghiém thirc. Tuy
nhién, muc d giam khéi luong ciia mau dbi chung 1a 15,7%, cao hon so véi cac nghiém thire khac.
Mau pht 50 AV ¢ ti 1& hao hut khdi lwong thap nht (10,46%) sau 10 ngay bao quan & 24 °C. Theo
nghién ctru ctia Marwa va Mohamed cho thdy qua tam bop (physalis) phi AV c6 gia tri hao hut khoi
luong tha‘ip nhét 1a 15,44%, trong khi do, ti I¢ hao hut khéi lugng mau dbi chung dén 26,80% sau 10
ngay [10]. Hién tugng hao hut khdi lwgng khi trai cdy chin 1a mot qué trinh ty nhién xay ra trong su6t
qué trinh chin ctia trai cdy (do ba yéu t& ho hap, thoat hoi nudc va chuyén hoa chét hitu co). Vi vay, yéu
t6 can thiét khi bao quan trai cay la giam d6 hao hut khdi lugng qua dé 1am cham qua trinh chin. Theo
Morillon va cong su, nguyén nhan chinh 1am giam khéi luong cua qua 1a do sy di chuyén nude tir qua
ra moi truong trong qué trinh bao quan. Co ché thiét yéu lam giam khdi lugng 1a sy bay hoi nuée cia
qua. Co ché nay dua trén dic tinh hut 4m cua mang, mang can c6 kha nang hut 4m kém dé hinh thanh
rao can khuéch tan nude gitra qua va moi truong dé tranh su truyén nude ra bén ngoai [27]. Tir két qua
true do, nhan thiy mang 50 AV ¢6 WVP thap hon nén c6 thé day 1a nguyén nhan lam giam ti 1& hao
hut khéi luong cua qua dugc phu mang.
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Hinh 2. (a) Hinh anh thuc té va (b) sy hao hut lfhéi luong theo thoi gian bao quan.
DC (mau doi chimg xoai khong phu), 0 AV (mau phu mang khong chira dich AV),
50 AV (mau phu mang chtra 50% dich AV v/v)

Su bién dong vé chét ran hoa tan va ham lugng nude 1a do cac phan tng trao d6i chat xay ra trong
qua trinh chin cua qua. Do d6, viéc danh gia tong ham lwong chit rin hoa tan (TSS) trong thoi gian bao
quan rat quan trong dé xac dinh chat luong va do chin ciia qua dé phuc vu ché bién. Két qua khao sat
TSS ciia cac mau xoai theo thoi gian bao quan trinh bay trong Hinh 3 cho thy c6 sy khac biét dang ké
giita tit ca cac mau duoc thir nghiém. Thoi gian bao quan ti 18 thuan voi tong ham lwong chét rén hoa
tan. Viéc sir dung mang 50 AV gitp ting cudng kha ning bao vé qua xoai, c6 thé 1am giam su thay d6i
TSS, ting 5,17 °Bx vao ngay thir 10. Mau 0 AV do c6 mang tinh bot bao phui nén phan nao han ché sy
thay ddi TSS, ting 8,17 °Bx vao ngay thir 10. Mt khac, mau DC ghi nhan ti 1& TSS cao nhat trong tat
ca cac giai doan bao quan. TSS 1an luot 1a 25,3 °Bx va 28 °Bx sau 5 va 10 ngay (ting 10,17 °Bx vio
ngay thir 10). Két qua thu duoc ciing twong tu cong bd ctia Sharmin va cong sy, TSS cua qua du di phit
AV ¢ it thay d6i nhat trong khi d6 qua d6i chimg ghi nhan két qua thay ddi 1a cao nhat [28]. Su gia
tang TSS xay ra khi qua chin do qua trinh chuyén héa sinh hoc ctia sucrose thanh glucose ting 18n, kém
theo sy mat nudc cua qua [29]. Cac nghién ctru di chi ra rang mang an dugc co thé kiém soat hoi nuée
va céac khi khéac, ching han nhu d6 thim O, va CO; tir qua ra bén ngoai. Cac khi nay chi yéu 1a san
pham ctia qua trinh phan hily duong trong qua trinh bao quan va viée sir dung mang in duoc c6 thé 1am
cham qua trinh phan huy, dan dén gia tri TSS ting it hon d6i v6i qua duge phi mang [30].
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Hinh 3. Téng ham luong chat rin hoa tan (°Bx) clia cac mau theo thoi gian bao quén. DC (mau

dbi chimg khong phii mang), 0 AV (mau phii méng khong chira dich AV), 50 AV (mau phii mang
chtra 50% dich AV v/v) trong thoi gian bao quan.
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Qua xo0ai dugc phu AV c6 ham lugng vitamin C cao hon qua xoai DC. Ham lugng vitamin C ngay
dau tién 1a 176,66 mg.100 g, sau 10 ngay ban quan ham lugng vitamin C ghi nhan & cac mau DC, 0
AV va 50 AV lan luot 1a 48 4; 64,5 va 82,1 mg.100 g™ (Hinh 4). Ham luong vitamin C giam theo thoi
gian bao quan 1a do qua trinh oxy hoa acid ascorbic thanh acid dehydroascorbic boi enzyme ascorbic
oxidase. Mang AV c6 hiéu qua trong viéc giam that thoét acid ascorbic trong diéu kién bao quan [28]
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Hinh 4. Ham luong vitamin C ({ng.lOOg'l) cila cac mau theo thoi gian bao quan. DC (mau dbi
chung xoai khong phu), 0 AV (mau phit mang khong chira dich AV), 50 AV (mau phu mang chira
50% dich AV v/v).

Nhu vay, qua cac két qua thu dugc trong qué trinh bao quan cho thiy mang tinh bot/AV c6 hiéu
qua ngan can su thoat hoi nuéc tir xoai. Thém vao d6, cac nghién ctru di ching minh dich chiét AV
chtra cac chét chdng oxy héa va khang nam, vi vay c6 thé mé ra huéng nghién ciru mang bao trén tréi
cdy cit lat tién dung c6 thoi gian bao quan dai hon [10, 28, 30].

4. KET LUAN

Nghién ciru duoc thyce hién nham kiém tra tinh hiéu qua trong bao quan xoai Cat Chu clia mang
dugc tao ra tir polymer c6 ngudn gde thién nhién két hop véi dich nha dam. Trong nghién ciru nay,
mang in duge ¢ ham lugng 50% nha dam, 3,5% tinh bot san, 1,5% pectin, 2,5% glycerol va 2% sorbitol
cho thdy tiém ning trong viéc bao quan qua xoai trong 10 ngay. Do day ciia mang va mang an dugc
thudng nho hon 0,25 mm, mang thu duoc trong nghién ciru nay déu < 0,25 mm, vi vy mang AV in
dugc c6 thé | ng dung lam mang bao thyc pham. Mang AV tao ra rao can giup giam hao hut khdi luong,
giam sy thay d6i ham luong chét rin hoa tan va ham lugng vitamin C. Bén canh d6, hinh thai vo qua
van gitr duoc tinh toan ven sau 10 ngay nén nghién ctru c6 thé kéo dai thoi gian dé ching minh tiém
nang cua AV trong viéc bao quan trai cay.
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ABSTRACT

CHARACTERISTICS OF TAPIOCA-STARCH EDIBLE FILMS WITH ALOE VERA
EXTRACT TO PRESERVE MANGOES

Tran Thi Ngoc Chau', Le Ngoc Y Nhi!, Le Ngoc Phuong Vy'!, Dao Thi My Linh**
"Tran Phu High School, Ho Chi Minh City
’Ho Chi Minh City University of Industry and Trade
*Email: linhdtm@huit.edu.vn

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"!.m?, 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*!, 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.
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