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TÓM TẮT 

Chôm chôm (Nephelium lappaceum L.) là loại trái cây rất được ưa chuộng ở vùng nhiệt đới nhưng dễ bị hư hỏng 

vì mất nước, hóa nâu và nhiễm nấm bệnh làm giảm chất lượng và giá trị kinh tế của trái. Nghiên cứu này được 

thực hiện với mục đích khảo sát sự ảnh hưởng của chế phẩm Lactobacillus spp. đến chất lượng chôm chôm sau 

thu hoạch, với phương pháp xử lý (phun) chế phẩm Lactobacillus dạng kết hợp với Chitosan, Alginate hoặc 

CMC trên trái cận thu hoạch ở thời điểm 7 và 14 ngày với 5 nghiệm thức (Đối chứng, Lactobacillus plantarum 

CC6 kết hợp Chitosan 0,03%; Lactobacillus fermentum DC2 kết hợp với Chitosan 0,03%, Lactobacillus 

plantarum CC6 kết hợp với CMC 0,5% và Lactobacillus fermentum DC2-kết hợp với Alginate 0,03%) sau đó 

tồn trữ 7 ngày ở điều kiện bảo quản 13
o
C. Kết quả thí nghiệm cho thấy cả 4 nghiệm thức xử lý chế phẩm đều hạn 

chế hao hụt trọng lượng và kiểm soát được hoàn toàn được nấm bệnh sau thu hoạch và khi xử lý trái 7 ngày 

trước thu hoạch duy trì chất lượng trái cao hơn so với nghiệm thức 14 ngày. Trong đó 2 nghiệm thức DC2-Chito 

và CC6-CMC có hiệu quả cao nhất so với các nghiệm thức còn lại. Hai nghiệm thức này giữ được độ sáng của 

vỏ trái (L
*
) cao lần lượt là 44,22 và 43,30. Chất lượng của trái được duy trì cao với tỷ lệ TSS% là 19,45% (DC2-

Chito) và 19,58% (CC6-CMC). Hàm lượng Vitamin C là 79.03
 
mg.100g

-
1 (DC2-Chito) và 76,98 (CC6-CMC) 

cao hơn hẳn so với đối chứng, đồng thời mức độ hóa nâu thấp nhất cũng ở nghiệm thức DC2-Chito (1,59) và 

CC6-CMC (2,13). Từ kết quả trên cho thấy công thức DC2-Chito và CC6-CMC có thể được đề xuất làm chế 

phẩm xử trên trái chôm chôm cận thu hoạch như là một giải pháp có thể áp dụng thay thế nông dược dưỡng trái, 

an toàn cho sức khỏe của con người và thân thiện với môi trường.  

Từ khóa: Alginate, Carboxymethyl cellulose, Chitosan, chôm chôm, Lactobacillus, sau thu hoạch. 

MỞ ĐẦU  

Chôm chôm (Nephellium lappaceum L.) (Sapindaceae) có nguồn gốc từ Malaysia, Indonesia và được trồng khắp 
các vùng nhiệt đới ẩm của Đông Nam Á (Sun et al., 2010 ). Là loại trái cây có hương thơm, vị ngọt nên rất được 
ưa chuộng và trồng nhiều ở khu vực phía nam của Việt Nam, diện tích trồng chôm chôm cả nước khoảng 21.600 
ha, với sản lượng 314,2 tấn/năm (Cục thống kê 2022). Tuy nhiên vỏ trái chôm chôm dễ bị sẫm màu nhanh chóng 
sau thu hoạch 2 đến 3 ngày ở nhiệt độ phòng, điều này hạn chế sự hấp dẫn về thị giác và thời hạn sử dụng và 
khả năng tiếp cận thị trường của chúng cũng bị hạn chế (Zhang et al., 2021). 

Theo Schnürer và Magnusson (2005), kiểm soát sinh học có thể giúp kéo dài thời hạn sử dụng và tăng cường 
tính an toàn của thực phẩm bằng cách sử dụng hệ vi sinh vật tự nhiên hoặc được bổ sung và các sản phẩm 
kháng khuẩn của chúng. Theo nghĩa này, vi khuẩn axit lactic (LAB) là một phương pháp tiếp cận đầy hứa hẹn vì 
một số lý do: 1) chúng có sẵn trong các loại thực phẩm như rau và trái cây tươi, 2) được coi là vô hại đối với sức 
khỏe con người, 3) có trạng thái GRAS (được công nhận chung là an toàn), 4) được sử dụng rộng rãi trong 
ngành công nghiệp thực phẩm và 5) có thể hoạt động như tác nhân kiểm soát sinh học do khả năng sản xuất các 
hợp chất kháng khuẩn và xâm chiếm các mô thực vật dễ bị nhiễm trùng. Các hợp chất có trọng lượng phân tử 
thấp khác nhau do LAB tạo ra đã được báo cáo là có hiệu quả chống lại một số tác nhân gây bệnh nấm trong tài 
liệu: các dẫn xuất hydroxy của axit béo (ví dụ: axit palmitic, stearic, oleic và linoleic), axit hữu cơ (ví dụ: axit 
phenyllactate, lactic, axetic và propionic) và dipeptide vòng (diketopiperazine) (Lamont et al., 2017). 

Lactobacillus sp. là nhóm vi khuẩn đặc biệt được quan tâm và đã được phân lập và công bố có hoạt tính kháng 
khuẩn, kháng nấm rất cao. Đây là nhóm vi khuẩn gram dương, kỵ khí không bắt buộc và lên men dị hình có thể 
được phân lập từ nhiều môi trường khác nhau, chẳng hạn như sữa, thịt, rau lên men và thậm chí cả khoang 
miệng và đường tiêu hóa của người và động vật. Có nhiều nghiên cứu cho thấy rằng sử dụng Lactobacillus trong 

bảo quản trái sau thu hoạch nhằm hạn chế sự hóa nâu, ức chế nấm bệnh và duy trì chất lượng trái cây rất hiệu 
quả như Martínez-Castellanos et al., (2009) đã sử dụng vi khuẩn Lactobacillus plantarum dạng đơn hoặc dạng 

627 



CÔNG NGHỆ VI SINH, THỰC PHẨM VÀ MÔI TRƯỜNG 

kết hợp với Chitosan có hiệu quả hạn chế hóa nâu và duy trì chất lượng trái chôm chôm sau thu hoạch. Khodaei. 
(2019) đã sử dụng lớp phủ ăn được với hoạt tính sinh học của Lactobacillus plantarum kết hợp CMC đã giúp cải 
thiện thời gian sử dụng của dâu tây.  

Xử lý sau thu hoạch chắc chắn không phải là phương pháp thích hợp nhất để duy trì thời hạn sử dụng và chất 
lượng quả trong giai đoạn sau thu hoạch. Việc ứng dụng trước thu hoạch có thể được coi là một giải pháp hỗ trợ 
quan trọng để giải quyết các vấn đề nêu trên về nấm bệnh cũng như chất lượng trái. Tuy nhiên, hiện nay đa số 
người dân trồng cây ăn quả chỉ có thói quen sử dụng thuốc diệt nấm và thuốc dưỡng trái cận và sau thu hoạch 
với mong muốn mang lại sản lượng cao và bắt mắt khi đưa ra thị trường tiêu thụ. Nhưng nó là một phương pháp 
bất lợi, tốn kém và ô nhiễm môi trường đồng thời gây hại cho sức khỏe con người nếu người dân lạm dụng quá 
mức. Chính vì vậy, các biện pháp xử lý trái cận thu hoạch bằng các phương pháp thay thế với các sản phẩm 
thân thiện với môi trường ngày càng được đề xuất. Đề tài “Ảnh hưởng chế phẩm Lactobaillus dạng kết hợp với 
chitosan, alginate hoặc carboxymethyl cellulose trước thu hoạch đến chất lượng chôm chôm (Nephelium 
lappaceum l.) sau thu hoạch” với mục đích khảo sát sự ảnh hưởng của chế phẩm Lactobacillus spp. đến chất 

lượng chôm chôm sau thu hoạch. 

PHƯƠNG PHÁP VÀ MẪU VẬT NGHIÊN CỨU 

Nguyên vật liệu, hóa chất, thiết bị 

Chôm chôm Java; Chitosan trọng lượng phân tử thấp (187 kDa); Alginate; Carboxymethyl cellulose (CMC); 
Latobacillus fermentum DC2, Lactobaillus plantarum CC6. 

Chuẩn bị chế phẩm vi khuẩn Lactobacillus dạng kết hợp với Chitosan, Algiante hoặc Carboxymethyl cellulose 

Các chủng vi khuẩn L. plantarum CC6, L. fermentum DC2 đã được phân lập, đặc tính và định danh bằng cách sử 

dụng phương pháp phân tích trình tự gen 16S rRNA, được bảo quản tại Khoa Vi sinh – Khoa Sau thu hoạch – 
Viện Nghiên cứu Cây trồng Miền Nam. Các chủng vi khuẩn được cấy vào môi trường Man, Rogosa và Sharpe 
(MRS) và ủ ở 30°C trong 24 giờ. Sau đó, các tế bào được ly tâm (959× g) ở 5°C trong 15 phút và cặn được rửa 
bằng dung dịch đệm phosphat 0,02 M (pH 7,0). Sau đó, huyền phù tế bào được điều chỉnh đến 10

8
 
CFU

 /mL và 
bảo quản ở 10°C trong thời gian không quá 24 giờ. Sau đó nó được sử dụng cho công thức tạo chế phẩm tương 
ứng với với Chitosan 0,05%, CMC 0,5% và Alginate 0,03% (Thạch Thị Ngọc Yến et al., 2024). 

Chế phẩm vi khuẩn Lactobacillus: CC6-Chito (Lastobacillus plantarum CC6 kết hợp chất bổ sung Chitosan 
0,05%), DC2-Chi (Lactobacillus fermentum DC2 kết hợp với chất bổ sung Chitosan 0,05%), CC6-CMC 
(Lastobacillus plantarum CC6 kết hợp với chất bổ sung CMC 0,5%) và DC2-SA (Lactobacillus fermentum DC2 
kết hợp với chất bổ sung Alginate 0,03%) (Bốn công thức được xây dựng dựa vào kết quả nghiên cứu của Thạch 
Thị Ngọc Yến et al., (2024): mật số vi khuẩn 10

8
 được chọn lọc do có hiệu quả ức chế nấm bệnh và duy hiệu quả 

duy trì chất lượng trái sau thu hoạch tốt nhất; Nồng độ Chitosan 0,05%, Alginate 0,03% và CMC 0,5% được lựa 
chọn nồng độ tối ưu qua phương pháp MIC - Nồng độ ức chế tối thiểu).  

Bố trí thí nghiệm  

Thí nghiệm được thực hiện trên vườn chôm chôm Java 6 năm tuổi tại xã Vĩnh Bình, huyện Chợ Lách, tỉnh Bến 
Tre vụ thuận. Thí nghiệm được bố trí theo thể thức khối hoàn toàn ngẫu nhiên gồm 5 nghiệm thức, mỗi nghiệm 
thức có mười lần lặp lại, mỗi lần lặp lại tương ứng một cây. Các nghiệm thức bao gồm: (1) đối chứng (phun 
nước); (2) CC6-Chito; (3) DC2-Chito (4) CC6-CMC và DC2-SA (5) phun trực tiếp lên chùm trái đã treo thẻ thí 
nghiệm 2 lần vào lúc sáng sớm, vào giai đoạn 14 ngày và 7 ngày trước thu hoạch. 

Chỉ tiêu theo dõi: Chôm chôm sau khi thu hoạch được đem về phòng bảo quản sau thu hoạch và tồn trữ ở 13
o
C, 

sau 7 ngày và kiểm tra các chỉ tiêu về: màu sắc vỏ trái (L
*
, a

*
, b

*
), TSS%, TA%, vitamin C, hao hụt trọng lượng, 

chỉ số hóa nâu và tỷ lệ nhiễm nấm bệnh. 

Đo lường chất lượng 

Để đo lường chất lượng quả, việc đánh giá được thực hiện với 3 lần lặp lại và mỗi nghiệm thức xử lý gồm 15 quả 
sau thời gian bảo quản 5 ngày Màu sắc của vỏ trái cây của mỗi phương pháp xử lý được đo bằng Máy đo sắc độ 
CR-400 (Minolta, Osaka, Nhật Bản) bên trong hộp với điều kiện ánh sáng LED được kiểm soát, thể hiện qua các 
giá trị L* biểu thị độ sáng, giá trị a* biểu thị màu đỏ (+) hoặc màu xanh lục (-) và giá trị b* biểu thị màu vàng (+) 
hoặc màu xanh lam (-). Một tiêu chuẩn tham chiếu màu trắng đã được sử dụng để hiệu chuẩn thiết bị. Giá trị độ 
sáng càng thấp thì màu nâu càng nghiêm trọng. Những chiếc gai mềm của quả được loại bỏ trước khi đo. Ba 
phép đo được thực hiện trên mỗi mẫu tại các điểm cách đều nhau trên trục xích đạo. 

Chỉ số hóa nâu được xác định bằng phương pháp được mô tả bởi Zhang et al. (2015) với một số sửa đổi. Màu 
nâu của vỏ quả chôm chôm được đánh giá bằng mắt bằng cách đánh giá mức độ diện tích màu nâu trên mỗi bề 
mặt quả theo thang đo sau: Lớp 0 = không chuyển sang màu nâu; Loại 1 = 1–25% hóa nâu; Loại 2 = hóa nâu 
26–50%; Loại 3 = hóa nâu 51–75%; Loại 4 = 76–100% hóa nâu. Chỉ số hóa nâu được tính bằng ∑ (thang độ hóa 
nâu × số quả tương ứng trong mỗi lần xử lý)/ (4 × tổng số quả) (Zhang et al., 2021). 
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Tỷ lệ mắc bệnh được tính bằng tỷ lệ giữa số quả có đốm bệnh trên tổng số quả (n = 20) (Zhang et al., 2021). 

Hao hụt trọng lượng: được đo bằng cân kỹ thuật số. Quả được cân khi bắt đầu bảo quản và sau hai ngày phân 
tích và biểu thị bằng phần trăm hao hụt trọng lượng. Tỷ lệ hao hụt trọng lượng của quả (% WL) được tính theo 
công thức sau: 

WL (%) = [(W i − W t)/W i] × 100% 

Trong đó W t là khối lượng (g) tại mỗi thời điểm và W i là khối lượng ban đầu (g) của mỗi mẫu. 

Nước ép được chiết xuất đến thể tích xác định. Tổng hàm lượng chất rắn hòa tan (TSS) và độ axit chuẩn độ (TA) 
từ nước ép chôm chôm được xác định bằng máy đo độ axit Brix bỏ túi (ATAGO 

®
) được báo cáo lần lượt là % 

Brix và % TA. Hàm lượng vitamin C (mg/100 g) được xác định bằng phương pháp chuẩn độ (Arya et al., 2000). 

Phân tích thống kê 

Thí nghiệm bao gồm một thiết kế hoàn toàn ngẫu nhiên với sự sắp xếp giai thừa của các biến số và mỗi nghiệm 
thức bao gồm ba lần lặp lại để đánh giá chất lượng quả. Các phương tiện được phân tích bằng ANOVA một 
chiều của SAS phiên bản 9.0 (SAS Institute, Cary, NC, USA). Sự khác biệt đáng kể giữa các phương tiện được 
so sánh bằng cách sử dụng sai biệt có ý nghĩa nhỏ nhất (LSD) ở p < 0,05. 

KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

Màu sắc vỏ trái 

Màu sắc là một trong những chỉ tiêu cảm quan quan trọng đối với tất cả loại trái cây. Đối với quả chôm chôm khi 
thu hoạch vỏ trái có 75% đỏ và 25% vàng, độ sáng cao. Sau khi thu hoạch và bảo quản quả trái thường đậm 
màu hơn và độ sáng giảm xuống làm giảm tính cảm quan khi tiêu thụ. Chỉ số màu sắc vỏ quả chôm chôm được 
xác định thông qua giá trị L*(độ sáng) và giá trị a*(sắc đỏ). b* (sắc xanh). 

Kết quả khi xử lý ở thời điểm 7 ngày trước thu hoạch (Bảng 1), độ sáng (L
*
) khác biệt có ý nghĩa thống kê. 

Nghiệm thức có độ sáng vỏ trái cao là DC2-Chito (44,22) kế đến là các nghiệm thức CC6-CMC (43,30), CC6-
Chito (43,03) và DC2-SA (43,43) so với đối chứng ở giá trị L

*
 thấp nhất (39,78). So với thời điểm phun chế phẩm 

ở thời điểm 14 ngày trước thu hoạch (Bảng 1) thì độ sáng vỏ trái có thấp hơn, thấp nhất vẫn là nghiệm thức đối 
chứng (39,76) khác biệt có ý nghĩa thống kê so với 4 nghiệm thức xử lý trái bởi chế phẩm lần lượt là CC6-Chito 
(40,60), DC2-Chito (41,07, CC6-CMC (40,96) và DC2-SA (41,27). Màu sắc vỏ trái được duy trì có thể do hoạt 
động có tác dụng của chế phẩm ức chế sự hóa nâu, hạn chế sự thay đổi màu sắc của vỏ trái, kết quả phù hợp 
với nghiên cứu của Martínez et al., (2009) cho rằng việc sử dụng lactobacilli trên vỏ quả chôm chôm đã tạo ra quá 
trình axit hóa vỏ quả và tránh bị thâm; do đó, ngăn ngừa được tình trạng khô héo do hình thành màng sinh học. 

Giá trị a
*
, b

*
 có khác biệt nhưng không có ý nghĩa về mặt thống kê, có thể giải thích là do màu sắc vỏ trái (đỏ, 

vàng) khi thu hoạch đủ độ chín ít thay đổi tiếp tục sau khi thu hoạch.  

Bảng 1. Màu sắc vỏ trái chôm chôm sau 7 ngày tồn trữ với nghiệm thức xử lý ở thời điểm 7 và 14 ngày trước thu hoạch 

Nghiệm thức 
7 ngày trước thu hoạch 14 ngày trước thu hoạch 

L
*
 a

*
 b

*
 L

*
 a

*
 b

*
 

Đối chứng 39,78
b 

20,68
a 

30,42
a 

39,76
b 

20,89
a 

30,22
a 

CC6-Chito  43,03
a 

21,13
a 

30,84
a 

40,60
ab 

20,96
a 

30,99
b 

DC2-Chito 44,22
a 

21,22
a 

30,75
a 

41,07
ab 

20,78
a 

32,08
a 

CC6-CMC 43,30
a 

20,61
a 

29,43
a 

40,95
ab 

20,85
a 

30,43
c 

DC2–SA 42,43
a 

20,91
a 

30,11
a 

41,27
ab 

20,99
a 

30,50
bc 

CV% 3,14 2,63 1,67 1,72 0,66 0,89 

Các giá trị trung bình có chỉ số trên khác nhau trong cùng một cột khác nhau có ý nghĩa thống kê ở mức p ≤ 0,05.  
CV là hệ số biến thiên. 

Tổng lượng chất rắn hòa tan (TSS%), TA% và vitamin C 

Tổng hàm lượng chất rắn hòa tan và độ axit có thể chuẩn độ là những chỉ số quan trọng để đánh giá và nhận 
dạng chất lượng trái cây và có thể thể hiện tốt nhất hương vị của trái cây. Trước đây, người ta đã chứng minh 
rằng hàm lượng TSS cao hơn có thể duy trì hiệu quả chất lượng hương vị trái cây trong thời gian bảo quản và sự 
trưởng thành, lão hóa của trái cây sau khi thu hoạch sẽ dẫn đến giảm hàm lượng TSS, ảnh hưởng đến chất 
lượng hương vị (Sajid et al., 2019b).  

Kết quả bảng 2 cho thấy, ở thời điểm xử lý chế phẩm 7 ngày trước thu hoạch: hàm lượng chất rắn hòa tan 

(TSS%) ở nghiệm thức đối chứng thấp nhất 19.13% khác biệt có ý nghĩa thống kê so với các nghiệm thức xử lý 
chế phẩm CC6-Chito, DC2-Chito, CC6-CMC và DC2-SA lần lượt là 19,37%; 19,58%; 19,45% và 19,41%. Ở thời 
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điểm xử lý trái 14 ngày trước thu hoạch thì hàm lượng TSS% thấp hơn so với xử lý ở 7 ngày, cụ thể nghiệm thức 
đối chứng tỷ lệ TSS% thấp nhất là 18,6% khác biệt so với 4 nghiệm thức CC6-Chito (19,03%), DC2-Chito 
(19,03%), CC6-CMC (19,02%) và DC2-SA (19,36%) (Bảng 3). Sự khác biệt này có thể là do hoạt động sinh acid 
lactic của vi khuẩn Lactobaillus trên bề mặt vỏ trái đã làm chậm quá trình lão hóa của trái so với nghiệm thức đối 
chứng (Martínez et al., 2009). 

Trong nghiên cứu này hầu như không ảnh hưởng đến hàm lượng TA%, TA% ở tất cả các nghiệm thức khác biệt 
không có ý nghĩa về mặt thống kê (Bảng 2, 3). 

Hàm lượng vitamin C trong trái cây là một chỉ số quan trọng vì nó ảnh hưởng đến chất lượng và dinh dưỡng của 
trái cây và những thay đổi về vitamin C có liên quan đến nhiều yếu tố khác nhau, chẳng hạn như căng thẳng sinh 
lý và điều kiện bảo quản. Ngoài ra, vitamin C còn đóng vai trò loại bỏ oxy hóa (ROS-reactive oxygen species)  
và giảm tổn thương do oxy hóa (Lai et al., 2020). Các nghiệm thức duy trì Vitamin C tốt lần lượt là CC6-Chito 
(79,11 mg.100g

-1
) và DC2-Chito (79,03 mg.100g

-1
) ở thời điểm xử lý 7 ngày trước thu hoạch và DC2-Chito  

(78,11 mg.100g
1
) và DC2-SA (78,01 mg.100g

-1
) ở thời điểm xử lý 14 ngày trước thu hoạch cao hơn nghiệm thức 

đối chứng là 74,97 và 75,61 mg.100g
-1

 lần lượt 7 và 14 ngày xử lý trước thu hoạch. Nhìn chung, hàm lượng 
vitamin C ở nghiệm thức xử lý 7 ngày trước thu hoạch dẫn có hiệu quả duy trì hàm lượng Vitamin C tốt hơn so với 
14 ngày. 

Bảng 2. Mức độ hóa nâu, hao hụt trọng lượng và thành phần sinh hóa của chôm chôm xử lý chế phẩm  
7 ngày trước thu hoạch 

Nghiệm thức Mức độ hóa nâu 
(1-5) 

Hao hụt  
trọng lượng (%) 

TSS% TA% Vitamin C 
(mg.100g

-1
) 

Đối chứng 2,65
a 

1,82
a 

19,13
b 

5,19
a 

74,79
c 

CC6-Chito  2,44
ab 

0,66
b 

19,37
a 

5,34
a 

79,11
b 

DC2-Chito 1,56
c 

0,51
b 

19,58
a 

5,33
a 

79,03
a 

CC6-CMC 2,14
b 

0,66
b 

19,45
a 

5,28
a 

76,98
b 

DC2-SA 2,22
b 

0,62
b 

19,41
a 

5,19
a 

76,74
b 

CV% 9,32 6,71 1,02 2,81 1,05 

Các giá trị trung bình có chỉ số trên khác nhau trong cùng một cột khác nhau có ý nghĩa thống kê ở mức p ≤ 0,05.  
CV là hệ số biến thiên. 

Bảng 3. Mức độ hóa nâu, hao hụt trọng lượng và thành phần sinh hóa của chôm chôm xử lý chế phẩm 14 ngày trước 
thu hoạch 

Nghiệm thức Mức độ hóa nâu 
(1-5) 

Hao hụt  
trọng lượng (%) 

TSS% TA% Vitamin C 
(mg.100g

-1
) 

Đối chứng 2,73
a 

1,99
a 

18,60
b 

5,55
a 

75,61
c 

CC6-Chito  2,44
b 

0,73
b 

19,03
a 

5,42
a 

76,67
b 

DC2-Chito 1,75
d 

0,57
c 

19,03
a 

5,3
a 

78,11
a 

CC6-CMC 2,12
c 

0,65
bc 

19,02
a 

5,25
a 

76,92
b 

DC2-SA 2,23
bc 

0,70
b 

19,36
a 

5,27
a 

78,01
a 

CV% 5,84 5,19 0,95 3,87 0,64 

Các giá trị trung bình có chỉ số trên khác nhau trong cùng một cột khác nhau có ý nghĩa thống kê ở mức p ≤ 0,05.  
CV là hệ số biến thiên. 

Hao hụt trọng lượng 

Bảng 2 cho thấy kết quả hao hụt trọng lượng trái khi xử lý ở 7 ngày trước thu hoạch, kết quả khác biệt có ý nghĩa 
thống kê ở các nghiệm thức xử lý. Hao hụt cao nhất ở nghiệm thức đối chứng 1,82% kế tiếp là nghiệm thức 
CC6-Chito, DC2-SA (0,66%)và CC6-CMC là 0,62%) và nghiệm thức có sự hao hụt trọng lượng thấp nhất là DC2-
Chito (0,51%). 

Bảng 3 cho thấy kết quả hao hụt trọng lượng trái khi xử lý ở 14 ngày trước thu hoạch, kết quả khác biệt có ý 
nghĩa thống kê ở các nghiệm thức xử lý. Hao hụt cao nhất ở nghiệm thức đối chứng 1,99% kế tiếp là nghiệm 
thức CC6-Chito, DC2-SA và CC6-CMC lần lượt là (0,73%, 0,70% và 0,65%) và nghiệm thức có sự hao hụt trọng 
lượng thấp nhất là DC2-Chito (1,57%). Kết quả phù hợp với nghiên cứu của nhiều báo cáo đã công bố khi ứng 
dụng vi khuẩn Lactobacillus trong bảo quản chôm chôm (Martínez et al., 2009), vải (Keiko Shirai., 2011); hoặc thu 
nhận acid phenyllactic từ chủng vi khuẩn Lactobacillus sp. trong bảo quản nông sản (Vũ Kim Dung et al., 2021). 

630 



 HỘI NGHỊ KHOA HỌC TOÀN QUỐC VỀ CÔNG NGHỆ SINH HỌC 2024 

Sự giảm trọng lượng của chôm chôm chủ yếu là do mất độ ẩm thông qua sự thoát hơi nước của spintern và 
cutin. Chôm chôm tươi có màu đỏ tươi hoặc vàng khi thu hoạch, nhưng việc giảm trọng lượng sẽ khiến vỏ và quả 
chôm chôm bị chuyển sang màu nâu/sậm màu trên diện rộng trong quá trình bảo quản (Landrigan et al. 1996). 
Nghiệm thức DC2-Chito có kết quả hao hụt trọng lượng thấp nhất. Sản phẩm thứ cấp của vi khuẩn Lactobacillus 
như bacteroxin, acid béo và pH thấp do acid lactic của vi khuẩn tiết ra có khả năng ức chế sự phát triển của nấm 
và vi khuẩn gây bệnh trên vỏ trái chôm chôm do đó duy trì tính toàn vẹn của lớp biểu bì, giảm sự không bị mất 
nước và duy trì trọng lượng quả. Ngoài ra, chitosan có đặc tính tạo màng tuyệt vời, giúp dễ dàng tạo thành màng 
bán thấm trên bề mặt, giúp duy trì trọng lượng quả cao hơn (Marat et al., 2016).  

Mức độ hóa nâu 

Kết quả được thể hiện ở bảng 2 cho thấy khi xử lý ở thời điểm 7 ngày cận trước hoạch mức độ hóa nâu của 
chôm chôm khác biệt có ý nghĩa thống kê ở các nghiệm thức. Nghiệm thức DC2-Chito có mức độ hóa nâu thấp 
nhất (1,56) kế đến là các nghiệm thức CC6-CMC và DC2-SA lần lượt là 2,14 và 2,22 so với đối chứng có mức độ 
hóa nâu cao nhất là 2.65.  

Ở thời điểm xử lý 14 ngày (Bảng 3) mức độ hóa nâu có cao hơn so với xử lý ở 7 ngày (Bảng 2) trước thu hoạch. 
Cụ thể, các nghiệm thức có khác biệt ý nghĩa thống kê. Mức độ hóa nâu thấp nhất là nghiệm thức DC2-Chito 
(1,75) kế đến là CC6-CMC (2,13), DC2-SA (2,23), và CC6-Chito (2,44). Mức độ hóa nâu cao nhất là 2,73 ở 
nghiệm thức đối chứng. 

Có thể thấy sự kết hợp giữa vi khuẩn Lactobaillus fermentum DC2 với Chitosan 0,05% (DC2-Chito) giúp hạn chế 
sự hóa nâu rất tốt ở vỏ trái chôm chôm. Kết quả này phù hợp với nhiều nghiên cứu trước đó đã công bố về khả 
năng sinh acid lactic của vi khuẩn LAB đã tạo pH thấp trên bề mặt vỏ trái, làm chậm quá trình hóa nâu vỏ trái 
(Martínez et al., 2009). Bên cạnh đó Chitosan theo công bố là có khả năng tạo nên lớp màng bán thấm quanh bề 
mặt vỏ trái, giúp thay đổi bầu không khí bên trong, làm giảm mức độ hô hấp và hoạt động trao đổi chất của trái. 
Do đó, nó có khả năng làm giảm quá trình chín và lão hóa của vỏ trái (Petriccione et al., 2015). 

Tỷ lệ nhiễm nấm bệnh sau thu hoạch 

Kết quả hình 1 cho thấy hầu như tất cả các nghiệm thức xử lý trái cận thu hoạch ở 2 thời điểm 7 và 14 ngày 
trước thu hoạch đều hạn chế được nấm bệnh sau thu hoạch. Kết quả khác biệt có ý nghĩa thống kê so với 
nghiệm thức đối chứng có tỷ lệ nhiễm nấm 4.9 đến 8% (Hình 1, Bảng 4). 

Kết quả này có thể giải thích do chế phẩm vi khuẩn Lactobacillus cùng với các chất mang đã tạo nên màng bao 
biofilm trên bề mặt vỏ trái và ức chế sự phát triển của nấm bệnh do Lactobacillus có khả năng tiết ra acid lactic 
làm giảm pH vỏ trái và vi khuẩn sinh trưởng tạo thành Biofilm với chất bổ sung CMC, Chitosan và Alginate ở 
nồng độ thích hợp đã được chứng minh có khả năng vừa tạo lớp keo mỏng giúp vi khuẩn bám dính trên bề mặt 
vỏ trái vừa hỗ trợ sự tăng trưởng của quần thể vi khuẩn trên bề mặt vỏ trái. Theo công bố của Palma-Guerrero et 
al.,2009 thì bên cạnh khả năng thẩm thấu màng, chitosan còn có thể xâm nhập vào tế bào nấm gây bệnh. Bên 
cạnh đó, chitosan còn có khả năng làm mất tổ chức của tế bào, phá vỡ thành tế bào và gây biến dạng các vách 
ngăn giữa các tế bào của nấm gây bệnh trên trái. 

Như vậy, có thể suy ra rằng sự có mặt của chất chống oxy hóa do vi khuẩn tiết ra và sự hình thành lớp bảo vệ từ 
các chất kết hợp (Chitosan, Alginate và CMC) góp phần duy trì độ ẩm trong vỏ trái cây và tăng cường đặc tính 
kháng nấm của vi khuẩn. Nhiều nghiên cứu cũng đã chứng minh khả năng ức chế nấm bệnh của vi khuẩn 
Lactobacillus cũng như Chitosan và CMC. Khodaei. (2019) đã duy trì chất lượng dâu tươi với lớp phủ ăn được có 
hoạt tính sinh học của L. plantarum kết hợp với CMC. 

 

Hình 1. Tỷ lệ nhiễm nấm bệnh trên chôm chôm ở thời điểm 7 và 14 ngày xử lý trước thu hoạch  

(Cột hiển thị tỷ lệ bệnh trung bình của từng phương pháp xử lý và error bar hiển thị độ lệch chuẩn). 
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Hình 2. Bệnh sau thu hoạch trên chôm chôm ở thời điểm bảo quản 7 ngày 

(a) Đối chứng; (b) CC6-Chito; (c) DC2-Chito; (d) CC6-CMC; (e) DC2-SA; (7) Nghiệm thức xử lý 7 ngày cận thu hoạch  
và (14) Nghiệm thức xử lý 14 ngày cận thu hoạch. 

KẾT LUẬN VÀ ĐỀ NGHỊ 

Kết luận 

Xử lý chôm chôm ở thời điểm 7 ngày cận thu hoạch là một giải pháp an toàn để hỗ trợ duy trì chất lượng và 
chậm quá trình lão hóa của chôm chôm sau thu hoạch. Sử dụng DC2-Chito (Lactobacillus fermentum DC2 kết 
hợp Chitosan 0,03%) và CC6-CMC (Lactobacillus plantarum CC6 kết hợp CMC 0,5%) cho hiệu quả duy trì chất 
lượng trái thông qua hạn chế tối đa giảm hàm lượng TSS%, TA% và Vitamin C của trái. Hoạt động của vi sinh vật 
Lactobacillus trên bề mặt vỏ trái đã tạo ra pH thấp chống oxy hóa và giảm sự hóa nâu, ít hao hụt trọng lượng và 
ức chế sự phát triển của nấm bệnh trên vỏ trái chôm chôm sau thu hoạch. Sử dụng chế phẩm Lactobacillus trên 
trái chôm chôm cận thu hoạch là một giải pháp có thể áp dụng thay thế nông dược dưỡng trái có thể gây độc hại 
đến sức khỏe của người tiêu dùng. 

Đề nghị 

Cần nghiên cứu sâu hơn về chất bổ sung thích hợp hơn nữa với Lactobacillus để duy trì màu sắc, giữ sự căng 
bóng trái và đồng thời cũng duy trì chất lượng trái sau thu hoạch. 
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EFFECTS OF LACTOBAILLUS PRODUCTS COMBINED WITH CHITOSAN, 
ALGINATE OR CARBOXYMETHYL CELLULOSE BEFORE HARVEST ON 
THE QUALITY OF RABBITAM (Nephelium lappaceum L.) POST-HAVEST. 
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SUMMARY 

Rambutan (Nephelium lappaceum L.) is a very popular fruit in the tropics but is easily damaged by dehydration, 

browning and fungal infections, reducing the quality and economic value of the fruit. This study was conducted 

with the purpose of investigating the effects of Lactobacillus spp. quality of rambutan after harvest, with the 

method of treating (spraying) Lactobacillus preparations combined with Chitosan, Alginate or CMC on pre-

harvest fruit at 7 and 14 days with 5 treatments (Control, Lactobacillus plantarum CC6 combined with Chitosan 

0.03%; Lactobacillus fermentum DC2 combined with Chitosan 0.03%, Lactobacillus plantarum CC6 combined 

with CMC 0.5% and Lactobacillus fermentum DC2 - combined with Alginate 0.03%) Store for 7 days at 13
o
C 

storage conditions. The experimental results showed that all 4 treatments limited weight loss and completely 

controlled post-harvest fungal diseases and when treating the fruit 7 days before harvest, the fruit quality was 

maintained higher than the 14-day treatment. Of which, the 2 treatments DC2-Chito and CC6-CMC were the 

most effective compared to the remaining treatments. These two treatments maintained the brightness of the fruit 

peel (L*) at 44.22 and 43.30, respectively. The quality of the fruit was maintained at a high level with TSS% 

ratios of 19.45% (DC2-Chito) and 19.58% (CC6-CMC). The Vitamin C content was 79.03 mg.100g-1 (DC2-

Chito) and 76.98 (CC6-CMC) which was much higher than the control, and the lowest browning level was also 

in the DC2-Chito (1.59) and CC6-CMC (2.13) treatments. The above results show that the formula DC2-Chito 

and CC6-CMC can be proposed as a treatment for near-harvest rambutan fruit as a solution that can be applied to 

replace fruit-nourishing chemicals, safe for human health and environmentally friendly. 

Keywords: Alginate, Carboxymethyl cellulose, Lactobacillus, Chitosan, Postharvest. Rambutan. 
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