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ABSTRACT 

The factors such as microorganisms, ripening, and respiration can 

deteriorate the quality and quantity of fresh fruit after harvest if it is not 

stored in a suitable condition. The edible coating technique is one of the 

effective solutions for post-harvest fruit preservation, its mechanism 

seems like a semi-permeable membrane covering the surface of the peel 

and control the exchange of water and gas between the environment and 

fruit, as well as prevent the attack of harmful microorganisms. Coating 

treatment can be applied to preserve many tropical fruits to prolong their 

shelf life, maintain good organoleptic quality as well as biological 

compounds. Within the scope of this article, the characteristics of biofilm 

as well as its effectiveness in postharvest fruit preservation had been 

described. 

TÓM TẮT 

Các yếu tố như vi sinh vật, quá trình chín sinh lý và hô hấp có thể làm 

giảm chất lượng của trái cây sau thu hoạch nếu không được bảo quản 

thích hợp. Kỹ thuật bao màng là một trong những giải pháp hiệu quả cho 

bảo quản trái cây sau thu hoạch, lớp màng bao phủ trên bề mặt vỏ trái 

cây có vai trò như một lớp màng bán thấm giúp kiểm soát sự trao đổi hơi 

nước, không khí giữa môi trường và trái cây, cũng như hạn chế sự tấn 

công của vi sinh vật gây hại. Xử lý bao màng có thể ứng dụng cho bảo 

quản nhiều loại trái cây nhiệt đới giúp kéo dài thời gian sử dụng, duy trì 

tốt chất lượng cảm quan cũng như các hợp chất sinh học cho trái cây sau 

thu hoạch. Trong phạm vị của bài viết này, đặc điểm của màng bao sinh 

học cũng như hiệu quả của nó trong bảo quản trái cây sau thu hoạch đã 

được đề cập. 

1. ĐẶT VẤN ĐỀ 

Trong thịt quả trái cây chứa các hợp chất như 

vitamin, chất vi lượng, chất chống oxy hóa, chất xơ; 

các hợp chất này giúp giảm các bệnh có liên qua đến 

đường ruột, viêm, ung thư, tim mạch, oxy hóa gốc 

tự do (Oguntibeju et al., 2013). Song song đó, trái 

cây tươi còn được người tiêu dùng ưa thích sử dụng 

do khả năng tiện dụng với thời gian chế biến ít, 

hương vị thơm ngon, đa dạng. Hiện nay, trái cây 

xuất hiện hầu hết trong các sản phẩm thực phẩm 

như: cắt tươi, mứt, bánh ngọt, nước trái cây, sữa 

chua, kem. Như vậy, có thể nói trái cây đóng vai trò 

quan trọng trong cuộc sống của con người.  
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Lâu nay, một trong những mặt hạn chế lớn trong 

việc sử dụng trái cây tươi là nó rất dễ hỏng trong quá 

trình thu hoạch và sử dụng bởi các tác nhân như vi 

khuẩn, côn trùng, hô hấp, sự chín trái, thoát hơi nước 

và các va đập vật lý. Trái cây vẫn tiếp tục hô hấp 

ngay cả sau khi thu hoạch và xuyên suốt quá trình 

bảo quản, điều này dẫn đến sự biến đổi không mong 

muốn về chất lượng cảm quan, cũng như giá trị dinh 

dưỡng và sự hao hụt khối lượng của sản phẩm khi 

đến tay của người tiêu dùng (Ziv & Fallik, 2021). 

Hiện nay, có nhiều phương pháp bảo quản sau thu 

hoạch với nhiều cơ chế khác nhau nhằm gia tăng 

thời hạn sử dụng của trái cây như hiệu chỉnh nhiệt 

độ bảo quản, thay đổi đổi nồng độ không khí, chiếu 

xạ, xử lý ozone, xử lý chitosan, xử lý tinh dầu. Công 

nghệ sử dụng các loại màng bao ăn được có nguồn 

gốc từ protein, polysaccharide, lipid bao phủ trái cây 

đã và đang nhận được nhiều sự quan tâm của cả các 

nhà khoa học và doanh nghiệp do hiệu quả tốt trong 

bảo quản trái cây (Ziv & Fallik, 2021). Tuy nhiên, 

các bài viết đề cập về công nghệ này vẫn còn khá 

hạn chế trong nước. Bài viết này được thực hiện 

nhằm cung cấp cho người đọc thông tin tổng quan 

về đặc điểm, cách sử dụng của các loại màng bao ăn 

được, cũng như hiệu quả của phương pháp bao màng 

trong xử lý bảo quản sau thu hoạch trái cây.  

2. ĐẶC ĐIỂM HÓA LÝ CỦA MÀNG BAO  

2.1. Định nghĩa màng bao  

Màng phủ là các lớp vật liệu mỏng được phủ lên 

bề mặt trái cây để bổ sung hoặc thay thế cho lớp phủ 

sáp bảo vệ tự nhiên. Lớp màng này có vai trò như 

một lớp màng bán thấm giúp kiểm soát quá trình 

truyền ẩm, trao đổi khí và hô hấp cũng như để giảm 

các rối loạn sinh lý, sinh hóa trên trái cây tươi. Ngoài 

ra, lớp phủ ăn được cho trái cây không ảnh hưởng 

đến chất lượng của chúng về mặt cảm quan cũng 

như trải nhiệm của người tiêu dùng trong thời gian 

sử dụng sản phẩm. Hiện nay, các vật liệu bao màng 

đã và đang được nghiên cứu rất nhiều và có nguồn 

gốc đa dạng. Theo nguồn gốc mà màng bao được 

chia ra làm ba nhóm gồm: (a) màng bao dựa trên 

polysacharide: chitosan, tinh bột, alginate, cellulose, 

pullulan, carrageenan, ... ; (b) màng bao dựa trên 

protein: zein, gluten, đậu nành, đậu phộng, collagen, 

casein, whey protein, …; và (c) màng bao dựa trên 

lipid: sáp, dầu dừa (Dahll, 2013; Jung, 2014). Để gia 

tăng hiệu quả bảo quản thực phẩm, màng bao có thể 

được tạo thành bởi sự phối hợp giữa các loại vật liệu 

khác nhau hoặc tiến hành bao phủ nhiều lớp trên bề 

mặt thực phẩm. Phương pháp này giúp kết hợp các 

đặc tính có lợi của từng loại polymer để tạo ra một 

lớp màng đặc biệt. Một số màng bao được dùng 

trong bao gói thực phẩm được trình bày trong  

Bảng 1. 

2.2. Yêu cầu chung đối với màng bao 

Một vật liệu được sử dụng để phủ trái cây không 

chứa chất độc hại, dị ứng và các thành phần không 

tiêu hóa. Ngoài ra, màng bao phải được sản xuất dễ 

dàng, thân thiện với môi trường và khả thi về mặt 

kinh tế khi ứng dụng trong thực tiễn bao gói sản 

phẩm. Bên cạnh, vật liệu phủ cần có các đặc tính cơ 

học tốt, bền, đặc biệt có đặc tính ngăn cản tốt đối với 

nước, độ ẩm, O2, CO2, ethylene, bám dính, bán thấm 

tốt cũng như khả năng chống lại sự xâm nhập của 

sâu bệnh, vi sinh vật có hại. Song song, màng bao 

cũng cần tương thích về mặt cảm quan đối với trái 

cây được sử dụng, có khả năng duy trì hoặc nâng 

cao tính thẩm mỹ và các thuộc tính cảm quan như 

màu sắc, độ bóng (Dhall, 2013). 

2.3. Phương pháp bao màng trái cây 

Do sự đa dạng về kích thước trái và hình dạng 

vỏ trái cây nên đã có nhiều phương pháp bao màng 

được nghiên cứu và sử dụng bao gồm: nhúng, chải, 

tầng sôi, quay, phun tĩnh điện (Hình 1) (Fritz et al., 

2019; Jose et al., 2020).  

Tuy nhiên, phương pháp nhúng và phương pháp 

phun được sử dụng phổ biến nhất do đặc thù không 

yêu cầu cao về máy móc, công nghệ, có thể tiến hành 

ở bất cứ đâu, trong bất cứ điều kiện môi trường nào 

mà chỉ cần đảm bảo một số yêu cầu cơ bản hơn so 

với hai phương pháp còn lại. Trong phương pháp 

nhúng, trái cây được nhúng ngập trong dung dịch 

trong khoảng thời gian cố định, sau đó được vớt ra 

và tiến hành làm khô. Độ dày, hình dáng, sự đồng 

nhất của lớp màng bao phụ thuộc vào nồng độ, độ 

nhớt của dung dịch tạo màng cũng như thời gian 

nhúng và phương pháp làm khô. Nhược điểm của 

phương pháp này là dung dịch ngâm cần được thay 

mới hoặc hiệu chỉnh thường xuyên để đảm bảo nồng 

độ của chất tạo màng, nhưng nhược điểm của 

phương pháp này là khả năng lây nhiễm chéo mầm 

bệnh khi có trái mắc bệnh rất dễ xảy ra dẫn đến hư 

hỏng toàn bộ lô sản phẩm (Fritz et al., 2019; Jose et 

al., 2020).  

Phương pháp phun: Dung dịch tạo màng dưới 

sức ép của áp suất cao được phun qua vòi phun hoặc 

đĩa quay lên bề mặt trái. Phương pháp này giúp tạo 

lớp màng mỏng và đồng nhất trên bề mặt của sản 

phẩm cũng như tiết kiệm thể tích dung dịch tạo 

màng. Các yếu tố như độ nhớt và đặc tính bề mặt 

của dịch tạo màng, áp lực nén, đặc điểm đầu phun 

có thể ảnh hưởng đến hiệu quả của phương pháp. 

Phương pháp này giúp hạn chế sự nhiễm chéo giữa 
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các mẻ sản xuất. Tuy nhiên, chi phí lắp đặt và bảo 

trì hệ thống cao là một trong những khuyết điểm của 

phương pháp này. Trái cây sau khi xử lý nhúng/phun 

dung dịch tạo màng cần được được làm khô. Thông 

thường, trái được để khô tự nhiên tại điều kiện nhiệt 

độ môi trường, không khí đối lưu. Để đẩy nhanh tốc 

độ hình thành lớp màng bao, nhà sản xuất có thể cấp 

nhiệt cho dòng không khí đi qua sản phẩm. Tuy 

nhiên, nhiệt độ không được quá cao tránh ảnh hưởng 

đến sinh lý trái (Fritz et al., 2019; Jose et al., 2020).  

2.4. Lợi ích của xử lý bao màng trái cây 

Theo Dhall (2013) thì xử lý bao màng giúp kéo 

dài hạn sử dụng của trái cây thông qua các cơ chế 

như: 

− Cải thiện độ bóng, hạn chế sự hóa nâu 

− Giảm hao hụt khối lượng, duy trì độ cứng 

chắc 

− Giảm tỷ lệ sinh ethylene 

− Giảm tổng thương lạnh 

− Hạn chế sự trao đổi khí 

− Lưu giữ các hợp chất mùi thơm, sắc tố, chất 

kháng oxy hóa 

Bảng 1. Đặc điểm một số loại màng bao được sử dụng trong bao màng trái cây (Tavassoli-Kafrani et 

al., 2020)  

Màng bao Ưu điểm  Khuyết điểm 

Protein 

Zein  
Đặc tính tạo màng tốt, ngăn cản ẩm và trao đổi 

khí tốt; chống thấm 
Không tan trong nước, độ giòn cao 

Gluten Màng dẻo và bám dính Không tan trong nước, gây dị ứng 

Whey  
Ngăn cản tốt O2 và CO2, chống thấm dầu, trong 

suốt 
Ngăn cản ẩm kém 

Gelatine Giá thành thấp, trong suốt, đặc tính cơ học tốt Ngăn cản ẩm kém 

Polysaccharide 

Chitosan 
Ngăn cản tốt O2 và CO2, kháng vi sinh vật, trong 

suốt và dẻo 

Ảnh hưởng về vị sản phẩm nếu dùng 

ở nồng độ cao, thấm nước cao 

Tinh bột Không vị, trong suốt, có thể ngăn cản O2 và CO2 Thấm nước cao, đặc tính cơ học kém 

Methylcellulose 
Chống thấm dầu và nước, không mùi, trong suốt, 

không vị 

Ngăn cản O2 không cao, giá thành 

cao 

Alginate 
Có thể ngăn cản O2 và CO2, trong suốt, đặc tính 

tạo màng tốt 
Thấm nước cao 

Pectin Ngăn cản tốt O2 và CO2 
Ngăn cản sự bay hơi nước kém, đặc 

tính cơ học kém,  

Pullulan 
Ngăn cản tốt O2 và CO2, Chống thấm dầu, đặc 

tính cơ học tốt  
Độ hòa tan thấp trong nước 

Lipid 

Sáp Ngăn cản tốt ẩm 
Ảnh hưởng đến đặc tính cảm quan 

của sản phẩm 

Nhựa Sellac Bề mặt sáng bóng, ngăn cản O2, CO2 và ethanol.  
Không phải là GRAS (chứng nhận 

an toàn thực phẩm) 
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Hình. 1. Các phương pháp bao màng phổ biến đang được sử dụng (A) nhúng, (B) chải, (C) phun, (D) 

phun electro, (E) thùng quay, (F) tầng sôi (Fritz et al., 2019) 

3. ỨNG DỤNG CÔNG NGHỆ MÀNG BAO 

TRONG BẢO QUẢN TRÁI CÂY  

3.1. Bơ 

Ứng dụng công nghệ màng bao đã cho nhiều tín 

hiệu tốt về khả năng kéo dài chất lượng của quả bơ 

sau thu hoạch. Methyl cellulose 3% đã được 

Maftoonazad & Ramaswamy (2004) sử dụng trong 

bảo quản sau thu hoạch quả bơ. Bao màng giúp giảm 

sự hao hụt hàm lượng nước, tỷ lệ CO2 tạo thành cũng 

như duy trì độ cứng, màu sắc cho quả bơ. Tại nhiệt 

độ 20℃ thì quả bao màng có thể duy trì tốt chất 

lượng trong 10 ngày, cao hơn so với quả không bao 

màng (6 ngày).  

Trong thử nghiệm in vitro trên thạch môi trường 

khoai tây, hỗn hợp chitosan 1%: tinh dầu xạ hương 

1% (3:1) đã thể hiện tốt khả năng ức chế sự phát 

triển của nấm Colletotrichum gloeosporioide với 

đường kính tản nấm là 0 mm. Kết quả kiểm tra trên 

quả bơ cũng cho thấy hỗn hợp này giúp giảm tỷ lệ 

bệnh thán thư trên quả từ 90% (quả không bao 

màng) xuống 35% (quả bao màng) (Bill et al., 

2014). Dịch trích lá chùm ngây có tiềm năng tốt 

trong ứng dụng bảo quản sau thu hoạch quả bơ. Các 

quả bơ được bao màng bằng hỗn hợp carboxymethyl 

cellulose (CMC) 1% và dịch trích chùm ngây 2% có 

sự hao hụt khối lượng 1,78%; tỷ lệ hô hấp 167,4 

mg/kg/giờ; chỉ số oxy hóa chất béo 0,8-1,2 nmol/g; 

trong khi đó các chỉ số này ở quả bơ không bao 

màng có giá trị lần lượt là 4,7%; 290,0 mg/kg/giờ; 

2,0-2,4 nmol/g (Tesfay & Magwaza, 2017). 

3.2. Chôm chôm 

Nhìn chung, thịt quả chôm chôm có vị ngọt, 

giòn. Trong quá trình bảo quản, vỏ quả chôm chôm 

dễ bị hóa nâu, dẫn đến giảm chất lượng sản phẩm. 

Để giải quyết vấn đề này, Yingsanga and Srinon 

(2018) đã đưa ra đề xuất xử lý quả chôm chôm bằng 

phương pháp bao màng với gel nha đam. Trong quá 

trình bảo quản tại nhiệt độ 25℃ và RH (relative 

humidity) 60-70%, nghiên cứu không ghi nhận sự 

khác biệt thống kê (p<0,05) về chỉ số hóa nâu của 

vỏ quả ở cả hai mẫu thí nghiệm có và không có bao 

màng. Tuy nhiên, mẫu xử lý với gel nha đam ở nồng 

độ 100%, giúp hạn chế sự hao hụt khối lượng nhiều 

hơn so với mẫu không bao màng. Trong một nghiên 

cứu khác, Saowakon et al. (2017) đã so sánh sự khác 

biệt giữa hai mẫu chôm chôm có và không có bao 

màng CMC (carboxymethyl cellulose) về độ hóa 

nâu của vỏ, hàm lượng tổng chất rắn hòa tan, hàm 

lượng acid tổng số của thịt quả khi bảo quản mẫu tại 

điều kiện nhiệt độ 25℃ và RH 85%. Phân tích thống 

kê (p<0,05) biểu hiện khác biệt không có ý nghĩa về 

các chỉ tiêu trên ở cả hai mẫu chôm chôm thí 

nghiệm. Tuy nhiên, nghiên cứu đã phát hiện, các 

mẫu có xử lý bao màng có hàm lượng vitamin C cao 

hơn so với không xử lý.  

3.3. Chuối 

Các chất như shellac/gelatin (Soradech et al., 

2016), tinh bột (Thakur et al., 2019), carrageenan 

(Dwivany et al., 2020), hỗn hợp chitosan/gum 

arabic/ZnO (La et al., 2021), hỗn hợp gum 

arabic/chitosan (Maqbool et al., 2021) đã có biểu 

hiện tốt trong bảo quản chuối. Bao màng giúp hàm 
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lượng nấm men và nấm mốc trên quả giảm 3 lần, 

hao hụt khối lượng giảm 1,5 lần so với quả không 

bao màng sau 30 ngày bảo quản tại 25℃ (Soradech 

et al., 2016). Theo thời gian bảo quản, khối lượng, 

hàm lượng axit tổng số và độ cứng của chuối giảm 

dần, trong khi đó hàm lượng tổng chất rắn hòa tan 

tăng dần. Sự biến đổi này diễn ra càng mạnh ở các 

quả không bao màng (Maqbool et al., 2021). Kết quả 

nghiên cứu của La et al. (2021) và Dwivany et al. 

(2020) cũng cho thấy ứng dụng màng bao giúp hạn 

chế sự thay đổi màu sắc vỏ chuối (xanh lá cây sang 

vàng), giảm tỷ lệ đốm đen trên vỏ. Nhìn chung, xử 

lý màng bao giúp giảm tỷ lệ hao hụt khối lượng 1,5 

-2,0 lần so với quả không bao màng.  

3.4. Đu đủ 

Đu đủ thuộc nhóm quả có đỉnh hô hấp, thời gian 

sử dụng sau thu hoạch ngắn. Quả đu đủ dễ bị hư 

hỏng bởi ảnh hưởng của Colletotrichum 

gloeosporioides (bệnh thán thư). Ứng dụng chitosan 

đã có biểu hiện tốt trong ngăn chặn sự phát triển 

không chỉ của nấm mốc, mà còn vi khuẩn coliform, 

nấm men, vi khuẩn ưa ấm (Escamilla-García et al., 

2018). Ngoài ra, kết hợp dung dịch chitosan 1% và 

tinh bột oxy hóa 3,5% đã giúp hạn chế sự hao hụt 

khối lượng, thay đổi màu sắc vỏ quả và độ cứng thịt 

quả. Điều ngạc nhiên là trong quá trình bảo quản thì 

hàm lượng vitamin C trong quả có xu hướng tăng 

dần theo thời gian bảo quản, trong đó, mẫu không 

bao màng có hàm lượng vitamin C cao hơn so với 

mẫu bao màng. Marpudi et al. (2011) đã sử dụng 

chitosan làm nguyên liệu để bảo quản đu đủ. Ngoài 

ra, tác động của gel nha đam, gel nha đam kết hợp 

dịch trích lá đu đủ đến khả năng bảo quản đu đủ cũng 

đã được đánh giá. Sau 10 ngày bảo quản tại 30 ± 3℃  

và RH 42-45%, tỷ lệ hao hụt khối lượng ở các mẫu 

bao màng 25-27%, mẫu không bao màng 31,99%; 

tỷ lệ trái bị hư hỏng lần lượt ở các mẫu đối chứng, 

mẫu bao màng chitosan, màng gel nha đam, màng 

gel nha đam bổ sung dịch trích lá đu đủ theo thứ tự 

là 100, 50, 40 và 30%. Tác động có lợi của gel nha 

đam trong bảo quản đu đủ tiếp tục  được khẳng định 

qua nghiên cứu của Parven et al. (2020), mmẫu thí 

nghiệm bao màng và không bao màng có tỷ lệ hao 

hụt khối lượng là 11,7 và 25,2%; hàm lượng tổng 

chất rắn hòa tan là 11,34 và 14,37%, tỷ lệ trái hư 

hỏng là 20-30 và 60-70% sau 12 ngày lưu giữ ở điều 

kiện 25 ± 2℃ và RH 80-85%. 

3.5. Nhãn 

Nhãn thuộc nhóm trái không có đỉnh hô hấp, 

nghĩa là trái không tiếp tục chín sau khi thu hoạch. 

thịt quả có vị ngọt, chứa nhiều vitamin C, khoáng và 

polyphenol. Tuy nhiên, thời gian sử dụng của quả 

ngắn khoảng 3 ngày bảo quản tại nhiệt độ phòng. Sự 

hóa nâu của vỏ quả là một trong những nguyên nhân 

chính làm giảm chất lượng sản phẩm. Lin et al. 

(2017) đã phát hiện xử lý quả nhãn bằng phương 

pháp bao màng (chitosan 1,29% hoặc carrageenan 

149%) kết hợp chiếu tia cực tím có biểu hiện tốt qua 

hạn chế sự hóa nâu của vỏ quả. Sau 5 ngày bảo quản 

tại 30℃, hoạt tính của enzyme polyphenol oxidase 

(PPO) và peroxidase (POD), có trong mẫu không 

bao màng và mẫu bao màng lần lượt là 178,8 và 142-

154 U/g; 39,33 và 20-23 U/g. Công thức tối ưu của 

dịch màng bao này đã được tìm ra vào năm 2018 

gồm công thức 1: chitosan 29%, glycerol 0,42%, 

dầu hướng dương 0,025%; và công thức 2: 

carrageenan 1,49%, glycerol 0,03%, dầu hướng 

dương 0,025% (Lin et al., 2018). Kết quả của Shi et 

al (2017) cũng đã cho thấy chitosan có kết hợp nano 

SiO2 cho hiệu quả tốt trong ức chế enzyme PPO và 

POD. Ngoài ra, trong 10 ngày bảo quản tại nhiệt độ 

phòng RH 70-80%, các mẫu có xử bao màng và 

không bao màng có hàm lượng tổng chất rắn hòa tan 

20-21 và 17-18%; hàm lượng acid tổng số là 0,12 và 

0,08%. 

3.6. Nhóm trái họ cam quýt 

Cây ăn quả có múi là cây trồng có giá trị quan 

trọng ở Việt Nam. Cây ăn quả có múi không chỉ phát 

triển tốt cho sản lượng lớn tại vùng đồng bằng sông 

Cửu Long mà còn đa dạng về chủng loại cây trồng 

cam, bưởi, chanh, quýt, tắc. Nhiều nghiên cứu cho 

thấy nước ép của các loại quả này chứa nhiều các 

chất kháng oxy hóa có lợi cho sức khỏe như vitamin 

C, polyphenol, flavonoid. Nasrin et al. (2020) đã 

nhận thấy hỗn hợp dầu dừa và sáp ong (80:20) có 

biểu hiện tốt trong bảo quản quả chanh. Sau 18 ngày 

bảo quản tại 21 ± 2℃ và RH 45-55%, mẫu không 

phủ màng và phủ màng có tỷ lệ hao hụt là 25-30 và 

10-15%, hàm lượng vitamin C là 18,8 và 23,8 

(mg/100g); tỷ lệ hư hỏng 6,25 và 3,13%. 

Maftoonazad & Ramaswamy (2019) đã phát hiện 

trong 32 ngày bảo quản tại nhiệt độ 10-25℃ thì các 

mẫu được bao màng (pectin-sáp ong) vỏ quả vẫn 

duy trì được màu xanh, trong khi đó các mẫu không 

bao màng vỏ quả đã chuyển sang màu vàng xanh. Ở 

nhiệt độ 10-20℃ thì mẫu có độ hao hụt khối lượng 

là 20-34% (không xử lý bao màng) và 12-17% (bao 

màng).  

Won & Min (2018) cho thấy kết hợp dịch trích 

từ hạt vỏ bưởi 0,25% và sáp carnauba có khả năng 

ức chế tốt Penicillium italicum trên vỏ cam. Sau 7 

ngày bảo quản tại 25℃, RH 80-85%, các mẫu có và 

không bao màng có tỷ lệ xuất hiện nấm bệnh là 20-

40 và 100%. Ngoài ra, mẫu xử lý bao màng đã giúp 
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giảm sự hao hụt khối lượng, hàm lượng vitamin C. 

Maftoonazad and Ramaswamy (2019) đã nghiên 

cứu sử dụng carboxymethyl cellulose, chitosan ứng 

dụng để bảo quản cam, quýt, bưởi. Mẫu thí nghiệm 

được bảo quản qua hai giai đoạn: (1) 5-10℃ trong 4 

tuần tại RH 90-95%, (2) 20℃ trong 5 ngày tại RH 

80-85%. Kết quả phân tích cho thấy xử lý màng bao 

giúp tăng độ bóng cho cả ba loại quả; trong khi đó 

sự hao hụt về khối lượng, hàm lượng tổng chất rắn 

hòa tan, hàm lượng acid tổng giữ các mẫu có và 

không bao màng lại không khác biệt thống kê 

(p<0,05). Seehanam et al. (2010) đã sử dụng một số 

dung dịch tạo màng thương mại như citrashine (sáp 

shellac), fomesa (sáp), citrosol AK (sáp carnauba và 

nhựa thông), supershine-C (sáp), zivdar (sápshellac) 

và perfect shine (sáp carnauba) trong bảo quản quýt. 

Sau 13 ngày theo dõi tại nhiệt độ 23 ± 3℃ và RH 

51-61%, kết quả thể hiện tất cả mẫu bao màng có tỷ 

lệ hô hấp, sự hao hụt khối lượng thấp hơn so với mẫu 

không bao màng. Không có sự khác biệt về pH, axit 

tổng số, hàm lượng vitamin C giữa các mẫu.  

3.7. Thanh long 

Ở Việt Nam hiện có thanh long ruột trắng vỏ 

hồng và thanh long ruột đỏ vỏ đỏ là những giống 

phổ biến và được trồng với quy mô lớn tại các tỉnh 

Bình Thuận, Long An và Tiền Giang. Thịt quả thanh 

long chứa các hợp chất kháng oxy hóa như 

polyphenol, vitamin C, betacyanin. Trong quá trình 

bảo quản sau thu hoạch, chất lượng quả thanh long 

có thể bị suy giảm bởi tác động của tổn thương cơ 

học, tổn thương lạnh, hô hấp, vi sinh vật. Trong điều 

kiện nhiệt độ 10℃ và 5℃ và RH 90% thì thanh long 

có thể bảo quản trong 14 và 17 ngày (Jalgaonkar et 

al., 2020). Hỗn hợp gồm sáp cám gạo, shellac, 

glycerol, oleic, tween-80 và ammonium hydroxide 

có biểu hiện tốt trong bảo quản thanh long (Namsri 

et al., 2018). Sau 21 ngày bảo quản ở nhiệt độ 10℃, 

RH 90%, mẫu xử lý bao màng có hàm lượng 

chlorophyll trong cuốn quả cao hơn và hàm lượng 

betacyanin trong vỏ quả thấp hơn so với mẫu không 

bao màng. Một nghiên cứu khác cho thấy quả thanh 

long có thể duy trì được chất lượng tốt (giá trị cảm 

quan và vitamin C) trong 6 tuần khi bảo quản tại 

nhiệt độ 6-8℃ và RH 50-60% bằng phương pháp 

bao màng chitosan 1,5%, bao gói LDPE (Phương & 

Toàn, 2006).  

Ali et al. (2013) đã xử lý quả bằng dung dịch 

chitosan 1% (kích thước hạt 600 nm) giúp duy trì 

hàm lượng polyphenol, lycopene, flavonoid, hoạt 

tính kháng oxy hóa trong thịt quả cao hơn so với quả 

không bao màng. Nguyen et al. (2020) đã ứng dụng 

xử lý nước nóng (50℃ trong 5 phút) có hoặc không 

có kết hợp với bao màng (chitosan 1% và κ-

carrageenan 0,2%) giúp giảm tỷ lệ quả hư hỏng, thay 

đổi màu sắc cuống quả sau 30 ngày bảo quản ở nhiệt 

độ 10℃. Hỗn hợp màng bao gồm chitosan 1%, κ-

carrageenan 0,2%, glycerol 0,75% có hiệu quả tốt 

trong duy trì chất lượng quả thanh long sau thu 

hoạch (Ali et al., 2021). 

3.8. Ổi 

Ổi thuộc nhóm quả có đỉnh hô hấp. Quả ổi chứa 

nhiều vitamin C. Các giống ổi phổ biến tại Việt Nam 

gồm có ổi xá lị, ổi lê Đài Loan, ổi Nữ Hoàng, ổi 

không hạt, ổi ruột đỏ Rubi. Murmu & Mishra (2018) 

đã đánh giá tác động của hỗn hợp màng bao (gum 

arabic 5%, sodium caseinate 1%) kết hợp với tinh 

dầu quế 2% hoặc tinh dầu sả 2% đến khả năng kéo 

dài thời gian sử dụng cho quả ổi. Sau 40 ngày bảo 

quản mẫu tại nhiệt độ 25 ± 2℃ và RH 80% thì hàm 

lượng polyphenol, flavonoid, vitamin C của mẫu 

giảm dần theo thời gian bảo quản; ngược lại hoạt 

tính của enzyme polyphenol oxidase và peroxidase 

tăng dần. Trong đó, mẫu xử lý bao màng có sự biến 

đổi các thông số này ít hơn so với mẫu không bao 

màng, hay nói cách khác, xử lý bao màng giúp duy 

trì ổn định chất lượng của sản phẩm trong quá trình 

bảo quản. Nghiên cứu của Vishwasrao & 

Ananthanarayan (2016), sự khác biệt về đặc điểm 

hóa lý (hao hụt khối lượng, hàm lượng polyphenol, 

viatmin C, tổng chất rắn hòa tan, acid tổng số) giữa 

hai mẫu ổi xử lý và không xử lý bao màng. Sau 12 

ngày bảo quản tại nhiệt độ 24 ± 1℃ và RH 65 ± 5%, 

mẫu được bao màng hydroxypropyl methyl 

cellulose 1% dầu cọ 0,3% đã giúp giảm sự hao hụt 

khối lượng, thay đổi màu sắc, thay đổi độ cứng cũng 

như hoạt động của enzyme peroxidase và 

polyphenol oxidase. Nghiên cứu cũng cho thấy 

trong cùng một điều kiện bảo quản, mẫu xử lý bao 

màng có thể sử dụng trong 12 ngày, trong khi đó 

mẫu không bao màng là 3 ngày.  

Gel nha đam nồng độ 80% đã được ứng dụng 

như vật liệu màng bao để bảo quản quả ổi trong 

nghiên cứu của Rehman et al. (2020). Mẫu thí 

nghiệm sau 12 ngày bảo quản tại nhiêt độ 23 ± 2℃ 

và RH 70-75% có độ sự hao hụt khối lượng là 

3,93%, trong khi đó chỉ số này ở mẫu không bao 

màng là 8,95%. Ngoài ra, các kết quả phân tích cũng 

thể hiện bao màng giúp duy trì tốt hàm lượng 

ascorbic acid, flavonoid và polyphenol có trong quả 

ổi. Mẫu không bao màng có hiện tượng thối hỏng 

sau 9 ngày bảo quản, ngược lại các mẫu bao màng 

sau 12 ngày bảo quản chưa ghi nhận hiện tượng thối 

hỏng. Aquino et al. (2015) đã ghi nhận kết hợp 

chitosan 2%, tinh bột khoai mì 2% và dịch trích cây 
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Lippia gracilis Schauer 3% cho biểu hiện tốt trong 

hạn chế sự phát triển của vi khuẩn ưa ấm, nấm men 

và nấm mốc. Bên cạnh, bao màng giúp kéo dài thời 

gian sử dụng của mẫu đến 10 ngày, trong khi đó mẫu 

không bao màng chỉ sử dụng được trong 7 ngày tại 

điều kiện 25℃, RH 86-89%. 

3.9. Vải 

Vải là trái cây cận nhiệt đới và thuộc nhóm 

không có đỉnh hô hấp. Màu sắc của quả nhanh chóng 

bị hóa nâu sau 1-2 ngày bảo quản tại nhiệt độ phòng, 

làm giảm chất lượng sản phẩm. Có nhiều yếu tố dẫn 

đến sự hóa nâu của quả vải như tổn thương cơ học, 

mất ẩm, oxy hóa polyphenol. Ali et al. (2019) đã thử 

nghiệm bao màng quả vải bằng dung dịch nha đam 

50% để hạn chế sự biến đổi màu của quả vải trong 

quá trình bảo quản. Sau 8 ngày bảo quản tại 20 ± 1℃ 

và RH 90%, mẫu bao màng có 50-75% bề mặt vỏ 

quả chuyển sang màu nâu, mẫu không bao màng là 

100% vỏ quả hóa nâu. Bao màng giúp giảm khả 

năng hoạt động của enzyme polyphenol oxidase 

1,37 lần và enzyme peroxidase 1,36 lần so với 

không bao màng. Nghiên cứu của Jiang et al. (2005) 

cho thấy chitosan có nhiều tiềm năng trong kéo dài 

thời gian sử dụng của quả vải. Hai mẫu thí nghiệm 

gồm các quả vải bao màng chitosan (2%) và quả 

không bao màng được bảo quản tại 2℃ và RH 90-

95% trong 20 ngày; sau đó, cả hai mẫu được chuyển 

sang bảo quản tại 25℃ và RH 80-90% trong 18 giờ. 

Trong quá trình bảo quản tại 25℃, cả hai mẫu thí 

nghiệm vỏ quả vẫn duy trì được màu đỏ đạt chất 

lượng cảm quan tốt và hàm lượng anthocyanin khác 

biệt không đáng kể. Tuy nhiên, bao màng giúp giảm 

tỷ lệ hư hỏng từ 20-25% (mẫu không xử lý) xuống 

5-10% (mẫu xử lý).  

Nghiên cứu của Kumar et al. (2020) đã sử dụng 

trích vỏ quả lựu trong bảo quản quả vải. Cụ thể, 

dung dịch chitosan 2% và dung dịch pullulan 2% 

được trộn đều theo tỷ lệ 1:1; sau đó dịch trích vỏ lựu 

5% được bổ sung vào hỗn hợp này và khuấy đều. 

Tiếp đó, quả vải được nhúng vào dung dịch màng 

bao và bảo quản tại nhiệt độ 4 ± 3℃ và RH 90-95% 

trong 18 ngày. Trong cùng điều kện bảo quản này, 

mẫu có và không có bao màng có tỷ lệ hao hụt khối 

lượng lần lượt là 10,41 và 12,60%, hàm lượng 

polyphenol lần lượt là 7,84 và 6,25 mg/g. Khác biệt 

không có sự đáng kể về hàm lượng tổng chất rắn hòa 

tan, axit tổng số, pH giữa hai mẫu thí nghiệm. 

3.10. Xoài 

Xoài thuộc nhóm trái có đỉnh hô hấp, trái chín 

nhanh sau khi thu hoạch nên gây khó khăn trong bảo 

quản và tiêu thụ. Bên cạnh các loại nguyên liệu 

truyền thống thường được ứng dụng để bao màng 

như chitosan thì ngày nay có một số nguyên liệu mới 

cũng được ứng dụng trong bao màng quả xoài. Sự 

kết hợp giữa natri alginate và dịch trích tảo 

spirulina/nha đam/guar gum đã có biểu hiện tốt 

trong bảo quản xoài sau thu hoạch, thông qua khả 

năng giảm tốc độ hô hấp, hao hụt khối lượng, biến 

đổi màu sắc vỏ và thịt quả, cũng như duy trì tốt hàm 

lượng các hợp chất kháng oxy hóa (Rastegar & 

Atrash, 2021). Trong nghiên cứu của Ma et al. 

(2021) đã ghi nhận sau 17 ngày bảo quản tại nhiệt 

độ 25℃ và RH 29% những quả xoài được phủ dung 

dịch nhựa shellac-tanmic acid có độ hao hụt khối 

lượng 10-15%, tỷ lệ xuất hiện đốm đen 10-20%, 

hàm lượng vitamin C 0,1-0,15 (g/Kkg). Trong khi 

đó, những quả xoài không phủ màng có giá trị tương 

ứng lần lượt là 40-45%, 80-90%, 0,03-0,05 (g/kg). 

Nghiên cứu của Amin et al. (2021) đã sử dụng tổ 

hợp chitosan, gel nha đam và sáp ong để bao màng 

quả xoài. Trong 21 ngày bảo quản tại 18℃ và RH 

70-80%, khối lượng quả và hàm lượng các chất 

kháng oxy hóa luôn có sự suy giảm, hàm lượng tổng 

chất rắn hòa tan và pH tăng dần; sự biến đổi này diễn 

ra đặc biệt mạnh mẽ ở các quả không được bao 

màng. Tỷ lệ hư hỏng sau bảo quản khoảng 10% (quả 

bao màng) và khoảng 60% (quả không bao màng). 

3.11. Sơ ri 

Sơ ri được trồng nhiều tại các tỉnh đồng bằng 

sông Cửu Long, đặc biệt tại tỉnh Tiền Giang. Thịt 

quả sơ ri chứa các hợp chất có hoạt tính kháng oxy 

hóa cao như polyphenol, vitamin C, anthocyanin, 

carotenoid (Delva & Goodrich‐Schneider, 2013). Sơ 

ri thuộc nhóm trái có đỉnh hô hấp, trái chín nhanh 

sau khi thu hoạch khoảng 2-3 ngày tại nhiệt độ 

phòng (Vendramini & Trugo, 2000). Quoc et al. 

(2014) đã nghiên cứu ứng dụng hỗn hợp chứa dung 

dịch xanthan gum 1,4%; citric acid 1 g, glycerol 0,5 

g và oleic acid 0,25 mL. Sơ ri sau khi rửa sạch với 

nước được nhúng vào dung dịh màng bao trong 1 

phút và làm khô tại 30℃ trong 2 giờ. Sau 6 ngày bảo 

quản tại 30℃ và RH 70-80% thì sơ ri được bao màng 

có tỷ lệ hao hụt về khối lượng đạt 4-6%, trong khi 

đó những quả không bao màng đạt 12-14%. Bên 

cạnh đó, trong quá trình bảo quản, những quả không 

xử lý bao màng có hàm lượng acid tổng giảm nhanh 

và hàm lượng đường glucose tăng nhanh hơn so với 

quả bao màng.  

Nnghiên cứu ứng dụng màng bao được sản xuất 

từ phụ phẩm của rau quả (cam, chanh dây, dưa hấu, 

xà lách, cà rốt, cải bó xôi, khoai môn, dưa leo, khoai 

tây) đã giúp tăng thời gian sử dụng quả sơ ri từ 12 

ngày (mẫu không bao màng) lên 16 ngày (mẫu bao 

màng) khi bảo quản quả tại 8-10℃ và RH 40-44% 
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(Ferreira et al., 2016). Ngạc nhiên là dịch quả sơ ri 

có thể được sử dụng như chất bảo quản quả sơ ri tươi 

(Azeredo et al., 2012). Hỗn hợp dịch màng bao gồm 

dịch ép sơ ri, alginate, montmorillonite đã giúp giảm 

sự hao hụt khối lượng của sơ ri từ 11,13% xuống 

còn 4,36%; tỷ lệ hư hỏng giảm từ 43,3% xuống 

16,7% sau 7 ngày bảo quản tại 6℃. Kết quả này 

tương ứng lần lượt với trái không bao màng và trái 

bao màng. 

3.12. Các loại quả khác 

Măng cụt: Tác động của xử lý bao màng đến khả 

năng kéo dài thời gian bảo quản quả măng cụt đã 

được thực hiện bởi Castro et al. (2012). Trong 25 

ngày bảo quản tại 13℃ và RH 90-95%, tỷ lệ hao hụt 

khối lượng luôn tăng ở tất cả các mẫu thí nghiệm và 

khác biệt không có ý nghĩa thống kê giữa mẫu không 

xử lý bao màng, mẫu bao màng sáp carnauba 14%, 

mẫu bao màng hỗn hợp lecithin 0,2% và CMC 2%. 

Các chỉ số phân tính khác như hàm lượng tổng chất 

rắn hòa tan, hàm lượng axit tổng số cũng có kết quả 

tương tự. 

Sa pô chê: Khaliq et al. (2019) nhận thấy kết hợp 

sử dụng gel nha đam 100% và dịch trích cây 

Fagonia cretica 1% giúp giảm các biến đổi bất lợi 

xảy ra trong quá trình bảo quản sa pô chê. Sau 12 

ngày, bảo quản tại 20 ± 1℃ và RH 70-75%, quả 

không và có phủ màng lần lượt có tỷ lệ hao hụt khối 

lượng là 21,1 và 9,33%; tỷ lệ hư hỏng là 34,69 và 

4,30%, hàm lượng vitamin C là 0,10 và 0,2 mg/g. 

Dứa: Basumatary et al. (2019) trong quá trình 

bảo quản dứa ở nhiệt độ 25℃ và RH 65% đã cho 

thấy những quả được phủ màng bao chitosan, nha 

đam, ZnO 1% có chất lượng tốt hơn so với những 

quả không phủ màng. Cụ thể, những quả không phủ 

màng xuất hiện những mùi khó chịu, thịt quả không 

có màu vàng sáng. Nghiên cứu cũng cho thấy tỷ lệ 

hao hụt khối lượng ở những quả phủ màng và không 

phủ là 11,4% và 16,6%. 

Mận: Setiawan et al. (2019) đã đánh giá các tác 

động của các tỷ lệ phối trộn giữa natri alginate (2-

3%) và tinh dầu lá trầu không (0-0,2%) đến khả năng 

bảo quản mận sau thu hoạch. Sau 15 ngày bảo quản 

tại 14℃, các mẫu được xử lý bao màng (alginate 

2,5%-tinh dầu 0,1%) có sự hao hụt khối lượng và độ 

mềm thịt quả là ít nhất. 

Bảng 3 cho thấy một thời gian dài bảo quản sau 

khi xử lý bao màng đã giúp hạn chế sự thay đổi màu 

sắc vỏ trái, nhăn bề mặt, tỉ lệ hư hỏng, nấm bệnh 

xuất hiện trên trái. 

Bảng 2. Kết quả xử lý bao màng trong bảo quản sau thu hoạch một số trái cây nhiệt đới 

Loại trái 

Phương 

pháp 

bao 

Bố trí thí 

nghiệm 

Nhiệt độ 

bảo quản 

(℃) 

RH 

(%) 

Thời 

gian 

(ngày) 

Tỷ lệ 

hư 

hỏng 

(%) 

Hao 

hụt 

khối 

lượng 

(%) 

TSS 

(%) 

 

TA  

(%) 

Tài liệu 

tham khảo 

Thanh long 

(Hylocereus 

undatus) 

Nhúng 
Chitosan - κ- 

carrageenan 

10 

 

85 - 

90 
30 - - 

 

10-11a 

10-11b 

0,25a 

0,35b 

Nguyen et al. 

(2021) 

Nhúng Chitosan 6-8 - 7 - 
15,68 a 

22,87 b 

10,6 a 

10,2 b 

0,36 a 

0,19 b 

Phương & 

Toàn, (2006). 

Quýt (Citrus 

reticulata) 

Nhúng 
Chitosan (0-

1,5%) 
25±3 

60–

70 
16 

12-8 a 

15-20 b 

6-4 a 

8-10 b 

10 a 

11 b 
- 

Nasrin et al. 

(2018) 

Chải 
CMC 1,5%-

chitosan 1% 

Bảo quản luân chuyển 

nhiệt độ qua hai giai 

đoạn: (1) 5℃ trong 4 

tuần tại RH 90-95%; (2) 

20℃ trong 5 ngày tại RH 

80-85% 

- 
4-5 a 

5-6 b 

~14 a 

~15 b 

0,5-1,0 a 

0,5-1,0 b 

Amon et al. 

(2014) 

Cam (Citrus 

sinensis [L]. 

Osbeck) 

Chải 
CMC 1,5%-

chitosan 1% 

Bảo quản luân chuyển 

nhiệt độ qua hai giai 

đoạn: (1) 5℃ trong 4 

tuần tại RH 90-95%; (2) 

20℃ trong 5 ngày tại RH 

80-85% 

- 
~5,0 a 

~4,0 b 

~10 a 

~10 b 

0,5-1,0 a 

0,5-1,0 b 

Amon et al. 

(2014) 

Bưởi chùm 

(Citrus 
Chải 

CMC 1,5%-

chitosan 1% 

Bảo quản luân chuyển 

nhiệt độ qua hai giai 

đoạn: (1) 10℃ trong 4 

- 
~2,0 a 

~2,0 b 

~11 a 

~12 b 

~2 a 

~2 b 

Amon et al. 

(2014) 
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Loại trái 

Phương 

pháp 

bao 

Bố trí thí 

nghiệm 

Nhiệt độ 

bảo quản 

(℃) 

RH 

(%) 

Thời 

gian 

(ngày) 

Tỷ lệ 

hư 

hỏng 

(%) 

Hao 

hụt 

khối 

lượng 

(%) 

TSS 

(%) 

 

TA  

(%) 

Tài liệu 

tham khảo 

paradisi 

Macf.) 

tuần tại RH 90-95%; (2) 

20℃ trong 5 ngày tại RH 

80-85% 

Chanh (Citrus 

limon var.)  
Chải 

Dầu dừa và 

sáp ong  

 

21 ± 2  
50 ± 

5 
18  - 

3* 

25** 

6,6* 

7,7** 

0,024* 

0,019** 

Nasrin et al. 

(2020) 

Quả bơ 

(Persea 

americana 

Mill.) 

Nhúng 

Chitosan/ gel 

nha đam kết 

hợp tinh dầu 

xạ hương) 

20  - 5 
20-35 a 

90 b 
- - - 

Bill et al. 

(2014) 

Nhúng 

CMC 1% -

Dịch trích lá 

chùm ngây 

2% 

5.5 
93-

97 
21 - 

1-2 a 

4-6 b 
- - 

Tesfay & 

Magwaza 

(2017) 

Chôm chôm 

(Nephellium 

lappaceum) 

Nhúng CMC  0,5% 25 85 3 
19,4 a 

19,0 b 
- 

21,3 a 

20,2 b 

0,6 a 

0,6 b 

Saowakon et 

al. (2017) 

Nhúng 
Gel nha đam 

50% 
25 

60-

70 
5 

35-40 a 

35-40 b 
- 

~20 a 

~20 b 
- 

 ingsanga & 

Srinon, 

(2017) 

Chuối (Musa 

cavendishii) 

Nhúng 

Shellac 6% 

và gelatin 

6% (tỷ lệ 

6:4) 

25 - 30 - 
5,26 a 

7,95 b 

9,58 a 

20,45b 

0,76 a 

0,46 b 

Soradech et 

al. (2017) 

Phun 

Tinh bột gạo 

(3%) - 

carrageenan 

(1,5%) -fatty 

acid ester 

của sucrose 

(2%) -

glycerol 

(1%) 

20 ± 2 52±3 10 - 
2-3 a 

4-5 b 

15-20 a 

15-20 b 

~0,30 a 

~0,25 b 

Thakur et al. 

(2019) 

Nhúng 
Carrageenan 

(1,5%) 
20 - 13 - 

15-20 a 

30-35 b 

10-12 a 

10-12 b - 
Dwivany et 

al. (2020) 

Nhúng 

Chitosan-

gumarabic-

ZnO 0,5% 

35 54 17 - 
15-17 a 

22-25 b 
- 

~0,27 a 

~0,22 b 

La et al. 

(2021) 

Đu đủ (Carica 

papaya L.) 
Nhúng 

Gel nha 

đam-agar 
25 ± 2 - 12 

11,7 a 

25,2 b 

20-25 a 

60-70 b 

11,34 a 

14,37 b 

0,40 a 

0,41b 

 Parven et al. 

(2020) 

 Nhúng 
Chitosan 

2,5% 
30 ± 3 

42-

55 
10  

27,40 a 

31,99 b 

8,8 a 

11,1 b 

0,15 a 

0,12 b 

Marpudi et 

al. (2011) 

Nhãn 

(Dimocarpus 

longan Lour.) 

Nhúng  

Nano-silica: 

Tetraorthosil

icate  

30%, 

Chitosan 

2% 

Nhiệt độ 

phòng  

70-

80 
10  - 

0,03 a 

0,07 b 

20,5 a 

17,5 b  

0,12 a 

0,09 b 

Shi et al. 

(2013) 

Nhúng  

Chitosan 

(0,5%, 1,0%, 

2,0%) 

2  

 

90  

 
40 

15 a 

60 b 

 

5 a 

11 b 

21,7 a 

18,9 b  

0,12 a 

0,08 b 

Jiang & Li 

(2001) 

https://www.sciencedirect.com/topics/agricultural-and-biological-sciences/citrus-limon
https://www.sciencedirect.com/topics/agricultural-and-biological-sciences/citrus-limon
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Loại trái 

Phương 

pháp 

bao 

Bố trí thí 

nghiệm 

Nhiệt độ 

bảo quản 

(℃) 

RH 

(%) 

Thời 

gian 

(ngày) 

Tỷ lệ 

hư 

hỏng 

(%) 

Hao 

hụt 

khối 

lượng 

(%) 

TSS 

(%) 

 

TA  

(%) 

Tài liệu 

tham khảo 

Xoài 

(Mangifera 

indica L.)  

 

Nhúng  

Tinh dầu 

cam, chanh 

1%, 

Chitosan 

2% 

5 - 11 - 
8 a 

16 b 

8,4 a 

7,67 b 

0,5a 0,65 

b 

Rico 

Rodríguez et 

al. (2015) 

Nhúng  

Chitosan–

Pullulan, 

dịch trích vỏ 

lựu 

4 95 18  
4,76 a 

8,6 b 

10,93 a 

11,54 b 

1,68 a 

2,1 b 

Kumar et al. 

(2021) 

Nhúng  

Sáp ong (0,5, 

1,5 và 2%.) 

Chitosan 

(0,5, 1,5 và 

2%) 

22  

 
65  30  - 

12,92 a 

18,07 b 

12,42 a 

17,43** 

0,11 a 

0,04** 

Eshetu et al. 

(2019) 

Nhúng 
Dịch nha 

đam (100%) 
21 ± 1 

55,2 

± 1,1 
18 - - 

13,25 a  

13,7 b 

0,23 a 

0,29 b 

Dang et al. 

(2008) 

Nhúng  
Zein -

Gelatin  
32 ± 1 

70–

75 
18 

10 

90 

7 a 

# b 

15 a 

# b 

2 a 

# b 

Gol et al. 

(2014) 

Ổi (Psidium 

guajava L.) 

Nhúng  

Dung dịch 

zein 10% - 

Axit tannic 

4%   

23 ± 2  
88 ± 

5 
13  - 

~4 a 

~6b 

 

~9 a  

~5,5 b 

~1 a 

~0,8 b 

Santos et al. 

(2018) 

 

Hydroxypro

pyl methyl 

cellulose 1% 

- Dầu cọ 

0,3% 

24 ± 1 
65± 

5 
12 - 

~20 a 

# b 

~25 a 

# b 

1,2 a 

# b 

Vishwasrao 

& 

Ananthanara

yan, (2016) 

Táo ta 

(Zizyphus 

mauritiana La

mk.) 

Nhúng 

Sáp 

carnauba 

16,67%, 

Glycerol 

monolaurate 

0,5% 

20  
60-

70 
12 - 

7 a 

19 b 

10 a 

12 b 

0,13 a 

0,17 b 

Chen 

&Yang, 

(2019) 

Khế 

(Averrhoa 

carambola L.) 

Nhúng 
Chitosan-dầu 

cọ (1:1) 
26-28 - 18 - 

10-20a  

~50 b 

 

- - 
Nurul Hanani 

et al. (2012) 

Mận 

(Syzygium 

samarangense) 

 

- 

Alginate 

2,5%-tinh 

dầu lá trầu 

0,1% 

14 - 15 - 
~8 a 

- b 

5-6 a 

- b 

5-6 a 

- b 

Setiawan et 

al. (2019) 

Măng cụt 

(Garcinia 

mangostana 

L.) 

Nhúng 

Lecithin0.2

%-CMC 2% 

hoặc 

Sáp 

carnauba 

14% 

13 
90-

95 
25 - 

5-10 a 

5-10 b 

14-16 a 

14-16 b 

0,5-0,6 a 

0,5-0,6 b 

Castro et al. 

(2012) 

Vải (Litchi 

Chinensis 

Sonn.) 

Nhúng 

Chitosan 

2%-Pullulan 

2% 

4 ± 3 
40-

45 
9 - 

10,41 a 

12,60 b 

20-25 a 

20-25 b 

0,8-1,0 a 

0,8-1,0 b 

Kumar, et al. 

(2020) 
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Loại trái 

Phương 

pháp 

bao 

Bố trí thí 

nghiệm 

Nhiệt độ 

bảo quản 

(℃) 

RH 

(%) 

Thời 

gian 

(ngày) 

Tỷ lệ 

hư 

hỏng 

(%) 

Hao 

hụt 

khối 

lượng 

(%) 

TSS 

(%) 

 

TA  

(%) 

Tài liệu 

tham khảo 

Nhúng  Gel nha đam 20 90 8 - 
4-8 a 

12-16 b 

15-20 a 

10-15 b 

~0,24 a 

~0,12 b 

Ali et al. 

(2019) 

Sơ ri 

(Malpighia 

emarginata) 

Nhúng 

Montmorillo

nite – 

Alginate- 

Puree sơ ri-

Si rô bắp  

6 - 7 
16,7 a 

43,3 b 

4,36 a 

11,13b 

7,13a 

8,70b 
- 

Azeredo et 

al. (2012) 

Thơm 

(Ananus 

comosus) 

Nhúng 

Chitosan-Gel 

nha đam-

ZnO 1% 

25 65 15 
0,33 

1,33 b 

11,40 a 

16,60 b 

11,5 a 

14,4 b 

~0,65a 

~0,60b 

 Basumatary 

et al. (2021) 

a: mẫu xử lý bao màng, b: mẫu không xử lý bao màng, RH: Độ ẩm tương đối, TSS: Hàm lượng tổng chất rắn hòa tan, 

TA: Hàm lượng axit tổng số, ~: giá trị gần bằng, #: mẫu bị hư sau khi bảo quản, -: thông tin không được đề cập trong 

tài liệu tham khảo 

Bảng 3. Hình minh họa một số loại trái cây trước và sau bảo quản dưới tác động của phương pháp bao 

màng 

Loại trái 

Bao màng Không bao màng 

Loại màng bao 

Tài liệu 

tham 

khảo 

Trước bảo 

quản 

Sau bảo 

quản 

Trước bảo 

quản 
Sau bảo quản 

Thanh long 

ruột trắng 

(Hylocereus 

undatus) 

 
 

 

 

Chitosan - κ-

carrageenan 

Nguyen et 

al. (2021) 

Ổi 

(Psidium 

Chguajava L) 

- 

 

- 

 

Chitosan-tinh bột 

khoai mì 

de Aquino 

et al. 

(2015) 

Chôm chôm 

(Nephellium 

lappaceum)  
 

 

 

 

 Carboxymethyl-

cellulose 0,5%  

 Saowakon 

et al. 

(2017) 

Chuối 

(Musa 

cavendishii 

Kluai Hom 

Thong) 
 

 

  

Shellac-gelatine-

polyethyleneglyc

ol 

Soradech 

et al. 

(2017) 

Táo ta 

(Zizyphus 

mauritiana 

Lamk.) 
 

   

Sáp carnauba -

Glycerol 

monolaurate 

Chen et al.  

(2019) 

Chanh 

(Citrus 

limon) 

- 

 

- 

 

Dầu dừa-Sáp ong 
Nasrin et 

al.  (2020) 
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Loại trái 

Bao màng Không bao màng 

Loại màng bao 

Tài liệu 

tham 

khảo 

Trước bảo 

quản 

Sau bảo 

quản 

Trước bảo 

quản 
Sau bảo quản 

Trái quýt 

(Citrus 

reticulata 

Blanco) 

- 

 

- 

 

CMC-Chitosan 
Arnon et 

al. (2015) 

Mãng cầu ta 

(Annona 

reticulata) 

- 

 

- 

 

Gel nha đam 
Hasan et 

al. (2021) 

Xoài 

(Mangifera 

indica L.) 

 

- 

 

- 

 

Chitosan – 

Pullula 

Kumar et 

al. (2021) 

Đu đủ 

(Carica 

papaya L.) 
 

 

 

 

Gel nha đam-

Agar 

Praven et 

al. (2020) 

Vải (Litchi 

Chinensis 

Sonn.) 

 

 

 

 

Chitosan-Pullulan 
Kumar et 

al. (2020) 

Dứa  

(Ananus 

comosus) 
 

 

 

 

Chitosan-Gel nha 

đam-Zno 

Basumatar

y et al. 

(2021) 

Sa pô chê 

(Manilkara 

zapota L.) 

 

 

 

 

Nha đam-Dịch 

trích cây Fagonia 

cretica 

Khaliq et 

al. (2019) 

(-): Hình ảnh không được thể hiện trong báo cáo 

3.13. Sản phẩm dung dịch màng bao thương 

mại 

Hiện nay, trên thế giới đã xuất hiện nhiều chế 

phẩm bao màng thương mại dùng cho bảo quản trái 

cây (Bảng 5). Nhìn chung, các sản phẩm này đều có 

chứa thành phần là sáp và đa phần có nguồn gốc từ 

nước ngoài. Điều này cho thấy, sản xuất các chế 

phẩm xử lý trái cây sau thu hoạch nói chung, chế 

phẩm bao màng sinh học nói riêng là lĩnh vực còn 

khá mới tại Việt Nam. Với sự phát triển ngày càng 

mạnh mẽ của ngành công nghiệp thực phẩm và nhu 

cầu sử dụng trái cây ngày càng cao của người tiêu 

dùng trong và ngoài nước; nghiên cứu và thương 

mại hóa các loại chế phẩm màng bao sinh học có 

nhiều tiềm năng phát triển tại thị trường Việt Nam.  

  

https://en.wikipedia.org/wiki/Annona_reticulata
https://en.wikipedia.org/wiki/Annona_reticulata
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Bảng 5. Các sản phẩm thương mại dùng cho bao màng trái cây 

Tên thương mại Thành phần Nơi sản xuất Mô tả công dụng 

SemperfreshTM  Sucrose 

Ester 
Pace International, Mỹ 

Kiểm soát hao hụt khối lượng, hô hấp, bảo quản 

màu trái cây 

Phù hợp cho bảo quản cherry và lê 

Lustre Dry  Shellac Pace International, Mỹ 
Tăng độ sáng bóng cho vỏ quả 

Phù hợp cho bảo quản quả họ có múi 

Natural Shine 

505-OR  
Carnauba Pace International, Mỹ 

Tăng độ bóng, kiểm soát sự mất nước 

Phù hợp cho bảo quản nhiều loại quả 

Natural 

Shine® 320-OR  

 

Sh zellac Pace International, Mỹ 
Kiểm soát sự mất nước, tăng thời gian sử dụng 

Phù hợp cho bảo quản quả táo 

PacRite® Durafre

sh  
Dầu khoáng Pace International, Mỹ 

Giảm sự nhăn của vỏ quả, bôi trơn giúp quả dễ 

di chuyển trên băng tải trong quá trình đóng gói 

Phù hợp cho quả có hạt cứng: đào 

GREENGARD 

SCALD  
Carnauba 

Fomesa fruittech, Tây 

Ban Nha 
Giảm hiện tượng bị bỏng trên vỏ táo và lê 

Greengard-LC  Carnauba 
Fomesa fruittech, Tây 

Ban Nha 

Phù hợp bảo quản trái họ có múi, dưa, đào, 

thơm,… 

WATERWAX-SK  

 
Shellac 

Fomesa fruittech, Tây 

Ban Nha 

Tăng độ bóng cho trái họ có múi. Giảm quá 

trình hô hấp của trái 

DECCO LUSTR 

444 PINEAPPLE 

COATING C 

microcrystall

ine wax 

Deccoiberica, Tây Ban 

Nha 

Hạn chế mất nước, hao hụt khối lượng, biến đổi 

màu sắc vỏ và thịt quả dứa 

Naturcover c 

 
- 

Deccoiberica, Tây Ban 

Nha 
Phù hợp cho bảo quản quả bơ, quả họ có múi 

Citrashine d Sáp Shellac 
Citrashine (Pty) Ltd., 

Nam Phi 
- 

Sta-Fresh® 2981  Dầu thực vật 
JBT Corporation, 

Lakeland, FL, USA 
Tăng độ bóng và giữ màu sắc cho vỏ quả thơm 

 Endura-Fresh ™ 

6100  
Carnauba 

JBT Corporation, 

Lakeland, FL, USA 

Tăng độ bóng, hạn chế sự mất nước. Phù hợp 

cho bảo quản đu đủ 

(-): Thông tin không được thể hiện 

4. MỘT SỐ VẤN ĐỀ TRONG SỬ DỤNG 

MÀNG BAO BẢO QUẢN TRÁI CÂY 

Nhìn chung, phương pháp xử lý bao màng đã 

đem lại nhiều tác động có lợi trong kéo dài thời hạn 

sử dụng của trái cây sau khi thu hoạch. Tuy nhiên, 

theo kết quả tổng hợp của Dahll (2013), xử lý bao 

màng có một số ảnh hưởng bất lợi đến chất lượng 

trái cây: 

(i) Ảnh hưởng cảm quan: Trường hợp màng bao 

quá dày, lớp màng này làm hạn chế sự trao đổi khí 

giữa môi trường bảo quản và quả. Điều này có thể 

dẫn đến xuất hiện một môi trường kị khí phía trong 

lớp màng bao dẫn đến xuất hiện các hợp chất không 

mong muốn như ethanol, acetaldehyde. Bên cạnh, 

trường hợp thành phần màng bao có chứa các hợp 

chất kháng nấm mốc (tinh dầu), chất chống hóa nâu 

(N-acetylcysteine và glutathione) có thể ảnh hưởng 

đến mùi của sản phẩm. 

(ii)  Một số thành phần tạo màng bao có nguồn 

gốc là protein thì không phù hợp cho những người 

ăn chay. Ngoài ra, bao màng có thể vô tình “bắt 

nhốt” thuốc trừ sâu có trên bề mặt quả tạo nên mối 

nguy hại tiềm ẩn cho người tiêu dùng.   

(iii) Dị ứng: Một số thành phần tạo màng bao 

có nguồn gốc từ sữa, đậu nành, da cá, đậu phộng và 

lúa mì. Những thành phần màng bao cần được thể 

hiện rõ trên nhãn các sản phẩm có xử lý bao màng. 

5. KẾT LUẬN 

Công nghệ bao màng đã chứng minh hiệu quả tốt 

trong duy trì chất lượng trái cây từ trang trại sản xuất 

đến người tiêu dùng. Màng bao được phủ trên bề 

mặt trái tạo thành lớp màng bán thấm giúp kiểm soát 

tốt sự trao đổi khí, bay hơi nước, qua đó giúp kéo 

dài thời gian sử dụng của trái tươi, giảm tỷ lệ tổn 

thất sau thu hoạch. Đặc biệt, các loại trái cây nhiệt 
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đới, có những đặc điểm dễ bị hư hỏng như nhiều 

nước, vỏ mỏng,... Màng bao sinh học có thể được 

tạo thành từ nhiều loại vật liệu khác nhau nhưng chủ 

yếu có bản chất chính là protein, carbohydrate và 

lipid. Với sự phát triển của công nghệ, hiện nay 

nhiều nghiên cứu đã được thực hiện nhằm tối ưu hơn 

hiệu quả sử dụng phương pháp bao màng trong kéo 

dài thời hạn sử dụng trái cây tươi như bổ sung thêm 

một số hợp chất có hoạt tính sinh học như kháng vi 

sinh vật, kháng oxy trong công thức tạo màng. Tùy 

theo từng loại quả cụ thể và loại màng bao cụ thể mà 

có hiệu quả bảo quản tương ứng. Trong tương lai, 

phương pháp này sẽ dần chiếm ưu thế trong lĩnh vực 

bảo quản sau thu hoạch. 
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