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TÓM TẮT 

Mục đích của nghiên cứu này là xác định ảnh hưởng của dịch nuôi cấy (Culture filtrate: CF) từ 

Streptomyces murinus NARZ đến biến đổi một số chỉ tiêu chất lượng của quả xoài trong quá trình bảo 

quản. Quả xoài sau thu hoạch được phun đều CF từ S. murinus NARZ nồng độ 100% trên bề mặt trái 

trong 10 giây, làm ráo và bảo quản ở điều kiện nhiệt độ phòng (25 – 30oC). Các công thức đối chứng là 

quả có cùng độ chín, được phun chitosan 1%; thuốc bảo vệ thực vật Fosetyl Aluminum 0,2% và nước 

cất, làm ráo và bảo quản cùng điều kiện với công thức thí nghiệm. Các chỉ tiêu phân tích gồm tỉ lệ hao 

hụt khối lượng, cường độ hô hấp, tổng chất khô hòa tan, hàm lượng acid, hàm lượng đường tổng số và 

hàm lượng vitamin C được xác định với tần suất 2 ngày/ lần trong quá trình bảo quản. Sau 10 ngày bảo 

quản, sự thay đổi về các chỉ tiêu sinh lý, sinh hóa ở các mẫu xoài có xử lý CF từ S. murinus NARZ diễn 

ra chậm hơn so với các công thức đối chứng với các giá trị đạt được là tỉ lệ hao hụt khối lượng (11,60%); 

cường độ hô hấp (12,11%); hàm lượng chất khô hòa tan (13,67%), hàm lượng acid (0,40%), hàm lượng 

đường (2,50%) và vitamin C (19,80 mg%). Kết quả này cho thấy, CF từ S. murinus NARZ ở nồng độ 

100% có khả năng làm chậm quá trình chín của quả xoài trong quá trình bảo quản. Những kết quả trên 

có thể kết luận CF từ S. murinus NARZ có tiềm năng như một chất bảo quản trái cây sinh học nhằm 

thay thế các chất bảo quản hóa học. 

Từ khóa: Cường độ hô hấp, Bảo quản, Dịch nuôi cấy, Quả xoài, Streptomyces murinus NARZ 
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ABSTRACT 

 This study aimed to determine the effect of the culture filtrate (CF) obtained from Streptomyces 

murinus NARZ on the changes in some quality indicators of mangoes during storage. Post-harvest 

mangoes were evenly sprayed with CF from S. murinus NARZ on the surface for 10 seconds, air-dried, 

and stored at room temperature (25-30°C). There were two positive controls, including mangoes sprayed 

with 1% chitosan and 0.2% Fosetyl Aluminum pesticide, and one negative control formula, in which 

the mangoes were treated with distilled water. All mangoes were air-dried and stored under the same 

conditions as the experimental formula. The analyzed indicators, including weight loss rate, respiration 

intensity, total soluble solids, acid content, total sugar content, and vitamin C content, were determined 

every two days during storage. After 10 days of storage, the changes in physiological and biochemical 

indicators in mangoes treated with CF from S. murinus NARZ were slower compared to the control 

formulas, with 1160% weight loss rate, 12.11% respiration intensity, 13.67% total soluble solids, 0.40% 

acid content, 2,.5% total sugar, and 19.80 mg% vitamin C. These results indicate that CF from S. 

murinus NARZ can potentially extend the storage time of mango fruits. 

Keywords: Culture filtrate, Mango fruit, Respiratory intensity, Storage, Streptomyces murinus NARZ 
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1. MỞ ĐẦU 

Xoài là một trong những loại cây ăn 

quả theo mùa được trồng phổ biến ở một số 

vùng nhiệt đới và cận nhiệt đới, là loại trái 

cây cung cấp nhiều giá trị dinh dưỡng và các 

nguyên tố vi lượng (Alam và cs., 2017). 

Hiện nay, có hơn 1.000 giống xoài được 

trồng trên toàn thế giới (Jahurul và cs., 

2015), trong đó châu Á là khu vực sản xuất 

chính, với sản lượng 34,6 triệu tấn, đóng 

góp khoảng 74,30% sản lượng xoài toàn cầu 

với các thị trường tiêu thụ hàng đầu như 

Mỹ, châu Phi và châu Đại Dương (Ntsoane 

và cs., 2019). Số liệu thống kê năm 2022 

cho thấy, sản lượng xoài Việt Nam xuất 

khẩu ra thị trường nước ngoài đạt 50.000 tấn 

(FAOSTAT, 2022). 

 Quả xoài có vỏ mỏng, hô hấp đột biến 

và thời gian bảo quản ngắn nên có tỷ lệ tổn 

thất sau thu hoạch cao, từ 20 - 30% (Nguyễn 

Huỳnh Đình Thuấn và cs., 2022). Ở các 

nước châu Á, sự hư hỏng sau thu hoạch 

chiếm khoảng 15% tổn thất (Chowdhury và 

cs., 2014). Xoài bị nhiễm một số mầm bệnh 

từ khi ra hoa đến lúc thu hoạch và trong quá 

trình bảo quản, làm giảm chất lượng đáng 

kể. Ngoài ra, trong quá trình vận chuyển và 

bảo quản, do có hàm lượng nước cao nên 

quả xoài dễ bị nấm mốc và vi khuẩn xâm 

nhập (Diedhiou và cs., 2007). Một số nấm 

gây bệnh trên quả xoài như Colletotrichum 

sp. gây bệnh thán thư, làm quả xoài xuất 

hiện các vết hoại tử màu đen, trũng trên vỏ 

quả và quả bị thối nhũn (Dofour và cs., 

2023), nấm Fusarium sp. gây bệnh thối 

cuống hay liên quan đến các bệnh sau thu 

hoạch làm quả xoài bị dị tật (Kausar và cs., 

2021). 

 Hiện nay, một số phương pháp bảo 

quản trái cây sau thu hoạch an toàn đã được 

nghiên cứu với mục đích giảm tổn thất khối 

lượng trong quá trình bảo quản, lưu giữ tốt 

nhất tính chất cảm quan của nông sản 

(Nguyễn Ngọc Quỳnh và cs., 2022). Các 

phương pháp triển vọng bao gồm việc sử 

dụng các chất kháng vi sinh vật tự nhiên như 

chitosan, natamycin và các tác nhân kiểm 

soát sinh học an toàn đã được nghiên cứu để 

bảo quản trái cây sau thu hoạch (Bai và cs., 

2022). Một trong những nguồn đầy hứa hẹn 

của các hợp chất có hoạt tính sinh học là các 

chủng Streptomyces spp., chúng sản xuất 

hơn 7.600 hợp chất sinh học và khoảng 75% 

tổng lượng kháng sinh (Salih và cs., 2022). 

Các chất có tiềm năng kháng khuẩn, kháng 

nấm mạnh từ Streptomyces spp. gồm 

desertomycin, spectinomycin, nigericin và 

validaymcin (Kim và cs., 2020).  

 Đã có nhiều công trình nghiên cứu về 

việc ứng dụng các chủng Streptomyces spp. 

trong bảo quản trái cây sau thu hoạch nhằm 

ngăn ngừa nấm gây bệnh và kéo dài thời 

gian bảo quản. Quả mận và ổi sau thu hoạch 

được ngâm trong dịch chiết ε-poly-l-lysine 

của chủng xạ khuẩn Streptomyces 

ahygroscopeus GIM8 trước khi bảo quản đã 

giảm được sự thối hỏng, giảm đáng kể tỷ lệ 

nhiễm bệnh trong quá trình bảo quản (Bai 

và cs., 2022). Streptomyces malaysiensis 

HSL – 9B có khả năng kiểm soát hiệu quả 

bệnh thán thư do Collectotrichum 

gleosporioides gây ra trên xoài trong quá 

trình bảo quản (Zhou và cs.,2022). Ngoài ra, 

một số chủng Streptomyces spp. khác cũng 

có khả năng kiểm soát bệnh thán thư gây ra 

trên xoài sau thu hoạch như 

Streptomyces sp. AGS-58 (Evangelista-

Martínez và cs., 2022). Chủng 

Streptomyces sp. CACIS-1.5CA với cấu 

trúc phân tử chứa các cụm gene sinh tổng 

hợp polyketide, synthase loại I và loại II đã 

được đánh giá có khả năng kháng lại nhiều 

loại nấm bệnh phân lập từ nho, xoài, cà 

chua, ớt, đu đủ… (Evangelista-Martínez và 

cs., 2020). Dịch nổi không chứa tế bào của 

Streptomyces murinus NARZ có thể ức chế 

sự phát triển của nấm Collectotrichum 

acutatum C1 gây bệnh thán thư trên quả 

thanh long (Nguyễn Thị Thủy Tiên và cs., 

2022). Trong một nghiên cứu khác, chủng 

S. murinus được cho là có chứa đoạn gene 

mã hóa cho sự sản sinh β – ketoacyl 

synthase là PKS - II có khả năng sinh tổng 

hợp chất kháng sinh Actinorhodin (Sharma 

& Thakur, 2020). Ge và cs. (2023) cũng đã 

chứng minh S. murinus JKTJ-3 có thể tạo ra 

chất kháng nấm là chitinase và actinomycin 

D có khả năng kiểm soát sinh học chống lại 
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bệnh rụng quả dưa hấu. Tuy nhiên, các 

nghiên cứu hiện nay chủ yếu tập trung kiểm 

soát bệnh do nấm gây ra trên quả xoài ở điều 

kiện in vitro và in vivo mà chưa khảo sát về 

biến đổi chất lượng chung của quả xoài sau 

thu hoạch trong quá trình bảo quản. Vì vậy, 

nghiên cứu này tập trung khảo sát ảnh 

hưởng của CF từ S. murinus NARZ đến sự 

biến đổi một số chỉ tiêu sinh lý, sinh hóa của 

quả xoài trong quá trình bảo quản, bao gồm 

tỉ lệ hao hụt khối lượng, cường độ hô hấp, 

tổng chất khô hòa tan, hàm lượng acid, hàm 

lượng đường tổng số và hàm lượng vitamin 

C.  

2. NỘI DUNG VÀ PHƯƠNG PHÁP 

NGHIÊN CỨU 

2.1. Vật liệu   

 Quả xoài thuộc giống xoài keo được 

thu mua tại nhà vườn thuộc thành phố Cần 

Thơ, mẫu được lấy theo phương pháp của 

TCVN 9017:2011. Xoài sau khi thu hoạch 

được bọc xốp từng quả, đóng thùng carton 

có đục lỗ và vận chuyển bằng xe ở nhiệt độ 

thường trong khoảng 24 - 48 giờ về phòng 

thí nghiệm Khoa Cơ khí và Công nghệ, 

Trường Đại học Nông Lâm, Đại học Huế. 

Các quả xoài có vết thương cơ học, vết bệnh 

được loại bỏ. Các quả xoài có độ chín sau 

thu hoạch như có màu xanh sáng ánh vàng, 

kích thước đồng đều được sử dụng cho 

nghiên cứu. 

 Chitosan thương mại đạt chất lượng 

sử dụng cho thực phẩm do Công ty TNHH 

Hùng Tiến (Cần Thơ, Việt Nam) cung cấp 

với độ deacetyl (DD): 85 -90%, cặn tro 

không tan trong HCl 0,1%.  

 Thuốc bảo vệ thực vật Fosetyl 

Aluminum (Bayer, Đức). 

 Thành phần môi trường nuôi cấy 

ISP4 (International Streptomyces Project 4) 

bao gồm:  tinh bột hòa tan: 10g/L, K2HPO4: 

1g/L, MgSO4.7H2O: 1g/L, CaCO3: 2g/L, 

NaCl: 1g/L, (NH4)2SO4: 2g/L, 

ZnSO4.7H2O: 0,001g/L, MnCl2.7H2O: 

0,001g/L, FeSO4: 0,001g/L, nước cất đủ 

1000 mL, pH = 7,2 - 7,4 (Xilong, Trung 

Quốc). 

2.2. Phương pháp nghiên cứu  

2.2.1. Phương pháp bố trí thí nghiệm 

 Quả xoài được rửa sạch bằng nước, 

để ráo, khử trùng bằng cồn 70% và rửa lại 

bằng nước sạch, để ráo. Có 4 công thức, 2 

công thức đối chứng dương gồm thuốc bảo 

vệ thực vật Fosetyl Aluminum (Bayer, Đức) 

được sử dụng theo nồng độ khuyến cáo ghi 

trên bao bì (0,2%) và chitosan 1% (Lê 

Nguyễn Đoan Duy và cs., 2014), 1 công 

thức đối chứng âm là nước cất và 1 công 

thức thí nghiệm là dịch nuôi cấy S. murinus 

NARZ. 

 Mỗi công thức có 35 quả xoài, mỗi 

quả được phun với 30 mL dung dịch của 

mỗi công thức nêu trên. Để đạt được sự 

phân bố đồng đều, bình phun được giữ 

khoảng cách 20 cm nhằm tạo ra một màn 

sương mỏng, để khô quả sau đó đem đi bảo 

quản ở nhiệt độ phòng. Có 5 quả/công thức 

được theo dõi lặp lại chỉ tiêu về cường độ 

hô hấp và hao hụt khối lượng trong suốt 10 

ngày bảo quản, 2 ngày/lần. Sau mỗi 2 ngày, 

5 quả/mỗi công thức được đồng nhất để xác 

định các chỉ tiêu bao gồm hàm lượng chất 

rắn hòa tan, hàm lượng vitamin C, acid tổng 

và hàm lượng đường khử trong 10 ngày 

(Bai và cs., 2022). Khi quả xoài ở mẫu đối 

chứng có dấu hiệu hư hỏng (quả xoài chín 

mềm, vàng, xuất hiện các chấm đen trên bề 

mặt quả), không đạt giá trị thương mại thì 

kết thúc quá trình phân tích. 

2.2.2. Phương pháp thu CF từ Streptomyces 

murinus NARZ 

 Hút 1 mL nước cất tiệt trùng cho vào 

đĩa Petri đã nuôi S. murinus NARZ sau 14 

ngày, dùng que cấy trộn bề mặt khuẩn lạc 

với nước. Dùng pipet đặt trên tấm gạc y tế 

vô trùng, thu bào tử vào ống eppendorf, điều 

chỉnh mật độ về 105 bào tử/ml bằng buồng 

đếm hồng cầu. Hút 1 mL huyền phù bào tử 

cho vào 100 mL môi trường ISP4 ở bình 

tam giác 250 mL (lắc với tốc độ 180 

vòng/phút) trong 7 ngày, nhiệt độ 28 ± 2°C. 

Dịch nuôi cấy được ly tâm với tốc độ 10.000 

vòng/phút ở 4oC trong 15 phút, thu dịch nổi 

và sinh khối. Dịch nổi không chứa tế bào 

được lọc qua màng lọc có kích thước lỗ lọc 

0,22 µm, dịch lọc (Culture Filtrate_CF) này 
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được sử dụng để phun lên quả xoài (Jacob 

và cs., 2017). 

2.2.3. Phương pháp phân tích  

 Chất lượng quả xoài trong quá trình 

bảo quản được đánh giá qua các chỉ tiêu:  

- Hao hụt khối lượng được xác định 

bằng cách sử dụng cân điện tử (độ chính xác 

0,01 g). Chênh lệch về khối lượng quả xoài 

ở ngày bảo quản đầu tiên và lần đo tiếp theo 

là hao hụt khối lượng trong quá trình bảo 

quản. Công thức tính hao hụt khối lượng: 𝑚 

= (x−y)/x, (%). Trong đó: m là tỉ lệ hao hụt 

khối lượng quả xoài theo thời gian bảo 

quản, (%); x là khối lượng mẫu 0 ngày (g); 

y là khối lượng mẫu tại ngày phân tích (g) 

(Bai và cs., 2022). 

- Cường độ hô hấp được xác định 

theo phương pháp đo hàm lượng CO2 trong 

hệ thống kín (Barker, 2002). Quả xoài được 

để trong hộp kín trong 5 giờ ở nhiệt độ 

phòng, sau đó đo lượng CO2 sinh ra, sử 

dụng máy ICA 250 (Nhật Bản). Cường độ 

hô hấp được tính theo công thức:  

R = 
Vtd.%CO2.10

m.T
.100 (%) 

 Trong đó: R là cường độ hô hấp của 

quả (mL CO2/kg.h); Vtd là thể tích tự do của 

hộp (Vtd = Vhộp – Vquả) (L); %CO2 là nồng 

độ của CO2 đo được trên máy; m là khối 

lượng mẫu đem đo (kg); T là thời gian từ lúc 

cho mẫu vào hộp kín đến lúc đo (h). 

- Hàm lượng chất khô hòa tan 

(oBrix) được xác định theo phương pháp 

AOAC: Mẫu sau khi đồng nhất được lấy vài 

giọt, nhỏ vào lăng kính của khúc xạ kế điện 

tử (ATAGO PAL – 1, Nhật Bản) và đọc kết 

quả (AOAC, 1994). 

- Hàm lượng đường khử được xác 

định theo phương pháp Bertrand (Lê Thị 

Mùi, 2009). 

- Hàm lượng acid tổng số được xác 

định theo phương pháp chuẩn độ với NaOH 

0,1N (TCVN 5483:2007) 

- Hàm lượng vitamin C được xác 

định bằng phương pháp chuẩn độ iod (Lê 

Thị Mùi, 2009). 

2.2.4. Phương pháp xử lý số liệu 

 Các thí nghiệm được bố trí hoàn toàn 

ngẫu nhiên với 3 lần lặp lại. Các giá trị trung 

bình các kết quả thí nghiệm được xử lý, sử 

dụng phần mềm IBM SPSS Statistics 20. 

Kết quả thí nghiệm được phân tích phương 

sai một nhân tố ANOVA, so sánh các giá trị 

trung bình bằng kiểm định Duncan (với 

mức ý nghĩa p = 0,05). 

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

3.1. Ảnh hưởng của CF từ Streptomyces 

murinus NARZ đến hao hụt khối lượng 

của quả xoài trong quá trình bảo quản 

Hao hụt khối lượng là chỉ tiêu quan 

trọng để đánh giá chất lượng cũng như tính 

kinh tế trong quá trình bảo quản trái cây. 

Trái cây sẽ bị giảm chất lượng về mặt cảm 

quan, độ cứng và hao hụt chất dinh dưỡng 

của quả khi hao hụt khối lượng trong quá 

trình bảo quản lớn (Lufu và cs., 2019). Hô 

hấp và sự bay hơi nước trong quá trình bảo 

quản là những nguyên nhân chủ yếu gây nên 

hao hụt khối lượng. Hao hụt khối lượng của 

quả xoài trong quá trình bảo quản được thể 

hiện ở Hình 1. 
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Hình 1. Hao hụt khối lượng quả xoài trong quá trình bảo quản 

 
Hình 1 cho thấy hao hụt khối lượng 

tăng dần từ ngày bảo quản đầu tiên đến ngày 

thứ 10 với tỉ lệ hao hụt không giống nhau ở 

các công thức bảo quản khác nhau. Luôn có 

sự khác biệt về hao hụt khối lượng ở công 

thức đối chứng và công thức bảo quản bằng 

CF trong suốt thời gian bảo quản. Hao hụt 

khối lượng tự nhiên thấp nhất ở công thức 

quả xoài được phun CF là 11,6% sau 10 

ngày bảo quản. Hao hụt khối lượng cao nhất 

là 17,8% ở quả xoài không được tạo màng 

bao (đối chứng nước cất) sau 10 ngày bảo 

quản. Kết quả về hao hụt khối lượng khi bảo 

quản bằng CF cho thấy khả năng giảm hao 

hụt khối lượng thấp hơn so với các công 

thức đối chứng. Hiệu quả hạn chế hao hụt 

khối lượng khi bảo quản có thể do dịch từ 

Streptomyces ahygroscopicus có khả năng 

hấp thụ nước cao nên quả khi bảo quản có 

hao hụt khối lượng giảm ít hơn so với đối 

chứng (Bai và cs., 2022). Ngoài ra, nghiên 

cứu của Zárate và cs. (2022) khi bảo quản 

quả xoài “Keitt” bằng Streptomyces spp. kết 

hợp với sáp cũng có tác dụng giảm bay hơi 

nước.  

3.2. Ảnh hưởng của CF từ Streptomyces 

murinus NARZ đến cường độ hô hấp của 

quả xoài trong quá trình bảo quản 

Cường độ hô hấp là một trong những 

chỉ tiêu thể hiện thời gian bảo quản của trái 

cây, trong quá trình bảo quản, nếu cường độ 

hô hấp diễn ra chậm thì trái cây sẽ chín 

chậm hơn so với quả có cường độ hô hấp 

mạnh. Hình 2 thể hiện sự thay đổi về cường 

độ hô hấp của quả xoài trong quá trình bảo 

quản. 

Trong quá trình bảo quản có sự thay 

đổi khác nhau về cường độ hô hấp ở các 

công thức thí nghiệm, quả xoài bảo quản 

bằng CF và chitosan có cường độ hô hấp 

tăng chậm, đạt đỉnh muộn hơn so với các 

công thức còn lại. Cường độ hô hấp ở mẫu 

đối chứng âm (nước cất) và mẫu đối chứng 

bảo quản bằng thuốc BVTV tăng nhanh và 

đạt đỉnh vào ngày bảo quản thứ 6, đạt lần 

lượt 24,62 mL CO2/kg.h và 23,34 mL 

CO2/kg.h. Quả xoài bảo quản bằng CF có 

cường độ hô hấp tăng chậm nhất trong quá 

trình bảo quản và đạt đỉnh ở ngày bảo quản 

thứ 8 với cường độ hô hấp đạt 12,94 mL 

CO2/kg.h. Kết quả này cũng tương đồng với 

nghiên cứu của Bai và cs. (2022) khi cho 

rằng Streptomyces là loài xạ khuẩn có khả 

năng sản sinh một số enzyme liên quan đến 

việc ức chế quá trình chín của trái cây trong 

quá trình bảo quản là enzyme peroxidase và 

polyphenol oxidase. Đây là hai enzyme 

được cho có liên quan đến khả năng kháng 

bệnh ở thực vật, chúng liên quan đến cơ chế 

hoạt động của oxy trong quả (Shi và cs., 

2018). 
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Hình 2. Cường độ hô hấp của quả xoài trong quá trình bảo quản 

3.3. Ảnh hưởng của CF từ Streptomyces 

murinus NARZ đến hàm lượng chất khô 

hòa tan của quả xoài trong quá trình bảo 

quản 

 Điều kiện bảo quản, độ chín thu 

hoạch, đặc điểm hô hấp của từng loại quả là 

những yếu tố quyết định đến việc chất khô 

hòa tan có thể tăng hoặc giảm trong quá 

trình bảo quản. Sự biến đổi của hàm lượng 

chất khô hòa tan xảy ra theo hai quá trình 

ngược nhau và xảy ra đồng thời: quá trình 

hô hấp và các phản ứng sinh hóa khác làm 

giảm chất khô, cùng với đó là quá trình biến 

đổi chất không hòa tan thành chất hòa tan 

(Abbasi và cs., 2011). Kết quả theo dõi sự 

biến đổi chất khô hoà tan trong quá trình 

bảo quản quả xoài được thể hiện ở Hình 3.  

 Kết quả cho thấy hàm lượng chất khô 

hòa tan đều có xu hướng tăng ở các công 

thức thí nghiệm, tuy nhiên tốc độ tăng ở 

công thức bảo quản bằng CF có xu hướng 

chậm hơn ở các công thức đối chứng. Xoài 

bảo quản bằng CF và chitosan có sự thay 

đổi hàm lượng chất khô hòa tan khác nhau 

có nghĩa với xoài bảo quản bằng thuốc bảo 

vệ thực vật và đối chứng nước cất (ngoại trừ 

ngày bảo quản thứ 2). Hàm lượng chất khô 

hòa tan thấp nhất sau 10 ngày bảo quản ở 

công thức bảo quản bằng CF đạt 13,67%.  

 

 
Hình 3. Hàm lượng chất khô hòa tan của quả xoài trong quá trình bảo quản  
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Chitosan được biết đến như là một 

chất ức chế hiệu quả quá trình chín của quả, 

do đó làm cho quả khi bảo quản có hàm 

lượng chất khô tăng chậm hơn so với đối 

chứng (Silva và cs., 2017). CF cũng có hàm 

lượng chất khô hòa tan tăng chậm như khi 

bảo quản với dung dịch chitosan, điều này 

cũng chứng minh hiệu quả bảo quản của 

CF. Việc tăng hàm lượng chất khô hòa tan 

trong quá trình bảo quản xoài là do sự 

chuyển hóa các chất trong quá trình bảo 

quản, nếu tốc độ tăng hàm lượng chất khô 

hòa tan nhanh sẽ thúc đẩy nhanh quá trình 

chín của quả, làm giảm thời gian bảo quản. 

Xu hướng này cũng tương tự khi bảo quản 

táo Fuji bằng Lactobacillus acidophilus 

(Bhatia và cs., 2016) và bảo quản cà chua 

bằng S. sampsonii (Zhang và cs., 2022).  

3.4. Ảnh hưởng của CF từ Streptomyces 

murinus NARZ đến hàm lượng acid tổng 

của quả xoài trong quá trình bảo quản 

 Trong quá trình bảo quản, với sự có 

mặt của các enzyme trong quả xoài, lượng 

acid dần chuyển hóa thành đường và các 

chất dinh dưỡng khác nên dẫn đến sự giảm 

liên tục hàm lượng acid tổng. Kết quả ở hình 

4 cũng cho thấy hàm lượng acid tổng trong 

quả xoài giảm dần theo thời gian bảo quản, 

tuy nhiên tốc độ giảm bị ức chế một cách 

hữu hiệu khi bảo quản xoài bởi CF và màng 

chitosan 1%. Hàm lượng acid tổng ở quả 

được xử lý bằng CF là 0,35% sau 10 ngày 

bảo quản, cao hơn 2,69 lần so với ở công 

thức đối chứng âm (0,13%) và cao hơn 1,75 

lần so với bảo quản xoài bằng đối chứng 

thuốc BVTV (0,2%). Tốc độ giảm hàm 

lượng acid tổng cũng khác nhau ở các công 

thức bảo quản, tốc độ giảm chậm ở công 

thức bảo quản bằng CF và đối chứng 

chitosan, giảm nhanh ở đối chứng nước cất 

và thuốc BVTV. 

 Barman và cs. (2017) khi bảo quản 

xoài bằng lớp phủ từ Pseudomonas 

fluorescens nồng độ 108 CFU/ml cũng có 

tác dụng làm chậm lượng acid tổng. Xu 

hướng giảm lượng acid tổng trong quá trình 

bảo quản cũng được báo cáo bởi Haggag và 

Abdall (2011) khi phun Streptomyces 

aureofaciens trên xoài trước thu hoạch để 

kiểm soát bệnh thán thư, quả xoài trong quá 

trình bảo quản cũng cho biến đổi về hàm 

lượng acid tổng chậm hơn so với bảo quản 

bằng thuốc diệt nấm. Nghiên cứu của 

Nguyễn Huỳnh Đình Thuấn và cs. (2022) 

cũng cho kết quả tương tự khi cho rằng ở 

hầu hết các giống xoài, trong quá trình tự 

chín thì hàm lượng đường tổng tăng trong 

khi hàm lượng acid tổng giảm. 
 

 
 Hình 4. Hàm lượng acid tổng của quả xoài trong quá trình bảo quản 
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3.5. Ảnh hưởng của CF từ Streptpmyces 

murinus NARZ đến hàm lượng đường 

của quả xoài trong quá trình bảo quản 

 Ở xoài, sự thủy phân tinh bột thành 

đường diễn ra trong suốt quá trình chín của 

quả và được gắn kết với hoạt động của 

enzyme amylase (Anjum và cs., 2006). Sự 

thủy phân tinh bột thành đường là một trong 

những thay đổi dễ thấy nhất ở quả xoài, đặc 

biệt thể hiện ở vị của quả. Sự thay đổi hàm 

lượng đường của quả xoài trong quá trình 

bảo quản được thể hiện ở Hình 5. 

 
Hình 5. Hàm lượng đường của quả xoài trong quá trình bảo quản 

 
Trong quá trình bảo quản, hàm lượng 

đường khử trong quả xoài tăng nhanh, tuy 

nhiên tốc độ tăng khác nhau ở các công thức 

bảo quản khác nhau. Không có sự khác 

nhau có nghĩa (p<0,05) về hàm lượng 

đường ở ngày bảo quản thứ 2 giữa các công 

thức bảo quản. Từ ngày bảo quản thứ 4 trở 

đi, có sự khác biệt có ý nghĩa thống kê giữa 

2 công thức bảo quản bằng CF và đối chứng 

màng chitosan với công thức đối chứng âm 

và đối chứng thuốc BVTV. Hàm lượng 

đường tăng nhanh nhất ở quả xoài bảo quản 

bằng nước cất, từ 4,15% lên 14,5% sau 10 

ngày bảo quản. Trong khi bảo quản xoài 

bằng CF hàm lượng đường tăng chậm hơn, 

từ 4,2% ở ngày bảo quản đầu tiên lên 12,5% 

ở ngày bảo quản thứ 10. Có sự sai khác có 

ý nghĩa thống kê (p<0,05) về hàm lượng 

đường ở ngày thứ 10 ở công thức bảo quản 

bằng CF và bảo quản bằng màng chitosan. 

Sự khác nhau về hàm lượng đường trong 

các công thức bảo quản qua các thời điểm 

khác nhau thể hiện tác động khác nhau của 

các dung dịch sử dụng để bảo quản xoài. CF 

có khả năng ức chế, làm chậm quá trình chín 

của quả nên sự thay đổi hàm lượng đường 

trong quá trình bảo quản diễn ra chậm hơn 

so với các công thức đối chứng còn lại. Xu 

hướng này cũng phù hợp với kết quả khảo 

sát thay đổi cường độ hô hấp của quả xoài ở 

trên, cường độ hô hấp của quả xoài khi bảo 

quản bằng CF thấp hơn so với các công thức 

đối chứng và đường là một trong các 

nguyên liệu cho quá trình hô hấp. 

3.6. Ảnh hưởng của CF từ Streptomyces 

murinus NARZ đến hàm lượng vitamin 

C của quả xoài trong quá trình bảo quản 

 Vitamin C được coi là chỉ tiêu quan 

trọng để đánh giá chất lượng của xoài trong 

quá trình bảo quản. Vitamin C trong xoài rất 

không ổn định, dễ bị phân hủy do phản ứng 

oxy hóa và hoạt động sinh lý giảm dần trong 

quá trình bảo quản (Yin và cs., 2019). 
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Hình 6. Hàm lượng vitamin C của quả xoài trong quá trình bảo quản 

 
Hình 6 thể hiện sự thay đổi hàm 

lượng vitamin C trong quả xoài trong quá 

trình bảo quản ở các công thức thí nghiệm 

khác nhau. Vitamin C trong quá trình bảo 

quản giảm nhanh và không đồng đều ở các 

công thức thí nghiệm. Khi bảo quản bằng 

nước cất và thuốc BVTV, hàm lượng 

vitamin C giảm mạnh từ 41,8 mg% ở ngày 

đầu tiên xuống còn 10,12 mg% ở ngày bảo 

quản thứ 10 (giảm 4,13 lần so với ban đầu). 

Khi bảo quản bằng CF và chitosan, tốc độ 

giảm vitamin C chậm hơn so với 2 công 

thức còn lại, hàm lượng vitamin C giảm 

2,09 và 2,21 lần so với ban đầu. Không có 

sự sai khác có ý nghĩa thống kê về hàm 

lượng vitamin C sau 10 ngày bảo quản bằng 

CF và chitosan.  

 Yin và cs. (2019) cho rằng các lớp 

phủ có tác dụng ngăn chặn oxy từ môi 

trường xâm nhập vào, do đó ức chế được 

hoạt động của các ascorbate, từ đó ức chế 

quá trình oxi hóa vitamin. Tốc độ giảm hàm 

lượng vitamin C cũng liên quan đến việc hư 

hỏng cấu trúc mô của quả. Ở những quả 

không được bảo quản bằng màng bao, sự 

phá hủy cấu trúc mô quả diễn ra nhanh hơn 

làm ảnh hưởng đến sự hoạt động của các 

enzyme phenolic và tăng tốc độ phân hủy 

vitamin C (Brasil và cs., 2012). Trong 

nghiên cứu của Sharma và cộng sự (2020), 

chủng Streptomyces sp. PB-33 được xác 

định tương đồng với chủng S. murinus, 

chủng này được cho là có chứa đoạn gene 

mã hóa cho sự sản sinh β-ketoacyl synthase 

là PKS-II (type II polyketide biosynthesis), 

có khả năng sinh tổng hợp chất kháng sinh 

Actinorhodin. Chúng đã thể hiện khả năng 

kháng khuẩn và kháng nấm gây bệnh trên 

quả, một trong những nguyên nhân chính 

gây tổn thương mô tế bào quả trong quá 

trình bảo quản. Như vậy, kết quả của chúng 

tôi cũng thể hiện sự tương đồng khi hàm 

lượng vitamin C giảm ít nhất trong quá trình 

bảo quản có thể do quả được bao bọc bởi 

lớp phủ CF nên ức chế được sự tấn công của 

nấm bệnh.  
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                             Hình 7. Quả xoài sau 10 ngày bảo quản ở các công thức thí nghiệm 

4. KẾT LUẬN 

 Kết quả nghiên cứu cho thấy xoài 

được phun CF từ S. murinus NARZ nồng độ 

100% có khả năng làm chậm quá trình chín 

của quả một cách hữu hiệu. Việc xử lý xoài 

bởi CF có tác dụng kìm hãm cường độ hô 

hấp và một số chỉ tiêu sinh hóa của quả xoài 

trong quá trình bảo quản so với bảo quản 

bằng dung dịch chitosan 1% và thuốc bảo 

vệ thực vật Fosetyl Aluminum. Hao hụt 

khối lượng, hàm lượng chất khô hòa tan, 

hàm lượng đường, hàm lượng acid tổng và 

hàm lượng vitamin C của quả xoài sau 10 

ngày bảo quản bằng CF tương ứng là 

11,6%; 3,67%; 12,5%; 0,35% và 19,8 mg%. 

Kết quả này cho thấy tiềm năng trong việc 

ứng dụng CF nhằm kéo dài thời gian bảo 

quản các loại trái cây. 
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