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TÓM TẮT 

Nghiên cứu này nhằm lựa chọn nồng độ chitosan thích hợp nhất để bảo quản quả hồng Thạch Thất (Diospyros 

kaki Thunb.) sau thu hoạch. Quả hồng sau khi xử lý rấm chín bằng khí ethylene ngoại sinh được nhúng trong dung 

dịch chitosan ở các nồng độ 1%; 1,5%; 2,0% và 2,5%, sau đó bảo quản ở nhiệt độ thấp (6-8C). Kết quả nghiên cứu 

cho thấy tất cả các mẫu được xử lý chitosan giảm đáng kể sự biến đổi chất lượng của quả hồng trong suốt thời gian 

bảo quản. Mẫu được xử lý ở nồng độ chitosan 2,0% cho tỷ lệ hao hụt khối lượng của quả thấp nhất; mầu sắc và độ 

cứng của quả biến đổi chậm chất, các chỉ tiêu hóa sinh như hàm lượng axit tổng số, hàm lượng tanin giảm chậm 

nhất; hàm lượng đường tổng số tăng chậm nhất trong tất cả các mẫu thí nghiệm. Với nồng độ chitosan 2,0% có thể 

bảo quản quả hồng Thạch Thất trong 25 ngày ở điều kiện lạnh mà vẫn giữ được chất lượng tốt. 

Từ khóa:Quả hồng, Thạch Thất, chitosan, bảo quản. 

Effect of Chitosan Concentrations on the Quality  
and Shelf Life of Thach That Persimmon Fruits 

ABSTRACT 

The objective of this study was to identìy the most suitable chitosan concentration for postharvest storage of 

Thach That persimmon (Diospyros kaki Thunb.) fruits.The persimmon fruits were firstly exposed to ethylene, then 

treated with different chitosan concentrations of 1%; 1.5%; 2.0% and 2.5%, and finally stored under cold temperature 

(6-8
0
C). Results showed that chitosan treatment considerably reduced the quality degradation of persimmons during 

the storage period. Chitosan concentration of 2.0% yielded lowest weight loss, slowest change infruit color and 

firmness. Other biochemical parameters such as total acidity, tannin content reduced most slowly while the total 

sugar content increased most slowly in all samples. Using chitosan concentration of 2.0%, Thach That persimmon 

fruits can be stored for 25 days under cold temperature with good quality. 

Keywords: Persimmon, chitosan, preservation. 

 

1. ĐẶT VẤN ĐỀ 

Cây hồng (Diospyros kaki Thunb.) là một 

trong nhĂng loäi cåy ën quâ quan trọng cûa các 

nþĆc Châu Á thuộc miền ôn đĆi và cên nhiệt đĆi 

nhþ Trung Quốc, Nhêt Bân, Triều Tiên, Việt 

Nam,... và là một trong nhĂng cåy ën quâ á nhiệt 

đĆi chịu rét nhçt. Ở Việt Nam, hồng đþĉc trồng 

khíp câ nþĆc nhþng phổ biến nhçt là tÿ Hà Tĩnh 

trć ra ngoài Bíc. Hæu hết ć mỗi vùng đều có 

nhĂng giống hồng đặc trþng nhþ hồng Thäch 

Thçt (Hà Nội), hồng Nhân Hêu (Hà Nam), hồng 

Häc Trì, Läng SĄn (Phäm Vën Côn, 2001).  

Quâ hồng Thäch Thçt là loäi quâ giàu dinh 

dþĈng nhþng rçt dễ bị hþ hỏng sau thu hoäch 

nếu không có biện pháp bâo quân thích hĉp. 

Ngày nay để bâo quân các loäi nông sân sau thu 

hái nói chung và quâ hồng Thäch Thçt nói 

riêng, xu hþĆng là sā dýng các vêt liệu có nguồn 

gốc tă nhiên, không độc, an toàn cho con ngþąi 
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mà chitosan là một ví dý. PhþĄng pháp này giúp 

tên dýng đþĉc nguồn phế liệu cûa các nhà máy 

thûy sân, giâm nguy cĄ ô nhiễm môi trþąng 

đồng thąi vén giĂ đþĉc nguyên vẹn tính chçt 

cûa sân phèm. 

Chitosan là sân phèm deaxetyl hóa cûa 

chitin, đþĉc tách chiết tÿ vỏ cûa các động vêt 

không xþĄng sống, trong đó có loài giáp xác 

(tôm, cua). Nhiều nghiên cĀu trên thế giĆi và 

trong nþĆc đã chỉ ra rìng sā dýng chitosan ć 

nồng độ thích hĉp có thể kéo dài thąi gian bâo 

quân các loäi trái cåy tþĄi sau thu hoäch. Rios & 

Bohórquez (2017) đã đánh giá ânh hþćng cûa 

màng bao chitosan đến chçt lþĉng cûa quâ 

hồng. Kết quâ cho thçy màng chitosan làm 

chêm läi các biến đổi về độ cĀng, mæu síc, hao 

hýt khối lþĉng, hàm lþĉng chçt khô hòa tan 

(CKHT) tổng số, axit tổng số (TA)... cûa quâ 

hồng. Một số nhà khoa học khác đã sā dýng 

màng chitosan để bâo quân quâ quýt (Placido et 

al., 2016), quâ ổi (Hong et al., 2012), quâ vâi 

(Hojo et al., 2011)... đều cho thçy hiệu quâ tốt. 

Màng chitosan giúp quâ chanh tþĄi låu, giâm să 

nhën nheo vỏ quâ, duy trì chçt lþĉng dinh 

dþĈng và câm quan trong quá trình bâo quân 

(Nguyễn Thị Bích Thûy và cs., 2008); sā dýng 

chitosan ć nồng độ 1,5% có thể bâo quân quâ 

bþći Đoan Hùng đến 90 ngày mà vén cho chçt 

lþĉng tốt (Nguyễn ĐĀc Tuân và cs., 2010). 

Nhìm nâng cao chçt lþĉng và kéo dài thąi 

gian sā dýng cûa quâ hồng Thäch Thçt, đồng 

thąi sā dýng nguồn vêt liệu chitosan sân xuçt 

tÿ phế liệu cûa các nhà máy chế biến thûy sân 

cûa Việt Nam, chúng tôi tiến hành nghiên cĀu 

công nghệ bâo quân quâ hồng bìng dung dịch 

chitosan ć các nồng độ khác nhau. Sau đó là 

khâo sát să biến đổi một số chỉ tiêu chçt lþĉng 

cûa quâ hồng trong quá trình bâo quân. 

2. PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 

2.1. Nguyên vật liệu  

Nguyên liệu quâ hồng (Diospyros kaki 

Thunb.) thuộc giống hồng Thäch Thçt đþĉc 

trồng và thu hoäch täi huyện Tân Yên, Bíc 

Giang. Quâ hồng đþĉc lçy méu vào chính vý thu 

hoäch tháng 10 nëm 2016 và 2017 khi vỏ quâ có 

mæu vàng hĄi xanh, mæu vàng >80%, màu vàng 

hĄi xanh ć đuôi quâ <20%, đät 100-110 ngày 

tuổi kể tÿ khi đêu quâ. 

Chitosan đþĉc tách chiết tÿ vỏ tôm sú, sân 

xuçt täi trþąng đäi học Nha Trang bìng phþĄng 

pháp hoá học vĆi các thông số kỹ thuêt sau:  

Màu síc: Tríng;  

Độ èm: 10%;  

Hàm lþĉng Ca2+: 0,01%;  

Độ deacetyl (DD): 86-90%;  

Độ tan (trong axit axetic 1%): >99%;  

Hàm lþĉng chitosan: 80-85%;  

Khối lþĉng phân tā: 0,8-1,2 triệu Dalton; 

Hàm lþĉng protein: <1%. 

2.2. Phương pháp nghiên cứu 

2.2.1. Sơ chế và xử lý nguyên liệu 

Hồng thu hái nhẹ nhàng vào buổi sáng khi 

thąi tiết khô ráo. Dùng kéo cít cách cuống 

khoâng 1 cm, bỏ lá. Xếp quâ vào trong thùng 

xốp đýc lỗ và vên chuyển về phòng thí nghiệm. 

Quâ đþĉc bố trí thí nghiệm trong ngày. Tiến 

hành làm säch và dçm chín hồng bìng khí 

ethylene ngoäi sinh 80 ppm trong 12 h. Sau khi 

dçm chín để hồng ć nhiệt độ phòng (20-25C) 

trong 2 ngày, lúc này quâ có mæu cam hĄi đỏ, 

hĄi mềm, hĄi ngọt, vị vén còn chát; tiến hành 

nhúng ngêp quâ hồng trong dung dịch chitosan 

ć các nồng độ khác nhau (3-5 phút) trþĆc khi 

bâo quân länh. 

 

Hình 1. Quâ hồng Thạch Thất ở độ tuổi thu hoạch 
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Chitosan đþĉc pha trong dung dịch axit 

axetic 1% ć các nồng độ: 0,5%, 1,0%, 1,5%, 2,0% 

và 2,5%. Ở các nồng độ này chitosan đều tan hết 

sau 24h cho dung dịch trong, màu vàng ngà 

nhät, dung dịch không có vèn đýc hay vón cýc. 

Độ nhĆt tëng lên theo nồng độ cûa chitosan. Ở 

các nồng độ lĆn hĄn (≥ 3%) chitosan không tan 

hết, vón cýc. 

2.2.2. Bố trí thí nghiệm 

Nguyên liệu hồng sau dçm chín đþĉc định 

lþĉng 4 kg/méu, đþĉc tiến hành nhúng màng 

chitosan. Thí nghiệm đþĉc bố trí vĆi 5 méu sau: 

Méu đối chĀng (ĐC) (không nhúng chitosan); 

1,0% chitosan; 1,5% chitosan; 2,0% chitosan và 

2,5% chitosan. Bâo quân ć nhiệt độ 6-8C, độ 

èm 90-95%. Tiến hành đánh giá các chỉ tiêu 

chçt lþĉng trong quá trình bâo quân, 5 ngày 1 

læn. Các chỉ tiêu chçt lþĉng đþĉc đánh giá gồm: 

Độ cĀng (kg/cm2); hao hýt khối lþĉng (%); să 

thay đổi mæu síc (∆E*
ab); hàm lþĉng đþąng tổng 

số (%); hàm lþĉng axit hĂu cĄ tổng số (%); hàm 

lþĉng tanin (%). Mỗi méu lặp läi 3 læn. 

2.2.3. Phân tích chất lượng 

- Xác định độ cĀng thịt quâ bìng máy đo độ 

cĀng FT 327 (Italia). Sā dýng đæu đo đþąng 

kính 8 mm, khoâng cách đåm xuyên là 1cm, đĄn 

vị kg/cm2 

- Xác định màu síc vỏ quâbìng máy đo màu 

Minolta CR-300 cûa Nhêt. Să thay đổi mæu síc 

(∆E*ab) đþĉc xác định theo công thĀc: 

     
2 2 2

* * * *

ab
E L a b        

Trong đó: ∆L*= L*-L; ∆a*= a*-a; ∆b*= b*-b; 

L biểu thị cho cþąng độ màu có giá trị tÿ 0 (đen) 

đến 100 (tríng); a biểu thị cho dâi màu tÿ xanh 

lá cây (-60) đến đỏ (+60); b biểu thị cho dâi màu 

tÿ vàng (-60) đến xanh nþĆc biển (+60). 

- Xác định hàm lþĉng tanin bìng phþĄng 

pháp Kalipecmanganat(%) 

- Xác định hàm lþĉng axittheo phþĄng pháp 

chuèn độ bìng NaOH 0,1N (%) 

- Xác định hàm lþĉng đþąng tổng số theo 

phþĄng pháp Graxianop (%) 

2.2.4. Xử lý số liệu 

Kết quâ thí nghiệm đþĉc phân tích ANOVA 

và kiểm định LSD (5%) bìng phæn mềm thống 

kê SAS 610. 

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

3.1. Ảnh hưởng của nồng độ chitosan đến độ 

hao hụt khối lượng tự nhiên của quâ hồng  

Hình 2 cho thçy độ hao hýt khối lþĉng tă 

nhiên (HHKLTN) tëng theo thąi gian bâo quân. 

Méu đối chĀng có độ HHKLTN nhiều nhçt, tỷ lệ 

HHKLTN sau 5; 10; 15; 20; 25 ngày bâo quân 

læn lþĉt là 0,65; 0,93; 1,87; 3,59 và 6,11%. Trong 

khi đó các méu có xā lý bìng dung dịch 

chitosan, tỷ lệ HHKLTN giâm đáng kể. Méu xā 

lý 2,0% chitosan có độ HHKLTN thçp nhçt 

(0,08%; 0,27%; 1,09%; 2,05%; 2,26% sau 5; 10; 

15; 20 và 25 ngày bâo quân). Nguyên nhân là do 

nồng độ chitosan khác nhau đã täo ra lĆp màng 

bao xung quanh quâ khác nhau, tÿ đó ânh 

hþćng đến tốc độ thoát hĄi nþĆc và hô hçp cûa 

quâ. Quá trình bay hĄi nþĆc và tổn hao các chçt 

hĂu cĄ trong khi hô hçp dén đến să giâm khối 

lþĉng tă nhiên cûa quâ hồng. Kết quâ này cüng 

phù hĉp vĆi nghiên cĀu cûa Rios & Bohórquez 

(2017) khi đánh giá ânh hþćng cûa nồng độ 

chitosan đến chçt lþĉng cûa quâ hồng. 

3.2. Ảnh hưởng của nồng độ chitosan đến 

hàm lượng axit hữu cơ tổng số của quâ hồng  

Hình 3 chỉ ra rìng hàm lþĉng axit tổng số 

giâm ć tçt câ các méu trong thąi gian bâo quân. 

Méu đối chĀng có hàm lþĉng axit giâm mänh 

nhçt, sau 25 ngày bâo quân chỉ số này là 0,14%. 

Trong khi các méu có xā lý chitosan să suy giâm 

này diễn ra chêm hĄn. Ở méu xā lý 1,0% và 

1,5% chitosan, hàm lþĉng axit hĂu cĄ tổng số 

còn läi là 0,21% và 0,2%. Méu có nhúng dung 

dịch chitosan ć nồng độ 2,0-2,5% có hàm lþĉng 

axit tổng số lĆn nhçt sau 25 ngày bâo quân (0,25 

và 0,26%). Điều này có thể giâi thích do axit 

hĂu cĄ là nguyên liệu trong quá trình hô hçp 

cûa quâ và màng chitosan có tác dýng kìm hãm 

quá trình hô hçp, do đó lþĉng axit hĂu cĄ tổng 

số mçt đi cûa quâ hồng không nhúng chitosan 
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sẽ lĆn hĄn hồng đþĉc nhúng chitosan. Điều này 

cüng phù hĉp vĆi nghiên cĀu cûa Placio et al. 

(2006) khi nghiên cĀu tác động cûa màng 

chitosan đến să biến đổi hàm lþĉng axit tổng số 

cûa quâ quýt Tenore. Nghiên cĀu cûa cûa 

Nguyễn ĐĀc Tuân và cs. (2010) trên quâ bþći 

Đoan Hùng cüng cho kết quâ tþĄng tă. 

3.3. Ảnh hưởng của nồng độ chitosan đến 

hàm lượng đường tổng số của quâ hồng  

Hàm lþĉng đþąng tổng số quyết định đến 

chçt lþĉng ën tþĄi cûa quâ hồng. Hình 4 cho 

thçy hàm lþĉng đþąng tổng số tëng nhanh trong 

thąi gian bâo quân ć tçt câ các méu. Riêng méu 

đối chĀng, sau 20 ngày bâo quân có să sýt giâm 

tÿ 16,38% đến 10,78%. Nguyên nhân là do quâ 

đã bít đæu chuyển sang giai đoän hþ hỏng nên 

hàm lþĉng đþąng tổng số bị giâm đi. Sau 25 

ngày bâo quân, hàm lþĉng đþąng tổng số cûa 

méu xā lý 1,0%, 1,5%; 2,0% và 2,5% chitosan 

læn lþĉt là 15,88%; 15,08%; 14,12% và 15,76%. 

Méu xā lý 2,0% chitosan có giá trị đþąng là thçp 

nhçt (14,12%). Điều này chĀng tỏ tốc độ chín 

cûa méu này là chêm nhçt. Hồng là loäi quâ có 

hô hçp đột biến nên trong trong quá trình bâo 

quân có să biến đổi tinh bột thành đþąng. Màng 

chitosan có tác dýng làm chêm quá trình chín 

cûa quâ nên lþĉng đþąng đþĉc täo thành cûa các 

méu có xā lý chitosan thçp hĄn méu đối chĀng. 

Kết quâ này phù hĉp vĆi rçt nhiều các nghiên 

cĀu gæn đåy (Nguyễn ĐĀc Tuân và cs., 2010; 

Hojo et al., 2011; Placido et al., 2016). 

 

Hình 2. Ảnh hưởng của nồng độ chitosan đến độ hao hụt  

khối lượng tự nhiên của quâ hồng trong thời gian bâo quân 

 

Hình 3. Ảnh hưởng của nồng độ chitosan đến hàm lượng  

axit hữu cơ tổng số của quâ hồng trong thời gian bâo quân  
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Hình 4. Ảnh hưởng của nồng độ chitosan đến hàm lượng  

đường tổng số của quâ hồng trong thời gian bâo quân  

 

Hình 5. Ảnh hưởng của nồng độ chitosan đến sự biến đổi  

mầu sắc của quâ hồng trong thời gian bâo quân  

3.4. Ảnh hưởng của nồng độ chitosan đến 

sự biến đổi mầu sắc của quâ hồng 

Kết quâ tÿ hình 5 chỉ ra rìng cþąng độ màu 

cûa quâ hồng tëng trong thąi gian bâo quân ć tçt 

câ các méu. Quâ chuyển tÿ mæu cam hĄi đỏ sang 

mæu đỏ tþĄi và đỏ đêm. Cþąng độ màu méu đối 

chĀng tëng mänh nhçt, chỉ số AE*ab sau 25 ngày 

bâo quân là 186,91, quâ có mæu đỏ thâm xỉn. Các 

méu có xā lý chitosan có cþąng độ mæu biến đổi 

chêm hĄn rçt nhiều, cao nhçt là méu 1,0% 

chitosan, chỉ số AE*ab cüng chỉ là 91,83. Méu 

2,0% chitosan có cþąng độ biến đổi mæu chêm 

nhçt (AE*ab = 81,96). Nhþ vêy, khi kết hĉp màng 

chitosan vĆi bâo quân länh làm chêm quá trình 

biến đổi mæu síc cûa quâ. Rios & Bohórquez 

(2017) cüng đã cho thçy mæu síc cûa quâ hồng 

thay đổi chêm läi khi sā dýng màng bao chitosan 

để bâo quân so vĆi méu đối chĀng. 

3.5. Ảnh hưởng của nồng độ chitosan đến 

sự biến đổi độ cứng thịt quâ của quâ hồng 

Ở tçt câ các méu, độ cĀng cûa quâ giâm 

trong suốt thąi gian bâo quân (Hình 6). Các méu 

đþĉc xā lí bìng chitosan độ cĀng biến đổi chêm 

hĄn méu đối chĀng. Sau 25 ngày bâo quân, độ 

cĀng cûa méu đối chĀng giâm xuống thçp nhçt 

(3,2 kg/cm2), méu 2,0% chitosan độ cĀng giâm ít 

nhçt (4,8 kg/cm2). Các méu còn läi giá trị độ 

cĀng læn lþĉt là 4 kg/cm2 (1,0%); 4,3 kg/cm2 

(1,5%) và 3,8 kg/cm2 (2,5%) sau 25 ngày bâo 

quân. Să sýt giâm độ cĀng cûa quâ hồng là do 

trong quá trình chín, protopectin chuyển thành 

pectin hòa tan, làm cho liên kết giĂa các tế bào 

và các mô bị yếu đi làm cho quâ bị mềm. Ở méu 

đối chĀng, quá trình chín diễn ra mänh mẽ hĄn, 

các chçt pectin bị phân hûy đến axit pectic và 

metanol làm cho quâ bị nhün và cçu trúc bị phá 



Nguyễn Thị Hạnh 

1003 

hûy. Kết quâ này phæn lĆn đã đþĉc công bố 

(Rios & Bohórquez, 2017; Hojo et al., 2010; 

Hong et al., 2012),… 

3.6. Ảnh hưởng của nồng độ chitosan đến 

sự biến đổi hàm lượng tanin của quâ hồng 

Hàm lþĉng tanin thể hiện vị chát trong quâ 

hồng. Quâ càng chín, hàm lþĉng này càng giâm 

mänh. Hình 7 cho thçy hàm lþĉng tanin ć méu 

đối chĀng giâm mänh nhçt (0,17% sau 25 ngày 

bâo quân), các méu xā lý chitosan có tốc độ giâm 

chêm hĄn (giá trị hàm lþĉng tanin læn lþĉt là 

0,2%; 0,26%; 0,27%; 0,19% tþĄng Āng vĆi các 

méu xā lý 1,0%; 1,5%; 2,0% và 2,5% sau 25 ngày 

bâo quân). Méu xā lý 2,0% chitosan cho độ giâm 

hàm lþĉng tanin chêm nhçt trong suốt thąi gian 

bâo quân. Điều này chĀng tỏ màng chitosan có 

tác dýng làm chêm quá trình chín, kéo dài thąi 

gian bâo quân quâ hồng. 

4. KẾT LUẬN 

Màng chitosan có khâ nëng góp phæn kéo dài 

thąi gian bâo quân cûa quâ hồng Thäch Thçt. Ở 

nồng độ 1,0-2,5% chitosan đều có hiệu quâ tốt 

trong việc duy trì chçt lþĉng cûa quâ hồng. Să 

hao hýt khối lþĉng tă nhiên, mæu síc và độ cĀng 

cûa quâ hồng đều biến đổi chêm läi; hän chế să 

biến đổi cûa một số chỉ tiêu dinh dþĈng nhþ: hàm 

lþĉng đþąng tổng số, hàm lþĉng axit tổng số, 

hàm lþĉng tanin...trong suốt thąi gian bâo quân. 

Sā dýng nồng độ chitosan 2,0%, kết hĉp vĆi bâo 

quân länh có thể kéo dài thąi gian sā dýng cûa 

quâ hồng nhiều hĄn 5 ngày so vĆi méu không sā 

dýng màng bao chitosan mà các chỉ tiêu chçt 

lþĉng vén đþĉc đâm bâo. 

 

Hình 6. Ảnh hưởng của nồng độ chitosan đến sự biến đổi độ cứng  

thịt quâ của quâ hồng trong thời gian bâo quân  

 

Hình 7. Ảnh hưởng của nồng độ chitosan đến sự biến đổi hàm lượng  

tanin của quâ hồng trong thời gian bâo quân  
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